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Prerequisitos

No son necesarios

Objetivos y contextualizacion

Al final del curso el alumno/a debera de:

N

COx®NOO

Conocer los aspectos enologicos y gastrondmicos generales

Conocer la vinculacién entre gastronomia, enologia y cultural

Conocer las principales politicas de promocion gastronémica

Conocer las caracteristicas de los regimenes de calidad de los productos alimentarios (DO, DOP, IGP,
ETG)

Conocer las motivaciones gastronémicas

Identificar los diferentes tipos de uva y procesos de vinificacion

Las influencias del clima y la tierra en el proceso vegetativo de la vid

Gestionar las compras y la posible creacién de una bodega

Saber promocionar y gestionar la carta de vinos

Obtener los conocimientos basicos para el maridaje de vinos y ofertas culinarias

Competencias

® Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.



® Aplicar los conceptos relaciénados con la creacion y puesta en marcha, adquisicién, mantenimiento y

conservacion de equipamientos de instalaciones hoteleras y de restauracion en condiciones de
sostenibilidad energética y viabilidad econémica.

Definir y aplicar los objetivos, estrategias y politicas comerciales en las empresas de hoteleria y de
restauracion.

Demostrar iniciativa y espiritu emprendedor en la creacién y gestion de empresas, proyectos,
actividades y productos de los sectores de la hoteleria y de la restauracion en un entorno complejo y
cambiante.

Demostrar que conoce el sistema de produccion y el procedimiento operativo del servicio de
restauracion.

Demostrar que conoce y entiende los principios basicos de la nutricion humana y sus repercusiones
sobre la salud, asi como su aplicacion a la alimentacion.

® Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma autbnoma.

® Gestionar y organizar el tiempo.

® Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.

® Planificar y gestionar actividades sobre la base de la calidad y la sostenibilidad.
® Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.

® Trabajar en equipo.

Resultados de aprendizaje

. Analizar, sintetizar y evaluar la informacion.

2. Aplicar a toda unidad de explotacion del sector de la restauracion la iniciativa y el espiritu emprendedor
en su creacion y mejora.
3. Aplicar la politica comercial en las empresas de restauracion.
4. Aplicar las claves de la nutricidn humana bajo criterios saludables en la elaboracién y expedicion de los
alimentos de los establecimientos de restauracion.
5. Aplicar los conocimientos tedricos y practicos en el servicio de restauracién a la gestion de las
empresas.
6. Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.
7. Gestionar y organizar el tiempo.
8. Identificar y aprender los criterios necesarios para seleccionar los equipamientos e instalaciones
idoneos del sector de la restauracion desde el punto de su viabilidad econdémica y energética.
9. Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.
10. Planificar y gestionar actividades sobre la base de la calidad y la sostenibilidad.
11. Ser capaz de buscar informacion relevante de forma eficiente.
12. Trabajar en equipo.
Contenido
ENOLOGIA
1. La Planta.

a. Estudio de la Planta.

b. Estudio de los diferentes tipos de variedad.

o

N

. Ciclo vegetativo de la Planta. La Vendimia.

. La climatologia y el "Terroir".

a. Influencia en los tipos de terreno

b. Influencia del Clima

3. Estudio de les Vinificaciones.



a. Las Fermentaciones y vista de la Bodega

b. La vinificacion de Blancos

c. La vinificacion de Rosados

d. La vinificacion de Negros

e. La vinificacion de Espumosos

f. Los vinos Especiales

g. Los Destilados

4. Geografia Vinicola.

1. Espana (Conocimiento y estudio de les DO)
2. Francia (Conocimiento y estudio de las AOC)
3. Resto de Europa

4. América y vinos en el Nuevo Mundo (Surafrica, Nueva Zelanda, Australia)

1. 1. Estudio de la Bodega
1. Merchandasing
2. Acomodamiento de la Bodega Central
3. Bodega de dia y Armarios Conservadores
4. La Carta de Vinos

