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VISTAS:

Las presentes actuaciones mediante las cuales la Lic. Maria José Hidalgo, eleva matriz
curricular con sus contenidos programaticos para su aprobacién, pertenecientes a la asignatura
Seminario de Analisis Organoléptico |, correspondiente al Plan de Estudio 2014 de la carrera
Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticultura que se dicta en la Extension Cafayate,
dependiente de esta Unidad Académica, y

CONSIDERANDO:
Que el marco normativo de la presente es la resolucion CD-NAT-2013-0611, mediante la
que se aprueba el Reglamento para la presentacién y aprobacion de los contenidos programaticos

de los espacios curriculares de esta facultad.

Que a fs. 22, la Escuela de Agronomia eleva Planilla de Control y sugiere se apruebe la
propuesta de la misma.

Que tanto la comisién de Docencia y Disciplina e Interpretacién y Reglamento a fs. 23,
aconsejan aprobar la Matriz Curricular, Programa Analitico y sus objetivos particulares, Programa
de Trabajos Practicos y sus objetivos particulares, Bibliografia y Reglamento de Catedra.

Que en virtud de lo expresado, corresponde emitir la presente de acuerdo a los términos
estipulados en su parte dispositiva.

POR ELLO y en uso de las atribuciones que le son propias:
EL DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS NATURALES

RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR y poner en vigencia a partir del periodo lectivo 2020 lo siguiente: Matriz
Curricular, Programa Analitico con sus objetivos particulares, Programa de Trabajos Practicos con
sus obijetivos particulares, Bibliografia y Reglamento de Catedra, correspondientes a la asignatura
Seminario de Analisis Organoléptico |, carrera Tecnicatura Universitaria en Enologia y Viticultura -
plan 2014, elevados por la docente Lic. Maria José Hidalgo, que como Anexo, forma parte de la
presente Resolucién.

ARTICULO 2°.- DEJAR INDICADO que Sl se adjunta el archivo digital de los contenidos
programaticos de la asignatura, dispuestos por Resolucién CDNAT-2013-0611.

ARTICULO 3°.- HACER saber a quien corresponda, por Direccion de Alumnos fotocdpiese siete (7)
ejemplares de lo aprobado, uno para el CUECNa, Escuela de Agronomia, Biblioteca de Naturales,
Direccion de Docencia, Catedra y para la Direccién de Alumnos y siga a esta para su toma de
razon y demas efectos, publiquese en el Boletin Oficial de la Universidad Nacional de Salta.
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ANEXO
MATRIZ CURRICULAR

DATOS BASICOS DEL ESPACIO CURRICULAR

Nombre: SEMINARIO DE ANALISIS ORGANOLEPTICO |

Carrera: TECNICATURA UNIVERSITARIA EN ENOLOGIA Y VITICULTURA
Plan de estudios: 2014

Tipo: Obligatoria Numero estimado de alumnos: 10
Régimen: Cuatrimestral 1° Cuatrimestre X 2° Cuatrimestre
CARGA HORARIA: Total: 15 horas Semanal: 1 hora

Aprobacién por:  Examen Final Promocién X

DATOS DEL EQUIPO DOCENTE

Responsable a cargo de la actividad curricular: Lic. en Enologia Hidalgo, Maria José

Docentes
: Grado académico : Dedicacién en
Apellido y Nombres d Cargo (Categoria)
maximo horas semanales
Hidalgo, Maria José Licenciada en Enologia Profesor Adjunto

Auxiliares no graduados

N° de cargos rentados: ..... N° de cargos ad honorem: ......

DATOS ESPECIFICOS/DESCRIPCION DEL ESPACIO CURRICULAR

OBJETIVOS
1) Entender el alcance de la utilizacion del analisis sensorial.
2) Aprender a conjugar las percepciones sensoriales para definir un producto.

3) Diferenciar las percepciones que determinan una muy buena calidad, de aquellas que
se originan por la presencia de factores negativos.

4) Conocer los objetivos buscados, asi como los beneficios que se logran, de las
actividades del andlisis sensorial que se efectian a través de la conformacion de

diferentes grupos de jueces.
5) Conocer las caracteristicas sensoriales de los productos vinicos que se elaboran en el

pais y en el extranjero.
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PROGRAMA

Contenidos minimos segun Plan de Estudios

Conceptos de percepcion sensorial. Elementos de fisiologia sensorial. El hedonismo.
Terminologia descriptiva de vinos. Aromas. El equilibrio de los vinos. Enfermedades y defectos
de los vinos. Organizacién y prueba de analisis sensorial. Degustacion de vinos varietales y

genéricos argentinos y extranjeros.

