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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Enologia y Vitivinicultura
Clave de la asignatura: | GSC-1011
SATCA!: | 2-2-4

Carrera: | Gastronomia

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Enologia y Vitivinicultura, aporta al perfil del egresado de Gastronomia,
reforzamiento, aplicacion de las técnicas y los conocimientos historicos, favoreciendo el
desarrollo de las competencias para el campo laboral, determinando el manejo y uso de los
métodos de la enologia. A partir de esto, el profesionista podrd tomar decisiones
pertinentes ante las situaciones que se presenten en las diversas areas de las organizaciones
o empresas. Las consideraciones para integrar los contenidos asumen criterios de una
formacion conveniente del estudiante de Gastronomia, que permitan al profesionista
atender la realidad y necesidades de la empresa, gestionando programas que fortalezcan el
conocimiento sobre el estudio de la vid, su ciclo, evolucion y sus vinos.

Intencion didactica

El presente temario agrupa los contenidos en seis unidades siendo la primera ~ “Historia
del Vino y Las principales Regiones Vitivinicolas de México y el Mundo.” para pasar a
una segunda denominada” La Vid y sus Variedades Viniferas “, la tercera unidad “El
Proceso de Vinificacion”, la cuarta “Conservacion y Almacenaje”, la quinta ““ Degustacion
y Cata de Vinos”, y la sexta “Maridaje”.

En la primera unidad tematica se da lugar a la historia del vino en México y el mundo y a
las regiones vitivinicolas,  abordando conceptos como las principales regiones
productoras de la vid. En la segunda unidad temética da lugar a la Vid y sus variedades
viniferas, abordando conceptos como Taxonomia de la vid, su ciclo biolégico procesos de
crianza, factores de calidad, plagas y las principales Variedades Blancas y las variedades
tintas. En la tercera unidad temética se da lugar al Proceso de Vinificacion, abordando
conceptos como el proceso de vinificacion que siguen los vinos blancos, tintos,
Fermentacion y Maceracion en tintos, Vinos rosados, espumosos y generosos. El estudio
del champagne y su produccion. En la cuarta unidad temdtica se da lugar a la

1 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos

©TecNM mayo 2016 Pégina | 1



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

e e Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
DUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

Conservacion y Almacenaje, abordando conceptos como temperatura, caracteristicas de la
cava, composiciones quimicas, levaduras y fermentacion alcohdlica y malolactica.

En la quinta unidad tematica se da lugar a la Degustacion y Cata de vinos, abordando
conceptos como las propiedades fisicas y quimicas del vino, propiedades organolépticas,
degustacion, glosarios de cata, y aprendiendo a catar, ficha técnica de cata, fases visual,
olfativa y gustativa y los aromas y sabores primarios secundarios y terciarios. En la sexta
unidad tematica se da lugar al Maridaje, abordando conceptos como armonizacién del vino
con los alimentos, con quesos, equilibrio y los tipos de maridaje. Maridaje clasico y
maridaje de contraste.

En correspondencia a los niveles de dominio que propone la asignatura de Enologia y

Vitivinicultura , se sugieren las actividades que comprenden la investigacion, explicacion,

analisis, clasificacion y la sistematizacion de los conocimientos bésicos del estudio de la

Vitis Vinifera, las cuales se asocian con sugerencias didacticas y desarrollo de

competencias profesionales, para fomentar, inducir, coordinar y supervisar
las actividades de aprendizaje para el desarrollo de las competencias especificas.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa
Lugar y fecha de
elaboracion o revision

Participantes Evento

Reunién Nacional de Disefio e
Innovacion Curricular para el
Desarrollo y Formacion de
Competencias  Profesionales
de las Carreras de Ingenieria
en Tecnologias de la
Informacion y

Instituto Tecnologico Representantes  de  los
Superior de Puerto Vallarta | Institutos Tecnoldgicos de:
del 10 al 14 de agosto de | Bahia de Banderas, Puerto

2009. Vallarta y Valle de Bravo. . .y
Comunicaciones, Ingenieria
en Energias Renovables,
Ingenieria Petrolera y
Gastronomia.

