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Horas presenciales on line: 0,00 Horas estimadas de trabajo auténomo: 45,00
Idiomas en que se imparte la asignatura: Espafiol

Idiomas del material de lectura o audiovisual: Inglés, Espafiol

DEPARTAMENTOS RESPONSABLES DE LA DOCENCIA

AGRICULTURA Y ALIMENTACION R101
Direccion: C/ Madre de Dios, 53 Codigo postal: 26006
Localidad: Logrofio Provincia: La Rioja

Teléfono: 941299720 Fax: 941299721 Correo electréonico: dpto.agricultura@unirioja.es

PROFESORADO PREVISTO

Profesor: Lopez Alfaro, Isabel

Teléfono: 941299723 Correo electrénico:  isabel.lopez@unirioja.es

Despacho: 2104 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar
Profesor: Gonzalez Marcos, David

Teléfono: Correo electrénico:  david.gonzalez@unirioja.es

Despacho: 2201 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar

DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

Se imparten los conocimientos basicos de la cata y analisis organoléptico del vino para su utilizacién posterior en la gestion
enoldgica y la comunicacion de las caracteristicas del vino elaborado en diferentes actividades de marketing y
comercializacion. En concreto:

- Vocabulario y descriptores de la degustacion y cata de un vino en espafiol e inglés.

- Propiedades sensoriales del vino: fase visual, aroma y gusto.

- Regiones vitivinicolas y estilos de vino.

- Vino, gastronomia y enoturismo.

- Principales defectos de los vinos.

REQUISITOS PREVIOS DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS PARA PODER CURSAR CON EXITO LA ASIGNATURA
Ninguno especificado.

CONTEXTO

COMPETENCIAS

Competencias generales

Competencias especificas
CEFO01. Conocimiento y comprension integral de las bases y fundamentos de la viticultura, la enologia y la gestion de las
empresas vitivinicolas.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Conocer y aplicar la metodologia para el servicio, degustacion y cata de un vino, incluyendo la fase visual, aromatica y
gustativa.
- Conocer y aplicar de forma fluida los principales términos y descriptores sensoriales empleados en la cata y analisis sensorial.

20/05/2020 18:21:30 - G 2019-20 - 761M - 5210 Pag. 1 de 3.


https://aps.unirioja.es/GuiasDocentes/servlet/aimprimircursoprofesor?2019-20,20196,1
https://aps.unirioja.es/GuiasDocentes/servlet/aimprimircursoprofesor?2019-20,1653,1

Master Universitario en Tecnologia, Gestion e Innovacion Vitivinicola

u U N IVE RSI DAD Fundamentos del analisis sensorial. Iniciacion a la cata
DE LA RIOJA Curso 2019-20

- Identificar los principales defectos de un vino y su origen enolégico.

- Conocer las caracteristicas de las diferentes regiones vitivinicolas y variedades.

- Apreciar la potencialidad del maridaje entre tierra, vino y gastronomia

- Conocer y aplicar la terminologia utilizada en cata y analisis sensorial del vino en castellano e inglés.

TEMARIO

Tema 1. Introducciodn e instrumentos del andlisis sensorial.

Tema 2. La secuencia de la degustacion de los vinos.

Tema 3. Las normas UNE de andlisis sensorial. Vocabulario aplicable al vino.

Tema 4. Composicion del vino desde la perspectiva organoléptica.

Las clases practicas consisten en catas tedricas y catas analiticas en soluciones acuosas y/o en vino. Andlisis sensorial de
uvas, de alteraciones y defectos en los vinos. Cata vertical y horizontal de vinos segun su proceso de elaboracion y de vinos
elaborados en distintas regiones y con distintas variedades de uva.

BIBLIOGRAFIA
Basica El gusto del vino Absys
Basica Descubrir el gusto del vino Absys
. AENOR. Andlisis sensorial. Tomo 1. Alimentacion: Recopilacion de Normas UNE. AENOR. Madrid,
Basica
1997. Absys
Basica Sancho J, Bota E, De Castro JJ. Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos. Edicions

Universitat de Barcelona. Barcelona, 1999. Absys

Recursos en Internet

Paginas de actualizacion enolégica
http://www.infowine.com/ http://www.verema.com/

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases teodricas

Seminarios y talleres

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensenanza

Método expositivo - Leccién magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas

ORGANIZACION
= Horas Horas Horas no

- o Tamano . . . Horas

Actividades dirigidas presenciales | presenciales | presenciales
de grupo . . totales
en el campus on line on line

Clases tedricas Grande 7,50 0,00 2,50 10,00
Seminarios y Talleres Reducido 0,00 0,00 5,00 5,00
Clases practicas de laboratorio Laboratorio 15,00 0,00 0,00 15,00
Total de horas de actividades dirigidas 30,00
Trabajo autonomo del estudiante m
Estudio y trabajo auténomo individual 45,00
Total de horas de trabajo auténomo 45,00

Total de horas 75,00

EVALUACION

Sistemas de evaluacion Recuperable

Pruebas escritas 30%
Técnicas de observacion 25%
Pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas 45%
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Total 100%

Comentarios

En Tecnicas de observacion se evaluara la asistencia y la realizacion de las practicas.

Las pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas consistiran en una evaluacién sensorial de soluciones acuosas y/o
vinos.

Criterios criticos para superar la asignatura

Para superar la asignatura el estudiante debe obtener una calificacion igual o superior a 9 en el criterio técnicas de
observacion. Asimismo, el estudiante debe obtener como minimo una puntuacion de 5 sobre 10 tanto en las pruebas escritas
como en las pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas.
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