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Informacion general del curso

Modalidades

Clave banner: LSGA 1814

Modalidad: Presencial

Competencia del curso

Adquirir conocimiento sobre las diversas variedades de
uva, comprender el proceso y evolucidn de la
vitivinicultura, asi como las caracteristicas que

intervienen en el maridaje y la cata de vinos.
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Metodologia

En este curso de Enologia y Vitivinicultura se revisaran 15 temas divididos en tres modulos. En cada
tema el participante encontrara:

e Una breve explicacion del tema que ayudara al estudiante a ampliar su conocimiento.

e Una serie de lecturas y videos para mejor comprension del tema.

e Actividadesy evidencias con el propdsito de aplicar y experimentar los conceptos estudiados.

Alo largo del curso, el participante debe trabajar en lo siguiente:

e 15 actividades
e 3evidencias
e 3 examenes teoricos

Las actividades se realizan a través de la plataforma Canvas en las fechas indicadas.
Las evidencias son examenes practico-tedricos que se realizan con las indicaciones y apoyo del chef

docente.
Evaluacion
Unidades Instrumento evaluador Porcentaje
15 Actividades 45
3 Examenes 28
3 Evidencias 27

Total 100 puntos

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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# de elemento Actividad

1 Actividad 1 3
2 Actividad 2 3
3 Actividad 3 3
4 Actividad 4 3
5 Actividad 5 3
6 Primer examen parcial 9
7 Evidencia 1 9
8 Actividad 6 3
9 Actividad 7 3
10 Actividad 8 3
11 Actividad g 3
12 Actividad 10 3
13 Segundo examen parcial 9
14 Evidencia 2 9
15 Actividad 11 3
16 Actividad 12 3
17 Actividad 13 3
18 Actividad 14 3
19 Actividad 15 3
20 Evidencia 3 9
21 Examen final 10
Total 100

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Tips importantes

e Conseguir un descorchador de dos tiempos para mayor practicidad en abrir las botellas de
vino.

e Teneren cuenta que en este curso es parte de las practicas el tomar vino, el cual es una bebida
alcohdlica.

e Losvinos requeridos para las clases se compran por parte de los alumnos con la indicacion del
chef docente.

e Elmaridaje para los vinos no es necesario para las clases practicas donde se prueba vino.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Temario

Temaa1 Viticulture

1.1 Introduction to viticulture
1.2 History and prohibition of wine in Mexico
1.3 Geography, soil and climate

Tema2 Vineyard properties

2.1 Cultivation techniques
2.2 Vineyard care
2.3 Wine-making culture

Tema3  Wine elaboration

3.1 Types of wines
3.2 Wine elaboration
3.3 Wine properties and artisanal production

Temas4  Wines of the old world

4.1 Wines of the old world

4.2 Wine regions

4.3 Old world strains

Temass  Wines of the new world

5.1 Regions in Mexico, North America, Central America and South America
5.2 The taste of wine

5.3 The tongue: perception of flavor and gustatory memory

Tema 6  Utensils

6.1 Glassware management
6.2 Service quality
6.3 Utensils for wines

Tema7  The study of wine

7.1 Enology
7.2 Wine composition
73 Tannins

Tema8  Technical Aspects

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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8.1 Nutritional properties of wine

8.2 Common problems with wine

8.3 Bottling and sealing

Temag Enological Technology

9.1 Enological technology

9.2 Sensory analysis, aspect, and color of the wine
9.3 Nose and mouth of the wine

Temai1o Wine culture

10.1 Development of tastings
10.2 Wine color
10.3 Wine varieties

Tema11 The enologist

11.1 Winemaking culture of the enologist
11.2 Characteristics of the enologist

11.3 Work opportunities

Tema12 Training and work orientation

12.1 Training and work orientation

12.2 Wine management

12.3 Costs

Tema13 Vine Genetics

13.1 Vine genetics and improvement
13.2 Technology in the industry
Tema14 Wine storage room

14.1 Cellars

14.2 Administration of the cellar

Tema12 Service

15.1 Quality of service
15.2 Pairings of appetizers, entrees, and desserts
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Notas de ensenanza

Viticulture

Aprender sobre la cultura del vino y lo que conlleva, su historia en México junto con la prohibiciony las
diferencias en cuanto a geografico, suelos y climas que pueden encontrarse en él.

Notas para la ensefanza del tema:

Para este tema es recomendable investigar sobre la historia de México en cuanto a la vinicultura desde
sus inicios hasta la actualidad y qué estados realizan vino hoy en dia.

