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2. CONOCIMIENTOS PREVIOS

No son necesarios

3. COMPETENCIA GENERICAS Y ESPECIFICAS DEL PLAN DE ESTUDIOS
TRABAJADAS EN LA ASIGNATURA

Competencias genéricas

(Resolver). Capacidad para resolucion de problemas. Se entiende por tal, la

CG2 identificacion, analisis y definicion de los elementos significativos que constituyen
un problema o aspecto a mejorar para resolverlo con criterio y de forma efectiva.
(Utilizar TIC). Capacidad para utilizar tecnologias de la comunicacién y la
informacién en el desempeno de las profesionales. El estudiante debera

CG4 conseguir aptitudes de manejo de hardware y software necesario como medio
para la realizacidon y culminacién de las tareas necesarias en cada materia y en la
vida laboral cotidiana.

Competencias especificas

Comprender las caracteristicas especificas de la gestion de negocios de hoteleria

CE2 . .
y alojamiento.

CBa Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

CE14 Tener una marcada orientacién de servicio al cliente.

CE15 Conocer las operaciones en el ambito de la hoteleria y la restauracion, asi como

los programas informaticos utilizados en los mismos.

Resultados de aprendizaje de la asignatura

- Conocer los conceptos basicos en el ambito la gastronomia y la enologia.

— Comprender las principales variables que determinan en la calidad de los alimentos.

- Conocer las principales corrientes gastronémicas y enoldgicas actuales.

- Entender las caracteristicas de los vinos elaborados en las principales regiones
vinicolas a nivel mundial.

- Conocer los principios basicos del Analisis Sensorial de los alimentos y el vino.

- Conocer las principales caracteristicas de las bebidas alcohdlicas y sus
combinaciones.
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4. OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Conocer los aspectos basicos de la gastronomia y enologia.
Entender las tendencias principales de la gastronomia y enologia.
Conocer las variables de calidad en alimentos y bebidas.
Entender las caracteristicas de las principales regiones vinicolas.

Conocer las caracteristicas basicas de las bebidas alcohdlicas.
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5. MODALIDADES ORGANIZATIVAS Y METODOS DOCENTES

ACTIVIDADES

HORAS DE LA ASIGNATURA

ACTIVIDADES PRESENCIALES

HORAS DE CLASE (A)

e Teoria (TE) 54
e Practicas en Aula (PA) 6
e Practicas de Laboratorio (PL)
e Practicas Clinicas (PC)
Subtotal horas de clase 60
ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO (B)
e Tutorias (TU) 2
e Evaluacién (EV) 3
Subtotal actividades de seguimiento 5
Total actividades presenciales (A+B) 65
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
e Trabajo en Grupo (TG)
e Trabajo Auténomo (TA) 85
e Tutorias No Presenciales (TU-NP)
e Evaluacién No Presencial (EV-NP)
Total actividades no presenciales 85
HORAS TOTALES 150
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CONTENIDOS ?;'::r'l?: Selte|pa|pL|pc|TUlEV|TG | TA | I TV
Ek%%%ﬁ;gméﬁﬁ\o 1: HISTORIA DE 23-28 22 5 1 1 43
(l:i)lna(:_;qlsoigangsl fuego a la Edad 23 4 2
1.2 Gastronomia basica internacional. 24 4 4
gastronomis espatola, ¢ 2526 | 8 6
1.4 Cultura gastrondmica de Cantabria. 27-28 6 6
1.5 Ejercicio préctico. 28 2 1] 1 25
BLOQUE TEMATICO 2: ENOLOGIA 29-35 26 | 2 1 1 30
2.1 Principios basicos de la viticultura. 29 4 4
2.2 El vino y su composicion. 30 4 4
2.3 Tipos de vino y caracteristicas. 31 4 4
2.4 Crianza de vinos. 33-34 8 8
2.5 Cata y maridaje. 34-35 6 6
2.6 Ejercicio practico. 36 2 1 1 4
glég.?ll.ll-i;gl\;/\TICO 3: LICORES Y 37-38 6 5 1 12
3.1 Historia de los destilados. 37 2 4
3.2 Familias y clasificacién. 37 2 4
3.3 Cocteleria basica. 38 2 4
3.4 Ejercicio practico. 38 2 1
TOTAL DE HORAS 54 6 2 3 85

Esta organizacion tiene caracter orientativo.
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7.1 METODOS DE EVALUACION (Examen final convocatoria ordinaria)

Breve descripcion *

Examen tipo test

Tipologia* Examen escrito
Actividad de evaluacién final* Si
Peso porcentual de la actividad en la
A= X 50
valoracion final de la asignatura*
Calificacion minima a obtener, en su 4
caso, para poder superar la asignatura
Actividad recuperable* Si
Condiciones de la recuperacion Un Unico examen en la convocatoria extraordinaria.
Duracion estimada de la actividad 2 horas
Fecha estimada de realizacion* Periodo examenes en convocatoria ordinaria

Observaciones

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el
100% de la calificacidn de la asignatura.

