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L'assignatura“Sommelieriai Cocteleria’ és una assignatura obligatoria de tercer curs del Grau de
Ciencies Gastronomiques, que simparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia.
Aquesta assignatura disposa d'un total de 6 credits ECTS que simpartiran en e segon quadrimestre.

Aquesta assignatura pretén iniciar als alumnes en les nocions basi ques sobre les funcions de sommelier
(desd elegir €l tipus de beguda, fins €l servici) i coneixera els maridatges classicsi els actuals, per a
poder perfeccionar |’ eleccid de la beguda segons € menjar.
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

No existeixen

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Que els estudiants sapien aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacio d'una forma
professional i posseisquen les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboraci6 i
defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seua area d'estudi.

Que els estudiants tinguen la capacitat d'arreplegar i interpretar dades rellevants (normalment dins de
la seua area d'estudi) per emetre judicis que incloguen una reflexié sobre temes rellevants d'indole
social, cientifica o ética.

Que els estudiants puguen transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un public tant
especialitzat com no especialitzat.

Posseir i comprendre els coneixements de I'area en I'ambit de les Ciéncies Gastronomiques.

Planificar, ordenar i canalitzar activitats de manera que s'eviten en tant que sigui possible els
imprevists, es prevegen i minimitzen els eventuals problemes i s'anticipen solucions.

Adquirir la formaci6 basica per a formular hipotesi, arreplegar i interpretar la informacié per a la
resolucié de problemes seguint el métode cientific i comprenent la importancia i les limitacions del
pensament cientific.

Aprendre el suficient maneig de l'instrumental cientific directament relacionat amb la seua tasca
professional.

Ser capagc de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de genere.

Resoldre tasques o realitzar treballs en el temps assignat per a aixd mantenint la qualitat del resultat.

Ser capac de realitzar les aproximacions requerides amb I'objecte de reduir un problema fins a un
nivell manejable.
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- Conéixer les funcions propies d'un sumiller.

- Gestionar les tasques de gestié associades a la sumilleria.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Saber gestionar €l magatzem i lacomprai venda dels productes que son responsabilitat del sommelier.
- Conéixer € funcionament dels cellers de vins
- Conéixer conceptes basics de tast i de servei a client

- Conéixer normes de seguretat i higiene en sumilleria

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. LA PROFESSIO DEL SOMMELIER

LA PROFESSIO DEL SOMMELIER
DISSENY | PREPARACIO DE MASTER CLASS, BUSINESS CLASS, TASTS | SEMINARIS

2. MENUS MARIDATGES
MENUS MARIDATGES

3. GESTIO DE STOCKS
GESTIO DE STOCKS

4. CREACIO DE CARTES DE VINS | ALTRES BEGUDES
CREACIO DE CARTES DE VINS | ALTRES BEGUDES

5. FUNCIONAMENT DE CELLERS DE VI
FUNCIONAMENT DE CELLERS DE VI
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6. CERVESA
CERVESA

7. BEGUDES ESPIRITUOSES
BEGUDES ESPIRITUOSES

8. COCTELERIA
COCTELERIA

9. PROTOCOL DE SERVEI | TRACTE AMB EL CLIENT
PROTOCOL DE SERVEI'| TRACTE AMB EL CLIENT

10. NORMES DE SEGURETAT, HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL DELS SOMMELIERS
NORMES DE SEGURETAT, HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL DELS SOMMELIERS

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Altres activitats 45,00 100

Classes de teoria 15,00 100

Estudi i treball autonom 90,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENT

Lametodologia de ladocéncia tedrica es basara en llicons magistrals juntament amb la possible
realitzacio, presentacio i defensa d'informes individuals o col -lectius. Les classes Simpartiran amb gjuda
de material técnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en I'aula virtual.

En les practiques els alumnes podran ampliar i posar en practica els coneixements teorics. El professor
supervisarala practica, atendra els dubtes en larealitzacié de les mateixesi orientara en lamanera de
realitzar elsinformes, organitzar resultatsi establir conclusions. Al finalitzar les practiques, I’alumne
haura d entregar al professor un informe en un termini de temps determinat.
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AVALUACIO

Realitzacio d'una prova escrita per aassegurar €l coneixement i lacomprensio dels contingutsteoric i
practic minims establert per al'assignatura (30%).

L'avaluacio continua consistiraen avaluar €l treball realitzat durant les classes tedriquesi lesvisites, i la
capacitat de resoldre les activitats proposades (10%).

L'avaluacio de les sessions de practiques funciona mitjancant el seguiment del treball dela estudiants, la
seua capacitat de resoldre problemes experimentalsi la capacitat de fer informes molt detallats i
organitzats dels resultats experimentals. Es pot realitzar una prova escrita a finalitzar les sessions
practiques. (60%)

Shauran d'aprovar, és adir obtenir com a minim una qualificacio de 5, tant les proves escrites referides a
la part teorica com les referides ala part practica.