Vineyard properties

En este tema se aprende lo relacionado con los métodos y técnicas de viticultura, el cuidado de lavid y
los secretos, trucos y métodos para una mejor elaboracion, cuidado y produccidn del vino.

Notas para la ensefanza del tema:

En este tema es recomendable los métodos para realizar vino rosado, tinto y blanco, similitudes y
diferencias, asi como los métodos diferentes de produccion y conduccion de la vid.

Wine elaboration

En este tema se aprendera sobre los tipos de vinos que existen, todos los pasos de su elaboracion y
todo lo que conlleva y debe tener el producto, tanto como el reqular como el artesanal.

Notas para la ensefanza del tema:

Para este tema es recomendable investigar otros tipos de vino, como azul, verde, amarillo, dulces,
espumosos, naturales, etc., y sus procesos de elaboracion.

Wines of the old world
En este tema se aprendera sobre cuales son los vinos del nuevo mundo y por qué son conocidos de

esta manera, asi como las variedades de uva con las que cuenta el viejo mundo y las regiones
mundiales que maneja el vino.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Notas para la ensefanza del tema:

Para este tema es de vital importancia investigar sobre todos los paises que componen al viejo mundo
y qué los hace ser de dicho grupo, tanto como historia, geograficamente hablando y qué tipos de uvas
son las que generalmente se usan en estos paises.

Wines of the new world

En este tema se ve todo lo que conlleva América en cuanto a vino y la parte mas importante de una
cata de vino, la fase degustativa, lo que conlleva y como interpretarla de manera correcta.

Notas para la ensefanza del tema:

Para este tema es de vital importancia investigar los paises que se componen como nuevo mundo e
investigar sus denominaciones de origen, histéricamente por qué se consideran como nuevo mundo'y
qué tipos de uvas son las que generalmente se usan en cada uno de estos paises.

Utensils

En este tema se ven todos los utensilios que tiene o pueden existir del vino. Estan conglomerados en
tres tipos cruciales que son: tipos de copas o donde se sirven y los materiales de los cuales estan
hechos, el producto para su cuidado, y el mantenimiento o productos para el servicio del vino.

Notas para la ensefanza del tema:

Para este tema lo recomendable es investigar sobre todos los tipos de copas que existen y para qué
tipo de vino son planeados; las medidas y diferencias por las que fueron creadas y su utilidad
dependiendo del tipo de vino.

The study of wine

En este tema se ve la composicion del vino, una de sus partes mas importantes que son los taninos y
cémo funcionan en el vino y el estudio y trabajo de la enologia.

Notas para la ensefanza del tema:

En este tema puede ayudar mucho investigar sobre los taninos y qué otros componentes conforman al
vino, como los sulfitos y las levaduras que se usan para su proceso de fermentacion, asi como los
factores que se ven en la enologia que forman parte del producto final.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Technical Aspects

Aqui se ven los aspectos técnicos, como lo son las propiedades nutricionales del vino, el embotellado y
sellado después de la elaboracion de este y los problemas mas comunes con el correcto cuidado y la
elaboracion del vino.

Notas para la enseianza del tema:

En este tema es importante investigar los beneficios nutricionales del vino y qué factores afectan mas
a que el vino pueda echarse a perder, como la razon de por qué el vidrio de las botellas tintas es oscuro
a diferencia de los vinos blancos.

Enological Technology

En este tema se ven los demas aspectos y sentidos utilizados para la cata del vino que conllevan las
partes mas importantes de su caracter organoléptico y que ayudan a conocer un poco mas de sus
aspectos de calidad.

Notas para la ensefanza del tema:

En este tema se recomienda investigar sobre las fases de una cata y los consejos que se requieren para
cada paso y cada aspecto sensorial para poder practicar de mejor manera el proceso de una cata, asi
como los conceptos mas actuales de la enologia.

Wine culture

En este tema se ven aspectos sobre el sabor, las propiedades del sabor y las caracteristicas que
pueden tener dependiendo de la varietal y el pais de donde vengan.

Notas para la ensefanza del tema:

En este tema es importante investigar las diferencias que pueden tener las uvas dependiendo del pais
donde se elaboran y las tendencias de cada una de las uvas mas populares.

The enologist
En este tema se verd todo lo que conlleva un endlogo, desde la cultura y estudios que este debe tener

para ejercer como tal, las caracteristicas que este tiene que calificar y cuantificary, por Ultimo, las
oportunidades de trabajo y el campo laboral para un endlogo.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Notas para la ensefanza del tema:
En este tema es de crucial importancia investigar todo lo que un endlogo tiene que estudiar y todo lo
que realiza en su ambiente laboral, asi como el mismo caso para un sommelier.

