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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Sumilleria (I1)

Materia Sistemas de servicio y atencion al cliente

Cédigo GGFFO5

Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Obligatoria

Ano Periodo
, . 2017-2018 Curso 3er curso ) 1e"semestre
académico lectivo

Itinerario -

Idioma Castellano

ECTS 3

Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO

|

Profesora GARCIA-GRANERO, Pilar ||

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion

La asignatura de Sumilleria Il ofrece al alumno la posibilidad de profundizar en todos los campos que estan involucrados
en el nacimiento de un vino: viticultura, microbiologia, procesos de elaboracién y crianza, asi como adentrarse en los
principales paises productores europeos (principales zonas de produccion, singularidades, vinos representativos...)

3.2. Objetivos

Conocimiento del mundo del vino, desde su nacimiento en la vifia hasta su puesta en el mercado, profundizando en los
procesos que diferencian los diferentes estilos y calidades.

Identificar las mas importantes zonas vitivinicolas europeas y las particularidades de los vinos que en ellas se elaboran.
Capacitar a los alumnos para que puedan analizar organolépticamente diferentes vinos, resaltando sus virtudes y/o
detectando posibles problemas o defectos.

3.3. Conocimientos previos requeridos
No se requieren.
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.01: Disefiar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracion el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.02: Identificar y valorar la aplicacién de procesos innovadores en el ambito del servicio y atencidn al cliente con el fin
de realizar una oferta gastrondmica mas completa y de calidad elevada.

C.06: Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura gastrondmica tanto nacional como
internacional, reconociendo posibles espacios de dicho dmbito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones
que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

C.07: Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en el ambito gastrondmico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

C.10: Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastrondmico.

| 4.2. Competencias transversales

CT. 02: Iniciativa

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05: Orientacion al cliente
CT. 06: Aprender a aprender
CT. 08: Comunicacion eficiente

basque
culinary
center



GASTRONOMIA ZIENTZIEN
FAKULTATEA
FACULTAD DE CIENCIAS basque

GASTRONOMICAS culinar
MONDRAGON Y
ALY OF GASTElNCES | UNIBERTSITATEA center

5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE

ades formativas (%)

< [e) [¢°]
©w v ~ 9 -~ -
© © &2 © © o
> 2 o S ) o - o 5 g > ]
s 0 @ o v © o ) 2 Cy - ¢ Qv c S
© u o < T 5 — © b= ® o > O O
o O > P =} 0 T S © > 35 = o
Cc T L & n O o o v 2} v > - (o]
2 © =g ¢ 23 < 5 £ g8 S 5 o g2 =
L0 “w = = . c fe = .= o 5 = < [«
© 7] © > € © C S = ]
3 3 e F = € o0o® o o ) S O O c2 ¥ c
€ It S oy = . S SIS
w © Q - o o L u © o v Q v o, 2 o)
3 » o - Z w532 = c « O >0 G coag 'S
2] o . [} > = © = v [0} Q
© o ] v w o T .2 = 9 © B ® Vo o T - O ®
2 E © ol » 8 S 0T [ = © c G < m 2 S 8 8c
c28 a3z 85| >5<| 2¢ | € ME 258 | 25| E588 B
S ET | s B2 £%0o| 53 > = 385 e 8 8 S22 ®»e ©
= 9 o9 O © ‘O O T = %) 151 = O = Sw © S V9V g >
LT 5 = E w© = | G © T > o Ca® S5 - 53 o
S o @ c < - O S 9 = S 0 Eel < ) e T a9 E - e 2
o 9 E S ¢ o 9 S = = ® © £ = .2 = 9§ o ~
T 5 5L g2 2Sg| 28 ¢ >y o S g 8= S8 c % )
c 2 T 8| © £s® 83| g X 8 o oo £NGT =
o > oD c ~S ®© © E. N — 2o v J S ® © (@)
0 2 0 O = C < %) (1] o o 0 O © w
[=3e) © > o = T & + © i o & » 2 - = = -
0 2 c 5| ®© o £ > 'S <) IENS] g © c T
= R N us c S T O w
[ST] O c N F_— o o %) g€ 0 [l -
S s2 = sy . S 2 8 2 ST E 5
= O © 1 © c o 3 = T 2 a9 3
c 5 = ] U O 3 ] ® © o S O m o (=
3 o 8 o a g 7} a = = ko g + O
. . 4 o 4] 3 w S0 3] T ©
Resultado de aprendizaje £ o« s S
Obtener conocimientos tedricos sélidos sobre las
LW diferentes ciencias que intervienen en la elaboracion de 10 10 20 50 10 100% 0,84 0,12 0,24 1,2

un vino (viticultura, bioquimica, ingenieria de bodega...).
Ser capaz de llevar a cabo el andlisis organoléptico de un
vino, vinculandolo a los conocimientos antes expresados
(describiendo sus virtudes y detectando posibles defectos) 20 30 30 20 100% 0,48 0,36 0,36 1,2
y mejorando la profesionalidad en el trato con el cliente y
el desarrollo de cartas de vinos interesantes y novedosas.
Desarrollar interés (motivacién) por ampliar

AEWEE conocimientos y saber trasmitirlos y emplearlos en el 15 15 40 30 100% 0,42 0,09 0,09 0,6
transcurso de la vida profesional.
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

* El cultivo y la vendimia.

* Elaboracién y conservacion del vino. Procesos y analisis quimicos y bioquimicos.
e La crianza del vino.

¢ Aspectos regulatorios y legales en la produccién del vino.

« |dentificacidn y caracteristicas de vinos internacionales.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIA

7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexién WiFi.

¢ Aula de cata

* Talleres equipados para la aplicacidn practica y adquisicién de competencias.

¢ Plataforma Moodle.

* Material docente.

| 7.2. Bibliografia

Bibliografia basica

Blouin, Jacques. Enologia Préctica: conocimiento y elaboracién del vino. Espafia, Editorial Mundiprensa, 2003, ISBN: 84-
8476-160-6

LAROUSSE. Los Vinos. Espafia. Spes Editorial, 2005. ISBN 84-8332-761-9

Bujan, Josep. Guia de la nueva cultura del vino. Espaiia Editorial Rubes, 2003, ISBN: 84-497-0068-X

Bibliografia recomendada

Puckette.Madeine y Hammack, Justin. Wine Folly, The essential Guide to Wine. Estados Unidos. Editorial Avery, 2015,
ISBN: 978-1-592-40899-3

Robinson, Jancis. How to taste. Estados Unidos. Editorial Editorial Simon&Schuster (The Oxford Companion to Wine).
2008, ISBN: 978 -1-4165-9665-3

Clarke, Oz. Uvas y Vinos. Espafia. Editorial Blume, 2002, ISBN: 84-8076-427-9