* Campos obligatorios.
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7.2 METODOS DE EVALUACION (Prueba de Evaluacién Continua 1)

Trabajo sobre la cultura gastronomica

Evaluacion continua

Tipologia* Trabajo en formato PDF
Actividad de evaluacion final* No
Peso porcentual de la actividad en la
A= X 20
valoracion final de la asignatura*
Calificacion minima a obtener, en su No
caso, para poder superar la asignatura
Actividad recuperable* Si
Condiciones de la recuperacion Un Unico examen en la convocatoria extraordinaria.
Duracion estimada de la actividad
Fecha estimada de realizacion* Semana 25-28

Observaciones

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el
100% de la calificacidn de la asignatura.

* Campos obligatorios.
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7.3 METODOS DE EVALUACION (Prueba de Evaluacién Continua 2)

Elaboracion de una carta de vinos

Evaluacion continua

Tipologia* Trabajo formato PDF
Actividad de evaluacion final* No
Peso porcentual de la actividad en la
A= X 15
valoracion final de la asignatura*
Calificacion minima a obtener, en su No
caso, para poder superar la asignatura
Actividad recuperable* Si
Condiciones de la recuperacion Un Unico examen en la convocatoria extraordinaria.
Duracion estimada de la actividad
Fecha estimada de realizacion* Semana 30-35

Observaciones

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el
100% de la calificacidn de la asignatura.

* Campos obligatorios.
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7.4 METODOS DE EVALUACION (Prueba de Evaluacién Continua 3)

Trabajo sobre cocteles y combinados

Evaluacion continua

Tipologia* Trabajo formato PDF
Actividad de evaluacion final* No
Peso porcentual de la actividad en la
A= X 15
valoracion final de la asignatura*
Calificacion minima a obtener, en su No
caso, para poder superar la asignatura
Actividad recuperable* Si
Condiciones de la recuperacion Un Unico examen en la convocatoria extraordinaria.
Duracion estimada de la actividad
Fecha estimada de realizacion* Semana 36-38

Observaciones

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el
100% de la calificacidn de la asignatura.

* Campos obligatorios.
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7.6 METODOS DE EVALUACION (Examen final convocatoria extraordinaria)

Breve descripcion *

Examen escrito

Tipologia* Examen escrito
Actividad de evaluacién final* Si
Peso porcentual de la actividad en la
= X 100
valoracion final de la asignatura*
Calificacion minima a obtener, en su 5
caso, para poder superar la asignatura
Actividad recuperable* No
Condiciones de la recuperacion
Duracion estimada de la actividad 2 horas
Fecha estimada de realizacion* Periodo examenes convocatoria extraordinaria

Observaciones

Para hallar la calificacién final de la asignatura se hara la media aritmética entre la NOTA DE EVALUACION
CONTINUA (si el alumno hubiera obtenido una calificacién igual o superior a un 5 sobre 10 en este apartado
en la convocatoria ordinaria) y el resultado del EXAMEN FINAL, siempre que se haya alcanzado una
calificacion minima de 4/10 en el examen final.

Para aprobar la asignatura habra que alcanzar una calificacion global minima de 5/10.
Los alumnos que hayan obtenido una calificacion de menos de un 5 sobre 10 en la nota de evaluacién

continua en la convocatoria ordinaria seran calificados Unicamente a través de su nota en el examen final
de la convocatoria extraordinaria (es decir, su nota de evaluacién continua no influird en el resultado final).

Condiciones de evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial

Los alumnos a tiempo parcial seran evaluados mediante el examen final, siendo el valor del examen final el
100% de la calificacién de la asignatura.
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9. SOFTWARE

PROGRAMA/APLICACION CENTRO/PLANTA/SALA/HORARIO
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10. COMPETENCIAS LINGUISTICAS EN INGLES

Competencias lingiiisticas en inglés

Comprension escrita

Comprension oral

Expresion escrita

Expresion oral

N I I B O

Asignatura integramente escrita en inglés

Observaciones
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