Reunion Nacional de
Consolidacion de los

Programas en Competencias
Profesionales de las Carreras

Representantes  de  los - .
de Ingenieria en Geociencias,

Instituto T logico d . L
NSHILTO FECNOIOBICO €€ ) 1 stitutos Tecnolodgicos de:

Villahermosa del 24 al 28 Puerto Vallarta y Valle de Ingenieria en 'Errlerglas
de mayo de 2010. Renovables, Ingenieria en
Bravo. ,
Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, y
Gastronomia.
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Representantes  de  los | Reunion Nacional de
Institutos Tecnoldgicos de: | Seguimiento Curricular de las
L . ) Chimalhuacan, Cd. | carreras de Ingenieria en
Tecnologico Nacional de . . . o
Constitucion, Escarcega, | Nanotecnologia, = Ingenieria

México, del 26 al 30 de

agosto de 2013, Los Cabos, Oriente del | Petrolera, Ingenieria en

Estado de México, Puerto | Acuicultura, Ingenieria en
Vallarta, Teposcolula y | Pesquerias, Ingenieria Naval y
Valle de Bravo. Gastronomia del SNIT.

Instituto Tecnoldgico de

Cd. Constitucion durante

septiembre-diciembre de
2013.

Representantes de  los
Institutos Tecnologicos de:
Cd. Constitucion

Reunion de Revision
Curricular de Gastronomia.

4. Competencias a desarrollar

Competencias especificas de la asignatura
Identifica el origen y variedades de las cepas de vinificacion mas importantes, asi como las
regiones vitivinicolas del mundo que producen los diferentes vinos de mesa.

Selecciona y recomienda una adecuada utilizacion del vino en el ambito gastrondémico y su
correcto maridaje, asi también lo clasifica de acuerdo al protocolo de servicio.

5. Competencias previas

- Identifica la geografia del mundo, ubicando regiones y paises.
- Reconoce la geografia de México, ubicando regiones y estados.

- Utiliza con conciencia sus sentidos, en la identificacion de colores, olores y sabores.
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Numero

Temas

Subtemas

1

Historia del Vino y Las
principales

Regiones Vitivinicolas de
Meéxico y el Mundo.

1.1 Origen Historico del Vino
1.1.2 Historia del Vino en México
1.1.3 Historia del Vino en el Mundo
1.2 Regiones de Francia
1.3 Regiones de Italia
1.4 Regiones de Espafia.
1.5 Regiones de Alemania.

1.6 Regiones de Ch

1.7 Regiones de Argentina
1.8 Regiones de México.

1.8.1 Regiones

1.8.1.1 Valle de Guadalupe.
1.8.1.2 Valle de Calafia
1.8.1.3 Valle de Santo Tomas
1.8.1.4 L.A. Cetto

1.8.1.5 Chateau Camou

1.8.1.6 M

1.8.1.7 Casa de Piedra.

1.8.2 Regiones

1.8.2.1 Parras

ile.

de Baja California.

onte Chanic

de Coahuila.

La Vid y sus
Variedades Viniferas.

2.1 Taxonomia de la vid.

2.2 LaVidy sus fa

2.2.1 Reposo vegetativo.

2.2.2 Desborre.
2.2.3 Brotacion
2.2.4 Floracion
2.2.5 Envero

2.2.6 Maduracion.

2.2.7 Caida de la hoja.
2.3 Eleccion de la fecha de la vendimia
2.4 Factores de adelanto y retraso de la

vendimia

2.5 Factores de calidad.

2.6 Las plagas.
2.7 Principales cepa

2.8 Variedades Blancas.
2.9 Variedades Tintas

ses del ciclo bioldgico.

y cuajado.

s del mundo
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3 Proceso de Vinificacion

3.1 Vinificacion en blancos y rosados.
3.2 Vinificacion en tintos.
3.2.2 Maceracion.
3.2.3 Composicion quimica del mosto y del
vino.
3.3 Fermentacion.
3.3.1 Las levaduras.
3.3.2 Fermentacion alcohdlica.
3.3.3 Fermentacion maloléctica.
3.4 Vinos espumosos.
3.4 Los Cavas y el Champagne.
3.4.1 Las cavas.
3.4.2 Laregion del Champagne.
3.4.3 Casas productoras
3.4.4 Método Champenoise.
3.4.5 Dom Perignon
3.5 Vinos generosos.
3.6 Proceso de envasado
3.6.1. Envasado de tintos, blancos y rosados,
color y tipo de botella.
3.6.2. Envasado de vino cava o espumoso método
tradicional champenoise.
3.6.3. Almacenamiento en barrica, tipos de barrica
y tratamiento dela misma.

