GUIA DOCENTE DE LA ASIGNATURA
CURSO 2010-2011

DESCRIPTION OF INDIVIDUAL COURSE UNIT
Lz
English version 221 NS

Nombre de la asignatura/médulo/unidad = Gastronomia y Enologia

y codigo 63811 B8

Nivel (Grado/Postgrado) Grado

Plan de estudios en que se integra Diplomatura de Turismo
Tipo (Troncal/Obligatoria/Optativa) Optativa

Afio en que se programa Tercero

Calendario (Semestre) Primer Semestre
Créditos tedricos y practicos 3+15

Créditos expresados como volumen 45

total de trabajo del estudiante (ECTS) 1 ECTS = 25 horas de trabajo

Descriptores Cultura de la gastronomia y enologia de las sociedades contemporaneas principales.
Restauracion y preparacion de alimentos. Estudios particulares de la gastronomia y enologia en
Andalucia.
Objetivos (expresados como resultados e Conocer los conceptos basicos necesarios para el estudio de la gastronomia y la
de aprendizaje y competencias) enologia.
. Estudiar las principales caracteristicas que influyen en la calidad de los alimentos.
. Conocer las principales corrientes gastronémicas y enolégicas actuales
. Enumerar las principales caracteristicas de la gastronomia actual.
. Conocer las caracteristicas de la gastronomia andaluza.
. Estudiar las caracteristicas de los vinos elaborados en las principales regiones

vinicolas a nivel mundial.
Conocer las particularidades de los vinos de Andalucia.
Desarrollar los principios fundamentales en el Anlisis Sensorial de los alimentos.
Conocer las caracteristicas del Analisis sensorial del vino.

. Estudiar las peculiaridades del Analisis sensorial de distintos alimentos.
Prerrequisitos y recomendaciones Los propios del plan de estudios.

Contenidos/descriptores/palabras clave  Alimentacion. Nutricién. Gastronomia. Enologia. Alimento. Vino. Nutriente. Macronutriente.
Micronutriente. Vinificacion. Andlisis Sensorial. Catas.
Bibliografia recomendada . BELLO GUTIERREZ J. Ciencia y tecnologia culinaria. Diaz de Santos, Madrid, 1998
. CONTRERAS J. Alimentacion y Cultura. Necesidades, gustos y costumbres.
Universidad de Barcelona. 1995.
. CRUZ, J. Alimentacion y Cultura. Antropologia de la conducta alimentaria. Eunsa,
Pamplona. 1991.
. GODOQY J. Cocina, cuisine y clase. Estudio de sociologia comparada. Gedisa, 1995.
. FISCHLER C. EI (h)omnivoro. El gusto, la cocina y el cuerpo. Anagrama, Barcelona,
1995.
. NESTOR LUJAN. Historia de la gastronomia. Ed. Folio SA, 1997.KANAREK RB,
MARKS-KAUFMAN. Nutricién y comportamiento. Bellaserra, 1994.
e  SASSON A. La alimentacion del hombre del mafiana. Unesco/Reverté. 1993.
. TOUSSAINT-SAMAT M. Historie Naturelle & Morale de la Norriture. Bordas Culture,
1987. VAZQUEZ C, DE COS AJ, LOPEZ-NOMDEDEU C eds. Alimentacion y
nutricién. Manual tedrico practico. Diaz de Santos, Madrid, 1998.
e  ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la
préctica. Ed.Acribia. Zaragoza, 1994.
. BUJAN J, ARTAJONA J. La cata. Cuadernos del vino. Produccion editorial Wilco
comunicaciones S.L. 1994.
. BUJAN J, ARTAJONA J. Enologfa. Cuadernos del vino. Ed. Freixenet, Barcelona.
1996
e  LaCata De Los Vinos. Varios autores. Ed.Agricola Espafiola, S.A. 42 edicién, Madrid.
1983.
e GARCIA DE LUJAN A. Variedades de vid en Andalucia. Ed. Direccién General de
Investigacion y Extension Agraria, Sevilla. 1990.
JEFFS J. El vino de Jerez. Ed. Universidad de Cadiz. Cédiz. 1994.
JOBE J. El nuevo gran libro del vino. Ed. Blume, Barcelona. 1987.
JOHNSON H. El vino: Atlas mundial de vinos y licores. Ed. Blume, Barcelona. 1986
LLAGUNO C. Enologia: temas actuales. Fondo Editorial Anque. Asoc. Nac. de
Quimicos de Espafia. Madrid. 1982.
. MADRID A. Modernas Técnicas Enoldgicas. Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 1985.




Métodos docentes

Actividades y horas de trabajo

Tipo de evaluacion y criterios de

Idioma usado en clase y examenes

Enlaces a mas informacion

. MADRID A. Manual de Enologia practica. Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 1987.

. MADRID A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.
1991.

. MARECA CORTES |. Origen, composicion y evolucion del vino. Ed. Alhambra. S.A.
1983

. MARRO M. Principios de viticultura. Ed. CEAC, Barcelona. 1989.

