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

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

EVM1 - Adquirir conocimientos sobre los distintos tipos de vinos existentes en el
mundo y desarrollo de habilidades para la descripcion de vinos.

EGV3- Desarrollar capacidades para la identificacion de los distintos sistemas de
produccion de vinos y sus vinculos con las caracteristicas de los productos.

Se prestara especial hincapié en el aprendizaje de las pautas para llevar a cabo una
adecuada evaluacion sensorial de los vinos.

COMPETENCIAS BASICAS

CB6: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

CB7: Saber aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB8: Ser capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya
reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de
sus conocimientos y juicios.

CB9: Saber comunicar sus conclusiones -y los conocimientos y razones tltimas que las
sustentan- a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigiiedades.

CB10: Poseer las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de
un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

COMPETENCIAS GENERALES

G1 : Capacidad para organizar y planificar.

G3: Capacidad para adquirir conocimientos y procesar informacion técnica y
cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser originales

en el desarrollo y aplicacion de ideas.Habito de trabajo en equipos interdisciplinares.

G4: Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un
publico, especializado o no, desarrollando habilidades para comunicarse, redactar
informes y asumir distintos roles y responsabilidades.
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G5: Capacidad para aprender de forma continuada, autodirigida y auténoma y
desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional y 6 investigador especializandose en Enoturismo.

G6: Promover la toma de decisiones, creatividad, iniciativa y transferencia de
conocimientos.

G7: Ampliar conocimientos de vocabulario técnico en una segunda lengua,
preferentemente inglés.

G8: Reconocimiento critico de la diversidad de sociedades, culturas y sistemas de
valores humanos con el consiguiente fomento de actitudes de respeto y tolerancia

G11: Haber desarrollado sensibilidad hacia temas medioambientales.

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/master-universitario-en-cultur
a-del-vino-enoturismo-en-la-cuenca-del-duero-semipresencial/informacion-
basica/objetivos-y-competencias

8. Programa de la asignatura

8.1- Objetivos docentes

Adquirir los conocimientos teéricos y practicos necesarios para llevar a cabo el analisis
sensorial de los distintos tipos de vinos que hay en el mercado.

Conocer y aplicar adecuadamente el vocabulario que se emplea en el analisis sensorial
de vinos.

Conocer las principales variedades de uva con las que se elaboran los diferentes tipos
de vinos que hay en el mundo

Conocer los principales vinos que se elaboran en Espafia y el Mundo

8.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Evaluacion Sensorial de los Vinos
Metodologia Basica del Analisis Sensorial
Definicion del Analisis Sensorial, metodologia empleada en la realizacién del mismo.
Fases del analisis sensorial del vino
Fases y parametros a evaluar en el andlisis sensorial del vino. Vocabulario de cata
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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

Vino-Maridaje

Principios basicos del maridaje de vinos

Los vinos del Viejo mundo
Vinos de la Cuenca del Duero
Recorrido por los vinos de Castilla y Leon
Vinos de Espafia
Sistemas de proteccion de los vinos espafioles
Recorrido por los principales vinos elaborados en Espafia
Vinos de Europa
Recorrido por las principales zonas vitivinicolas del continente Europeo y de sus vinos
mas emblematicos
Vinos Especiales
Vinos dulces naturales: Vinos de Jerez, Oportos, Madeiras, Marsalas, Mistelas, etc)
Vinos naturalmente dulces: podredumbre noble, vendimia tardia, vinos de hielo....
Vinos aromatizados

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 , Israel
Vinos de Africa
Marruecos
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8.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=6797&auth=SAML

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

La docencia se realizara a través de clases magistrales presenciales y ensefianza on-line
a través de la plataforma.

