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1. DATOS GENERALES

Modalidad: PRESENCIAL Departamento: Area de Conocimiento:
ESPE MATRIZ SANGOLQUI CIENCIAS ECON. ADMIN. Y HOTELERIA

Nombre Asignatura: Periodo Académico: Eje de Formacion

ENOLOGIA PREGRADO S-1 MRZ19 - JUL19 PROFESIONAL
Fecha Elaboracién: Caédigo: NRC: No. Nivel:

12/03/18 09:14 AM 21085 4584 2 PREGRADO

Docente: Sesiones/Semana:

ACOSTA MEJIA ELOISA SUSANA Tedricas: Practicas/Laborator

esacosta@espe.edu.ec 1 1

Descripcién de la Asignatura:

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA:

La asignatura de Enologia corresponde al eje de formacién profesional, siendo ademas un instrumento de generacién de cultura personal,
presentandose como un instrumento capaz de explicar el origen, desarrollo, elaboracién y cata - maridaje de todos los tipos vinos. La materia
permite la gestion de la carta de vinos en establecimientos de A&B. Por medio de los temas propuestos, el estudiante estard en capacidad de
clasificar aspectos sobresalientes de la Enologia y su aplicacion en la restauracion.

Contribucion de la Asignatura:

La Enologia permitira al estudiante estar en capacidad de identificar todos los aspectos relacionados con la produccion y comercializacion de
vinos, llevar a cabo el proceso de cata y maridaje, contribuyendo a la generacion de una cultura de vino dentro de la actividad turistica.

Resultado de Aprendizaje de la Carrera: (Unidad de Competencia)

ELABORA UNA CARTA ACERTADA DE VINOS PARA MARIDAJE SEGUN MENU DENTRO DEL AREA DE A&B. DE HOTLES Y
RESTAURANTES, DIRIGIDA A GRUPOS TURISTICOS Y CLIENTES EN GENERAL

Objetivo de la Asignatura: (Unidad de Competencia)

Proporcionar los principios, técnicas, métodos y herramientas basicas para que el estudiante pueda aplicar los conocimientos de enologia en el
servicio de A&B.

Resultado de Aprendizaje de la Asignatura: (Elemento de Competencia)

Aplicar los conocimientos de enologia en el servicio de A&B, utilizando los principios, técnicas, métodos y herramientas basicas.

2. SISTEMA DE CONTENIDOS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

CONTENIDOS

Unidad 1 Horas/Min: 10:00 | Resultados de Aprendizaje de la Unidad 1

Valora el conocimiento legado por las antiguas culturas a
través de la historia para la elaboracion de los vinos como
se los conoce actualmente y diferencia las caracteristicas
de los factores del terrua, que permiten la produccién de
vinos de calidad.

INTRODUCCION A LA ENOLOGIA

1.1. Historia del Vino

Consulta, y elabora mapas
El vino en el mundo antiguo Tarea 1 conceptuales acerca de la historia del
vino en el viejo mundo

CODIGO: SGC.DI.321 .
VERSION: 1.3 . Pagina 1 de 8
FECHA ULTIMA REVISION: 23/09/14




BESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
TNNOVAGION PARA LA EXCELENGIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS ESPE
Vicerrectorado de Docencia

PROGRAMA DE ASIGNATURA - SILABO
2. SISTEMA DE CONTENIDOS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

El vino en el mundo moderno

1.2. Concepto de Enologia

Etapas de la enologia

Actores de la enologia: El endlogo, el Sommellier

1.3. Fisiologia de la Vid

la uva — vitis vinifera : caracteristicas

anatémicas y fisiol6gicas

1.4. Factores que inciden en | elaboracion de los vinos
clima
suelo
entorno
Ser humano y tecnologia
Introduccion a la cata: activacion de los sentidos

1.5. Ciclo Vegetativo de la vid

151 Hemisferio oriental Hemisferio occidental

1.5.2. Los emplazamientos
1.6. El cuidado de los Vifiedos
Tipos de poda
Conduccion
Riego
Enfermedades

7 Iniciacioén al proceso de cata

y técnica para la utilizacién de los sentidos: vista, olfato, gusto

- protocolo de presentacion del vino - degustacién y cata: umbrales - procesos

Consulta, y elabora mapas
conceptuales acerca de la historia del
vino en el nuevo mundo, analiza el
desarrollo e impacto del vino en la
civilizacion.

