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1. DATOS GENERALES

Asignatura: ANALISIS QUIMICO Y SENSORIAL DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS Cédigo: 310834
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
2344 - MASTER UNIVERSITARIO EN VITICULTURA, ENOLOGIA Y

Grado: . C démico: -
490 GCOMERGIALIZAGION DEL VINO urso academico: 2023-24
Centro: Grupo(s): 40
Curso: 1 Duracién: C2
Lengua principal de - i
imparticion: Espariol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: https://www.uclm.es/Estudios/masteres/master-enologia-viticultura-vino Bilinglie: N
Profesor: MARIA ELENA ALANON PARDO - Grupo(s): 40
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria
San Isidro Q. ANALITICA Y TGIA. MariaElena.Alanon@uclm.es Enviar un correo electrénico al profesor para concertar
Labrador/320 ALIMENTOS ’ ’ dia y hora de la tutoria.
Profesor: SERGIO GOMEZ ALONSO - Grupo(s): 40
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria
. Q. ANALITICA Y TGIA. . Enviar un correo electrénico al profesor para concertar

IRICA/Primera planta ALIMENTOS 926052829  [sergio.gomez@uclm.es dia y hora de Ia tutoria.
Profesor: MIGUEL ANGEL GONZALEZ VINAS - Grupo(s): 40
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

) . Q. ANALITICAY TGIA. . Enviar un correo electrénico al profesor para
Marie Curie ALIMENTOS +34926052167 |miguelangel.gonzalez@uclm.es concertar dia y hora de la tutoria.
Profesor: MARIA SOLEDAD PEREZ COELLO - Grupo(s): 40
Edificio/Despacho Departamento Teléfono [Correo electronico Horario de tutoria

. . Q. ANALITICA Y TGIA. Enviar un correo electrénico al profesor para concertar dia
MarieCurie ALIMENTOS 3421 soledad.perez@uclm.es v hora de la tutoria.
Profesor: JOSE PEREZ NAVARRO - Grupo(s): 40
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electrénico Horario de tutoria

) Q. ANALITICA Y TGIA. Enviar un correo electrénico al profesor para concertar

San Isidro Labrador/302 ALIMENTOS Jose.PNavarro@uclm.es dia y hora de Ia tutoria.
Profesor: EVA SANCHEZ PALOMO LORENZO - Grupo(s): 40
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

. ) Q. ANALITICA Y TGIA. Enviar un correo electrénico al profesor para concertar
Marie Curie ALIMENTOS +34926052167 eva.sanchez@uclm.es dia y hora de la tutoria.

2. REQUISITOS PREVIOS

Los necesarios para acceder a un Master Oficial.

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

Lo establecido en la memoria de solicitud a la ANECA. Adquirir conocimientos avanzados sobre las Ultimas técnicas de andlisis quimico instrumental y andlisis
sensorial de los diferentes productos vitivinicolas.

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

Competencias propias de la asignatura

Cadigo Descripcion

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a

menudo en un contexto de investigacion

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o

poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una

CBO08 informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la

aplicacién de sus conocimientos y juicios

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a publicos

especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habré de ser en

gran medida autodirigido o auténomo.

Gestionar e innovar en el proceso de elaboracion de los diferentes tipos de vinos, la conduccion de las diferentes fermentaciones

E04 segun los resultados de la biotecnologia de microorganismos, la diversificacién de productos segin su composicion y la preparacion
del producto acabado.

EO5 Dirigir y organizar el control de calidad de empresas vitivinicolas utilizando métodos analiticos y de nueva implantacién.

CB06

CB07

CB09

CB10



E06 Organizar la utilizaciéon de nuevas técnicas analiticas fisico-quimicas, la interpretacién de datos tanto para el control de calidad

&mnano on}%gara la |nvest|ga0|<H1a¥ gleijesairallo de nue\fcils prl?cdéjr%ogf control de calidad del proceso, desarrollo de nuevos

onocer [as tecnicas mas avanza analisis sensoria
E07 productos y a la comercializacién del vino en mercados competitivos.
EO8 Desarrollar acciones de 1+D+i en empresas vitivinicolas de acuerdo a las Ultimas innovaciones desarrolladas en el sector.

