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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

La asignatura aporta un conocimiento profundo sobre las principales categorias de
bebidas, incluyendo vinos, cervezas, destilados, cafés y tés. Este enfoque permite
comprender no solo su proceso de elaboracion y caracteristicas, sino también su papel
estratégico en la creacidon de experiencias gastrondmicas completas. Los futuros gestores
aprenden a seleccionar y recomendar bebidas de manera fundamentada, elevando el nivel

de servicio en cualquier entorno gastrondémico.

Asimismo, la asignatura se centra en el desarrollo de habilidades técnicas de cata
profesional, permitiendo a los estudiantes analizar las caracteristicas organolépticas de las
bebidas y disefar maridajes que potencien la experiencia del comensal. Ademas, se analizan
las tendencias del mercado de bebidas, preparando a los estudiantes para proponer ideas
innovadoras y creativas en la elaboracién de cartas, integrando bebidas como elementos

diferenciadores que contribuyen a la identidad de un establecimiento.

Por ultimo, esta formacién responde a una necesidad estratégica dentro del sector
gastrondmico, ya que las bebidas no solo complementan la oferta culinaria, sino que
representan un segmento clave en la rentabilidad de los negocios de restauracion. Con esta
asignatura, los estudiantes adquieren herramientas para optimizar la gestién de bebidas,
tomar decisiones informadas en la seleccion de productos y disefar estrategias que impulsen

la rentabilidad, logrando asi una gestion integral y sostenible de los servicios gastrondmicos.

1.2. APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los conocimientos adquiridos capacitan a los estudiantes para desempefiarse como
sumilleres expertos, gestores de bebidas en restaurantes, hoteles y eventos, asi como
asesores en la creacion de cartas de bebidas y estrategias de maridaje. Ademas, esta

formacion es clave para roles de direccidon y gestién, ya que permite optimizar la rentabilidad
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del negocio mediante una seleccién estratégica de productos y un enfoque innovador en la
oferta de bebidas. Asimismo, abre oportunidades en la industria vitivinicola, cervecera y de
destilados, ya sea en marketing, ventas o comunicacién, permitiendo a los egresados aportar

un valor diferencial en cualquier &mbito relacionado con la gastronomia y la hospitalidad.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DELTITULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

RAK1 Explicar la historia, las tradiciones y la naturaleza de la gastronomia y las
limitaciones de la gastronomia como dmbito de conocimiento cientifico.

RAK4 Explicar los procesos basicos y avanzados de las distintas elaboraciones
de alimentos bajo una perspectiva cientifica, culinaria y de salubridad.

RAKS5 Identificar los principales métodos de investigacién aplicados a la
gastronomia dentro del sector y el dmbito académico.

RAK7 Clasificar las técnicas culinarias aplicadas a la elaboracién de alimentos
segun su aplicabilidad al sector de la gastronomia y a sus diferentes
modelos de negocio.

RAKS Clasificar los alimentos seglin su composicién, nutrientes, caracteristicas
fisicoquimicas, cualidades organolépticas, asi como de su produccion,
manipulacién, elaboracién, conservacion y medidas de seguridad e

higiene.

2.1.2. HABILIDADES

RAS3 Desarrollar menus y productos gastronémicos sostenibles y saludables
acordes a las necesidades sociales y de salud, adaptados a los distintos
modelos de negocio mediante la utilizacién de principios cientificos.

RAS6 Elaborar productos gastrondmicos innovadores para cada modelo de
negocio y atendiendo al publico al cual se dirige a partir de los avances

en el sector.
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RAS8 Secuenciar tareas y mapas de procesos en la cotidianidad y en los
cambios estratégicos de las empresas y organizaciones gastronémicas.

RAS9 Aplicar el método cientifico a las investigaciones relativas al ambito de
la gastronomia.

RAS10 Enunciar de forma comprensible para un publico experto y no experto
visiones globales, integradas y sistémicas de los conocimientos y

complejidad de los fenémenos que conforman la gastronomia.

2.1.3. COMPETENCIAS

RAC1 Integrar actitudes y comportamientos, acordes al contexto, en la
expresion de la critica y la autocritica, en la autorregulacién y en la
integracion de conocimientos.

RAC2 Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en la gestién
cotidiana de la empresas y organizaciones gastrondmicas respetando los
derechos humanos, la diversidad y la perspectiva de género.

RAC4 Ejercer un liderazgo constructivo mostrando actitudes coherentes y
concepciones éticas y deontoldgicas.

RACS5 Colaborar en proyectos bajo el principio de resolucién de conflictos.

2.2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA

HCC4 Desarrollar menus sostenibles y saludables acordes al territorio y a las
necesidades especificas de las personas bajo distintos tipos de empresas
y modelos de negocio en el sector de la gastronomia.