GASTRONOMIA

1. 1. Gastronomia y conceptos introductorios
1. Gastronomy, Food, Culinary
2. Elvalor de la gastronomia en la sociedad
3. La gastronomia como a motivacién
4. 2. Gastronomia i cultura
1. Patrimonio gastronémico
. Cultura, religio y gastronomia
. Autenticidad, tradicién i gastronomia local
. 3. Gastronomia y territorio
1. Cocinas y tradiciones gastronémicas en el mundo
2. Gastronomia y globalizacién
5. 4. Oferta ludico-gastrondmica
1. Fiestas, ferias y eventos i
2. Rutas
3. Museos

A WODN

g. Gastrohoteles

1. Talleres
2. Visita a productores
3. Restaurants
4. 5. Gastronomia, calidad y nuevas tendencias de consumo
1. DOP, ETG, IGP
. Slowfood vs. Fastfood
. Vegetarianos, veganos, crudivoros, crudiveganos, etc.
. 6. Gastronomia y marketing
1. La gastronomia como herramienta de promocion
2. Principales estrategias en marketing

A ODN



3. 7. La experiencia gastrondmica
1. Satisfaccion y expectativas
2. Perfiles de consumidor (gourmets, foodies, aventurers...)
3. 8. Politicas europeas en materia gastronémica

Catalunya Region Europea de la Gastronomia

Metodologia
a) Metodologia de parte tedrica de la asignatura

Explicacion en clas de las diferentes partes del temario mediante la clase magistral a lo largo de las dieciséis
semanas lectivas de la asignatura. Las clases contaran con el soporte audiovisual (Presentaciones en Power
Point)

b) Metodologia de la parte practica de la asignatura

Alo largo del curso se propondra la realizacién de diversos ejercicios practicos, relacionados con la parte
tedrica de la asignatura, se comentaran en el aula i si es necesarios finalizaran fuera del horario de clase. Las
practicas conllevan la entrega de un documento en formato digital para su evaluacion.

c) Metodologia del funcionamiento del Campus Virtual

La plataforma del Campus Virtual se utilizarda como complemento de informacién y medio de comunicacioén
alternativo del aula entre alumnos y profesor. En el Campus Virtual habra material complementario a la teoria
en formato digital, enlaces a paginas web, el programa de la asignatura, asi como las practicas (que también
se deberan entregar en el Campus Virtual) y las cualificaciones.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Teodricas 39 1,56 1,2,5,3,4,6,9,7,8,10, 11,12

Tipo: Supervisadas

Tutorias 10 0,4 5,7,8,10,11,12

Tipo: Auténomas

Elaboracion de trabajos 30 1,2 1,2,5,3,4,7,10,12
Estudio y lectura de material 15 0,6 1,6,8, 11
Evaluacién

DOS OPCIONES DE EVALUACION

A) CONTINUA CON PRUEBA DE EVALUACION FINAL:



El sistema de evaluacién se organiza con la presentacion semanal de actividades autbnomas (practicas,
comprension de textos individuales, trabajos de grupo y / o individuales, exposiciones en el aula, ejercicios
evaluadores, etc.) mas la prueba final de evaluacion continua de interrelacién y comprension de los temas y
conceptos tedricos trabajados.

El profesor/a titular de la materia establecera al principio de curso la relacion de actividades a realizar, fechas
y periodicidad de la entrega, evaluaciones, etc. con el porcentaje de incidencia sobre la nota final de todos los
contenidos objeto de evaluacion continua, asi como el correspondiente al de la prueba final de evaluacion
continua.

Los alumnos/as que no superen la asignatura, mediante la evaluacién continua, pasaran a ser evaluados por
el sistema de evaluacion unica, no teniendo en cuenta ninguna de las notas obtenidas.

B) UNICA: Examen final (toda la materia).

Dia y hora establecidos, segun calendario académico, que se encuentra en la Programacién Oficial del Centro
(EUTDH).

C) RE-EVALUACION:

Dia y hora establecidos, segun calendario académico, a la Programacion Oficial del Centro (EUTDH).

Actividades de evaluacion

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Actividades aula 15% 17 0,68 2,5,3,4,6,7
Caso Practico 15% 17 0,68 1,2,5,3,4,7,8,10,12
Presentaciones 20% 20 0,8 1,2,5,3,4,6,9,8,11,12
prueba evaluacion 50% 2 0,08 1,2,5,3,4,6,9,7,8,10, 11, 12
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