Guia Docente

DATOS DE IDENTIFICACION

| Titulacion: Grado en Gastronomia |
| Rama de Conocimiento: Ciencias Sociales y Juridicas |
| Facultad/Escuela: Derecho, Empresa y Gobierno |
| Asignatura: Fundamentos y Cultura del Vino |
Tipo: Obligatoria Créditos ECTS: 3
Curso: 2 Cadigo: 1455
| Periodo docente: Cuarto semestre
| Materia: Artes Culinarias |
| Médulo: Disciplinar |
| Tipo de ensefianza: Presencial |
| Idioma: Castellano |
Total de horas de 75

dedicacion del alumno:

Equipo Docente Correo Electrénico

Javier Fernandez Piera javier.fernandez@ufv.es

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La cultura del vino y sus conceptos basicos comprenden temas relacionados principalmente con ‘el cultivo de la
uva, la elaboracién del vino y la cata de vinos. El objetivo de este curso es proporcionar a los estudiantes un
conocimiento sélido del mundo del vino, desde el cultivo de la uva hasta la elaboracion y degustacion del vino con
una buena base de todos los aspectos relacionados con el mundo del vino, su cultura e histarialy su aplicacion en
el mercado.
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OBJETIVO

La cultura del vino y el negocio del vino. Entender el proceso de generacion de valor que supone en todos los
niveles.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Conocimiento basico de ciencias e historia. Formacién de gestién para hosteleria.

CONTENIDOS

Unidad 1-Qué es el vino

Unidad 2-Introduccion a la cata de vinos: analisis sensorial y ficha de cata
Unidad 3-Terrufio: suelo, variedad, clima y factor humano

Unidad 4-Elaboracién del vino blanco

Unidad 5-Elaboracién del vino rosado

Unidad 6-Elaboracion del vino tinto

Unidad 7-Elaboraciéon de espumosos

Unidad 8-Elaboracion de vinos dulces

Unidad 9-Vino y comida

Unidad 10-Vinos del Mundo

Unidad 11-Vinos de Espafia

Unidad 12-Servicio de Vino, guarda y almacenaje de vino; Elaboracion de carta de vinos

ACTIVIDADES FORMATIVAS
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Conferencia: El profesor presentara los temas a abordar en cada sesién. Algunas partes tedricas y otras desde un
punto de vista inductor, haciendo preguntas sobre la materia, para que el propio alumno pueda contestar con su
razonamiento —en la medida de lo posible- de manera que el conocimiento quede afianzado.

Se fomentara y se evaluara la participacion y el interés en las partes de teoria.

Flipped classroom: contenido variado online y comparacién de proyectos.

Degustacion: El profesor presentara los vinos que mejor puedan mostrar el conocimiento explicado en la parte
tedrica. Sera el propio alumno quien, siempre con una guia sistematica de cata, se aproxime al analisis del
producto para poder conocerlo objetivamente.

Aprendizaje basado en problemas o en proyectos:

Trabajo en equipo: habra un proyecto final para realizar por pequefios equipos en el que tengan que mostrar todo
el conocimiento adquirido en el curso. La cooperacion y el uso de las nuevas tecnologias sera clave en este

aspecto.

Trabajo individual: en cada sesién, el alumno debera realizar su trabajo individual para desarrollar sus habilidades
analiticas y luego las pondran en comun con el resto del grupo.

Tutorias: habra tutorias para resolver las dudas que el alumno pueda tener a lo largo del desarrollo de la
asignatura hasta el momento previo al examen.

DISTRIBUCION DE LOS TIEMPOS DE TRABAJO

ACTIVIDAD PRESENCIAL TRABAJO AUTONOMO/ACTIVIDAD NO
PRESENCIAL
30 horas 45 horas
COMPETENCIAS

Competencias béasicas
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Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto
avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su
campo de estudio

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean
las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion
de problemas dentro de su area de estudio

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area
de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

Competencias generales

Saber trasladar la teoria y conocimientos adquiridos a realidades y acciones practicas

Adoptar una actitud de avidez intelectual, interés cientifico y blusqueda del saber y la verdad en su desempefio
profesional y personal

