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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

La asignatura contribuye a introducir al alumno en el dmbito de la gestién de bodega del restaurante gastronémico, favoreciendo la

asimilacion y aplicacion de las actividades de la sumilleria, con una vision tedrico-practica del vino desde el mercado hasta su servicio.

La materia permite el alumno conocer y definir los agentes y procesos implicados en la generacion de valor en la oferta de bebidas y la
experiencia gastrondmica, pasando por el disefio de la carta, la asignacion de precios, la gestion de bodega, la conservacion, servicio y

maridaje de vinos, considerando las diferentes técnicas, herramientas y calidades del producto culinario.

Prerrequisitos

Fundamentos de Sumilleria del segundo curso del Grado Oficial Universitario en Gastronomia e Innovaciéon Culinaria.

Competencias
GENERALES
CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestiéon gastrondmica
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teodricas.

RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.
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RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real.
CG03 Habilidad para trabajar en un contexto gastrondmico internacional
RA1 Detecta los problemas derivados de las diferencias culturales
RA2 Conoce las necesidades especificas del trabajo en un contexto.
CG04 Valoracién de la diversidad y de la multiculturalidad en el contexto gastronémico.
RA1 Comprende la diversidad cultural y social como un fenédmeno humano y como una fuente de riqueza.
RA2 Muestra interés por el conocimiento de otras culturas.
RA3 Respeta la diversidad cultural
CGO06 Capacidad de aprendizaje y actualizacién permanente en gastronomia
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teoricas.
RA2 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas
CGO7 Capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia
RA1 Analiza su propio comportamiento buscando la mejora de sus actuaciones
RA2 Se muestra abierto a la critica externa sobre sus actuaciones
CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el &mbito gastrondmico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacion, conocimientos y experiencias.
RA2 Se orienta a la consecucion de acuerdos y objetivos comunes
CG12 Habilidad para planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastronémica.
RA1 Planifica su trabajo personal de una manera viable y sistematica.
RA2 Se integra y participa en el desarrollo organizado de un trabajo en grupo.
s
Conocer y definir las caracteristicas de las bebidas, las diversas calidades y composicién en relacién al producto, al origen
CE15 y al proceso de produccion.
Identificar los diversos tipos de bebidas, método de elaboracién y de produccién, asi como formas de
RAT clasificarlas y taxonomias.
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Contextualizacion viticola, la vid, variedades y zonas. Caracteristicas del suelo, topografia, clima,
RA2
biodiversidad, altitud y técnicas de vinificacién que hacen distinto a un vino.
RA3 Conocer los productos utilizados en la cocteleria.
RA4 Conocer como se clasifican los cocteles. Origen y evolucion.
CE16 Conocer los principales procedimientos y técnicas de servicio, gestion y uso de las bebidas.
RA1 Caracteristicas, herramientas y técnicas de elaboracion, traslado, servicio y degustacion relacionadas con
las bebidas asi como los maridajes en el restaurante
Conocer los distintos actores que intervienen en el mundo de las bebidas y de la actividad profesional,
RA2 tipologias. Conocimiento y comprensién de los conceptos, funciones, cultura profesional y principios
especificos de cada actor.
Saber la relacién del vino con el &mbito de la gastronomia: el mercado del vino, el precio, el valor, la
RA3
compra, la calidad y la conservacion.
RA4 Elaborar y disefar una oferta de bebidas. Gestion y procesos de stocks y de bodega.
RA5 Conocer las herramientas, técnicas y funciones que realiza el bartender.

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

Contenidos - Bloques Tematicos

1. EL MERCADO DEL VINO

Tema 1 — Introducciéon al mercado del vino

Tema 2 - Logistica y tributos

Tema 3 - Precio y valor del vino

2. EL VINO EN EL RESTAURANTE

Tema 4 - Introduccién al restaurante gastronémico y la oferta de bebidas

Tema 5 — Condicionantes de la oferta de bebidas

Tema 6 — La compra en el restaurante

Tema 7 — La calidad del vino

Tema 8 — La carta de vinos

Tema 9 — La conservacion del vino en el restaurante

3. SUMILLERIA Y SERVICIO

Tema 10 — La sumilleria y el restaurante gastronémico

Tema 11 — El restaurante como empresa
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Tema 12 — La personalidad y la cultura profesional del sumiller

Tema 13 — La mise en place

Tema 14 — El servicio del vino en el restaurante

Tema 15 — La venta del vino en el restaurante

Tema 16 — El maridaje en el restaurante

Tema 17 — La tecnologia del servicio en sumilleria

Tema 18 — Las herramientas del sumiller

Tema 19 — La innovacion del vino en el restaurante

METODOLOGIA DOCENTE

Aspectos metodolégicos generales de la asignatura

La metodologia general de la asignatura combina actividades presenciales (clases expositivas y participativas, degustaciones, trabajos y

exposiciones) y actividades no presenciales (estudio personal y documentacion para las actividades anteriores).