4 Conservacion y
Almacenaje

4.1 Temperatura.
4.1.1. La importancia de una temperatura
adecuada.
4.1.2. Temperatura de conservacion para
blancos, tintos, rosados y espumosos.
4.1.3. Temperatura de acuerdo a la edad del
vino.

4.2 Caracteristicas de la cava.
4.2.1. Materiales de construccion adecuados
4.2.2. Cavas naturales
4.2.3. Cavas climatizadas artificialmente
4.2.4. Cavas en restaurantes

AN x
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5 Degustacion y Cata de

5.1 Propiedades fisicas y quimicas del vino.

Vinos.

5.2 Propiedades organolépticas del vino.
5.3 Degustacion de vinos.

5.4 Glosario del catador.

5.5 Aprendiendo a catar.

5.6 Protocolo se servicio

5.6.1. Ofrecimiento del vino y revision de
temperatura.

5.6.2. Descorche, aprobacion y servicio
5.6.3. Decantacion, aireacion y reposo.
5.6 Ficha técnica de Cata.

5.6.1 Etapa Visual
5.6.1.1Intensidad, limpieza,
brillantes, Densidad visual y
gas carbonico.
5.6.2 Etapa Olfativa
5.6.2.1Intensidad aromatica y
calidad aromatica.
5.6.2.2 Tipos de Aromas
5.6.2.3 Aromas Primarios.
5.6.2.4 Aromas Secundarios.
5.6.2.5 Aromas Terciarios.
Etapa Gustativa.
5.6.3.1Intensidad de Sabores.
5.6.3.2Calidad
5.6.3.3 Tipos de Sabores

5.6.3.4 Sabores Primarios
5 A R 5 Qaharee Secuindaring

5.6.3

6 Maridaje

6.1 Maridaje del vino con los alimentos.
6.2 Maridaje con Quesos

6.3 Maridaje clasico.

6.4 Maridaje de Contraste

6.5 Armonizacion

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Historia del Vino y las principales Regiones Vitivinicolas de México y el Mundo

Competencias

Actividades de aprendizaje

Identifica y narra como los paises
conquistados por Roma produjeron vy
comercializaron vino, y cudl fue su
importancia en la proliferacion de los
vifiedos a través de todo el mundo; nombra
periodos de la conquista de México y como
llegaron a producir vino, su apogeo y
declive.

Resumen de material proporcionado que
contiene temas de historia del vino.
Resumen de material proporcionado que
contiene temas de regiones mundiales
del vino.

Elaborar un mapa donde se muestren las
franjas geograficas de produccion de la
vitis vinifera en el mundo.

Elaborar un mapa con las principales
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Competencia genérica:

Instrumentales:

Capacidad de  analisis, sintesis y
abstraccion.

Capacidad de comunicacion oral y escrita.
Interpersonales:

habilidades interpersonales

Compromiso ético.

Sistémicas

Habilidades de investigacion

Habilidad para trabajar en forma auténoma

regiones vitivinicolas de México.
Generar una linea del tiempo donde se
muestren las fechas de los primeros
vestigios del origen del vino y su
evolucion hasta la actualidad.

Iniciar la elaboracion de un glosario de
enologia que se ira complementando a
través del curso.

Investigar en las diferentes casas
proveedoras de vino y ubicar regiones
por botellas.

Investigar los ingresos de cada pais por
su produccidn vitivinicola.

Asistir a practicas de degustacion o cata
de vinos en donde se expongan vinos de
acuerdo a su regidn y su pais productor.

La Vid y sus Variedades Viniferas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

Identifica el origen y variedades de las
cepas de vinificacion mas importantes, asi
como las regiones vitivinicolas del mundo
que producen los diferentes vinos de mesa.
Selecciona y recomienda una adecuada
utilizacion ~ del ambito
gastrondmico y su correcto maridaje, asi
también lo clasifica de acuerdo al protocolo
de servicio.

vino en el

Genéricas:

Instrumentales:

Capacidad de  analisis, sintesis y
abstraccion.

Capacidad de comunicacion oral y escrita.
Habilidad en el uso de tecnologias de
informacion y comunicacion.
Interpersonales:

Capacidad para trabajar en equipo.
habilidades interpersonales

Compromiso ético.

Organizar en equipos a los integrantes
del grupo para hacer una presentacion
oral con ayuda del ppt donde se
presenten:

Los tipos de uvas blancas y los vinos
que se producen con ellas.

