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APARTADOS
I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad curricular aporta competencias para el egreso, las que están asociadas a las

prácticas de degustación e identificación de los diferentes terroirs, comprendidos por la

producción de  vinos originarios de la cuna del vino así como de los países emergentes.

Mediante la práctica sensorial de degustación de este estilo de vinos, el alumno podrá

incorporar y relacionar  los conocimientos previamente adquiridos en la unidad curricular

geografía vitivinícola, la cual plantea los orígenes de los vinos, permitiendo así una

experiencia sensorial integral.

II) Resultados de aprendizaje

1. Valora e integra estrategias de cata de vinos íconos de Europa, países emergentes y

América, a través de la degustación, para interpretar el terroir acorde a la experiencia

enogastronómicas a diseñar.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. VINOS DE EUROPA.

2. VINOS DE PAÍSES EMERGENTES.

3. VINOS DE AMÉRICA.

IV) Desglose analítico de los saberes estructurantes

1.1 Degustación de vinos íconos de: Francia, España, Italia, Portugal, Alemania, Hungría.

2.1 Degustación de vinos de los países: Australia, Nueva Zelanda y Sudáfrica.

3.1 Degustación de vinos de los países: Estados Unidos, Canadá, México, Argentina,

Brasil, Chile.



V) Orientaciones pedagógicas

El enfoque práctico asignado a esta unidad curricular es un aspecto crucial para el éxito de la

enseñanza sensorial de los vinos producidos a nivel mundial.  Esta metodología permite a los

alumnos internalizar los estándares de calidad y aplicarlos de manera crítica en la degustación

técnica de los diferentes estilos vinos, sus orígenes, terroirs, denominaciones y apelaciones de

producción,  según sus raíces, procesos y tendencias que son generados por los productores

vitivinícolas a nivel mundial, representando los desafíos del mundo real en constante

evolución.

En el contexto de la evaluación sensorial, es esencial aprovechar al máximo las herramientas

disponibles. Además de las fichas técnicas y las prácticas de degustación que aportan un

mayor conocimiento e integración de los datos obtenidos, es de fundamental relevancia el

diálogo e intercambio que se generen en el aula con el fin del enriquecimiento mutuo.

La evaluación formativa, que se realiza de manera regular a lo largo del proceso de

aprendizaje, ofrece una oportunidad invaluable para identificar áreas de mejora y ajustar el

enfoque pedagógico según las necesidades individuales de los estudiantes.

En cuanto a la evaluación,  deberá ser continua y formativa, representativa de la formación. El

estudiante deberá conocer las formas en que será evaluado desde el inicio de la unidad

curricular. Se sugiere el empleo de evaluaciones individuales teórica - prácticas con el fin de

valorar  el desarrollo de sus  competencias personales,  así como eventuales trabajos de

campo y de intercambio grupal.
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