GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA (0)

GASTRONOMIA Y ENOLOGIA

Curso 2018-2019
(Fecha tltima actualizacion: xx/xx/2018)
(Fecha de aprobacién en Consejo de Departamento: xx/xx/2018)

MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE | CREDITOS TIPO

Turismo y Ocio Gastronomia y Enologia | 42 Segundo 6 Optativa

DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA
PROFESORES®@ TUTORIAS (Direccién postal, teléfono, correo
electroénico, etc.)

Dpto. Nutricion y Bromatologia, 32 planta,
Facultad de Farmacia. Universidad de Granada
Campus cartuja s/n. 18071 Granada. Spain

Correo electronico: quesadag@ugr.es

* José]Javier Quesada Granados HORARIO DE TUTORIAS Y/O ENLACE A LA
PAGINA WEB DONDE PUEDAN
CONSULTARSE LOS HORARIOS DE
TUTORIAS®

http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias1
819.pdf

OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OFERTAR

Grado en Turismo

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

e Los propios del Grado.

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

Conceptos basicos sobre alimentacion, gastronomia y enologia. Factores que influyen en el concepto de
calidad de los alimentos. Grupos de alimentos. Caracteristicas de la gastronomia y enologia actuales.
Culturas gastronémicas nacionales e internacionales. Culturas enoldgicas nacionales e internacionales.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

1 Consulte posible actualizacién en Acceso Identificado > Aplicaciones > Ordenacién Docente
(o0) Esta guia docente debe ser cumplimentada siguiendo la “Normativa de Evaluacion y de Calificacién de los estudiantes de
la Universidad de Granada” (http://secretariageneral.ugr.es/pages/normativa/fichasugr/ncg7121/")
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COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

CG1: Capacidad de analisis y sintesis.

CG2: Capacidad de organizacién y planificacion.

CG5: Conocimientos de informatica relativos al &mbito de estudio.
CG6: Capacidad de gestion de la informacién.

CG7: Resolucidon de problemas.

CG8: Toma de decisiones

CG9: Ser capaz de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.
CG10: Trabajo en equipo.

CG13: Habilidades en las relaciones interpersonales.

CG14: Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad.
CG15: Razonamiento critico.

CG16: Compromiso ético.

CG17: Aprendizaje auténomo.

CG21: Conocimiento de otras culturas y costumbres.

CG22: Iniciativa y espiritu emprendedor.

CG23: Motivacion por la calidad.

CB2 - 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 elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de
problemas dentro de su area de estudio.

CB3 - 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 reflexiéon sobre temas relevantes de indole social, cientifica o
ética.

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1. A través del conocimiento y aplicacién de los conceptos aprendidos en el grado, ser capaz de identificar y
anticipar problemas econémicos relevantes en relacion con la asignacion de recursos en general, tanto en el ambito
privado como en el publico.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO9: Convertir un problema empirico en un objeto de investigacién y elaborar conclusiones.

CE22: Comprender el caracter dinamico y evolutivo del turismo y de la nueva sociedad del ocio.

CE43: Trabajar en medios culturales diferentes.

CE52: Aprendizaje de las caracteristicas de la gastronomia y enologia de las sociedades actuales.
L]

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

Conocer los conceptos basicos necesarios para el estudio de la gastronomia y la enologia.

Estudiar las principales caracteristicas que influyen en la calidad de los alimentos.

Conocer las principales corrientes gastronémicas y enolégicas actuales

Enumerar las principales caracteristicas de la gastronomia actual.

Conocer las caracteristicas de la gastronomia andaluza.

Estudiar las caracteristicas de los vinos elaborados en las principales regiones vinicolas a nivel mundial.
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Conocer las particularidades de los vinos de Andalucia.

Desarrollar los principios fundamentales en el Andlisis Sensorial de los alimentos.
Conocer las caracteristicas del Analisis sensorial del vino.

Estudiar las peculiaridades del Andlisis sensorial de distintos alimentos.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

Tema 1. Concepto y definiciéon de Enologia y vino. Historia de la Enologia. El vocabulario de la Enologia.
Bibliografia.