Tarea 2

Consulta y realiza mapas conceptuales
con respecto al papel del Sommellier a
través de la historia Evaluacion e
conocimientos.

Tarea 3

Realiza un cuadro conceptual,
determinando el contenido vitaminico de
la vid y los aspectos positivos hacia la
nutricion y la salud.

Tarea 4

Consulta y expone sobre el ciclo
vegetativo de la uva y relaciona con los
emplazamientos existentes para la vid.
Evaluacion de conocimientos.

Tarea 5

Realiza un taller préactico de
reconocimiento de aromas y principios
técnicos de cata de vinos ( los alumnos
traeran vinos solicitados por la
docente).

Tarea 6

CONTENIDOS

Unidad 2 Horas/Min:

UNIDAD 2: PROCESO DE ELABORACION DEL VINO Y SU
COMERCIALIZACION.

10:10

Resultados de Aprendizaje de la Unidad 2

Identifica los procesos para la elaboracion de vinos desde
su siembra, cosecha y produccion, diferenciando las
caracteristicas de cada uno, para la calidad y la
comercializacion

2.1  Cepas tintas, blancas y rosadas:

- Origen y paises de referencia -Clima y suelo ideales por cepa -
caracteristicas organolépticas de cada tipo de cepa
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Consulta y elabora una tabla con cepas
tintas y blancas donde se especifica
Origen de la cepa, paises de referencia
de cultivo, climas y suelos ideales y
caracteristicas organolépticas que las
representa.

Tarea l
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2.2 Proceso de elaboracién de Vinos:

Vinificacién vinos tintos

-Vinificacién vinos Blancos.

-Vinificacion vinos rosados. -Vinificacion Vinos Espumosos.

-Vinificacion vinos dulces y Fortificados

2.3  Cataparareconocimiento y degustacion de vinos
Vocabulario de cata

Vocabulario de cata: - descriptores de vista, olfato y gusto

2.4  Crianzay almacenamiento

Tipos de crianza -Nominaciones por tiempo de crianza

La cava: caracteristicas ideales de guarda

2.5 Comercializacion.

Aspectos a tener en cuenta para comercializar vinos.

Consulta y expone sobre los procesos
de vinificacién de los vinos tintos
blancos, rosados, champagne, dulces y

Tarea 2 fortificados, haciendo hincapié en los
procesos de fermentacién vy
temperaturas. Evaluacién de
conocimientos

Consulta y expone sobre los procesos
de vinificacion de los vinos blancos, ,
haciendo hincapié en los procesos de
fermentacién y temperaturas.
Evaluacién de conocimientos

Tarea 2

Consulta y expone sobre los procesos
de vinificacion de los vinos rosados,
champagne, haciendo hincapié en los
procesos de fermentacién vy
temperaturas. Evaluaciéon de
conocimientos

Tarea 2

Consulta y expone sobre los procesos
de vinificacién de los vinos dulces y
fortificados, haciendo hincapié en los
procesos de fermentaciéon vy
temperaturas. Evaluacién de
conocimientos

Tarea 2

Taller de cata: vino de cepa tinta y

blanca representativas. vinos ( los
Tarea 3 alumnos traeran vinos solicitados por la

docente) Evaluacion de conocimientos

Consulta a través de mapas
conceptuales la fabricacién de barricas

Tarea 4 y los beneficios que los tipos de crianza
tienen sobre los vinos.

Elabora una presentacién sobre cavas
de vino y las caracteristicas que estas

Tarea 4 deben mantener para almacenar vinos
de forma adecuada.