Training and work orientation

En este tema se ve la orientacion y el trabajo de un sommelier y/o endlogo, asi como los costos que el
mundo de la enologia puede tener desde la produccion y plantado de la vid hasta el embotellamiento
y venta particular en tiendas especializadas.

Notas para la ensefanza del tema:

Para este tema es importante investigar los factores que afectan el precio de la produccion del vino
desde cuanto cuestan las hectareas, una vid o ramas de produccion de vino hasta la parte de cuanto
cuestan las botellas o las etiquetas para ver un estimado de lo que cuesta el proceso.

Vine Genetics

En este tema se ve la genética y los métodos mas actualizados de la vitivinicultura y el vino, asi como
la tecnologia mas actual relacionada con la enologia.

Notas para la ensefanza del tema:
En este tema es importante investigar todo lo que la genética de la uva puede replicar en cuanto a
sabores, aromas y lo que la tecnologia afecta al producto final.

Wine storage room

En este tema se ve todo lo relacionado con el guardado del vino en las cavas, ya que estas (las cavas)
deben tener diferentes factores de calidad, clima, luz, vibracién y demas, asi como su acomodoy
administracion y control por el endlogo de cada casa vinicola.

Notas para la ensefanza del tema:

Para este tema es importante investigar todo lo que ocupa una cava de vinos para poder ayudar a su
correcto envejecimientoy a que el vino no se eche a perder, asi como los lineamientos de una cava
subterraneay externa.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Service

En el Ultimo tema se ve todo lo relacionado con el servicio y el protocolo que este debe de sequir, asi
como una guia de maridajes para cuando se toma vino con algun tipo de comida para mejorar la
experiencia gastronomica.

Notas para la ensefanza del tema:

En este tema es de crucial importancia investigar sobre una guia enfocada en la parte de los maridajes
y como realizar los tipos que existen y con mayor exactitud, asi como la forma en que el vino se tiene
que servir en cuanto a temas de etiqueta y protocolo.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Evidencia

El estudiante debera demostrar con 3 evidencias los conocimientos y experiencia adquiridos en el

curso donde sera la informacidn tedrico-practica de este mismo, ya sea sobre etiquetas y su lectura o
sobre la parte sensorial y de la cata de vinos.

Evidencia 1

Descripcion:

En esta evidencia el chef docente se encargara de conseguir un vino de una etiqueta monovarietal, de
preferencia de una uva que se haya probado actualmente en el curso para que los alumnos tengan la
oportunidad de lograr reconocerlo nuevamente. Al ser una cata a ciegas, la botella se debera de cubrir
para que los alumnos no vean la etiqueta y se guien de sus sentidos y sus criterios de evaluacion para
intentar adivinar lo que cataran.

Objetivo:

Poner a prueba las habilidades sensoriales para realizar su propia cata a ciegas de manera practica.

Requerimientos:

Descorchador

Botella de vino brindada por el chef docente
Copa

Hoja de cata

Instrucciones para realizar la evidencia:

1. Elchef docente te entregara una copa con vino para realizar tu cata a ciegas.

2. Usa tus sentidos para hacer tu propia cata y cada una de sus fases: visual, olfativa, gustativay
conclusion.

3. Anota todo lo percibido en |a hoja de cata.

4. Alfinalizar, el chef docente dara la retroalimentacion al grupo.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Evidencia 2

Descripcion:

En esta evidencia se le pedira al alumno recabar informacion de diferentes etiquetas con la
informacion que ha recibido en clase, esto con la finalidad de poder identificarlas en las diferentes
tiendas especializadas de vino. Se tomaran fotografias de las etiquetas solicitadas con la intencion de
que el alumno vea de manera personal los vinos que se manejan en las tiendas, asi como identificar las
diferentes variedades que existen.

Objetivo:

Poner a prueba los conocimientos adquiridos sobre etiquetas, tipos de vino y denominaciones de
origen para recopilar fotos en las tiendas de vino especializadas y explicar su razonamiento en cada
ejemplo.

Requerimientos:

e Teléfono o camara fotografica
e Libreta para notas

Instrucciones para realizar la evidencia:
1. Visita diversas tiendas especializadas de vino y toma fotos de los siguientes tipos de etiquetas:

1 etiqueta del Viejo Mundo (no pais).

1 etiqueta del Nuevo Mundo (no pais).

