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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizaciéon
ASIGNATURA OPTATIVA DE 3 CURSO, QUE TIENE COMO OBJETIVO COMPLETAR LA FORMACION DEL

ALUMNO EN EL CONOCIMIENTO DE LA CATA DE LOS VINOS.

1.2 Relacion con otras materias
CONTROL DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

CULTURA VITIVINICOLA
ANALISIS SENSORIAL DE VINOS

1.3 Prerrequisitos
SE REQUIEREN CONOCIMIENTOS PREVIOS ADQUIRIDOS EN LA ASIGNATURA ANALISIS SENSORIAL DE

VINOS 42042, i
 Indicar si se trata de requisitos previos que han de cumplirse para poder acceder a dicha asignatura (sélo si éstos estan
ontemplados en la memoria de verificacion en el apartado de planificacion de las ensefianzas) o si sencillamente se trata :

: de recomendaciones.

Universidad de Valladolid
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2. Competencias

Indicar las competencias gque se desarrollan, de las descritas en el punto 3.2. de la memoria de verificacién de la titulacion y
seleccionadas en el médulo, materia o asignatura correspondiente. Es conveniente identificarlas mediante letra y nimero,
tal y como aparecen en la lista mencionada anteriormente.

2.1 Generales
G1 A G27
G5+G12 ANIVEL 3

2.2 Especificas

E10: SER CAPAZ DE ELEGIR Y REALIZAR LOS ANALISIS FISICOS, QUIMICOS, MICROBIOLOGICOS Y
ORGANOLEPTICOS ADECUADOS EN CADA MOMENTO DEL PROCESO PRODUCTIVO, SABER
INTERPRETAR LOS RESULTADOS Y REALIZAR LAS ACTUACIONES NECESARIAS PARA RESOLVER UN
PROBLEMA DADO.

E15: SER CAPAZ DE DIRIGIR LA PUESTA EN EL MERCADO DE LOS PRODUCTOS FINALES OBTENIDOS Y
COLABORAR EN SU COMERCIALIZACION Y PROMOCION, ORGANIZANDO Y PARTICIPANDO, EN SU CASO,
EN CATAS Y CONCURSOS.

Universidad de Valladolid
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3. Objetivos

Indicar los objetivos o resultados de aprendizaje que se proponen de los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria verifica de la titulacion.

- ENTENDER EL SIGNIFICADO ACTUAL DEL CONCEPTO DE CALIDAD DE LOS VINOS.
- IDENTIFICAR LAS PRINCIPALES VIRTUDES Y DEFECTOS DE UN VINO.

- IDENTIFICAR AQUELLOS FACTORES FISIOLOGICOS Y PSICOLOGICOS QUE PUEDEN HACER QUE LOS

RESULTADOS DE LAS PRUEBAS SENSORIALES SEAN SUBJETIVOS, SE PRESTEN A CONFUSIONES O A
SER INTERPRETADOS ERRONEAMENTE.

- COMPLETAR LA FORMACION DEL ALUMNO EN EL CONOCIMIENTO DE LA CATA DE LOS VINOS.

Universidad de Valladolid
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4. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-practicas (T/M) 15 Estudio y trabajo autonomo individual 20
Clases practicas de aula (A) Estudio y trabajo autbnomo grupal 10
Laboratorios (L) 15 Realizacion de trabajos, informes, memorias 11

Practicas externas, clinicas o de campo

Seminarios (S)

Tutorias grupales (TG)

Evaluacion 4

Total presencial 34 Total no presencial 41

Universidad de Valladolid
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5. Bloques teméticos’

Blogue 1: INTRODUCCION-FORMACION DEL CATADOR

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacioén y justificaciéon

b. Objetivos de aprendizaje

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacién y en el apartado 3 de esta plantilla.

FIJAR LOS CONCEPTOS BASICOS DEL ANALISIS SENSORIAL DE LOS VINOS. INTRODUCIR AL
ALUMNO EN EL CONOCIMIENTO DE LOS MECANISMOS Y TECNICA DE LA DIDACTICA DE LA CATA.

c. Contenidos

INTRODUCCION. LA ENSENANZA DE LA CATA.
INSTRUMENTOS QUE AYUDAN AL CATADOR.
VOCABULARIO DE LA CATA.

EL SERVICIO DEL VINO.

el SN

Indicar una breve descripcién de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia o asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

d. Métodos docentes

CLASES TEORICAS DE AULA (CLASES MAGISTRALES, RESOLUCION DE SUPUESTOS PRACTICOS,...).
PRACTICAS EN LA SALA DE CATAS.

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

e. Plan de trabajo

SE ALTERNARAN CLASES TEORICAS EN AULA CON PRACTICAS EN LA SALA DE CATAS.

f. Evaluacién

PRUEBA TEORICA-PRACTICA AL FINALIZAR LA ASIGNATURA.

