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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

Esta asignatura proporciona al estudiante de Gastronomia un conocimiento profundo y cualitativo de las materias primas que componen
las distintas familias de bebidas alcohdlicas y analcohdlicas a nivel global. Permite al futuro profesional comprender el proceso de
laboracion, las caracteristicas organolépticas, las tendencias mundiales y el papel del barman y el bar de cocteleria en el contexto
gastrondmico. Aunque no es un curso de cocteleria en si, desarrolla la capacidad de valorar cualitativamente destilados y asociar cada

bebida con sus cocteles mas famosos, una habilidad esencial en la gestion y oferta de restauracion de alto nivel.

Ninguno

Competencias

GENERALES

CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestion gastrondémica

RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teodricas.
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RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.
RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real.
CGO03 Habilidad para trabajar en un contexto gastronémico 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 gastronédmico.
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
CG06 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
CG07 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 ambito gastronémico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacién, conocimientos y experiencias.
RA2 Se orienta a la consecucién 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 composicion en relacién al producto, al origen
CE5 y al proceso de produccién.
I
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RA1 Identificar los diversos tipos de bebidas, método de elaboracién y de produccién, asi como formas de
clasificarlas y taxonomias.
RA2 Contextualizacion viticola, la vid, variedades y zonas. Caracteristicas del suelo, topografia, clima,
biodiversidad, altitud y técnicas de vinificacidon que hacen distinto a un vino.
RA3 Conocer los productos utilizados en la cocteleria.
RA4 Conocer codmo se clasifican los cécteles. Origen y evolucion.
CE16 Conocer los principales procedimientos y técnicas de servicio, gestion y uso de las bebidas.
] Caracteristicas, herramientas y técnicas de elaboracion, traslado, servicio y degustacién relacionadas con
RA
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 comprension de los conceptos, funciones, cultura profesional y principios
especificos de cada actor.
3 Saber la relacion del vino con el &mbito de la gastronomia: el mercado del vino, el precio, el valor, la
RA
compra, la calidad y la conservacién.
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

BOQUE I: Introduccion a la destilacion

e Presentacion del curso y entrega de material.

e El alcohol: historia, materias primas y transformacion.

BLOQUE II: Técnica y analisis

e Practica de destilacion

e Analisis sensorial

BLOQUE lllI: Destilados de uva y derivados

e Destilados de uva: Brandy, Cognac y Pisco
e Destilados de residuos de uva: Orujo y Grappa

e Bebidas derivadas del vino: Vermut y Gin&Juice
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BLOQUE IV: Aguardientes de frutas

e Bebidas obtenidas de frutas: Pacharan, Calvados, Kirsch y Poire Williams

BLOQUE V: Destilados de cereales

e Bebidas elaboradas a partir de cereales : Vodka, Gin y whisky.

BLOQUE VI: Destilados de plantas

e Bebidas elaboradas a partir de plantas azucaradas: Ron, Cachaga

e Bebidas elaboradas a partir de agave: Tequila, Mezcal, Raicilla.

BLOQUE VII: Bebidas de Asia

e Baijiu, Shochu, Soju, Umeshu y “Sake”

BLOQUE VIII: La disciplina de la cocteleria

e El barman I: Historia, tipos de cdcteles, herramientas y equipo basico
e Técnicas de cocteleria basica

e Licores, bitters, refrescos y complementos

BLOQUE IX: bebidas sin alcohol

e Refrescos

e Bebidas energéticas

e Bebidas fermentadas

e Bebidas para el bienestar
e Bebidas nootropicas

e Aguas enriquecidas

METODOLOGIA DOCENTE

La metodologia se centra en un enfoque préactico y experiencial. Se combina la exposicidon tedrica del proceso de elaboracion (materia
prima a producto final) con sesiones obligatorias de cata y valoracién cualitativa de los destilados y bebidas. Se fomentara el aprendizaje
mediante el anélisis de los cocteles mas representativos de cada bebida. Las visitas a coctelerias y destilerias o las sesiones con

profesionales invitados serviran para contextualizar las tendencias y el oficio del barman.

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

Clases participativas y expositivas Trabajos individuales / grupales Practicas de taller o laboratorio Tutorizacién

14.00 4.00 10.00 2.00

HORAS NO PRESENCIALES

Estudio personal y documentacién Trabajos individuales / grupales
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28.00 17.00

CREDITOS ECTS: 3,0 (75,00 horas)

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de IA para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido
expresamente en la descripcién del trabajo, sera considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

Examen final tedrico Incluye preguntas sobre materia prima y procesos. 40 %
(o}
Examen final practico Incluye una seccién de cata a ciegas. 20 %
(]
Fichas de cata completadas, analisis de cocteleria y
Trabajos y casos practicos trabajos de investigacién sobre 20 %
(o}
tendencias/destilerias.
Visitas Valoracién de las visitas
10 %
L o Valoracién de la asistencia y articipacion activa en las
Participacion y Actividades de Aula . o
sesiones de cata. 10 %

e Examen final tedrico-practico: Incluye preguntas sobre materia prima, procesos y una seccion de cata a ciegas. (60%).

e Trabajos y casos practicos: Fichas de cata completadas, analisis de cocteleria y trabajos de investigacién sobre
tendencias/destilerias. (20%).

e Participacion y Actividades de Aula/Visitas: Valoracion de la asistencia y participacion activa en las sesiones de cata y las visitas

(20%).

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

The Oxford Companion to Spirits and Cocktails, de David Wondrich y Noa rothbaum.

Liquid Intelligence: The Art Science of the Perfect Cocktail, de Dave Arnold.

Atlas Mundial del Whisky, de Dave Broom

Agave Spirits: The Past, Present, Future, de Gary Paul Nabhan y David Suro.
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Cocktail Codex: Fundamentals, Formula, Evolution, de Alex Day, Nick Fauchald y David Kaplan (Death & Co.)

Baijiu: The Essential Guide to the World’s Most Consumed Spirit, de Derek Sandhaus.

The Sochu Handbook: An Introduction to Japan’s National Spirits, por Stephen Lyman.

Sake: Glimpses of a Nation’s Soul, por Philip Harper.

Bibliografia Complementaria

Difford’s Guide (www.diffordsguide.com)

Master of Spirits on Facebook, Instagram, Tick-tock y Youtube
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