. MIJARES M2 I, SAEZ ILLOBRE JA. El vino, de la cepa a la copa. Ed. Mundi-Prensa.
Madrid. 1998.

. PEYNAUD, E. El gusto del vino: el gran libro de la degustacion. Ed. Mundi-Prensa.
Madrid, 1987.

e  RUIZHERNANDEZ M. Vinificacion en tinto. Ed. A. Madrid Vicente, Madrid. 1991.

e  RUIZHERNANDEZ M. Crianza y envejecimiento del vino tinto. Ed. A. Madrid Vicente,
Madrid. 1994.

1. Exposicion y desarrollo en clase de manera presencial, de los conceptos
fundamentales de los distintos temas de la asignatura.

2. Realizacion de un trabajo de documentacion por parte del alumno sobre algunos de
los temas de la asignatura, tutorizado y dirigido por el profesor.

3. Exposicion, defensa y debate en clase del trabajo de documentacion realizado.

4. Clases précticas en laboratorio sobre Analisis Sensorial.

Actividad h.clase h. estud./ind./grupo Total
Lecciones presenciales. 21 16,5 375
Realizacion trabajo documentacion

individual/grupo. 0 23 23
Exposicion, defensa y debate trabajos

documentacion. 21 6 27
Sesiones de Anélisis Sensorial 3 0 3
Examenes 2 20 22
Total 47 65,5 1125

La calificacion final responde al siguiente baremo sobre un total de 10 puntos:
1. Examen final escrito sobre el total de conocimientos: 60% maximo.
2. Trabajoy exposicién: 30% maximo.
3. Participacion y evaluacion en clase: 5% maximo.
4. Otras actividades relacionadas con la asignatura: 5% maximo.
Castellano

Planificacién de actividades; Esquemas de clases; Guias de sesiones de catas; Trabajos de
documentacion de todos los alumnos.

Nombre del profesor(es) y direccion de
contacto para tutorfas

Dr. D. José Javier Quesada Granados

Profesor Titular

Correo electronico: quesadag@ugr.es

Departamento de Nutricion y Bromatologia. Facultad de Farmacia. Universidad de Granada.
Campus Universitario de Cartuja s/n. 18071 Granada

PLANIFICACION ACTIVIDADES

Contenidos

Presentacion: objetivos y programa Programa de la asignatura

Tema 1. Concepto y definicion de Enologia y vino.
Historia de la Enologia. El vocabulario de la Enologia.
Bibliografia.

Tema 2. El vifiedo y sus sistemas de conduccion.
Caracteristicas de las variedades de uva para vinificacion.
Principales variedades de uva para vinificacion en el
mundo.

Tema 3. Vendimia. Tipos de vendimia. Transporte de la
vendimia a la bodega.

Tema 4. Fermentacion alcohdlica. Levaduras. Condiciones
de fermentacion alcohdlica. Fermentacion malolactica.
Bacterias lacticas. Condiciones de la fermentacion
maloléctica.

Tema 5. Definicion de vinificacion en tinto. Tratamiento
mecénico de la vendimia tinta. Definicion de la vinificacion
en blanco. Tratamiento mecénico de la vendimia blanca.
Desfangado. Vinificacion en rosado.

Tema 6. Maduracidon y envejecimiento de los vinos.
Calificativos del envejecimiento del vino.

Tema 7. Denominaciones de origen vinicola en Andalucia.

Exposicion, defensa y debates La D.O. Jerez-Xéres-Sherry. La D.O. Mélaga. La D.O.

Montilla-Moriles. La D.O. Condado de Huelva. Otros vinos
andaluces.

Tema-8
Tema-9
Exposicion, defensa y debates

Tema 8. Denominaciones de origen vinicola en Espafia.
Principales denominaciones de origen vinicola de Espafia.
Panorama actual de la industria enol6gica espafiola.

Tema 9. Principales vinos del mundo. Europa, América



mailto:quesadag@ugr.es

Tema-10
Tema-11
Sesiones practicas de Analisis Sensorial

Tema-17
Tema-18
Exposicion, defensa y debates

Tema-19
Exposicion, defensa y debates

Tema-19
Exposicién, defensa y debates

Asia.

Sesiones practicas de Analisis Sensorial

Tema 13. Necesidades nutricionales. Caracteristicas de
los distintos grupos de alimentos. Alimentos proteicos,
lipidicos e hidrocarbonados. Concepto de dieta equilibrada.
Guias dietéticas.

Tema 14. Dimensiones bioculturales de la alimentacion
humana. Funciones socioculturales de la alimentacion.

Tema 17. Gastronomia andaluza. Principales
aportaciones.

Tema 18. Caracteristicas de la gastronomia en las
distintas autonomias espafiolas. Principales aportaciones.

Tema 19. Gastronomia Internacional. Caracteristicas y
principales aportaciones.

Tema 19. Gastronomia Internacional. Caracteristicas y
principales aportaciones.




