UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: ANALISIS SENSORIAL II Cédigo: 58530
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 400 - GRADO EN ENOLOGIA Curso académico: 2023-24
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 4 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguaipra;r:rltpia;lét:: Espafiol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MIGUEL ANGEL GONZALEZ VINAS - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho |Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
. . Q. ANALITICA Y TGIA. . Lunes 11:00-1 3:OOhlJue’ves 12:90-1 4:00h Camblgs
Marie Curie ALIMENTOS +34926052167 |miguelangel.gonzalez@uclm.es puntuales se comunicaran mediante Secretaria Virtual.

Necesidad de horario diferente: escribir email a profesor

Profesor: PEDRO MIGUEL IZQUIERDO CANAS - Grupo(s): 20

Edificio/Despacho Departamento Teléfono  |Correo electronico Horario de tutoria
. Q. ANALITICA Y TGIA. )
San Isidro Labrador/3.04 ALIMENTOS Pedro.lzquierdo@uclm.es

2. REQUISITOS PREVIOS

Esta asigantura no tiene requisitos previos pero se recomienda haber cursado Quimica Enolégica y Tecnologia Enolégica. Lo mas légico es que el alumno
antes de cursar esta asigntura ya haya cursado andlisis sensorial I.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Con esta asignatura se pretende que el alummno sea capaz de evaluar la calidad sensorial a lo largo del desarrollo del proceso enolégico completo, desde el
control de madurez de los viiiledos, hasta la caracterizacion sensorial de los productos elaborados, prestando asi mismo atencién a los cambios en las
caracteristicas sensoriales que cada uno de los nuevos procesos, materiales y tecnologias implicadas en cada una de las etapas de la elaboracién puede
producir. Utilizar el andlisis sensorial como herramienta de control de calidad de los diferentes productos vitivinicola y ensefiara al consumidor a elegir los
mejores vinos segln el producto-alimentos que vaya a consumir.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura
Cédigo Descripcion
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que

CcBO2 suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CBO4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CEO5 Adquirir los conocimientos sobre la composicién quimica de la uva y del vino asi como de los procesos quimicos y biolégicos que
ocurren durante la elaboracién y conservacion de los vinos para su aplicacion en el desarrollo y progreso de la industria enolégica.
Capacidad para realizar o supervisar el control analitico, microbiolégico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y bodega y

CEO08 aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios y productos finales a lo largo de todo el
proceso de produccion.

CGo1 Desarrollar la motivacién por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.

CGo4 Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativa y responsabilidad compartida.

CT03 Utilizar una correcta comunicacién oral y escrita.

CT04 Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Capacitar al estudiante para gestionar, organizar y controlar las vinificaciones en funcién del tipo de producto a elaborar y de la calidad de la materia prima.
Conocer los diferentes compuestos presentes en la uva y el vino y entender las propiedades e importancia enolégica de los mismos.

Demostrar conocimientos teéricos y practicos sobre los métodos de control analitico y sensorial empleados en bodega durante la elaboracion, estabilizacion y
embotellado de los vinos.

Evaluar la calidad sensorial y defectos de los productos enolégicos elaborados.

Adquirir conocimientos para dirigir, organizar y controlar la produccién y recoleccién de la uva en funcién del tipo de vino a elaborar.

Saber utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion del vino y su evolucién para decidir las practicas y los tratamientos aplicables en la
estabilizacion de los mismos, con la finalidad de obtener productos de calidad.

Ser capaz de analizar situaciones y problemas de la bodega y decidir los tratamientos y alternativas mas adecuadas en cada momento.

Resultados adicionales



Asociar estas percepciones sensoriales con la calidad del vino para controlar el proceso de elaboracién y el producto final
Disponer de la capacidad de comunicar percepciones de forma comprensible y con la terminologia adecuada
Identificar y clasificar adecuadamente los atributos y los defectos sensoriales del vino

6. TEMARIO

Tema 1: Analisis sensorial descriptivo, olfativo, gustativo y visual. Atributos sensoriales relacionados con cada tipo de vino, con su procedencia
geografica, variedad 6 afada.
Tema 2: Analisis sensorial de uvas, determinacién de su madurez.
Tema 3: Evolucion sensorial del vino, percepcion de su calidad futura. .
Tema 4: Principales defectos sensoriales del vino.
Tema 5: Maridaje.
Tema 6: Practicas en sala de cata
Tema 6.1 Cata de vinos blancos. Cata de vinos rosados. Cata de vinos tintos. Cata de vinos espumosos. Catad de vinos especiales (generosos, otros)

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)

El profesor explicaré los conceptos
tedricos y se resolveran ejemplos
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion CB02 CB04 CE05 CEO08 1.8 32| sl N que permitan comprender los
[PRESENCIAL] magistral CG01 CG04 CTO3 CT04 ’ conceptos explicados. Se
proporcionara al alumno material

didactico para seguir la asignatura.

Realizacion de catas de diferentes
Préacticas de laboratorio Practicas CB02 CB04 CE05 CEO08 06 15l s vinos, uvas y productos vitivinicolas.
[PRESENCIAL] CG01 CG04 CT03 CT0O4 ’ Catas de maridaje. Interpretacién de

resultados estadisticamente.

Se propondran distintas actividades
que impliquen la discusion, analisis,

lucion,... |
Talleres o seminarios Resolucién de ejercicios y CB02 CB04 CE05 CE08 resolucién.... por parte de los

[PRESENCIAL] problemas CGO1 CGO4 CTO3 CT04 024/ 6] S| Njalumnos de ejercicios, problemas o
casos , con la orientacién del
profesor sobre los resultados de las
précticas.