Indicar los sistemas de evaluacion que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

g. Bibliografia basica

- ALEIXANDRE, J.L. 2006. “LA CULTURA DEL VINO. CATA Y DEGUSTACION”. ED. UNIVERSIDAD
POLITECNICA DE VALENCIA.
- JACKSON R. S. 2009. “ANALISIS SENSORIAL DE VINOS. MANUAL PARA PROFESIONALES”. ED. ACRIBIA.

h. Bibliografia complementaria

- ALEIXANDRE, J.L. (2002). “VINOS Y BEBIDAS ALCOHOLICAS”. ED. UNIVERSIDAD POLITECNICA DE
VALENCIA.
- AMERINE, M. 1976. “WINES, THEIR SENSORY EVALUATION”". ED. FREEMAN AND CO.

1, . L - . .
Aflada tantas paginas como bloques tematicos considere realizar.
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- BACHELARD, I. 1999. “VINOS DE ESPANA”. ED. LAROUSSE.

- BAIGORRI, J. 1985. “LA CATA DE VINOS”. ED. AGRICOLA ESPANOLA.

- BRAVO, F. 1995. “DEL VINO Y OTROS TEMAS". ED. EYPASA.

- BROADBENT, M. 1994. “GUIA PARA CONOCER Y DEGUSTAR LOS VINOS". ED. PLANETA.

- BRUCE GOLDESTEIN, E. 1997. "SENSACION Y PERCEPCION". ED. DEBATE.

- CASAL, J. 2005. “ANALISIS SENSORIAL Y CATA DE LOS VINOS DE ESPANA”. ED. AGRICOLA ESPANOLA.
- DELGADO, C. 1995. “EL LIBRO DEL VINO”. ED. ALIANZA.

- DOMINGO, X. 1995. “EL VINO TRAGO A TRAGO”. ED. MADRID.

- GALLEGO, C. 2005. “EL VINO UVA A UVA: ENOLOGIA DE LAS VARIEDADES DE UVA Y SU MARIDAJE”. ED.
EVEREST.

- GARCIA, F. 1999. “EL LIBRO DEL CATADOR DE VINOS". ED. ALIANZA.

- HIDALGO, J. 2006. “LA CALIDAD DEL VINO DESDE EL VINEDO". ED. MUNDI-PRENSA.

- JACKSON, R.S. 2000. “WINE SCIENCE. PRINCIPLES, PRACTICE, PERCEPTION". ED. ACADEMIC PRESS.
- MADRID, A. 1982. “VINOS DE ESPANA”. ED. AMV.

- MAZENOT, R. 1973. “LE TASTEVIN A TRAVERS LES SIECLES". ED. DES QUATRE SEIGNEURS.

- MIJARES, M.I. 1998. “EL VINO DE LA CEPA A LA COPA". ED. A. MADRID VICENTE.

- OCHOA, J. 1995. “EL VINO Y SU CATA”". ED. NAVARRA.

- PENIN, J. 1999. “DICCIONARIO ESPASA DEL VINO”. ED. ESPASA-CALPE.

- PEYNAUD E. 1999. "EL GUSTO DEL VINO". ED. MUNDI-PRENSA.

- PEYNAUD, E. 2000. “DESCUBRIR EL GUSTO DEL VINO". ED. MUNDI PRENSA.

- PEYNAUD, E.2000. “EL GUSTO DEL VINO: EL GRAN LIBRO DE LA DEGUSTACION". ED. MUNDI PRENSA.
- PEYNAUD, E. 2006. LE GOUT DU VIN: LE GRAND LIVRE DE LA DEGUSTATION. ED. DUNOD.

- POSPON, P. 1973. “PLAISIRS DE LA DEGUSTATION". ED. PRESSES UNIVERSITAIRES DE FRANCE.

- RATTI, R. 1995. “MANUAL DEL CATADOR". ED. MADRID.

- RATTI, R. 2000. “COMO DEGUSTAR LOS VINOS. MANUAL DEL CATADOR". ED. MUNDI-PRENSA.

- ROBINSON, J. 2001. “CURSO PRACTICO DE CATA”". ED. BLUME.

- RUIZ M. 1996. "LA CATA DEL VINO". ED. MUNDI-PRENSA.

- SAULLEDA, J. 1990. “LO QUE HAY QUE SABER SOBRE EL VINO". C.R.D.O. NAVARRA.

- SEGARRA, O. 2003. “LA CULTURA DEL VINO: UNA GUIA AMENA PARA PASAR DE INICIADO A EXPERTO
EN VINOS”. ED. AMAT.

- SIMON, J. 1994. “CONOCER EL VINO: COMO DEGUSTAR Y DISFRUTAR CADA COPA, LA ELABORACION DE
VINO DE PRIMERA CLASE, DONDE SE HACEN LOS MEJORES VINOS”. ED. BLUME.

i. Recursos necesarios

MEDIOS AUDIVISUALES. SALA DE CATAS. AULA DE TEORIA. REACTIVOS QUIMICOS. ESTUCHES DE
AROMAS...

Bloque 2: CATA DE VINOS INTERNACIONALES

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificaciéon

b. Objetivos de aprendizaje

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacién y en el apartado 3 de esta plantilla.

