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IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA (Plan Nuevo)
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IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA (Plan Antiguo)
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UD: Unidad docente.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

El programa esta disefiado para brindar a los estudiantes una formacion especializada en el estudio y
apreciacion sensorial de los vinos de diferentes regiones del mundo. Asi, los estudiantes exploraran las
caracteristicas y peculiaridades de las principales regiones vinicolas, variedades de uva vinifera y
particularidades en los estilos de elaboracién de distintos vinos del mundo. Ademas, los estudiantes se
iniciardn en la evaluacién sensorial y la degustacion de distintos vinos internacionales. Al finalizar el
programa, los estudiantes estardn preparados para contribuir a la industria vitivinicola, con un
conocimiento diverso de la industria enolégica mundial.

TIPO DE TRABAJO REALIZADO EN LA ASIGNATURA

Multidisciplinar Ointerdisciplinar OTransdisciplinar

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Conocer las caracteristicas generales de la industria enoldgica de los paises mas importantes del
mundo, que permita aportar al desarrollo profesional de los estudiantes en su insercion laboral.

® Reconocer los aspectos técnicos fundamentales de la sensorialidad para capacitar a los
estudiantes en el proceso general de |la degustacion del vino.

e Reconocer las principales caracteristicas de las cepas de vinos producidas a nivel mundial
mediante la degustacién sensorial, permitiéndole a los estudiantes discriminar los aspectos
sensoriales diferenciadores de las cepas estudiadas.
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AMBITOS DE ACCION DEL PERFIL DE EGRESO DEL/LA INGENIERO/A AGRONOMO

Calidad Alimentaria, Conservacion y Transformacion: se refiere a la gestion de la calidad de materias
primas para los procesos de conservacion y transformacion de productos de origen vegetal y animal,
considerando técnicas innovadoras, pertinentes y sostenibles para la obtencién de alimentos e
ingredientes naturales alimentarios, de manera de obtener productos saludables, inocuos y de calidad.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (de ensefianza —aprendizaje)

Para alcanzar los Resultados de Aprendizaje, se utilizardn clases expositivas-participativas, lecturas,
laboratorios de sensorialidad, degustacion de vinos y salidas a terreno. Del mismo modo, las
evaluaciones y justificaciones se regirdn por el Reglamento Especifico sobre Evaluaciones y
Justificaciones a Inasistencias de Actividades Docentes, Facultad de Ciencias Agrondmicas. Aprobado por
Consejo de Escuela de Pregrado, el 7 de septiembre de 2022:

e La asistencia a todas las actividades curriculares sera controlada, exigiendo un minimo de 75%
para las actividades curriculares de cardcter tedrico y un minimo de un 100%, para las de caracter
practico. Las justificaciones deben ser tramitadas en los plazos establecidos en la secretaria de
estudios.

e La evaluacidn final (examen) de cardcter recuperativo, tendra por objetivo permitir que el
estudiante cumpla con alguna evaluacién parcial que no haya rendido oportunamente, y asi la
calificacion obtenida constituira la nota de la evaluacidn no rendida, con la ponderacién que
corresponda. O bien, el (la) estudiante puede rendir la evaluacién final de caracter recuperativo
para optar a la posibilidad de reemplazar, de modo irreversible, la calificacién parcial mas baja de
la asignatura, y de este modo modificar el promedio final de la actividad curricular cursada en el
semestre.

RECURSOS DOCENTES:

Sala de clases, equipos audiovisuales, documentos en papel y digitales, plataforma U-Cursos vy
laboratorios docentes.

CONTENIDOS
Unidad Detalle
Introduccion - Antecedentes histéricos de los origenes de la vitivinicultura y analisis del
contexto mundial de la produccion de vinos.
Andlisis  contextual - Vitivinicultura europea: Francia, Italia y Espafa, Alemania y Portugal.
de Ia. vitivinicultura - Vitivinicultura Americana: Chile, Estados Unidos, Argentina, Uruguay,
mundial . L.
Brasil y México.
- Vitivinicultura Oceania: Australia y Nueva Zelandia.
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Vitivinicultura de Asia y Africa: China y Sudafrica.

Sensorialidad
vinos del mundo

Andlisis de los gustos basicos.
Percepcidén de astringencia y amargor.

Componentes aromaticas y color.

Degustacion de distintos vinos del mundo.

PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor

Departamento

Especialidad o drea

Elias Obreque Slier, Dr.

Agrénomo (profesor responsable)

Departamento de
Agroindustria y Enologia

Ingeniero

Analisis quimica de uvas y
vinos

Marcela Medel Maraboli, Dra. Ingeniera

Agrénoma

Departamento de
Agroindustria y Enologia

Sensorialidad de vinos

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos Ponderacion (%)
Primera prueba 25%
Segunda prueba 25%
Tercera prueba 25%
Investigacion cualitativa 25%
Nota Presentaciéon* 75%
Examen 25%

*Si la nota de presentacién a Examen es igual o mayor a 5,0 el alumno puede optar
a no rendir el examen y obtener como nota final la nota de presentacién, siempre y
cuando se cumpla con el requisito de asistencia y las con Notas parciales con un 25

% de ponderacién o mas con nota mayor o igual a 4,0.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

e Flanzy, 2003. Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos. Ediciones mundi-prensa. Madrid,

Espafa. 783p.

e Zoecklein, B., Fugelsang, K., Gump, B., Nury, F. 2001. Analisis y produccion de vino. Editorial

Acribia, S.A., Zaragoza, Espaiia. 613p.

e Hidalgo, 2003. Tratado de enologia. Ediciones mundi-prensa. Madrid, Espana. 1422p.
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RECURSOS WEB
o Journal of Agricultural and Food Chemistry
e Food Chemistry
e European Food Research and Technology
e Journal of Food Science
e Journal of the Science of Food and Agriculture
e Australian Journal of Grape and Wine Research

e American Journal of Enology and Viticulture.



