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1. Denominacion de la asignatura:

| Vino, Salud y Bienestar

Titulacion

|Méster en Cultura del Vino: Enoturismo en la cuenca del Duero

Cédigo

16952

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

|Vin0, Salud y Bienestar

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

|Pilar Mufiiz Rodriguez y M? Dolores Rivero Pérez

4.b Coordinador de la asignatura

| Pilar Mufiiz Rodriguez,

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Prirner semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Optativa
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4

8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion (CB6)

2.Habilidad para trabajar en equipo, con independencia de juicio y respeto de los
puntos de vista ajenos. G2

3. Capacidad para adquirir conocimientos y procesar informacion técnica y cientifica,
utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser originales en el
desarrollo y aplicacion de ideas.Habito de trabajo en equipos interdisciplinares G3
4. Capacidad para aprender de forma continuada, autodirigida y auténoma y
desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional y 6 investigador especializdndose en Enoturismo. G5

5. Ampliar conocimientos de vocabulario técnico en una segunda lengua,
preferentemente inglés G7

6. Haber desarrollado sensibilidad hacia temas medioambientales. G11

7. Adquirir conocimientos sobre los efectos sobre la salud de los distintos
componentes del vino para el desarrollo de juicios criticos sobre el binomio vino-
salud. EGV4

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

1.Se pretende que el alumno adquiera una formacion so6lida en aspectos conceptuales,

fundamentales y aplicados en el aspecto del vino y sus subproductos relacionado con

la salud.

2. Proporcionar conocimientos sobre las caracteristicas y mecanismo de accion de los

compuestos bioactivos presentes en el vino y en los subproductos del vino asociados a
la prevencion de enfermedades.

3. Se pretende conseguir que el alumno adquiera habitos criticos y creativos y que sea
capaz de adquirir conocimientos sobre la relacion vino-salud.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)
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Uva, vino y salud
Tema 1. Composicion de la uva, vino y derivados de productos de vinificacion.
Breve descripcion de los componentes nutritivos y bioactivos de la uva y el vino.
Subproductos de los procesos de vinificacién con ingredientes bioactivos.
Tema 2. Compuestos bioactivos de interés para la salud.
Clasificacién de compuestos bioactivos. Mecanismo de accién y modulacion.
Biodisponibilidad y biotransformacion de los compuestos bioactivos. Regulacién
microflora intestinal. Efectos saludables de los compuestos bioactivos de la industria
vitivinicola.
Tema 3. Dualidad riesgo/beneficio. Efectos del alcohol sobre la salud
Consumo moderado de alcohol. Efecto nutricional del alcohol. Estudios
epidemioldgicos del consumo moderado del alcohol. Alcohol y enfermedades
(cardiovasculares, envejecimiento...).
Tema 4. Eno-spas y eno-cosmética
El vino como terapia para la salud. Efectos saludables de los tratamientos con
vinoterapia (antienvejecimiento, microcirculacion...). Productos del vino utilizados en
cosmeética.
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10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Ensefianza mediante sesiones presenciales y docencia a través de la plataforma
UBUvirtual de la Universidad de los conceptos y contenidos de esta materia.

Las sesiones presenciales, constaran de lecciones magistrales y de sesiones de
discusion dirigida tratando de estimular al maximo la participacién de los alumnos. Se
utilizaran diapositivas de Power-Point y se proyectaran videos demostrativos.

Ademas el alumno debera seguir una serie de clases no presenciales a través de la
plataforma electrénica mencionada y guiadas por el profesor. En ella, debera hacer una
blisqueda guiada de informacion a través de las bases de datos de la biblioteca que sera
evaluada mediante la resolucién de cuestionarios. Asimismo, los alumnos deberan
preparar un trabajo cientifico sobre una tematica del programa que expondran y
discutiran en una sesion especifica de seminario con la asistencia del resto de
compafieros. Finalmente, a través de la plataforma se propondra la resolucion de
cuestionarios de evaluacion.
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Todos los recursos (diapositivas, imagenes, ejercicios, etc.) empleados en la docencia
de esta asignatura estaran a disposicion del alumno, con anterioridad en la plataforma
electrénica UBU-virtual.
Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas
Clases teoricas CB6,G3,G5,G7,EGV 5 0 5
4
Seminarios CB6,G2,G3,G5,G7,E 2 0 2
GVv4
Exposiciones y CB6,G2,G3,G5,G7,E 2 0 2
defensas de tabajos [GV4
Trabajo personal CB6,G3,G5,G7,EGV 0 31 31
dirigido 4
Trabajo personal CB6,G3,G5,G7,EGV 0 60 60
auténomo 4
Total 9 91 100

11. Sistemas de evaluacion:

Para la evaluacion de esta asignatura se llevara a cabo un seguimiento y evaluacion
continua del alumno. Se valorara individualmente la capacidad de sintesis, analisis y
juicio critico (mediante la resolucion de cuestionarios y ejercicios) y la presentacion y
de un informe cientifico relacionado con los temas del curso. Se evaluara el nivel de
conocimiento mediante la respuesta a un examen de conocimientos . Para superar la
asignatura, sera necesario, alcanzar en cada uno de los bloques de procedimiento una
calificaciéon minima del 40%.

Para la realizacion de tutorias y exdmenes, resulta imprescindible disponer de webcam
y micréfono activados. Ademas, determinadas pruebas de evaluacién podran realizarse
mediante videoconferencia (Skype empresarial, vinculada a la cuenta de alumno de la
UBU) y/o requerir validacién de identidad mediante el uso de sistemas de
reconocimiento facial.

De acuerdo con el articulo 19.11 del Reglamento de Evaluacion, aquellos alumnos que
hayan superado la asignatura en la primera convocatoria y quieran mejorar su
calificacién podran presentarse al exdmen de conocimientos en segunda convocatoria y
la nota obtenida se promediara con la obtenida en el mismo procedimiento en primera
convocatoria. La nota final correspondiente a la asignatura se calculara realizando la
media ponderada de la nota promedio obtenida de los examenes de conocimientos y
las calificaciones del resto de procedimientos obtenidos en primera convocatoria.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio sera modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
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no sean coincidente

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacién de la asignatura tendran una calificacién de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacién de la Universidad de Burgos.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Resolucion de cuestionarios 30 % 30 %
Realizacion de trabajos 30 % 30 %
Prueba de evaluaciéon 40 % 40 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los estudiantes que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, deberan solicitar por escrito al Decano de Centro
acogerse a una «evaluacién excepcional» (ver Articulo 9 del Reglamento de
Evaluacién de la UBU). A estos estudiantes se les aplicara los mismos criterios de
evaluacion que al resto.

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Clases magistrales seminarios y actividades dirigidas a través de la plataforma docente
como lecturas recomendadas,

resolucion de cuestionarios, realizacion de informes, etc. Estas actividades se apoyan
con materiales preparados por las profesoras: presentaciones powerpoint, articulos
cientificos,etc.,

Las tutorias podran realizarse en directo 0 a través del correo electronico.

13. Calendarios y horarios:

Ver pagina web http://www.ubu.es/master-en-cultura-del-vino-enoturismo-en-la-
cuenca-del-duero/estudiantes/horarios-y-examenes

14. Idioma en que se imparte:

Espafiol y con actividades puntuales en ingles
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