Competencias especificas

Desarrollar la sensibilidad y el habito de valorar tiempos y costes, la economia de gastos, el aprovechamiento de
productos y el disefio de menus y servicios hoteleros con criterios econémicos

Adquirir un dominio de la terminologia internacional del mundo gastrondmico en todas su facetas: técnicas
culinarias, recetas, productos, elementos quimicos, fendmenos y procesos biolégicos y bioquimicos, tecnologias,
normativas, denominaciones de origen, procesos y difusion a los medios

Detectar la vinculacion entre el mundo actual y los acontecimientos historicos y reconocer la necesidad de
localizar el marco histérico de cualquier acontecimiento para poder comprenderlo

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Entender qué es el vino, como producto natural y cultural

Entender la trascendencia histérica y cultural del vino en nuestra sociedad.
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Diferenciar los vinos por su elaboracion, origen, y estilo.

Analizar cada vino con un método sistematico y objetivo valido para todos los vinos. Profundizar en el analisis
sensorial.

Entender las posibilidades de negocio del vino en la hosteleria. Como elegirlo y cémo ofrecerlo.

Conocer las principales variedades de uva

SISTEMA DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE

En este sistema, el alumno debe asistir a un minimo del 80% de las sesiones. En ningln caso se podra aprobar a
un alumno que sélo haya realizado una prueba, siempre se exigira un trabajo.

a) ALUMNOS DE PRIMERA MATRICULA:

1. CONVOCATORIA ORDINARIA

Para convocatoria ordinaria, el sistema de evaluacién es el siguiente:

- Pruebas escritas u orales, de desarrollo, de respuesta corta o tipo test: 50%
- Actividades diarias y ejercicios: 10%

- Trabajos individuales: 10%

- Asistencia y participacion en las actividades presenciales en el aula: 5%

- Examen préctico: 15%

- Trabajo grupal: 10%

El alumno que no asista al 80% de las clases tendra 0 puntos en la evaluacion de “Actividades diarias y ejercicios”
y de “Asistencia y participacién en las actividades presenciales en el aula”.

Para aprobar el alumno debe haber realizado todos los trabajos individuales y su trabajo en equipo, y la nota de
sus examenes tedrico, practico y evaluaciéon continua debe ser de al menos 5 puntos.

2. CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA;

Sera necesario sera sacar minimo un 5 en el examen para poder hacer media con el resto de % de evaluacion
(participacién, trabajos, actividades diarias...) que se mantendran con peso y calificacion.

El sistema de evaluacion se ha disefiado para que el alumno trabaje de una manera regular y constante durante la
duracion de toda la asignatura. Esto implicara que, para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria, se
tendra en cuenta la regularidad en el trabajo, y el examen y demas actividades de esta convocatoria tendran el
nivel de exigencia que permita confirmar que se han alcanzado los minimos equiparables a los conseguidos por el
alumno que ha trabajado a lo largo del cuatrimestre.

b) SEGUNDA MATRICULA O SUCESIVAS O DISPENSA ACADEMICA

Este sistema esta destinado a alumnos repetidores que no se acojan al sistema ordinario de evaluacién por no
poder asistir a las clases de forma regular.

El alumno que, siempre justificado oficialmente por el departamento universitario, y de acuerdo con la direccion
académica, tengan algun tipo de dispensa para las sesiones, podra ser evaluado con el examen tedrico (70%), el
practico (15%) y el trabajo (15%). El alumno en segunda convocatoria o sucesivas se acogera la misma opcion.
Seré& necesario comunicar previamente al profesor esta circunstancia por escrito y necesitando ser confirmada por
el profesor y el departamento, para solicitar acogerse a este sistema.

* Las conductas de plagio, asi como el uso de medios ilegitimos en las pruebas de evaluacién, seran sancionados
conforme a los establecido en la Normativa de Evaluacién y la Normativa de Convivencia de la.universidad.

BIBLIOGRAFIA Y OTROS RECURSOS

Basica
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Jancis Robinson y Hugh Johnson Atlas Mundial Del Vino
Carlos Falcé Entender de Vino

Emile Peynaud, Jacques Blouin, Gonzalo Sol, Maria Isabel Mijares Descubrir el Mundo del Vino

Arturo Pardos Cémo quiero que me sirvan el vino

\\\
UF
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