Los principales terrufios para la
produccion de uvas blancas. ( la mitad
de los equipos).

Los tipos de uvas tintas y los vinos que
se producen con ellas.

Los principales terrufios
produccion de uvas tintas.
Reunion por equipos para llenar Ila
rubricas de presentacion en equipo de
sus compafieros.

Establecer visitas a vifiedos para
conocer los diferentes tipos de suelo,
variedades y el clima propicio para la
produccion de la vid. (Viaje de Practicas
Valle de Guadalupe en BCN).

para la
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Sistémicas

Habilidades de investigacion

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Capacidad de aplicar los conocimientos en

la préactica.

Proceso de Vinificacion

Competencias

Actividades de aprendizaje

Describe métodos y procedimientos para la
obtencion de vino tinto, blanco, rosado y
espumoso, asi como de la elaboracion del
tapon de corcho a partir del alcornoque.

Clasifica los vinos de acuerdo a su proceso
y tiempo de fermentacion, a su edad,
permanencia en barrica y contenido de
azucar en el caso de los espumosos.

Genéricas:

Instrumentales:

Capacidad de  andlisis, sintesis 'y
abstraccion.

Capacidad de comunicacion oral y escrita.
Habilidad en el uso de tecnologias de
informacion y comunicacion.
Interpersonales:

Capacidad para trabajar en equipo.
habilidades interpersonales

Compromiso ético.

Sistémicas

Habilidades de investigacion

Habilidad para trabajar en forma auténoma

Capacidad de aplicar los conocimientos en
la préctica.

- Trabajo de investigacion para reforzar
catedra respecto a los nuevos términos
técnicos, procesos de produccion de vino
blanco, tinto, rosado y espumoso.

- Presentacion en ppt de la elaboracion de
los diferentes tipos de vinos, blancos,
tintos, rosados y cava (o método
tradicional champenoise).

- Elaboracion de una practica de
fermentacion alcoholica para ver las
etapas del proceso en recipientes
trasparentes para observar la accion de la
levadura.

- Responder un cuestionario después de
observar la produccion de tapon de corcho
a partir del alcornoque.

Conservacion

y Almacenaje

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas

Describe e identifica las temperaturas a las
cuales los vinos se deben conservar para su
mejor evolucion durante el almacenamiento.
Recomienda una adecuada temperatura de
acuerdo a la edad y tipo de vino.

Trabajo de investigacion bibliografica que
contenga :

- La importancia de una temperatura
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Describe las caracteristicas y materiales de
construccion de las diferentes tipos de cavas
utilizadas para la conservacion adecuada de
los vinos.

Genéricas:

Instrumentales:

Capacidad de  analisis, sintesis y
abstraccion.

Capacidad de comunicacion oral y escrita.
Habilidad en el uso de tecnologias de
informacion y comunicacion.
Interpersonales:

Capacidad para trabajar en equipo.
habilidades interpersonales

Compromiso ético.

Sistémicas

Habilidades de investigacion

Habilidad para trabajar en forma auténoma

Capacidad de aplicar los conocimientos en
la practica.

adecuada en vinos de mesa.

- Temperatura de conservacion para
blancos, tintos, rosados y espumosos.

- Temperatura de acuerdo a la edad del
vino.

- Tipo de material utilizado en la de
construccion de cavas para vino.

Degustacion y Cata d

e Vinos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Muestra la manera adecuada de servir el
vino.

Identifica los varietales de uva con que
fueron elaborados los vinos.

Describe las caracteristicas organolépticas
de vino, identifica en cata a ciegas, sabores

de vinos blancos, tintos, rosados y
€Spumosos.

Genéricas:

Instrumentales:

Capacidad de  andlisis, sintesis 'y
abstraccion.

Capacidad de comunicacion oral y escrita.

Realizar un glosario de catador para
identificar adecuadamente los términos
utilizados en el manejo de la vid y de los
vinos.

Reproduce gestos técnicos relacionados con

Practica de protocolo se servicio que
incluye:

e Ofrecimiento del vino y revision de
temperatura.
e Descorche, aprobacion y servicio
e Decantacion, aireacion y reposo.
e Elaboracion de Ficha técnica de Cata
con descripcion de :
1) Etapa Visual

Habilidad en el uso de tecnologias de i) Etapa Olfativa

informacién y comunicacion. iii)  Etapa Gustativa.
Interpersonales: Se realizaran las practicas con 3 varietales
©TecNM mayo 2016
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Capacidad para trabajar en equipo.
habilidades interpersonales

Compromiso ético.