Taller de cata: degustacién vinos
rosados y espumosos, utilizacion de
Tarea 5 vocabulario de cata. vinos ( los alumnos
traeran vinos solicitados por la docente)

CONTENIDOS

Unidad 3 Horas/Min: 12:50

SERVICIO DE VINOS Y ESTANDARES DE COMERCIALIZACION

Resultados de Aprendizaje de la Unidad 3

Aplica procedimientos para el servicio de vinos, utilizando
técnicas y herramientas que contribuyen a la
determinacion de estandares de calidad.

1 Las botellas de vino - el corcho

1. Historia, Origen, fabricacion, clases, colores, tipos, identificacion de calidad.
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Consulta y expone sobre las botellas y
el corcho y los parametros a tomar en
Tarea 1 cuenta para verificar los vinos de
calidad. Evaluacién de conocimientos
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2 Elcorcho
2 Lacépsula- las etiquetas
Consulta y expone sobre las capsulas,
etiquetas y copas y los parametros a
1. Historia, origen y tipos. Tarea 2 tomar en cuenta para verificar los vinos
de calidad. Evaluacién de
conocimientos
2. Las etiquetas
3. Identificacién de calidad.
4. Lectura por contenido de etiquetas, diferencias entre etiquetas vinos
europeos y del nuevo mundo.
3 Las copas - el maridaje
Taller cata maridaje: combinacion de
S N P . in r | jercici
Historia, fabricacion, tipos y usos segun tipo de vino. concepto, clases de vinos y productos op atos,_ ejercicio
o : Tarea 3 personal de percepciones. vinos ( los
maridaje. tips para maridar A .
alumnos traeran vinos solicitados por la
docente)
salida de campo elaboracién de
6 El Maridaje Tarea 4 maridaje en restaurantes de la ciudad.
Tarea final del 3er parcial "Elaboracién
del trabajo pre gira de las giras
Tarea’5 académicas Sierra Norte, Austro y
Galapagos".

3. PROYECCION METODOLOGICA Y ORGANIZATIVA PARA EL DESARROLLO DE LA

Metodos de Ensefianza - Aprendizaje

Clase Magistral

Exposiciones individuales y grupales

1
2
3 Talleres
4

"Método explicativo para la parte teoria planificada, utilizando herramientas de presentacion (prezi, power point, entre otros) paso a
paso, preguntando cada vez que amerite si hay dudas. Se elaborara el trabajo pre gira mediante la elaboracién de un guioén turistico el
cual consta de una descripcion de los sitios turisticos a visitar en las diferentes provincias con informacién relevante, histérica, y actual
dentro la gira académica Sierra Norte, Austro y Galdpagos".

Empleo de Tics en los Procesos de Aprendizaje

1 Redes Sociales
2 Aula Virtual
3 FOROS

4. RESULTADOS DEL APRENDIZAJE, CONTRIBUCION AL PERFIL DEL EGRESO Y TECNICA DE

Niveles de logro:
Alta(A), Media (B),
C(Baja).

Técnica de Evidencia de
Evaluacion aprendizaje

Logro o resultado de aprendizaje

CODIGO: SGC.DI.321

VERSION: 1.3 ) Pagina 4 de 8
FECHA ULTIMA REVISION: 23/09/14



BESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
FARA LA EXCELENEIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS ESPE
Vicerrectorado de Docencia

PROGRAMA DE ASIGNATURA - SILABO

Niveles de logro:

