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La asignatura de Elaboracién y Cata de Bebidas ofrece una aproximacién a las
principales bebidas presentes en la gastronomia. Se centra en el estudio de los
elementos distintivos de cada bebida, incluyendo su historia, las materias
primas utilizadas, los procesos de elaboracién y su origen.

Mediante el analisis organoléptico, se identificaran las caracteristicas singulares
de las diferentes bebidas. La aplicacion de los contenidos tedricos relacionados
con factores como el origen, el método de elaboracién y las materias primas
permitird descubrir la importancia que estos tienen al perfilar tanto la textura
como las caracteristicas aromaticas y gustativas de las diferentes bebidas.

Esta asignatura no solo ensefard a reconocer y apreciar las bebidas, sino que
también destacard su importancia en la configuracién de las experiencias
gastrondmicas.

CB1-Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender
conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la educacién
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 actualizados procedentes de su campo de estudio.

CEb6- Interpretar los procesos de elaboracion de bebidas e identificar los
descriptores organolépticos mediante la cata sensorial.
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e Conocer los procesos de elaboracioén y los criterios de clasificacion de
las principales bebidas e identificar sus caracteristicas bésicas tras la
realizacion de su analisis sensorial.

Otros resultados:

¢ Que los estudiantes conozcan las bebidas mas habituales que se utilizan
en gastronomia, tanto desde el punto de vista de sus procesos y
caracteristicas de elaboracion, sus origenes y legislacion.

e Conocer los diferentes tipos de aproximaciones a la cata de vinos y otras
bebidas y ser capaces de reconocer y describir las principales
caracteristicas organolépticas de las bebidas.

e Adquirir los conocimientos basicos sobre el servicio de diferentes tipos
de bebidas y las harmonias entre éstas y los alimentos.

e Desarrollar la capacidad de analizar como y de qué manera afectan las
caracteristicas organolépticas de las bebidas a sus diferentes origenes,
materias primeras y técnicas y procesos de elaboracion, asi como otros
condicionantes como la temperatura de servicio o la cristaleria. Conocer
las diferentes tipologias dentro de la familia de bebidas, su origen
geografico y las leyes, normas y regulaciones existentes para cada una.

e Conocer los elementos principales que intervienen en el maridaje, y ser
capaces de reconocer y describir las principales caracteristicas
organolépticas de las bebidas.

e Conocer los tipos de copas, vasos, tazas y otras herramientas que se
utilizan en el servicio de bebidas y en su defecto a nivel organoléptico en
las diferentes bebidas.

e Conocer las temperaturas de servicio méas adecuadas a cada bebida y
como afectan estas a sus caracteristicas organolépticas.

1. El Vino.

1.1 Historia del vino.
1.1.1 Origenes de la viticultura.
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1.1.2 El vino en la antigiedad y la edad media.
1.1.3 La expansion del vino durante la Edad Moderna.
1.1.4 El vino hoy: tendencias de consumo y produccién.

1.2 Viticultura
1.2.1 La Vid, morfologia de la planta.
1.2.2 La uva, constitucion de la fruta.
1.2.3 El Clima.
1.2.4 El suelo.
1.2.5 Variedades de uva.
1.2.6 Filoxera y porta injertos.
1.2.7 El ciclo vegetativo.
1.2.8 La poda.
1.2.9 Enfermedades de la vifia.
1.2.10 Agricultura sostenible.

1.3 Enologia.
1.3.1 La Vendimia.
1.3.2 Etapa pre-fermentativa.
1.3.3 El sulfuroso.
1.3.4 La Fermentacidn alcohdlica.
1.3.5 La Fermentacién malolactica.
1.3.6 Vinificacion en blanco y vinificacién en tinto.
1.3.7 Crianza en barrica.
1.3.8 Maceracion carbonica.
1.3.9 Vinificacién de vinos rosados.
1.3.10 Filtracion, clarificacion y embotellado.
1.3.11 Vinificacion de vinos dulces y/o generosos.
1.3.12 Vinos “naturales”.

1.4 Introduccidn en el analisis sensorial de vinos. CATA
1.4.1 Definicion y tipos de cata.
1.4.2 Los sentidos.
1.4.3 Fases de la cata de vinos.
1.4.4 La comunicacioén en la cata de vinos.
1.4.5 Fichas de cata.

1.5 Los vinos espumosos del mundo.
1.5.1 Definicion
1.5.2 Métodos de elaboracion y clasificacion de los tipos de
vinos espumosos.
1.56.3 Andlisis del comportamiento de las burbujas
1.5.4 Espumosos del mundo.
1.5.4.1 Francia
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1.5.4.2 Espana
1.5.4.3 ltalia
1.5.4.4 El nuevo mundo

1.6 Legislacion vinicola europea y Geografia vinicola nacional
1.6.1 Legislaciéon vinicola europea, relacionada con el etiquetaje,
menciones y zonas de produccion.
1.1.2 Introduccion a la tipologia de vinos de la Geografia vinicola
Nacional.

1.2 Geografia vinicola internacional
1.7.1 Francia
1.7.2 ltalia
1.7.3 Alemania y Austria
1.7.4 Portugal
1.7.5 Sudafrica
1.7.6 Australia
1.7.7 Nueva Zelanda
1.7.8 América del Norte
1.7.9 América del Sur

2. Maridajes: la armonia entre bebidas y comida.
2.1 Origen fisiolégico del maridaje.
2.2 Aproximaciones clasicas y contemporaneas.
2.3 Elementos que intervienen en el maridaje.
2.3.1 Los aromas.
2.3.2 Los gustos.
2.3.3 Las texturas.
2.3.4 El concepto de intensidad.