Sistémicas

Habilidades de investigacion

Habilidad para trabajar en forma autonoma
Capacidad de aplicar los conocimientos en

la practica.

diferentes de cada uno de los tipos de vino.
Vino Blanco 3 varietales

Vino Tinto 3 varietales

Vino Rosado 3 varietales

Vino Espumoso 1 varietal, con dos edades,
12 y 18 meses de cava.

Hacer visitas a los eventos de cata de vinos
en los restaurantes que lo promueven.

Maridaje

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especificas:

Identifica el origen y variedades de las
cepas de vinificacion mas importantes, asi
como las regiones vitivinicolas del mundo
que producen los diferentes vinos de mesa.

Selecciona y recomienda una adecuada
utilizacion  del en el ambito
gastrondmico y su correcto maridaje, asi
también lo clasifica de acuerdo al protocolo
de servicio.

vino

Genéricas:

Instrumentales:

Capacidad de  analisis, sintesis y
abstraccion.

Capacidad de comunicacion oral y escrita.
Habilidad en el uso de tecnologias de
informacion y comunicacion.
Interpersonales:

Capacidad para trabajar en equipo.
habilidades interpersonales

Compromiso ético.

Sistémicas

Habilidades de investigacion

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Capacidad de aplicar los conocimientos en
la préactica.

Busqueda de logro.

Préactica de protocolo se servicio aunado al
servicio de consumo de alimentos, el cual
incluye:

*Ofrecimiento del vino, revision de
temperatura, descorche, aprobacion,
aireacion, reposo y servicio,

Se realizaran las practicas con 2 varietales
diferentes de cada uno de los tipos de vino.
Vino Blanco 2 varietales

Vino Tinto 2 varietales

Vino Rosado 2 varietales

Vino Espumoso 1 varietal, con dos edades,
12 y 18 meses de cava.

Los alimentos que se maridaran seran :

¢ Quesos

e Maridaje clasico. (Blanco con
pescados, mariscos y carnes blancas,
tintos carnes rojas, grasosas o muy
condimentadas, espumosos,
entradas, paellas o festejos)

e Maridaje de Contraste
(experimentacion de los diferentes
tipos de vino con alimentos
variados, cambiando el paradigma
del maridaje clasico)
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8. Practica(s)

Elaboracion de practica de fermentacion alcohdlica para ver
las etapas del proceso en recipientes trasparentes para observar la
accion de la levadura. De no encontrar uva apta para la
elaboracion de vino en la zona, se puede sustituir por alguna fruta
como la pifia, uva de mesa, manzana u otra fruta, aumentando los

Proceso de grados brix hasta 30, lo importante es que el alumno observe el
Vinificaci6 trabajo de las levaduras y la transformacion del azicar en alcohol
n y CO2, asi como las fases de inicio, fermentacion tumultuosa y

muerte de la levadura por ausencia de azlcar (nutriente), asi
también, el alumno comprende el porqué de la segunda
fermentacion en el caso de los vinos de cava o método tradicional
champenoise, en el cual se captura el CO2, para la generacion de
este tipo de vino.

Historia del
Vino y las Elaboraciéon de mapas de identificacion de regiones vinicolas de
principales M¢éxico y del mundo, con descripcion de caracteristicas particulares
reglones de cada zona.
vitivinicolas
Meéxicoy el
Mundo.
Practica de protocolo se servicio que incluye:
e Ofrecimiento del vino y revision de temperatura.
) e Descorche, aprobacion y servicio
La Vidy sus e Decantacion, aireacion y reposo.
Vgr{edades e FElaboracion de Ficha técnica de Cata con descripcion de :
ngsfeex;cién l. Etapa Visual
2. Etapa Olfativa
Xl macenaje 3. Etapa Gustativa
Se realizaran las practicas con 3 varietales diferentes de cada uno de
los tipos de vino.
Degustacion y V@no B}anco 3 Va}rietales
Cata de Vino Tinto 3 varietales
Vinos. Vino Rosado 3 varietales
Vino Espumoso 1 varietal, con dos edades, 12 y 18 meses de cava
Practica de protocolo se servicio aunado al servicio de
consumo de alimentos, el cual incluye:
Maridaje Ofrecimiento del vino, revisidon de temperatura, descorche,

aprobacion, aireacion, reposo y servicio.