Resolucién de cualquier tipo de duda
al alumno y motivacién para resolver

Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales gggf gz%i %ﬁgg g?gi 0.16 4| N| - §upulestos préc_ticos y resaltar el
interés de la asignatura en la
industria.

Examen sobre los contenidos de la
) . . CB02 CB04 CE05 CEO08 asignatura con preguntas de

Prueba final [PRESENCIAL] Trabajo autonomo CG01 CG04 CT03 CT0O4 012 88 S respuesta multiple, respuestas cortas
y/o resolucién de casos
Los alumnos deberan realizar un

Elaboracion delmemorias de Trabajo auténomo CB02 CB04 CE05 CE08 06 15| s informe-cuaderno de practicas ,

Practicas [AUTONOMA] CG01 CG04 CTO3 CT04 ’ interpretando y discutiendo los
resultados obtenidos.

EStUdEO 0 preparacién de pruebas Trabajo autbnomo CB02 CBO4 CE05 CE08 3 75 N| - Z;?:c?ij:r?/uatzrn:)i?a? Iccj:iI :cll:l?en:topsara

[AUTONOMA] CG01 CG04 CT03 CT04 o P )
tedricos y practicos impartidos

Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. na Evaluacion |Evaluacion no s
Sistema de evaluacion . .. |Descripcion
continua continua
Examen tebrico 70.00% 70.00% Pruekfa escrita sobrg contenidos teéricos explicados en la
ensefianza presencial.
Evaluacion del cuaderno de practicas donde se realiza un
- ) inf Il | acticas realizadas y la
Realizacion de préacticas en laboratorio 30.00% 30.00% n orm(la’deta ado de todas las pra'ct cas rea 'alda yia
discusion de los resultados obtenidos y debatidos previamente
en talleres y seminarios.
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir regularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:



Los alumnos realizaran una prueba escrita en la que se tengan en cuenta las valoraciones indicadas

anteriormente, el 70% teoria y el 30% practicas (informes-talleres-seminarios). Siendo necesaria para superar la asignatura una nota minima igual o
superior a 4/10 en cada una de las partes y una nota igual o superior a 5/10 aplicando los porcentajes. En el caso de que fuera necesario la parte practica
se podra recuperar mediante una prueba escrita que consistird en cuestiones sobre pruebas sensoriales y en la interpretacién de resultados.

Evaluacion no continua:

En este caso se tendran en cuenta los resultados de la prueba escrita (el 70% teoria ) y el de practicas (30%). Siendo necesaria para superar la asignatura
una nota minima igual o superior a 4/10 en cada una de las partes y una nota igual o superior a 5/10 aplicando los porcentajes. En el caso de que fuera
necesario la parte practica se podra recuperar mediante una prueba escrita que consistira en cuestiones sobre pruebas sensoriales y en la interpretacién

de resultados.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

Consistira en una prueba escrita (el 70% teoria ) y el 30% el resultado de las practicas ((informes-talleres-seminarios)). Siendo necesaria para superar la
asignatura una nota minima igual o superior a 4/10 en cada una de las partes y una nota igual o superior a 5/10 aplicando los porcentajes. En el caso de que
fuera necesario la parte practica se podra recuperar mediante una prueba escrita que consistira en cuestiones sobre pruebas sensoriales y en la interpretacion

de resultados.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

Consistira en una prueba escrita (el 70% teoria ) y el resultado de las préacticas (30%). Siendo necesaria para superar la asignatura una nota minima igual o
superior a 4/10 en cada una de las partes y una nota igual o superior a 5/10 aplicando los porcentajes. En el caso de que fuera necesario la parte practica se
podra recuperar mediante una prueba escrita que consistird en cuestiones sobre pruebas sensoriales y en la interpretacion de resultados.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 32
Practicas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 15
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 6
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 4
Prueba final [PRESENCIAL][Trabajo autbnomo] 3
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 15
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 75
Actividad global
Actividades formativas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 32
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 4
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 15
Préacticas de laboratorio [PRESENCIAL][Préacticas] 15
Prueba final [PRESENCIAL][Trabajo auténomo] 3
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 75
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 6
Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial
Andlisis sensorial de vinos:
Ronald S. Jackson manual para profesionales Acribia

(Spanish Edition)

ABC del Vino - Cata de vinos y
maridaje (Spanish Edition)
Cuaderno practico de maridaje
(PRACTICA) (Spanish Edition)
Wine Science, Fourth Edition:
Principles and Applications (Food
Science and Technology) 4th
Edition

Defectos del vino.

Laura Garcilazo

XAVIER AYALA RBA

Ronald S. Jackson

Tratamiento.

Andrew Reynolds Managing Wine Quality. Viticulture y Woodhead

and Wine Quality Publishing
Peynaud, E., Blouin, J. El gusto del vino (22 edicion) Mundi Prensa
ANALISIS SENSORIAL DELOS  Antonio Madrid
Gustavo Adolfo Cordero-Bueso ALIMENTOS vicente
Organizacion de la cata'y Agricola
Del Castillo, F. vocabulario especifico del catador 9

. Espafola
de vinos. P

Eder, R Reconocimiento. Prevencion. Ed. Acribia S.A.

Poblacién ISBN Ao Descripcion

ISBN-10:8420011274 2009

2020

2020

ISBN-10:012379076X 2014

2006

2010
2002
2017

2005




