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I - IDENTIFICACION

1. Asignatura : Enologia

2. Semestre : séptimo

3. Horas semanales : 3 horas
3.1. Clases tedricas : 3 horas

4. Total real de horas disponibles : 48 horas
4.1. Clases tedricas : 48 horas

.-  JUSTIFICACION

La Enologia y el servicio de Sommelier son conocimientos que todo estudiante o persona vinculada con el mundo
de la hoteleria y gastronomia debe de estar familiarizada. Hace parte de la cultura general de las personas el saber
que son las bebidas fermentadas, sus usos, en donde los mismos se producen y el cémo se sirven.

Ademas son temas de grandes discusiones en mesas abiertas y Forums a nivel mundial. Y como siempre no esta
demas saber el cémo y el porqué del producto que uno esté vendiendo.

L. - OBJETIVOS

1. Contar con formacién cientifica adecuada en los métodos y técnicas de cultivo de vifiedo, elaboracién de vinos, mostos y
otros derivados de la vid.

2. Analizarlos productos de bebidas fermentadas, su elaboracién y almacenaje

3. Conocer sobre gestién y conservacion de las bebidas fermentadas

lll.- PRE-REQUISITO

Alimentos y bebidas Il

IV.- CONTENIDO
5.1. Unidades programaticas

Historia de la Vid.
La uva.
Regiones.

El Vino.

Protocolo del vino

@b ) =

5.2. Desarrollo de las Unidades programaticas

1.  Historia de la Vid.
1.1. Evolucién de la Vitis Vinifera.
1.2. La Mesopotamia, viaje de la vitisvinifera y su evolucion.
1.3. Lavid en Europa.
1.3.1. Regiones productoras de vino en Europa.
1.3.2.La produccion de vino en Europa.
1.3.3. Consumo de exportacién.
1.4. Lavid en América.
1.4.1. Regiones productoras de vino en Ameérica.
1.4.2.La produccién de vino en América.
1.4.3. Consumo de exportacion.
1.4.4.Estados Unidos, Argentina y Chile como importantes productores de vino en América
2. La uva.
2.1. Ciclo de maduracién.
2.2. Composicién del racimo.
2.3. Composicién de la baya de uva.
2.4. Parral.
2.5. Vifa.
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2.6. Podas.

2.7. Suelos, climas y lluvias.

2.8. Factores que influyen en el proceso de maduracién de la uva.
2.9. Las variedades de uvas mas importantes en Ameérica.

2.10. Variedades de uvas.

2.10.1.
2.10.2.

2.10.3.
2.10.4.

2.10.5.
2.10.6.
2.10.7.
2.10.8.
2.10.8.
2.10.10.

3. Regiones

Pinot Noir, Gamay, Pinot Noir, Tempranillo. Cabernet-Sauvignon,.Grenache, Malbec y Merlot.

Bonarda, Cabernet, Cinsaut, Mourvedre, Carignan, Savagnin, Mondeuse de Savoya y la Tanat de los
altos Pirineos franceses.

Chardonnay, Sauvignon Blanc y Chenin., Semillen en la regién de la Gironde

Sylvaner, Riesling y Traminer de origen francés, se las encuentra en la regién del Mosella y del Rin, en
Alemania, y en geografias tan alejadas de la original, como Hungria, Replblica Checa y Suiza y fueron
introducidas en otros paises como Espaiia, Rusia y Estados Unidos, (California).

Muscat Blanca en ltalia, produce el Asti.

Barbera es la uva que se genera en Piemonte, Nerello en Sicilia y

Soave en Verona y el Adriatico

Regina e Ignea, en varias regiones de ltalia

Almeria y Malaga en Espafa.

Rish Baba en Persia. Emperador en California.

3.1. Regiones de Francia.

3.2. Regiones de ltalia.

3.3. Regiones de Argentina.

3.4. Regiones de Chile.

3.5. Regiones de los Estados Unidos de América

4. El Vino.

4.1. Origen.

4.2. Caracteristicas

4.3. Clasificacion.

4.4. Geografia del vino.
4.5. Elaboracion del vino.

4.5.1.
4.5.2.

Vino Blanco.
Vino tinto.

4.6. Composicidn de los mostos.

4.6.1. Componentes de los mostos que se encuentran en el vino.
4.7. Lavinificacién.

4.7.1.La vinificacion en vinos Blancos, tintos, roesados y claretes.
4.8. Clasificacion de los vinos.

4.8.1. Naturales.

4.8.2. Espumosos

4.8.3. Fortificados y aromatizados.

4.8.4.Vinos de corte.

4.8.5.Vinos varietales.

4.8.6.Vinos genéricos.

4.8.7.Crianza y guarda.
4.9. El Champagne.

4.9.1. Método champenoise.

4.9.2. Método Charmat. Elcav ay el Asti spumante.

4.9.3. Caracteristicas

5. Protocolo del vino

5.1. La Degustacién o Cata. Funcién, importancia, detalles a observar.
5.2, Temperaturas recomendadas.

5.3. Fases de la degustacion. Importancia de cada fase.

5.3.1. Lectura de la etiqueta
5.3.2.El vino y las comidas. Maridajes
5.3.3. Recomendaciones para los iniciados en el vino

N 5.3.4.El vino y las carnes rojas — El vino y las pastas
5.3.5.El vino y las carnes Blancas — Aves, cerdo, ternera.
5.3.6.El vino y los pescados — El vino y los mariscos.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Lectura comentada.

Discusién y debate.

Analisis, reflexion, evaluacion y aprobacién de marcos tedricos y habilidades.
Investigacion en equipos.

Visita a restaurantes.

Curso practico en clase.
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VI. -
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VIL. -

MEDIOS AUXILIARES

Videos educativos.

Revistas de hoteleria, restaurantes.
Equipamiento industrial.

Folletos.

EVALUACION

Acorde a la Reglamentacion y Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.

VIIL. -

©ONO O A WN
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