Tema 2. El vifiedo y sus sistemas de conduccién. Caracteristicas de las variedades de uva para
vinificacién. Principales variedades de uva para vinificacién en el mundo.

Tema 3. Vendimia. Tipos de vendimia. Transporte de la vendimia a la bodega.

Tema 4. Fermentacién alcohdlica. Levaduras. Condiciones de fermentacién alcohédlica. Fermentacion
malolactica. Bacterias lacticas. Condiciones de la fermentacién malolactica.

Tema 5. Definicién de vinificacién en tinto. Tratamiento mecanico de la vendimia tinta. Definicién de la
vinificacién en blanco. Tratamiento mecanico de la vendimia blanca. Desfangado. Vinificacién en rosado.
Tema 6. Maduracion y envejecimiento de los vinos. Calificativos del envejecimiento del vino.

Tema 7. Denominaciones de origen vinicola en Andalucia. Otros vinos andaluces.

Tema 8. Denominaciones de origen vinicola en Espaia.

Tema 9. Principales vinos del mundo.

Tema 10. Principios basicos del andlisis sensorial. Concepto y objetivos. Los sentidos. Umbrales de
percepcion. Memoria y educacion de los sentidos. Atributos sensoriales. Evaluacion sensorial del color,
olor y sabor. Terminologia del andlisis sensorial. La sala de catas. El panel de andlisis sensorial. La ficha de
cata.

Tema 11. El andlisis sensorial en el vino. Fundamento. Importancia en enologia. Atributos sensoriales del
vino. Vocabulario especifico. Metodologia. Fichas de cata.

Tema 12. Introduccién. Conceptos basicos: alimentaciéon y nutricién. Alimento y nutriente.

Tema 13. Necesidades nutricionales. Caracteristicas de los distintos grupos de alimentos. Alimentos
proteicos, lipidicos e hidrocarbonados. Concepto de dieta equilibrada. Guias dietéticas.

Tema 14. Dimensiones bioculturales de la alimentacidon humana. Funciones socioculturales de la
alimentacion.

Tema 15. Gastronomia: Historia de la gastronomia. Terminologia gastronémica. Cocinas y diversidad
cultural. Comportamientos alimentarios y tradiciones culinarias.

Tema 16. La dieta mediterranea: El mediterraneo, dieta y estilos de vida. Relacion con el estado de salud.
Tema 17. Gastronomia andaluza. Principales aportaciones.

Tema 18. Caracteristicas de la gastronomia en las distintas autonomias espafiolas. Principales
aportaciones.

Tema 19. Gastronomia Internacional. Caracteristicas y principales aportaciones.

INCLUSION y DIVERSIDAD de la UGR

En el caso de estudiantes con discapacidad u otras necesidades especificas de apoyo educativo, el sistema
de tutoria debera adaptarse a sus necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la Unidad de
Inclusién de la Universidad, procediendo los Departamentos y Centros a establecer las medidas adecuadas
para que las tutorias se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion del profesor, se podra solicitar
apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se trate de adaptaciones metodolégicas
especiales

Pagina 3

UNIVERSIDAD INFORMACION SOBRE TITULACIONES DE LA UGR

DE GRANADA grados.ugr.es

Firmado por: MARINA VILLALON MIR Secretario/a de Departamento

Sello de tiempo: 20/07/2018 13:44:55 P4agina:3/5

bsRsQKOCWM9AXOM9ijYSCH5CKCJI3NmMbA

La integridad de este documento se puede verificar en la direccién https://sede.ugr.es/verifirma/pfinicio.jsp introduciendo el codigo
de verificacion que aparece debajo del cédigo de barras.




BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL:

BELLO GUTIERREZ J. Ciencia y tecnologia culinaria. Diaz de Santos, Madrid, 1998
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TOUSSAINT-SAMAT M. Historie Naturelle & Morale de la Norriture. Bordas Culture, 1987. VAZQUEZ C, DE COS AJ, LOPEZ-NOMDEDEU C eds.
Alimentacién y nutricion. Manual tedrico practico. Diaz de Santos, Madrid, 1998.

ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la practica. Ed.Acribia. Zaragoza, 1994.