HCC5 Desarrollar menus segun las necesidades nutricionales y de salud de los
distintos colectivos tanto en empresas del dmbito publico como del
privado.

HCC13 Aplicar diversos principios cientificos a la técnica gastronémica en la
elaboracion de productos innovadores, saludables y sostenibles en

empresas gastronémicas segiin modelo de negocio.
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Sintetizar las variables relevantes para la optimizacion de la oferta
gastrondmica en los modelos de negocio gastronémico.

Expresarse oralmente y por escrito en cataldn y castellano y en una
tercera lengua, con dominio del lenguaje especializado de la disciplina.
Manifestar visiones integradas y sistémicas con andlisis y comprensién de
la complejidad de los fendmenos que enfrenta la gastronomia.

Enunciar visiones globales y de aplicacién de los saberes en la practica,
demostrando capacidad de integracion y aplicacién de los conocimientos
adquiridos en situaciones reales.

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
evaluacién objetiva, la identificacién de fortalezas y dreas de mejora, y la
retroalimentacién constructiva en los procesos de aprendizaje.
Autorregularse de forma auténoma y con capacidad de anlisis, reflexién,
sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicacién de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el
ambito académico.

Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectiva y
creativa de nuevas ideas y perspectivas adquiridas en situaciones

relevantes en su campo de trabajo.

3. CONTENIDOS

Tema 1: Introduccidn a la sumilleria y su importancia en la gastronomia

Origen y evolucién de la figura del sumiller
Rol del sumiller en la experiencia gastrondmica
Importancia estratégica de las bebidas en la gestién de negocios

gastrondmicos

Tema 2: Conocimiento de bebidas alcohdlicas

Vinos: variedades, regiones, procesos, clasificacion, andlisis sensorial
Cervezas: historia, estilos, procesos de elaboracion, factores de calidad,
maridaje

Destilados: tipos, procesos de destilacién y envejecimiento, aplicaciones
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Tema 3: Conocimiento de bebidas no alcohélicas
e Cafésy tés: tipos, origenes, métodos de elaboracién, técnicas de cata

e Bebidas funcionales: tipos, tendencias, rol en experiencias gastronémicas

Tema 4: Técnicas de cata profesional
e Principios basicos del maridaje
e Técnicas avanzadas de armonizacion entre bebidas y alimentos

¢ Maridajes innovadores y de vanguardia

Tema 5: El arte del maridaje
¢ Nuevas tendencias en el disefio de espacios gastronémicos
e Sostenibilidad y disefio ecoeficiente en el ambito gastronémico

e Espacios gastrondmicos flexibles y adaptables: el futuro del disefio

Tema 6: Gestion estratégica de la oferta de bebidas
e Diseno y desarrollo de cartas de bebidas
e Andlisis de costes y fijacion de precios

e Estrategias para aumentar la rentabilidad en la oferta de bebidas

Tema 7: Tendencias y sostenibilidad en el mundo de las bebidas
¢ Nuevas tendencias en vinos naturales, cervezas artesanales y bebidas bajas
en alcohol
e Gestion sostenible de la oferta de bebidas

¢ Promocidn de la responsabilidad en el consumo de bebidas alcohdlicas

4. METODOLOGIAS DOCENTES

Los resultados de aprendizaje de la asignatura son los siguientes:

MODALIDAD DE

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSENANZA

Clase magistral Actividad tedrica Presencial
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Clases expositivas Actividad tutelada
Estudio de casos Actividad tutelada
Elaboracion de trabajos Actividad tutelada
Visitas guiadas Actividad tutelada

5. EVALUACION

5.1. EVALUACION CONTINUA

Presencial
Presencial y no presencial
Presencial y no presencial

Presencial

La nota final de la asignatura se calcula en base a la ponderacién de los siguientes

tres bloques de evaluacién:

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION
Evaluacién continua (ejercicios, problemas, elaboracion de 40%
informes, trabajos, casos de estudio)

Prueba de evaluacién parcial 20%
Prueba de evaluacion final 40%

Si el estudiante no se presenta al examen final, la nota final del curso es “No

presentado”.

En caso de que la asignatura quede suspendida, el estudiante puede recuperar el

examen final con una prueba de evaluacion adicional. Con el resultado obtenido, se

procedera al recalculo de la nota final de la asignatura segun los criterios anteriores.
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5.2. EVALUACION UNICA

La evaluacién Unica consta de un Unico examen que equivale al 100% de la nota de
la asignatura. El examen vy, por tanto, la asignatura, se aprueba con una calificacién igual o
superior a 5.00 sobre 10. En caso de que la calificacién obtenida sea inferior a 5.00, el
estudiante tiene derecho a un examen de recuperacion.

Para acogerse a la evaluacién Unica, es necesario enviar a coordinacién una solicitud

por escrito durante los primeros 15 dias habiles desde el inicio lectivo.
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