Adquirir conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en investigacion comercial para poder

E09 S . i ; .
disefiar e implementar un plan de accién comercial novedoso y viable.

To1 papacidad de organizacién, pl.anificacién y toma de decisiones, que le permitan dirigir y organizar equipos de trabajo en empresas e
integrarse en equipos de |+D+i.

T02 Capacidad para trabajar en equipo y, ejercer funciones de liderazgo, fomentando el caracter emprendedor.

T03 Capacidad de organizacién de Trabajos de innovacién tecnoldgica, de desarrollo e investigacién de nuevos productos.

T0o4 Capacidad para implantar técnicas de control de la calidad en procesos productivos y en la produccién de productos.

T05 Qapacida}d de in.terpretar articulos cientificos y de buscar recursos para tener acceso a los resultados de la investigacion realizada a
nivel nacional e internacional

T06 Tener aptitud para desarrollarse profesionalmente mediante la adquisicién de conocimientos actuales basados en las ultimas

investigaciones realizadas en el sector

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

No se han establecido.

Resultados adicionales

Conocery aplicar las técnicas de analisis mas recientes para llevar a cabo el control de calidad de los productos vitivinicolas.

Conocer y saber aplicar las técnicas analiticas de separacion, identificacion y cuantificacién de compuestos fenélicos de la uva y el vino.

Conocer las tecnologias de control y andlisis de los componentes del aroma del vino

Conocery aplicar la metodologia del analisis sensorial para evaluar el impacto organoléptico de los diferentes componentes del vino. Formacion de paneles de
cata. Acreditacion.

6. TEMARIO

Tema 1: Métodos novedosos de analisis para llevar a cabo el control de calidad de los productos vitivinicolas.

Tema 2: Investigacion analitica de los compuestos fendlicos en el vino: utilizaciéon de nuevas tecnologias (HPLC-MS, NIRS y otras).

Tema 3: Estudio avanzado de las técnicas de concentracion de trazas, y de las técnicas de analisis de volatiles. Extraccion en fase sélida (SPE),
Microextraccion en Fase Sélida (SPME), Extraccion Liquido-Liquido (LLE), Extraccion Acelerada con Disolventes (ASE), y otras.

Tema 4: Técnicas de analisis individual de los compuestos volatiles de impacto: GC-MS, sniffing, etc.

Tema 5: Técnicas avanzadas de analisis sensorial aplicadas a los productos vitivinicolas: Discriminatorias, descriptivas y de preferencia/aceptacion.
Tema 6: Formacion y acreditacion de paneles de cata.

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)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion CB06 CB10 E05 E06 E07
[PRESENCIAL] magistral E08 TO1 TO2 ! 25| S| S|CB6,CB10, ES,E6E7.E8 T1,T2
Practicas de laboratorio - CB08 CB09 E05 E06 E07
[PRESENCIAL] Préacticas To4 0.7| 17.5| S| S|CB8,CB9, E5,E6,E7 T4
Resolucién de problemas o casos |Resolucién de ejercicios y CB07 CB08 E05 E06 E07
[PRESENCIAL] problemas TO4 0.4 10| S| N|CB7,CB8 E5,E6.E7 T4
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales .?(;3206 CB10 E05 E06 E07 0.3/ 7.5/ S| N|CB6,CB10 E5,E6,E7 T2

CB06 CB07 CB08 CB09
Elaboracién de informes o trabajos . . CB10 E04 EO5 E06 E07 .
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo E08 E09 T01 T02 T03 To4 3 75| S| N|Todas las competencias