L'assistencia ales sessions de practiques és obligatoria per aprovar |'assignatura. Tot i aixo, no és
obligatorial'assisténcia per als repetidors durant els dos cursos posteriors alarealitzacio de les
practiques.

REFERENCIES

Basiques

- M@ Luisa Martin Tejera, José Luis Aleixandre Benavent (2007): El sumiller. Arte u oficio. Ediciones VJ.

Manuel Ruiz Hernandez (2003): La cata y el conocimiento de los vinos.
AMV ediciones/Mundi-Prensa, (32edicion).

José Luis Aleixandre Benavent, M2 Luisa Martin Tejera,
Diego Fernandez Pons (2006): Comprendiendo el vino. Manual de conocimiento y servicio del vino.
Valencia, Denominacion de Origen.

Ed McCarthy, Mary Ewing-Mulligan. (2011): Vino para dummies.
Parramén ediciones.

Tim Webb, Stephen Beaumont (2013): Atlas Mundial de la Cerveza. Blume.
- VV.AA. (2008): Los vinos. Larousse editorial.

Javier Cerra (1996): Curso de Servicios hoteleros (tomo 2): Técnicas y organizacion. Editorial
Paraninfo.

Jesus Felipe Gallego (2006): Manual practico de cafeteria y bar. Editorial
Paraninfo.

Hugh Johnson (2017): Atlas mundial del vino. Blume.

GastroBlog
http://edigital.blogs.uv.es/
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Complementaries

- Consejo Regulador del Tequila
https://www.crt.org.mx/index.php?option=com_content&view=feature
d&ltemid=101&lang=es

- Charles Maclean (2008): El libro del whisky. Ediciones Omega.

- Real Decreto 164/2014, de 14 de marzo, por el que se establecen
normas complementarias para la produccién, designacion,
presentacion y etiquetado de determinadas bebidas espirituosas
(BOE NUm. 74 de 26 marzo 2014).

- REGLAMENTO (CE) No 110/2008 DEL PARLAMENTO EUROPEO
Y DEL CONSEJO de 15 de enero de 2008 relativo a la definicion,
designacion, presentacion, etiquetado y proteccién de la indicacion
geografica de bebidas espirituosas y por el que se deroga el
Reglamento (CEE) no 1576/89 del Consejo (Diario Oficial de la
Union Europea 13.02.2008).

Absolut
https://www.absolutdrinks.com/es/cocteles-clasicos/

- Mundo coctel
https://mundococtel.wordpress.com/

ADDENDA COVID-19

Aguesta addenda només s'activara si la situacio sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Contingut
Es mantenen el's continguts inicialment recollits a la guia docent.
2. Volum detreball i planificacié temporal del'ensenyament

Tant en la part teorica com en la practica sopta pel manteniment del pes de les diferents activitats que
sumen les hores de dedicaci6 en crédits ECTS marcades ala guia docent original.

A lapart practica, simpartira les sessions programades en les mateixes dates i hores gjustant ladurada de les
mateixes si fora necessari.

3. Metodologia de I'ensenyament

A lapart tedrica, si la presenciabilidad no és possible, es dura aterme mitjancant sessions sincrones per
videoconferéncia através de BBC utilitzant programari disponible al'aulavirtual i, si escau fent Us del
material d'enregistrament disponible a departament i les cameres disponibles en 'aulari. En tot cas, se
seguiral'horari aprovat per la CAT i publicat alaweb.
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A lapart practica es dura aterme les segiients activitats:
1. Pujada de materialsal'Aulavirtual

2. Proposta d'activitats per aula virtua

3. Videoconferencia sincrona BBC

4. Transparencies locutades

5. Tutories mitjancant videoconferencia

6. Forum a Aula Virtual

7. Podcast

Pel que faalestutoriesi consultes, si la presenciabilidad no és possible, satendra per videoconferencia en una hora
acordada als alumnes que requereixen unatutoria. A més es resoldran tots el's dubtes que el's sorgeixen mitjancant
correu electronic delaUniversitat. La resposta per part de la professora sera en menys de 48 hores en dies
laborables.

4. Avaluacio

Si I'evoluci6 de la pandemia ho permet, sera presencial i en els termes que indicala guia docent. Només
en cas gque aixo no siga possible, I'avaluacio es realitzara mitjancant la plataforma de l'aula virtual.

A lapart teorica es realitzara un questionari tipus test amb preguntes curtesi de test.

A lapart practica es dura a terme una addici6 d'activitats d'avaluacio continuai com a consequiéncia sincrementara
el pesalanotafinal del'avaluacié continua, de manera que I'avaluacio quedaria: 70% d'avaluacié continuai un
30% mitjancant prova objectiva de preguntes curtes, veritable/falsi tipus test.

5. Bibliografia

La bibliografia recomanada es manté per ser accessible.
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