BUJAN J, ARTAJONA J. La cata. Cuademos del vino. Produccion editorial Wilco comunicaciones S.L. 1994.
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La Cata De Los Vinos. Varios autores. Ed.Agricola Espafiola, S.A. 42 edicién, Madrid. 1983.

GARCIA DE LUJAN A. Variedades de vid en Andalucia. Ed. Direccion General de Investigacion y Extension Agraria, Sevilla. 1990.
JEFFS J. El vino de Jerez. Ed. Universidad de Cadiz. Cadiz. 1994.

JOBE J. El nuevo gran libro del vino. Ed. Blume, Barcelona. 1987.
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MADRID A. Modernas Técnicas Enolégicas. Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 1985.

MADRID A. Manual de Enologia practica. Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 1987.

MADRID A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Ed. Mundi-Prensa, Madrid. 1991.

MARECA CORTES I. Origen, composicién y evolucion del vino. Ed. Alhambra. S.A. 1983

MARRO M. Principios de viticultura. Ed. CEAC, Barcelona. 1989.

MIJARES M? |, SAEZ ILLOBRE JA. El vino, de la cepa a la copa. Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 1998.

PEYNAUD, E. El gusto del vino: el gran libro de la degustacion. Ed. Mundi-Prensa. Madrid, 1987.

RUIZ HERNANDEZ M. Vinificacién en tinto. Ed. A. Madrid Vicente, Madrid. 1991.

RUIZ HERNANDEZ M. Crianza y envejecimiento del vino tinto. Ed. A. Madrid Vicente, Madrid. 1994, XXXX

ENLACES RECOMENDADOS

http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/default.aspx

METODOLOGIA DOCENTE

ACTIVIDAD FORMATIVA

Clases de teoria en aula

Seminarios y/o exposicién
de trabajos

Realizacién de exdmenes

Estudio de teoria

Preparacion de trabajos
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EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE
LA CALIFICACION FINAL, ETC.)

Evaluacion Continua
La evaluacidn se realizard a partir de los examenes escritos en los que los estudiantes tendran que demostrar las
competencias adquiridas, las presentaciones y/o exposiciones de los trabajos de practicas y seminarios, asi como por la

asistencia a clase y participacion, en los porcentajes que se detallan en la tabla adjunta.

Para poder seguir la evaluacion continua, y en su extension, la posibilidad de aplicacidn en la calificacidn final el porcentaje
por asistencia, es necesario que la misma sea mayor al 75% en su totalidad.

En el caso de los exdmenes escritos se penalizara cuando se tengan mas de dos preguntas con calificacion de 0.

La realizacion y exposicidn del trabajo practico sera requisito indispensable para superar la asignatura. En dicho trabajo se
tendrd en consideracion el contenido, exposicion, bibliografia, nivel de plagio y disposicion en plataforma PRADO.

Para la evaluacion extraordinaria no se guardan los exdmenes escritos de la evaluacion ordinaria, y el valor del Unico
examen escrito serd del 70%. El resto de requerimientos queda igual que para la evaluacidn ordinaria.

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION
Examenes Dos examenes de 35% (35%+35%)
Practicas/Seminarios/Exposicion 20%

Asistencia y participacion 10%

DESCRIPCION DE LAS PRUEBAS QUE FORMARAN PARTE DE LA EVALUACION UNICA FINAL
ESTABLECIDA EN LA “NORMATIVA DE EVALUACION Y DE CALIFICACION DE LOS ESTUDIANTES DE LA
UNIVERSIDAD DE GRANADA”

Evaluacion unica final:

e Se realizara en un Unico acto académico consistente en un examen tedrico-practico escrito. Los/las alumnos/as
que deseen acogerse a esta modalidad de evaluacién tendran que solicitarlo al Director/a del Departamento en
las dos primeras semanas a partir de la fecha de matriculacién del estudiante, alegando y acreditando las razones
que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluacion continua. La prueba escrita tendra un valor
ponderado del 70% en la calificacion final, mientras que el 30% restante de la calificacién se obtendrd mediante
la entrega de un trabajo auténomo relacionado con algunos de los temas recogidos en el programa de la
asignatura.

INFORMACION ADICIONAL

Normativa de evaluacion y de calificacion de los estudiantes de la Universidad de Granada
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