TO5 T06

CB06 CB07 CB08 CB09
Estudio o preparacion de pruebas . . CB10 E04 EO5 E06 E07 )
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo E08 E09 T01 T02 T03 T04 0.6 15| S| N|Todas las competencias

TO5 T06

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 auténomo: 90

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

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. e Evaluacion |Evaluacioén no N
Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua

La ensefanza tedrica sera evaluada mediante una prueba
escrita que se efectuara

al final del cuatrimestre. De esta manera se podré realizar un
andlisis de las competencias adquiridas por el alumno.
Realizacion de practicas en laboratorio. Las practicas de
laboratorio se valoraran teniendo

Realizacién de practicas en laboratorio 20.00% 20.00% en cuenta la actitud del alumno en el laboratorio, las destrezas

Prueba 60.00% 60.00%




que haya adquirido durante
su periodo de préacticas y su cuaderno de practicas.

Resolucién de problemas, casos, trabajos. En los seminarios
se evaluara la participacién

del alumno y la resolucién del problema o caso presentado
cuando corresponda.

Resolucién de problemas o casos 20.00% 20.00%

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién 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 reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion 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:
Esta asignatura seguird un sistema de evaluacién continua, adaptado a las normas reguladoras de la Universidad de Castilla-La Mancha. Evaluacion
continua del trabajo de los seminarios (20%), la preparacion y resolucién de un supuesto caso practico en laboratorio (20%) y la realizacién de una prueba
corta escrita. (60%).
Evaluacion no continua:
En este caso se tendran en cuenta los resultados de la prueba escrita (60% teoria ) y el de practicas (20%). Los alumnos que no hayan realizado
actividades a lo largo del curso tendran que resolver un supuesto practico (20%). 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.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Igual que la convocatoria ordinaria.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:
Igual que la convocatoria ordinaria.

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

No asignables a temas

Horas Suma horas

Tema 1 (de 6): Métodos novedosos de analisis para llevar a cabo el control de calidad de los productos vitivinicolas.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 4.2
Practicas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 3
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 1.7
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 1.25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 125
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 25

Periodo temporal: 2° cuatrimestre

Comentario: Se impartira de manera continuada a lo largo del 2° cuatrimestre y aparece la actividad global en horas para toda la asigntura,
independientemente del tema.

Tema 2 (de 6): Investigacion analitica de los compuestos fendlicos en el vino: utilizacion de nuevas tecnologias (HPLC-MS, NIRS y otras).

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 4.2
Practicas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 29
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 1.7
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 1.25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 12.5
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 25

Tema 3 (de 6): Estudio avanzado de las técnicas de concentracion de trazas, y de las técnicas de analisis de volatiles. Extraccion en fase solida (SPE),
Microextraccion en Fase Sélida (SPME), Extraccion Liquido-Liquido (LLE), Extraccion Acelerada con Disolventes (ASE), y otras.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 415
Préacticas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 29
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 1.65
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 1.25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 125
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 25
Tema 4 (de 6): Técnicas de analisis individual de los compuestos volatiles de impacto: GC-MS, sniffing, etc.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 415
Practicas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 29
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 1.65
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 1.25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 125
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 25

Tema 5 (de 6): Técnicas avanzadas de analisis sensorial aplicadas a los productos vitivinicolas: Discriminatorias, descriptivas y de
preferencia/aceptacion.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 415
Préacticas de laboratorio [PRESENCIAL][Préacticas] 2.9

Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 1.65




Bjat g?gc?gngégqﬁf[)ﬁﬁwgg E%‘r%é%%&@f&ﬂ%ﬂ&ﬁ%ﬁ?ﬁabajo auténomo] 15?

Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 25
Tema 6 (de 6): Formacion y acreditacion de paneles de cata.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 415
Préacticas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 29
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 1.65
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 1.25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 125
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA]|[Trabajo auténomo] 25
Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 15
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 25
Practicas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 17.5
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 10
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 75
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 75

Total horas: 150
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