Introduccién y justificacion Anexo |

Programa Analitico con objetivos especificos por unidad Anexo |

Programa de Trabajos Practicos/Laboratorios/Seminarios/Talleres con objetivos

especificos Anexo |

ESTRATEGIAS, MODALIDADES Y ACTIVIDADES QUE SE UTILIZAN EN EL
DESARROLLO DE LAS CLASES (Marcar con X las utilizadas)

Clases expositivas X Trabajo individual X
Practicas de Laboratorio Trabajo grupal X
Practica de Campo Exposicion oral de alumnos

Practicos en aula (resolucion de e ) =
LR AN Disefio y ejecucién de
gjercicios, problemas, analisis de textos,

proyectos
etc.)
Practicas en aula de informatica Seminarios
Aula Taller X Docencia virtual
Visitas guiadas Monografias
Practicas en instituciones Debates X

OTRAS (Especificar): Degustaciones de vinos

PROCESOS DE EVALUACION

De la ensefianza
Con el propdsito de recabar informacién sobre las opiniones de los estudiantes acerca de las

practicas de ensefianza implementadas, las estrategias didacticas utilizadas y los saberes
desarrollados durante el cursado de la asignatura, se buscara propiciar un dialogo permanente
con el alumnado y la implementacion de encuestas con preguntas abiertas y cerradas al
finalizar el cursado. Los resultados obtenidos permitiran al equipo docente reflexionar sobre la

intervencién educativa y tomar decisiones para adecuar el proceso de ensefianza a las

necesidades y progresos del alumnado.
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Del aprendizaje
La evaluacion de los aprendizajes permitira conocer el progreso de los estudiantes en la
construccién de los saberes abordados en esta Asignatura y por lo tanto seran objeto de
evaluaciéon cuantas actividades tedricas y practicas se lleven a cabo durante el curso para el
desarrollo del programa. Se implementaran examenes orales y se evaluaran la participacion
en clase de las distintas degustaciones abordadas en las clases practicas.
Los criterios de evaluacion seran:
 Manejo y utilizacion de terminologia apropiada.
¢ Identificacion adecuada de los distintos métodos de vinificacién ensefiados.
e Grado de dominio que se tenga de los conceptos y de los términos que se utilicen en la
resolucion de consignas.
e Claridad en las exposiciones en cuanto a la expresion y la secuencia lbgica de las
ideas.
e Asistencia y participacion activa en las tareas de aula.
BIBLIOGRAFIA Anexo lI
REGLAMENTO DE CATEDRA Anexo |l

ANEXO |

INTRODUCCION Y JUSTIFICACION
La utilizacién de los sentidos como un instrumental analitico constituye la base para la

| determinacion de la calidad de vinos y otros productos vitivinicolas. El conocimiento de las técnicas

de degustacién respectivas resulta en la disponibilidad de las herramientas necesarias para perfilar
productos, asociandolos con las condiciones agroecoldgicas, las tareas culturales y la tecnologia,

lo que es indispensable en la formacion de un profesional de la enologia.

S

PROGRAMA ANALITICO
CON OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Unidad 1: INTRODUCCION AL ANﬁ(LISIS SENSORIAL
\},\J’ Objetivos: Conocer la percepcion y los mecanismos de respuesta de los seres humanos frente a

los estimulos generados por la ingesta de vino.
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Contenidos: Introduccion al analisis sensorial. Definicion de la evaluacion sensorial. La

degustacion. Tipos de degustacion. Aplicacion a la industria vitivinicola.

Unidad 2 AROMAS ELEMENTALES

Objetivos: Comprender los elementos basicos a la hora de degustar un vino.

Contenidos: Los cinco sentidos: vista, olfato, gusto, tacto, audicién. Propiedades sensoriales: El
color. Evaluacion sensorial del color. Enmascaramiento del color. Olor. Aroma. Gusto. Etapa de la
fase gustativa. Sabor. Textura. Correlaciones de los sentidos. Rugosidades. Temperatura. Peso.
Dolor. Adormecimiento. La persistencia. Flavor. Bouquet.

Unidad 3 INTRODUCCIdN A LA DEGUSTACION DE VINOS PRIMERA PARTE

Objetivos: Aprender de la metodologia de la degustacién de vino.

Contenidos: Método de pruebas. Elementos utilizados en las pruebas. Copa de cata. Seleccion de
panelistas. La degustacion de los vinos. Tipos de degustacién Composicion del vino. Factores de

la calidad gustativa. Técnicas del analisis sensorial.