2.4 La comida. Modificaciones en la coccion.

2.5 Como construir armonias entre paltos y bebidas.

3. La cerveza.

3.1 Breve introduccién histoérica.
3.2 Ingredientes. Agua, grano, levaduras, lupulo, otros ingredientes.

3.3 Elaboracion.
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3.4 Principales estilos de cerveza.

3.5 Servicio.

4, Vinos fortificados y aperitivos
4.1 Aperitivos vinicos. EL VERMUT

4.2 Vinos Fortificados
4.21Vinos de Jerez
4.2.2 Vinos de Oporto

5. Destilados y Licores

5.1 La destilacion.
5.1.1 Origenes de la destilacion.
5.1.2 El proceso de destilacion.
5.1.3 Tipos de destilacion.

5.2 Destilados de vino
5.2.1 Brandy
5.2.2 Coiac y Armafiac
5.2.3 Otros destilados de origen vinico: orujo, grappa, etc.

5.3 Destilados de grano.
5.3.1 Vodka.
5.3.2 Ginebra.
5.3.3 Whisky.

5.4 Destilados de cana.
5.4.1 Ron
5.4.2 Cachacga.

5.5 Otros destilados.
5.5.1 Tequila y Mezcal

5.6 Licores: definicion y tipologias.

La asignatura de Elaboraciéon y Cata de Bebidas es una materia tedrico-practica
diseflada para proporcionar a los estudiantes las competencias necesarias en
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este ambito, ofreciendo una visién completa de las bebidas mas comunes en la
gastronomia.

La metodologia de aprendizaje se basa en una combinacién de sesiones
tedricas y practicas. Las sesiones tedricas permitirdn a los estudiantes adquirir
los conocimientos necesarios para realizar ejercicios practicos que faciliten el
logro de los resultados de aprendizaje. En las sesiones practicas, los estudiantes
podran probar y analizar organolépticamente diversos tipos de bebidas.

El 40 % del tiempo de dedicacién del estudiante a las sesiones presenciales en
el aula, tedricas y practicas, donde se haran explicaciones conceptuales y
contextuales de cada punto previsto en el programa, combinando actividades
de resoluciéon por parte del alumno segun el desarrollo de la materia y que
puedan resolverse individualmente o en grupo segun se determine en cada
momento.

La asistencia a las sesiones presenciales es obligatoria para el correcto
seguimiento de la asignatura.

El sistema de evaluacién es unico para la totalidad de los alumnos y responde a
lograr los objetivos planteados por la materia.

El sistema de evaluacion intenta favorecer que el estudiante desarrolle un
seguimiento 6ptimo y continuado de su aprendizaje, combinado con técnicas
de trabajo individual y en grupo.

En el caso de esta asignatura, la metodologia de aprendizaje forma parte del
sistema de evaluacion de la materia, entendiendo que el aprendizaje no es
momentaneo, sino que se produce de forma continuada, y valorando en este
sentido el esfuerzo de un aprendizaje continuado. Por ello, habra un examen
final de la parte tedrica y un examen de la parte practica, ademas de un
conjunto de trabajos que deberan entregarse en una fecha convenida.

Los plazos de entrega de cada uno de los ejercicios a lo largo del curso no seran
prorrogables y se irdn pactando durante las sesiones, lo que implica que el
estudiante debe estar pendiente del seguimiento de la asignatura.

La nota final de la asignatura sera el resultado del promedio ponderado entre las
notas de los trabajos, exdmenes y actividades realizadas durante el curso. Es
necesario obtener como minimo una calificacién de 5 en la prueba final tedrica
y practica, y un minimo de 4 en los trabajos individuales y grupales para poder
aprobar. De lo contrario, la asignatura figurarda como suspendida
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independientemente de que el promedio entre las diferentes partes sea igual o
superior a 5.

En caso de tener una parte o mas con notas inferiores a 5 pero superiores o
iguales a 4, se tendra opcidén a la Revaluacion de la parte suspendida. La nota
final de la parte reevaluada, si se aprueba, serd un 5, tanto de la parte
reevaluada, como de la totalidad de la asignatura.

Si cualquiera de las partes suspendidas tiene una nota inferior a 4, la asignatura
quedara suspendida, sin derecho a revaluacion.

Sistema de Ponderacion de las Calificaciones

Segun el sistema de evaluacién escogido, los conceptos que seran evaluados y
su peso en la nota final serén los siguientes:

Actividades Continuada  Unica Semana de
entrega
Actividades Individuales/grupo 60% 40%
Examen Final Tedrico 15% 25%
Examen Final Practico 25% 35%
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota
final minima de "5", siempre y cuando el estudiante haya realizado la/s prueba/s
individual/es establecida/s en la asignatura. Es necesario obtener como minimo
una calificacion de 5 en las pruebas finales de la asignatura para poder aprobar.

Revisién y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a revisar todas las evidencias de evaluacién
disefadas para valorar su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la
pruebals o trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicarda modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacién sea aprobada y, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto
de las calificaciones de las actividades de evaluacién que haya realizado el
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estudiante durante el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los
porcentajes establecidos en cada asignatura, configurando la nota final de la
asignatura.
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