1 etiqueta de mezcla (especificando las uvas).

1 etiqueta de vino "Varietal".

1vino de uva tradicional.

1 etiqueta con una variedad de uva no vista en clase.
1vino de subregion vista en clase.

1 vino espumoso con D.O. no visto en clase.

1 vino super toscano o Grand Cru.

1 etiqueta de mezcla de Burdeos.

1 etiqueta de champan (no Moét).

|. 1 denominacién de origen del Nuevo Mundo.

m. Diferentes denominaciones de origen de vinos de Espana.

SKQ "o a0 T o

2. Explica por qué crees que dicha foto corresponde con la etiqueta que se te pide.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Descripcion:

En esta evidencia el alumno guiara la cata de un vino a eleccion de la manera que aprendio con la
ayuda del chef docente. Los alumnos seran quienes dirijan y conduzcan la cata a través de sus fasesy
dando las instrucciones para un correcto servicio y apreciacion del vino a catar. La cata sera realizada
ante el chef docente y un invitado conocedor del vino como juez invitado.

Objetivo:

Poner a prueba los conocimientos adquiridos durante todo el curso en una Ultima presentacion, donde
el alumno demostrara ante el chef docente y un invitado con cierto nivel de conocimiento del mundo
del vino su propia cata conducida por los mismos alumnos de manera grupal.

Requerimientos:

e Descorchador

e Hojasde cata

e Botella para catar
e Secadores

e Vestimenta formal

Instrucciones para realizar la evidencia:
1. Prepara con tiempo todo lo que necesites para la realizacion de la cata.
2. Acude con vestimenta formal a la presentacion.

3. Conduce toda la cata del vino seleccionado desde la presentacion, servicio, catay
recomendaciones de servicio y maridaje ante el chef docente y el juez invitado.

4. Concluye la presentacion con tu reflexion de aprendizaje.

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Rubrica de Enologia y Vitivinicultura

Evidencia1
Nivel de desempeiio
Criterios de Altamente competente Competente AUn sin desarrollar la %
evaluacién 100%-80% 79%-70% competencia
69%-0%
20-16 15—14 13-0
El alumno identificé todos los | Elalumno identifico El alumno no logro identificar
Fase parametros de la fase visual o | correctamente algunos de los la mayoria de los parametros
estan dentro del rango mas parametros de la fase visual de la fase visual o esta
visual acercado a la respuesta alejandose de las respuestas completamente alejado de las 20%
correcta. correctas. respuestas correctas.
30—24 23-21 20-0
El alumno logré identificar El alumno logré identificar El alumno no logrd identificar
Fase correctamente la intensidad algunos de los parametros de parametros de la fase olfativa o
aromatica, los caracteres la fase olfativa, pero cometio cometio varios errores en
olfativa olfativos y la mayoria de los algunos errores en caracteres caracteres olfativos y/o en 30%
referentes aromaticos de olfativos y/o en referentes referentes aromaticos.
manera correcta. aromaticos.
30—24 23-21 20-0
El alumno logré identificar de
manera correcta los El alumno logré identificar los El alumno no logrd identificar
parametros de la fase parametros de la fase gustativa | correctamente los parametros
Fase gustativa o acercandose lo y cémo analizarlos, pero se de la fase gustativa y se alejé 30%
gustativa mas posible a la respuesta alejo del rango de las mucho de los rangos de las
correcta y recordd cdmo respuestas correctas. respuestas correctas.
analizar cada parametro
correctamente.
20-16 15- 14 13-0
El alumno identifico El alumno identifico El alumno no logrd identificar
correctamente el tipo de correctamente alguno de los alguno o casi ninguno de los
equilibrio, longevidad, parametros de conclusion y dio | parametros de conclusiony no
Conclusion recomendacién de servicioy | uno o dos ejemplos correctos dio mas que uno o ningun 20%
dio tres ejemplos correctos de maridaje para el vino ejemplo de maridaje correcto
de maridaje para el vino que catado. para el vino catado.
cato.

Puntos extras:

Si el alumno logra adivinar de entre tres opciones brindadas por el chef docente qué tipo de uva es el vino
catado a ciegas (+5%).

Si el alumno logra adivinar el afio del vino catado a ciegas de entre tres opciones proporcionado por el chef
docente (+5%).

