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JUSTIFICACION

Los vinos se han convertido en un referente obligatorio y todo buen profesional de la
hoteleria debe conocer su origen y evolucién histérica; su elaboracion, los principales
paises productores, como y cuando se sirven y cOmo potenciar su venta. La asignatura
Enologia se ofrece en el plan de estudio de Adm. Hotelera para propiciar el desarrollo del
marco conceptual, actitudinal y procedimental para eficazmente el servicio de los vinos

PROPOSITOS

Generales

Valorar adecuadamente el funcionamiento del laboratorio mégico de la vid y el vino,
técnicas de ridaje y cata y de la figura del “sumellier”, un profesional del vino.

3. CONTENIDOS
UNIDAD I: Fundamentos de la Enologia

1.1 Propasitos Especificos
Elaborar una definicion de enologia.



Analizar el origen y desarrollo historico de la producciéon de vino.

1.2 Contenido
Historia del vino.
Definicion de enologia.

UNIDAD II: Variedades de Uvas y de Vinos segun los Procesos de Elaboracion
1.1 Propdsitos Especificos

Describir los procedimientos de elaboracién de todos los tipos de vinos.
Clasificar los vinos segun el procedimiento de elaboracion.

1.2 Contenido

2.1 Variedades de uva.

2.2 Procesos de elaboracion.

Vinos blancos.

Vinos rosados.

Vinos tintos.

Vinos espumas.

UNIDAD III: Distribucién de los Paises y Regiones Vinicolas
Propdésitos Especificos

Identificar la localizacién de las regiones vinicolas importantes.
Contenido

3.1 Paises y regiones vitivinicolas:

Francia.

Espania.

Italia.

Chile y Argentina.

UNIDAD IV: Generalidades de la Administracion y de Servicio del Vino
Propdésitos Especificos

Analizar las técnicas y procedimientos para la conservacion y administraciéon del servicio
del vino.

Contenido

4.1 Temperatura de almacenamiento, conservacion y servicio.



4.2 Maridaje. Vinos y comidas.
4.3 Presentacion del vino al cliente.
4.4 Como se lee la etiqueta.

UNIDAD V: El Summelies y la Carta

Propdsitos Especificos

Analizar las técnicas de disfrute del vino (cata, degustacion).
5.1 El sumellier.

5.2 El proceso de la carta.

5.3 Catas de vinos.

5.4 Précticas de cata y degustacion.

4. METODOLOGIA:
Teoria en las aulas, practicas de cata con un sumellier profesional y visitas a tiendas y
bodegas especializadas para verificar la conservaciéon y practicas de venta.

5. EVALUACION:

Cada estudiante seré evaluado durante todo el proceso de aprendizaje, en las jornadas
presénciales con el facilitador y sus compafieros estudiantiles, asi como en las jornadas de
estudio individual de manera independiente, con las opiniones de la heteroevaluacién, la
coevaluacion, y la autoevaluacion, se emitiran calificaciones en los diferentes aspectos y
criterios que presentan la normativa de evaluacion de Unicaribe.

Aspectos y criterios a evaluar

Valor / puntos en c/ encuentro

ler 2do 3er 4to 5to



A- posee programa, guia y materiales bibliograficos de la asignatura 'y otros

3

B- Identifica objetivos y temas de la asignatura y expresa expectativas positivas.

6

C- Se integra y participa con entusiasmo e interés en el grupo de estudio.

3



D- Se desempefia en correspondencia con los objetivos de la asignatura en el desempefio
del tema.

E- Demuestra competencias en ejercicio sobre el tema anterior.



F- Realiza las tareas de acuerdo a las orientaciones impartidas.

G- Hace aportaciones creativas sobre el tema, individuales y en el grupo de trabajo.



H- Responde con sus competencias sobre los temas tratados.

10

I- Demuestra dominio de competencias sobre los temas tratados del curso, en ejercicio
integrados.

J- Domina procedimientos para recoger y elaborar un informe como resultado de
investigacion final o escrita.
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