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Idiomas en que se imparte la asignatura: Inglés, Espafiol
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Teléfono: 941299726 Correo electrénico:  zenaida.guadalupe@unirioja.es

Despacho: 2107 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar
Profesor: Palacios Garcia, Antonio Tomas
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DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS
* Pruebas de calibracion.
» Formacion de paneles de cata.
* Pruebas sensoriales afectivas.
* Pruebas sensoriales discriminativas.
* Pruebas de ordenacion.
» Analisis estadisticos sensométricos.

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

Recomendados para poder superar la asignatura.

- Es aconsejable haber cursado la asignatura de analisis ce cata del 3° curso.
Asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias:
QUIMICA ENOLOGICA

Bioguimica

Cultura vitivinicola

ENOLOGIA

Microbiologia enolégica

VITICULTURA

COMPETENCIAS

Competencias generales

G1: Capacidad de analisis y sintesis.

G8: Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica.
G9: Razonamiento critico.

G12: Preocupacion por la calidad.

Competencias especificas
- E7: Capacidad para realizar el control analitico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y bodega, interpretar los resultados
y establecer las prescripciones adecuadas para cada circunstancia

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE
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Una vez superada esta materia, el alumno debera ser capaz de:

- Disponer de mayores conocimientos teéricos y practicos de los métodos de analisis sensorial.

- Aplicar las herramientas estadisticas al analisis sensorial e interpretar sus resultados.

- Relacionar la informacion sensorial y quimica.

- Conocer las caracteristicas sensoriales de vinos elaborados en distintas zonas del mundo, con distintas variedades y
tecnologias.

TEMARIO

1. PRUEBAS DE CALIBRACION:

- Calibracién de aromas y gustos: sensibilidad y limites de deteccion.
- Sala de cata. Especificaciones generales de la instalaciéon. Descripcion de las cabinas. Locales complementarios.
-. Condiciones ambientales. Utensilios.

2. FORMACION DE PANELES DE CATA:

- Panel de analisis sensorial. Caracteristicas generales.
- Tipo de paneles.

- Seleccién y entrenamiento de los jueces.

- Condiciones 6ptimas de las pruebas.

3. PRUEBAS SENSORAILES AFECTIVAS:

- Interés y aplicacion de las pruebas afectivas.

- Pruebas de preferencia.

- Pruebas de aceptacion.

4. PRUEBAS SENSOARIALES DISCRIMINATIVAS:

- Comparaciones pareadas.

- Prueba triangular.

- Prueba duo-trio.

- Comparaciones muiltiples.

5. PRUEBAS DE ORDENACION:

- Tipo de escalas de medida

- Ordenacion y clasificacion.

- Clasificacion con ayuda de una escala -. Puntuacion -. Puntuacion en grados de calidad
6. PRUEBAS SENSORIALES DESCIRPTIVAS:

- Perfiles sensoriales.

- Perfil de flavor.

- Perfil de textura.

7. ANALISIS ESTADISTICOS SENSOMETRICOS

- Andlisis e interpretacion de resultados.

- Aplicacion de test estadistico.

- Niveles de significacion.

- Resultados anémalos.

- Parametros de fiabilidad.
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METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases tedricas

Seminarios y talleres

Clases practicas

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de enseianza

Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas

ORGANIZACION

| Actividades presenciales | Tamaiiodegrupo [ Horas
Clases tedricas Grande 20,00
Clases practicas Laboratorio 70,00
Total de horas presenciales 90,00

| Trabajo autonomo del estudiante [ Horas
Estudio auténomo individual o en grupo 10,00
Preparacion de las practicas y elaboraciéon de cuaderno de practicas 40,00
Tareas propuestas por el profesor 10,00
Total de horas de trabajo auténomo 60,00

150,00

EVALUACION
Técnicas de observacion 25%
Pruebas escritas 75%
Total 100%

Comentarios
El porcentaje asignado a las Técnicas de observacion se refiere a la asistencia y participacion en clase, que se considera
evaluacién continua.

Criterios criticos para superar la asignatura
Para superar la asignatura el estudiante debe obtener una calificacion igual o superior a 8 en el criterio Técnicas de
observacion. Asimismo, el estudiante debe obtener como minimo una puntuacion de 5 sobre 10 en las pruebas escritas.
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