Las clases presenciales corresponden principalmente a sesiones practicas de analisis
sensorial de vinos. Estas sesiones précticas se realizan en la sala de cata del Area de
Tecnologia de los Alimentos. En las clases del primer semestre el alumno aprende la
metodologia basica del andlisis sensorial de vinos (vocabulario especifico del analisis
sensorial del vino, fases, identificacién de aromas y defectos....) y se catan vinos de
diferentes tipos procedentes de distintas zonas vitivinicolas de Espafia. En las clases
del segundo semestre se catan vinos de otros paises productores de vino del Viejo y
Nuevo Mundo. En cada sesion se catan entre 8-10 vinos. Algunas de estas clases
presenciales se convierten en Master classes impartidas por endlogos, sumilleres,
técnicos de Consejos Reguladores, etc, con una larga trayectoria y prestigio dentro del
sector.

Dentro de las sesiones presenciales de la asignatura se realizaran también visitas
técnicas a diferentes bodegas, Consejos Reguladores, ferias, festivales, etc, donde
alumno podra conocer y catar distintos vinos que se elaboran dentro y fuera de Espafia.

El resto del trabajo del alumno se realizara a través de la plataforma. Para ello el
alumno debera realizar distintas actividades propuestas por el profesor y disefiadas con
el objetivo de que el alumno pueda alcanzar las competencias de la asignatura.

Para ello el alumno dispondra de diferentes recursos preparados por el profesor:
presentaciones en power point, lecturas recomendadas, noticias del sector aparecidas
en revistas especializadas, videos etc.

Las actividades a realizar incluyen tanto actividades individuales (cuestionarios,
trabajos individuales y prueba de evaluacién de conocimentos), como colectivas
(glosarios sobre términos de analisis sensorial y variedades, elaboracion de wikis sobre
vinos peculariares y maridaje, discusion de noticias a través de foros etc).
Complementariamente, se planifican anualmente actividades de campo (a desarrollar
fuera de la UBU) que se coordinan con otras asignaturas del médulo/semestre para
fomentar la formacion integral y las competencias transversales.



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=6797&auth=SAML

UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
Clases magistrales EVM]1, las basicas y 33 0 33
G1,6,8y 11.

Tutorias Todas 5 5
Actividades Todas 30 30
supervisadas
Trabajo auténomo Todas 0 66 66
personal
Actividades de Todas 1 40 41
evaluacion

Total 34 141 175

10. Sistemas de evaluacion:

Evaluacién continua basada en un conjunto de actividades que demuestren la
adquisicion de los conocimientos y competencias fijados en la guia. 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 10).

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

De acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de Evaluacion de la Universidad de
Burgos para el curso 2013-14, los estudiantes que lleven a cabo realizacién fraudulenta
de alguna prueba o trabajo exigido en la evaluacion (copia, plagio, etc.) de la
asignatura podran ser calificados con una calificacion de cero en el curso académico en
el que se produzca el fraude.

El profesor podra utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a
su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas
de evaluacion realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no
podra ser evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria |convocatoria
Actividades dirigidas: cuestionarios 20 % 20 %
Actividades supervisadas: glosarios, critica razonada 20 % 20 %
Actividades autonomas 30 % 30 %
Pruebas de conocimientos basicos 30 % 30 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segun las necesidades
requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno. La evaluacion 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 dirigidas
20% ; actividades supervisadas: glosarios, 20%; actividades auténomas: 30%; prueba
de conocimientos basicos: 30%. La evaluacion excepcional esta regulada por el
Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion de la Universidad de Burgos y debera ser
solicitado por escrito al Decano del centro.

Por otra parte, "el sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio podra ser
modificado en el supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de
origen y de destino no sean coincidentes".

11. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Clases magistrales, seminarios y sesiones practicas (andlisis sensorial de diferentes
tipos de vinos, espafioles y del resto del mundo). Ademas, actividades de trabajo
auténomo y colectivo dirigido a través de la plataforma docente como lecturas
recomendadas, resolucién de cuestionarios, discusion de noticias, realizacién de wikis,
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. Las
tutorias entre el profesor y el alumno se pueden realizar de forma presencial o virtual a
través del correo electrénico, foros o sky.
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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 (ofertada en
English Friendly)
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