sentidos, para diferenciar

con la activaciéon consiente de los

estudiante a la materia a
través de los procesos de cata

Logro o resultado de aprendizaje Alta(A), Media (B) Técnica de Evidencia de
L ' Evaluacion aprendizaje
C(Baja).
)) Aplica procedimientos para el servicio
de vinos, utilizando las técnicas,
herramientas y estandares, que Aplica técnicas de servicio y
contribuyen a la determinacién de un cata a través del conocimiento
servicio de calidad. adquirido de todos los
Determina ademas los parametros aspectos a tomar en cuenta | Evaluacién a través de un evento
1 necesarios para realizar cata maridaje. Alta A para el servicio, cata y de servicio con cata y maridaje
" Reconoce la potencialidad vinicola de maridaje del mismo, e con vinos de América Latina y
los paises del nuevo y viejo mundo. identifica las caracteristicas Europa.
vinicolas de los paises del
viejo y nuevo mundo.
reconoce la importancia de la
Considera la importancia del desarrollo Evaluacion sobre las intervencion de las culturas
vinicola a Io lar 2 de la historia su diferentes etapas histéricas en| antiguas en el desarrollo vinicola
evolucion v a og:'te a la civilizacion el desarrollo vinicola y sobre | actual, ademas de concienciar
destacandi/) Igs condiciones factc,)res los factores que intervienen en|sobre los factores de clima, suelo y
tanto de clima. suelo entorzo e se la calidad del vino. entorno que son fundamentales en
2. deben considérar al rr>1/oment0 dg Alta A Se evalla el aporte del la elaboracion de vinos de calidad.
roducirlo. valorando ademés los estudiante a la materia a Realiza talleres de cata
P " h través de los procesos de cata|  evidenciando parametros de
actores que intervienen en la del vino calidad del vino
elaboracion del vino de calidad. '
2) Reconoce los procedimientos y
técnicas cientificas para la elaboracion Se evaltia los parametros de
de vinos desde la siembra, cosecha, contenido fesentacic’)n Analiza el proceso de elaboracién
produccién y comercializacion ex Iicacic')n’ pdebate e ’se del vino realizando presentaciones
diferenciando las caracteristicas de eFr)mere con )elzl tema aqtratar grupales para demostrar las
cada uno de los procesos. g Se evalda el aporte del " | diferencias sustanciales de cada
3. Realiza el proceso de cata de vinos, Alta A P proceso.

Realiza talleres de cata
evidenciando parametros de
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caracteristicas organolépticas de cepas del vino. calidad del vino.
y vinos y calidades.
5. DISTRIBUCION DEL TIEMPO
Conferencias Clases . Clases Clases Trabajo autonomo
Total ‘L Laboratorios -
Practicas Debates Evaluacion del
32 12 10 0 0 10 32
6. TECNICAS Y PONDERACION DE LA EVALUACION
Técnica de evaluacién ler Parcial 2do Parcial 3er Parcial
Examen Parcial 8 8 8
Tareas o guias 1 1 1
Pruebas oral/escrita 4 4 4
Talleres 5 5 5
Exposicion 1 1 1
Foro 1 1 1
TOTAL: 20 20 20
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Titulo Autor Edicion Afio Idioma Editorial
Enologia practica : conocimiento y . .
elaboracion del vino Blouin, Jacques 4 2006 spa Ediciones Mundi Prensa
Hosteleria : Curso Completo de
Servicios hote]es, restaurantes, Lopez Collado, Asuncion ) 1994 spa Thomson Paraninfo
cafeterias y bares
8. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
Titulo Autor Edicion Afio Idioma Editorial
1. El _Vlno atlas JOHNSON, Hugh 2da 2000 ESPAROL Tandem VerIaqe, GmbH.
mundial. Alemania
2. Enologia préactica,
conocimiento y elaboracion BLOUIN, Jy E, Peynaud. lera 2004 Espafiol Mundi -Prensa. Espafia
del vino
3. El Vino/“Le nez du
vin” Aromas del vino/ “Le nez DOMINE André. lera 2008 ESPANOL Edicion Konemann
du vin” defectos del vino
4. Guia del Vino: SIMS, Fiona, lera 2003 ESPANOL Editorial Parragén
9. LECTURAS PRINCIPALES
Tema Texto Péagina URL
. . . https://lwww.verema.com/infor
Erllft(;rsentes tipos de vides blancas y Guia del Vino pag. 14 - 23 macion/guia-de-vinos
www.casadellibro.com/libro-el-
Historia del vino El Vino Pag. 16 — 29 vino/9783833146121/1211331
www.casadellibro.com/libro-
_— . ) el-
Partes constitutivas de la vid El Vino Pag. 94-98 Vino/9783833146121/1211331
www.freelibros.org/guias/guia-
Factores que intervienen en el cultivo de | Guia de la Nueva cultura del Vino de-la-nueva-cultura-del-vino-
. pag 32 a 46 ) )
la vid josep-bujan.html
https://www.protocolo.org/.../la.
Formas de las botellas utilizadas para ~[1as_botellas_de_vino_sus_n
P El Vino Pag. 138 ombres_y_tamanos.htm..
almacenar
Etiquetas de vinos utilizados en los | Enciclopedia Escuela Daly de pag. 31y 33