Unidad 4 INTRODUCCI(5N ALA DEGUSTACIOIN DE VINOS SEGUNDA PARTE
Objetivos: Aprender de la metodologia de la degustacion de vino.

Contenidos: Clasificacién de los aromas del vino. El equilibrio y la calidad.

Unidad 5§ DEFECTOS GUSTATIVO DE LOS VINOS

Objetivos: Aprender a identificar el origen, las causas y posibles soluciones sobre los defectos mas
importantes que se pueden encontrar en el vino.

Contenidos: Defectos gustativos. Vocabularios de la degustacion.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS
CON OBJETIVOS ESPECIFICOS

Los temas elegidos para los practicos son aquellos importantes para que el alumno adquiera

habilidades y destrezas.

Trabajo Practico 1

\}” Objetivo: Iniciarse en el conocimiento de los mecanismos y sistematica de la cata.

Tema: Pruebas pareadas.
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Trabajo Practico 2
Objetivo: Iniciarse en el conocimiento de los mecanismos y sistematica de la cata.
Tema: ldentificacion de aromas. Pruebas de ordenamiento. Prueba de libre eleccién. Pruebas

triangulares.

Trabajo Practico 3
Objetivos: Iniciarse en el conocimiento de los mecanismos y sistematica de la cata.
Tema: Método directo del frasco. Rueda de aroma.

Trabajo Practico 4
Objetivos: Experimentar, cuantificar, reconocer y describir las experiencias sensoriales personales
frente a un vino blanco.

Tema: Degustacion de vinos blanco. Uso de ficha.

Trabajo Practico 5

Objetivos: Experimentar, cuantificar, reconocer y describir las experiencias sensoriales personales
frente a un vino tinto.

Tema: Degustacion de vinos tintos. Uso de ficha.

ANEXO I
BIBLIOGRAFiA

Morales, A. (s.f.). Evaluacion Sensorial de los alimentos.

Peynaud, E. (2000). E/ gusto del Vino. Madrid: Mundi-Prensa.

Ratti, R. (s.f.). Como degustar los vinos.

Sancho-Bota. (s.f.). Introduccion al analisis sensorial de alimentos.
Urefio-Amigo. (s.f.). Evaluacion Sensorial de Alimentos. Peru: La Molina.

ANEXO Il
REGLAMENTO DEL DISPOSITIVO CURRICULAR

/

El dispositivo curricular de SEMINARIO DE ANALISIS ORGANOLEPTICO | se desarrolla en el
primer cuatrimestre, con una carga horaria de 1 hora semanal distribuida entre teéricos y practicos.
Las clases seran presenciales. Los tedricos se dictaran una vez a la semana junto con las clases

practicas y la asistencia a los mismos es obligatoria en un 80 %. Las clases donde se incluya parte

Filename: R- DEC-2020-0213



Universidad Nacional de Salta 2020 — ANO DEL GENERAL MANUVEL BELGRANO”
Facultad de Ciencias Naturales

Av, Bolivia 5150 — 4400 Salta
Repuiblica Argentina

R-DNAT-2020-0213
Salta, 13 de marzo de 2020
EXPEDIENTE N° 11.150/2018

practica son de asistencia obligatoria en un 100%. Estas practicas contemplan entrenamiento
sensorial y degustacion de vinos.
Los alumnos realizaran actividades individuales y grupales. La materia proporcionara en forma
anticipada la guia tedrica y/o de trabajos practicos correspondientes.
Evaluacion
La evaluacion contempla todas las instancias de aprendizaje:
Teoria: (50 % de la nota total y 80 % de asistencia): Comprende un examen final escrito de los
temas desarrollados en clases. Este abarca la totalidad de los temas y se realizara al finalizar el
cursado.
Practica: (50% de la nota total y el 100% de asistencia): Comprende un examen final escrito de los
temas desarrollados en clases. Este incluira |a totalidad de los temas visto en los practicos y se
realizara al finalizar el cursado.
Se podré recuperar el parcial. Esta recuperacion se realizara al finalizar el cursado. La aprobacion
del parcial y de la recuperacién sera con un minimo de 7 puntos sobre 10.
Promocién
Condiciones para promocionar

o 80% de asistencia a las clases tedricas y 100% a las clases practicas.

e 100% de los examenes escritos individuales o sus correspondientes recuperatorios con

calificacion de siete (7) a diez (10) puntos.

Alumnos Libres: no se aceptan en la materia ya que es obligatoria la asistencia a las

degustaciones de vinos realizadas en las clases practicas.
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