Se realizaran las practicas con 2 varietales diferentes de cada uno de
los tipos de 6vino.

Vino Blanco 2 varietales

Vino Tinto 2 varietales

Vino Rosado 2 varietales

Vino Espumoso 1 varietal, con dos edades, 12 y 18 meses de cava.
Los alimentos que se maridaran seran :
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e Quesos

e Maridaje cléasico. (Blanco con pescados, mariscos y carnes
blancas, tintos carnes rojas, grasosas o muy condimentadas,
espumosos, entradas, paellas o festejos)

e Maridaje de Contraste (experimentacion de los diferentes tipos
de vino con alimentos variados, cambiando el paradigma del
maridaje clasico)

Esta es una propuesta de calendarizacion de practica por semestre, ya
que de realizarse las practicas de cata, solo en la semana que se
impartiran los temas, no se alcanzarian a desarrollar las competencias
que se requieren al finalizar la materia.
semana Vino EsV::;I(:os Vino Vino
Blanco P o Rosado Tinto
1 wn
£ 2| sem 1 0 0 0 0
55
2 8| Sem2 0 0 0 0
o Fermentaci
‘2| Sem 3 ony Uva Pifia | Manzana
= opciones
Qé Fermentaci
8 Sem 4 ony Uva Pina Manzana
opciones
Sem 5 2 0 0 0 2
Semana 1 1 0 0 )
6
Prot S
o- | > 0 2 0 0 2
colo
e Semana 0 0 ) 0 )
Ser-- 8
vicio | Semana | g 0 1 12
Semana
10 0 0 0 2 2
Semana ) 0 0 0 )
11
S
2, | >emana 1 1 0 0 2
N 12
S | Semana
S 13 0 2 0 0 2
Semana
14 0 0 2 0 2
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Semana
15 0 0 1 1 2
Semana
16 0 0 0 2 2
6 6 6 6 24

Los totales al final ayudaran a programar los vinos que se solicitaran
a los alumnos, los totales mostrados son por equipo, es decir, cada
equipo degustara al final del curso, seis blancos, seis espumosos etc.,
se recomiendan cuatro integrantes por equipo, ya que deberan
aprender a descorchar y servir, lo cual serd& menos efectivo al
aumentar el numero de integrantes.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que plante¢ el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el

desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes

fases:

¢ Fundamentacién: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado, mismo que permite
a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para
definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segin el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duraciéon que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la
mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en
los estudiantes.
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10. Evaluacion por competencias

La evaluacion del presente programa debe ser diagnostica, continua y sumativa, es decir
haciendo valoraciones durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje y al final del
curso considerando la competencia adquirida como producto, todo esto con base en las
actividades de aprendizaje realizadas por el alumno, tales como:

1. Elaborar reportes escritos de las visitas a las empresas vitivinicolas.
2. Elaborar reportes escritos acerca de las practicas de Catacion.
3. Practicas en hoteles especializados, en el manejo de vinos.

4. Reportes escritos de las observaciones hechas durante las actividades practicas,
como ficha técnica de cata.

5. Investigaciones en fuentes de informacién relacionadas con el vino

6. Exposiciones en forma individual y grupal de algunos de los temas del programa
presentaciones de vinos, por region.

7. Descripcion de experiencias concretas basadas en situaciones del servicio del vino.

8. Examenes escritos u o practicos en donde el alumno maneje teéricamente aspectos
del estudio de la vid, cepas y vinos.

9. Entregar portafolio de evidencias en funcion de las actividades de aprendizaje:

Portafolio de evidencias con:

e Evidencias Manuscritas: son elaboradas a mano, pueden realizarse en el aula
(resumen, descripcion, mapas mentales, etc.) o como parte de alguna tarea.

o Evidencias Digitales: videos, audios, simulaciones, elaboracion o uso de software,
diversos documentos electronicos (no impresos).

e Evidencias Impresas: investigaciones documentales, definiciones, fotocopias,
catalogo, manuales o cualquier documento que se solicite por computadoras y que
tenga que ser impreso, para la utilizacion final o definitiva del mismo.

¢ Evidencias Fisicas: prototipos, modelos, maquetas, productos elaborados, objetos
fisicos.

Consultar el catalogo de rubricas y listas de cotejo.
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