diferentes paises vinicolas

Hosteleria y Turismo, tomo 4

Lenguaje del vino

Conocer el Vino Escuela de Cocina,
Salvat Editores, segunda edicion

pag 19a21 Pag.30-31

Francia y su vitivinicultura

El Vino Conoce el Vino Enciclopedia
Escuela Daly de Hosteleria y
Turismo, tomo 4

Pag 150- 160 pag 96 a
109 pag 30 - 38

Italia y su vitivinicultura

-Conoce el vino

pag 110 a 129

Espafia y su vitivinicultura

Conoce el vino

pag 96 a 109

Argentina y su vitivinicultura

El Vino, André Dominé (2008)

Pag. 250 - 264

Chile y su vitivinicultura

El Vino, André Dominé (2008) pag.
266 a 271

pag. 266 a 271

Estados Unidos y su vitivinicultura

El Gran Libro de los Vinos,

pag 246 a 265
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Tema Texto Pagina URL

Elaboracion de vinos de forma artesanal

Enciclopedia Escuela Daly de
Hosteleria y Turismo, tomo 4

e industrial .
Enologia,
Vinos, Escuela de Cocina, Salvat

Fases de cata Editores, segunda edicién (2007). Pag. 34 - 45
Vinos, Escuela de Cocina, Salvat

Maridaje Editores, segunda edicién (2007). Pag. 55-91
Vinos, Escuela de Cocina, Salvat

Fases de cata Editores, segunda edicién (2007). Pag. 34 - 45

10. ACUERDOS

Del Docente:

Mantener en todo momento un clima de empatia y consideracion entre estudiantes, profesores, administrativos, trabajadores, etc.

Cumplir con las leyes y reglamentos institucionales y orientar todos los esfuerzos en la direccion de los grandes propdsitos de la
Universidad (Mision, Vision)

Cumplir con las obligaciones de estudiantes y docentes para devengar la inversion que hace el estado Ecuatoriano en favor de los
mismos.

Esforzarme en conocer con amplitud al campo académico y practico
Asistir a clases siempre y puntualmente dando ejemplo al estudiante para exigirle igual comportamiento

Motivar, estimular y mostrar interés por el aprendizaje significativo de los estudiantes y evaluar a conciencia y con justicia

Estudiantes:

Mantener en todo momento un clima de empatia y consideracién entre estudiantes, profesores, administrativos, trabajadores,
etc.

Cumplir con las leyes y reglamentos institucionales y orientar todos los esfuerzos en la direccion de los grandes propositos de la
Universidad (Misién, Vision)

Cumplir con las obligaciones de estudiantes y docentes para devengar la inversion que hace el estado Ecuatoriano en favor de
los mismos.

Ser honesto, no copiar, no mentir
Firmar toda prueba y trabajo que realizo en conocimiento que no he copiado de fuentes no permitidas
Colaborar con los eventos programados por la institucion e identificarme con la carrera

Llevar siempre mi identificacion en un lugar visible

Respetar y cuidar todas las instalaciones fisicas que conforman la carrera, asi como sus laboratorios y el campus en general.
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FIRMAS DE LEGALIZACION

ELOISA SUSANA ACOSTA MEJIA CARLOS HUGO NOVOA BRITO
DOCENTE COORDINADOR DE AREA DE CONOCIMIENTO

EFREN ALBERTO CISNEROS JACOME
DIRECTOR DE DEPARTAMENTO

CODIGO: SGC.DI.321

VERSION: 1.3 ) Pagina 8 de 8
FECHA ULTIMA REVISION: 23/09/14