Metodologia Presencial: Actividades

Clases expositivas y participativas, degustaciones, trabajos y exposiciones

Metodologia No presencial: Actividades

Estudio personal y documentacion para las actividades anteriores

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

HORAS NO PRESENCIALES

CREDITOS ECTS: 6,0 (0 horas)

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de |A para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido

expresamente en la descripcion del trabajo, seré considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

Actividades de evaluacion Criterios de evaluacién Peso
Comprension de la materia
Dominio de los conceptos enoldgico y organoléptico

Examen
40 %

Destreza y concision en la exposicion de ideas y
argumentos
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Comprension de la materia

Dominio de los conceptos enoldgico y organoléptico
Trabajos individuales/grupales . . .
) /grup Destreza y concision en la exposicion de ideas y 30 %

argumentos

Correcto manejo de las fuentes

Comprension de la materia

Dominio de los conceptos enoldgico y organoléptico
Exposicién de los trabajos individuales/grupales . L .
P ! /grup Destreza y concision en la exposicion de ideas y 20 %

argumentos

Correcto manejo de las fuentes

L ) Asistencia activa a las clases, practicas y
Participacion activa . o
degustaciones 10 %

Calificaciones

1) El examen final evaluara las competencias genéricas y especificas desarrolladas por las actividades realizadas a lo largo del curso de

acuerdo con el porcentaje establecido en el cuadro de evaluacion de esta guia.

2) El cébmputo de las actividades de evaluacion continua Unicamente podra aplicarse cuando se haya obtenido una calificacién minima de

4 sobre 10 en el examen escrito.

3) En la segunda convocatoria, de caracter extraordinario, se mantendra el cbmputo de las actividades de evaluacién continua aprobadas a
lo largo del curso siempre que la evaluacién de estas actividades sea igual o superior a 5 y cuando, ademas, su computo resulte favorable

para el alumno. En otro caso, se tendréd en cuenta Unicamente para la calificacién final la nota del examen tedrico.

4) En la tercera y ulteriores convocatorias el alumno podrad optar por la evaluacion continua o por el computo exclusivo del examen

tedrico.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

- BULLIPEDIA. Vinos, Volumen lll. Del Mercado a la Carta. elBullifoundation, 2019
- BULLIPEDIA. Vinos, Volumen IV. Sumilleria. El Vino en el Restaurante Gastrondmico. elBullifoundation, 2020
- CHARTIER, Francois. Papilas y Moléculas. La Ciencia Aromatica de los Alimentos y el Vino. Planeta Gastro, 2017

- EUROPE, Court of Master Sommeliers. Service Standards. CMS, 2024
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- EUROPE, Court of Master Sommeliers. Food and Wine Matching. CMS, 2024

- GUIDARA, Will. Hospitalidad irracional. El poder de dar mas de lo que se espera de ti. Ediciones Peninsula, 2025

- ZHU, Jian. Behind the Glass. The Chemical and Sensorial Terroir of Wine Tasting. Académie du Vin Library Ltd., 2024

Bibliografia Complementaria

- BULLIPEDIA. Bebidas, Volumen I. Definicién, historia, tipos y composicion. elBullifoundation, 2019

- BULLIPEDIA. Vinos, Volumen I. Contextualizacion y Viticultura. elBullifoundation, 2018

- BULLIPEDIA. Vinos, Volumen Il. Vinificacién y Clasificaciones. elBullifoundation, 2019

- GOODE, Jamie. The science of wine. Oxford University Press, 2015

- JACKSON MW, Nick. Beyond flavour. Wine tasting by structure. Autoeditado, 2022

- ROBINSON, Jancis. The Oxford companion to wine (5thEd). Oxford University Press, 2023

- ROBINSON, Jancis. The World atlas of wine (8th Edition). Octopus, 2019

- ROBINSON, Jancis; HARDING, Julia; VOUILLAMOZ, José. Wine Grapes. Penguin, 2013

- SPENCE, Charles. Gastrofisica. La Nueva Ciencia de la Comida. Paidds, 2017
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