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

Desarrollar capacidades para la identificacion de los distintos sistemas de produccién
de vinos y sus vinculos con las caracteristicas de los productos, (EVM1). Se prestara
especial intenrés en el aprendizaje de las aputas para llevar a cabo una adecuada
evaluacion sensorial de los vinos.

De las competencias basicas se correlaciona con CB 6 a 10, y de las Generales con 1,
3-8y 11.

(ver memoria titulo https://www.ubu.es/vicerrectorado-de-ordenacion-academica-y-cal
idad/verificacion-seguimiento-y-acreditacion-de-titulos/verificacion/memorias-de-
master-verificadas)

8. Programa de la asignatura

8.1- Objetivos docentes

Los objetivos de esta asignatura son de varios tipos, agrupando objetivos de caracter
cognitivo, como lo es la adquisicion de conocimientos, y de caracter practico como la
adquisicion de habilidades y destrezas. Todos ellos estan vinculados al conocimiento
de los pardmetros que caracterizan los vinos y las regiones viticolas del mundo, con
especial hincapie en los producidos en la Cuenca del Duero.

8.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Evaluacion Sensorial de los Vinos
Metodologia Basica del Analisis Sensorial
Definicién del Analisis Sensorial, metodologia empleada en la realizacion del mismo
Fases del analisis sensorial del vino
Fases y parametros a evaluar en el analisis sensorial del vino. Vocabulario de cata
El servicio del vino
Temperatura de servicio de cada vino
Orden de servicio de cada vino
Utensilios empleados en el servicio del vino
Conservacion del vino

Los vinos del Viejo mundo
Vinos de la Cuenca del Duero
Recorrido por los vinos de Castilla y Leon
Vinos de Espaiia
Sistemas de proteccion de los vinos espafioles
Recorrido por los principales vinos elaborados en Espafia
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Vinos de Europa
Recorrido por las principales zonas vitivinicolas del continente Europeo y de sus vinos
mas emblematicos

Los vinos del nuevo mundo
Vinos del continente americano
Recorrido por los vinos producidos al otra lado del oceano atlantico. La influencia de
la tradicion europea y el surgir de nuevos productos
Vinos de otros paises del hemisferio sur
Vinos de Sudafrica, Australia y Nueva Zelanda.

Los vinos de los paises emergentes
Vinos del continente asiatico
Vinos de China

8.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Blouin J y Peynaud E, (2000) Descubrir el gusto por el vino , Mundi-Prensa,
Clacker, Oz, (1996) Atlas del Vino. vino y regiones vitivinicolas del mundo, 1°,
Barcelona, Blume,
Hugh Johnson, Jame Robinson, (2009) El vino, atlas mundial, 1%, Blume,
Jackson RS, (2009) Analisis sensorial de vinos: manual para profesionales, AMV,
Madrid,
Mufioz Ramos Juan J y Avila Granados J, (2000) Todos los vinos del Mundo, 5,
Planeta,

Varios, (2008) Los VInos, espafiola, Larousse, Barcelona, 978-84-8016-819-9,

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA
Carlos Gallego y Carlos D. Cidon, (2005) El vino uva a uva, Everest,
978-84-241-8826-9 ,
Clarke RJ y Bakker J., (2010) Quimica del flavor del vino, AMV, Madrid,




& E

UNIVERSIDAD DE BURGOS

BrorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

9. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias que
debe adquirir el estudiante:

Clases magistrales, sesiones practicas, seminarios, trabajo dirigido, informes,
cuestionarios y pruebas de evaluacion.

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Clases magistrales EVM]1, las basicas y 5 15 20
G1,6,8y 11.

Sesiones practicasy |EVMI, las basicas y 23 12 35
seminarios G1, 3-6,8 y 11.
Tutorias Todas 5 5
Trabajo autonomo Todas 55 55
dirigido
Trabajo autbnomo Todas 0 60 60
personal

Total 28 147 175

10. Sistemas de evaluacion:

10).

Evaluacion basada en un conjunto de actividades que demuestren la adquisicion de
conocimientos y habilidades deseadas. La calificacién final sera la obtenida
considerando cada apartado segtn el peso indicado posteriormente. NO se superara la
signatura si alguna de las partes es evaluada con una calificacién inferior a 4 (sobre

Aquellos alumnos que no superen la asignatura en primera convocatoria deberan
repetir en segunda convocatoria, al menos aquellas actividades cuya evaluacién haya
sido inferiror a 4 en la primera convocatoria. Queda a potestad del profesorado la
posibilidad de acordar con el alumno la repiticién de otras partes.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Glosarios 10 % 10 %
Cuestionarios y actividades de critica razonada 20 % 20 %
Actividades colectivas o grupales 30 % 30 %
Pruebas de conocimientos basicos 40 % 40 %
Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segiin necesidades
requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno. La evaluacién de las
competencias de la asignatura se realizara mediante el disefio de pruebas escritas
especificas. El peso de cada procedimiento de evaluacion sera el mismo en primera y
segunda convocatoria, siendo los que se indican a continuacion: actividades
supervisadas: glosarios, 10%; acitividades dirigidas: cuestionarios, critica razonada:
20%; actividades auténomas: trabajos bibliograficos: 30%; prueba de conocimientos
basicos: 40%. La evaluacion excepcional esta regulada por el Articulo 9 del
Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Burgos y debera ser solicitado por
escrito al Decano del centro

11. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Clases magistrales, seminarios y sesiones practicas (andlisis sensorial de diferentes
tipos de vinos). Ademas, actividades de trabajo auténomo dirigido a través de la
plataforma docente como lecturas recomendadas, resolucién de cuestionarios,
realizacion de informes, etc. Estas actividades se apoyan con materiales preparados por
la profesora: presentaciones powerpoint, articulos publicados, cuestionarios de
autoevaluacion, etc., asi como con otros materiales recomendados y con aquellos que
busquen los alumnos.

Las tutorias podran realizarse de forma presencial o a través del correo electrénico,
chat o cualquier otro medio disponible y accesible que convenga al alumnado.

12. 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

13. Idioma en que se imparte:

|Mayoritariamente en castellano con actividades puntuales en inglés
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