- INICIAR AL ALUMNO EN EL CONOCIMIENTO DE LA CATA DE LOS VINOS INTERNACIONALES.

- IDENTIFICAR LAS PRINCIPALES VIRTUDES Y DEFECTOS DE UN VINO.
- ENTENDER EL SIGNIFICADO ACTUAL DEL CONCEPTO DE CALIDAD DE LOS VINOS.

c. Contenidos

5. VINOS INTERNACIONALES.
6. VINOS DEL NUEVO MUNDO.

Indicar una breve descripcién de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia o asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

d. Métodos docentes

Universidad de Valladolid
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CLASES TEORICAS DE AULA. PRACTICAS EN LA SALA DE CATAS.

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de moédulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

e. Plan de trabajo
SE ALTERNARAN CLASES TEORICAS EN AULA CON PRACTICAS EN LA SALA DE CATAS.

f. Evaluacién

PRUEBA TEORICA-PRACTICA AL FINALIZAR LA ASIGNATURA.

Indicar los sistemas de evaluacion que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

g. Bibliografia basica
- ALEIXANDRE, J.L. 2006. “LA CULTURA DEL VINO. CATA Y DEGUSTACION". ED. UNIVERSIDAD
POLITECNICA DE VALENCIA.
- JACKSON R. S. 2009. “ANALISIS SENSORIAL DE VINOS. MANUAL PARA PROFESIONALES”. ED. ACRIBIA.

h. Bibliografia complementaria

- BAEZA, C. 2000. “GRAN ATLAS DEL VINO". ED. LIBSA.
- MUNOZ, J. 1995. “TODOS LOS VINOS DEL MUNDQ". ED. PLANETA.
- PETRINI, C. 1993. “GUIA MUNDIAL DEL VINO". ED. DIAZ DE SANTOS.

Universidad de Valladolid
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6. Temporalizacién (por blogues tematicos)

0 CARGA PERIODO PREVISTO
SILOQEIS LIS ECTS DE DESARROLLO
Bloque 1 1 6 primeras semanas del
2 cuatrimestre
Bloque 2 5 Semanas 7 a 15 del 2
cuatrimestre

7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacién/calificacion

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL

PRUEBA TEORICA-PRACTICA:
CONSISTIRA EN RESPONDER 20
PREGUNTAS, REFERENTES A LOS
CONTENIDOS TEORICOS-PRACTICOS 40 %
EXPLICADOS DURANTE LA
ASIGNATURA.

PRUEBA PRACTICA: CONSISTIRA EN

REALIZAR LA CATA DESCRIPTIVA DE 40 %
2 VINOS

LOS TRABAJOS MONOGRAFICOS

REALIZADOS Y EXPUESTOS POR LOS 10 %
ALUMNOS.

ASISTENCIA Y APROVECHAMIENTO

0,
DE LAS CLASES. 10 %

8. Consideraciones finales

EL SISTEMA DE CALIFICACIONES A EMPLEAR, SERA EL ESTABLECIDO EN EL REAL DECRETO
1125/2003 DE 5 DE SEPTIEMBRE.

9. Curriculum Vitae
Dr. Daniel Sancho Rincén
DOCTOR EN CIENCIAS (QUIMICAS):

Tesis Doctoral (16-7-98): Sobresaliente "Cum Laude".

LICENCIADO EN CIENCIAS (QUIMICAS):

Especialidad Quimica Analitica (Afio 1992).

Examen de Grado (18-11-92): Notable.

Suficiencia Investigadora (23-9-96).

Curso C.A.P 1993-1994 (Certificado de Aptitud Pedagdgica) I.C.E Universidad de Valladolid.

Lineas de Investigacion:

Universidad de Valladolid
9de 10



Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

Analisis sensorial de alimentos y bebidas.
Analisis de componentes minoritarios en alimentos.
Temas de cerveceria.

Comunicaciones a congresos: 28
Articulos y capitulos de libros: 29
Tesinas, TFC, TFMy TFG: 44

Profesor Contratado Doctor del Dpto. de Ingenieria Agricola Forestal (Tecnologia de los Alimentos) ETS.
Ingenierias Agrarias, Univ. Valladolid, 1 Octubre 2005-Actual.

Concedida Acreditaciéon por la ANECA como Profesor Ayudante Doctor (N° 2003-6181), Profesor Contratado
Doctor (N° PCD 2003-6179) v Profesor Colaborador (N° PC 2003-6180) con fecha 25 de Septiembre de 2003.

Concedida Acreditaciéon por la AQU como Profesor Lector (3-12-2003) v Profesor Colaborador (16-7-2003)

Evaluacion Favorable Periodo 05/06 - 08/09 , Programa Docentia Uva 2009/10, ANECA ACUCYyL 29 de Abril de 2010.
Evaluacion Excelente Periodo 10/11 - 13/14 , Programa Docentia Uva 2014/15, ANECA ACUCyL 15 de Julio de 2015.
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