TOTAL
100%

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Rubrica de Enologia y Vitivinicultura

Evidencia 2

Nivel de desempeiio

Criterios de Altamente competente Competente AUn sin desarrollar la 9%
evaluacion 100%-80% 79%-65% competencia
64%-0%
35—28 30—-23 24-0
El alumno consigui6 el El alumno consiguié menos | El alumno tiene 50% de las
Evidencia 90% 0 100% de las del 9o% de las fotografias fotografias requeridas o
fotografica fotografias re.querldas y hasta un 50%.de ellasy menos y no slon legibles y 35%
todas son legibles y de todas son legibles y de de buena calidad.
buena calidad. buena calidad.
35—28 30-23 24-0
El alumno explica El alumno explica El alumno explica
correctamente después de | correctamente por qué correctamente por qué cada
cada fotografia el porqué cada fotografia es asociada | fotografia tomada va 35%
) de cada una aplica para con cada ejemplo, con un asociada con cada ejemplo
Razonamiento cada ejemplo, hasta un margen correcto del 5o al hasta un 50% o, en su
y explicacion margen de 10% de error 89% de los ejemplos. defecto, no explica
de las explicaciones. correctamente sus ejemplos
menos del 50%.
30— 24 23-21 20-0
El alumno anexa El alumno anexa El alumno anexa
Recopilacion informacion técnica de informacion técnica de los informacion técnica de los
. . todos los ejemplos vinos fotografiados en un vinos fotografiados hasta
de informacion , 30%
fotografiados o hasta un margen del 5o al 89%. un 50% de los casos o en su
margen del go%. defecto no anexa dicha
informacion o es menor al
50%
TOTAL | 100%

Derechos de Autor Reservados. ENSENANZA E INVESTIGACION SUPERIOR A.C. (UNIVERSIDAD TECMILENIO®).
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Rubrica de Enologia y Vitivinicultura

Evidencia 3

Nivel de desempeiio

gustativa o acercandose lo
mas posible a la respuesta

analizarlos, pero se alejo del
rango de las respuestas

gustativa y se alejo mucho
de los rangos de las

Criterios de Altamente competente Competente AUn sin desarrollar la 9%
evaluacion 100%-70% 69%-50% competencia
49%-0%
20-14 13-10 9-0
El alumno abrio El alumno tuvo ciertos El alumno no pudo abrir
Presentacion correctamente el vino, errores al abrir el vino, tuvo | correctamente el vino, se
. sirvid sin derrames y segun | derrames al servir o tuvo rompio el corcho y tuvo %
y servicio el ordeny protocolo de los | errores de orden de servicio | derrames, no sirvio 20
jueces. de jueces. correctamente el vino.
20-14 13-10 9-0
El alumno identificd todos | El alumno identifico El alumno no logro
los parametros de la fase correctamente algunos de identificar la mayoria de los
. visual o que estén dentro los parametros de la fase parametros de la fase visual
Fase visual ) , b ) 20%
del rango mas acercadoa | visual alejadndose de las o0 estd completamente
la respuesta correcta. respuestas correctas. alejado de las respuestas
correctas.
20-14 13-10 9-0
El alumno logré identificar | Elalumno logro identificar | El alumno no logro
Fase olfativa correctamente la algunos de los parametros identificar parametros de la
intensidad aromatica, los de la fase olfativa, pero fase olfativa o cometio 0%
caracteres olfativos y la cometio algunos errores en | varios errores en caracteres
mayoria de los referentes | caracteres olfativos y/o en olfativos y/o en referentes
aromaticos de manera referentes aromaticos. aromaticos.
correcta.
20-14 13-10 9-0
El alumno logré identificar | Elalumno logré identificar | Elalumno no logré
de manera correcta los los parametros de la fase identificar correctamente
Fase gustativa parametros de la fase gustativa y como los parametros de la fase 0%

correcta y recordé como correctas. respuestas correctas.
analizar cada parametro
correctamente.

20-14 13-10 9-0

DERECHOS RESERVADOS © UNIVERSIDAD TECMILENIO.
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Conclusiony
maridaje

El alumno identifico
correctamente el tipo de
equilibrio, longevidad,
recomendacion de servicio
y dio tres ejemplos
correctos de maridaje para
el vino que cato.

El alumno identifico
correctamente algunos de
los parametros de
conclusion y dio uno o dos
ejemplos correctos de
maridaje para el vino
catado.

El alumno no logro
identificar alguno o casi
ninguno de los parametros
de conclusion y no dio mas
gue uno o ningun ejemplo
de maridaje correcto para el
vino catado.

20%

TOTAL

100%

Derechos de Autor Reservados. ENSENANZA E INVESTIGACION SUPERIOR A.C. (UNIVERSIDAD TECMILENIO ®).
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