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APARTADOS
I) Propósitos de la unidad curricular

Esta unidad curricular busca despertar en el alumno la capacidad de investigación y

exploración en la incorporación de los conocimientos en la iniciación en la degustación de

alimentos y bebidas a través de la percepción organoléptica, generando así las bases del

maridaje. Una vez que se generaron los conceptos básicos el alumno podrá avanzar junto a

diferentes metodologías y dinámicas prácticas a la búsqueda de los acordes más apropiados

entre los alimentos y las bebidas a analizar,  generando así la apertura hacia la siguiente etapa

donde desarrollará una experiencia enogastronómica completa.

II) Resultados de aprendizaje

1. Integra los fundamentos del maridaje atendiendo las características de los alimentos,

de acuerdo a sus propiedades organolépticas, para sugerir la bebida adecuada al

servicio.

2. Identifica sabores, aromas y texturas de los alimentos y sus diversas preparaciones

para definir opciones de maridaje en servicios gastronómicos.

3. Diseña y degusta opciones de maridaje con preparaciones de alimentos, en sus

diferentes presentaciones, para ofrecer en los servicios gastronómicos de alto standing.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. Fundamentos del maridaje.

2. Sabores, aromas y texturas de los alimentos.

3. Opciones de maridaje.

IV)  Desglose analítico de los saberes estructurantes

1.1 Definición de maridaje.

1.2 Clasificación.

1.3 Características básicas de las diferentes texturas de los alimentos.

1.4 Los acordes clásicos y su evolución.

1.4 Los alimentos no compatibles con el vino.



2.1 El vino y las frutas.

2.2 El vino, los vegetales y las setas.

2.3 El vino y los quesos.

2.4 El vino,  los embutidos, fiambres y encurtidos.

2.5 Cereales, leguminosas y vinos.

2.6 El vino y las carnes (vacuna, ovina y alternativas).

2.7 Pescados, mariscos y el vino.

2.8 Las hierbas, especias y el vino.

3.1 Maridaje de preparaciones  a base de frutas, verduras y setas.

3.2 Maridaje de preparaciones a base de arroz, quinoa, cebada, trigo, leguminosas.

3.3 Maridaje para pastas y salsas.

3.4 Maridaje de preparaciones con carne vacuna, ovina y suina.

3.5 Maridaje de preparaciones con carnes alternativas  y de caza.

3.6 Maridaje de preparaciones con aves.

3.7 Maridaje de preparaciones con pescados y mariscos.

3.8 Maridaje con bocaditos, canapés fingers foods.

3.9 Maridaje con postres y petit four.

V) Orientaciones pedagógicas

La unidad curricular se desarrolla como taller presencial participativo donde el principal

objetivo es la interacción que surge de la correcta armonización y posterior maridaje de los

integrantes involucrados. Se sugiere que los alumnos participen en forma activa en la

planificación, diagramación y realización del maridaje correspondiente, justificando en cada

instancia el método seleccionado para una correcta armonización  de sus integrantes.

Se entiende pertinente promover la interacción entre los alumnos, alumnos y  alimentos así

como las bebidas a los efectos de incorporar como herramientas estratégicas el uso de la

tecnología, considerando los aspectos socioculturales e intereses individuales y colectivos

para el diseño de actividades que faciliten el aprendizaje y puedan evidenciar el desarrollo de

competencias.

Como actividades prácticas se sugiere la valoración, degustación y maridaje de elaboraciones

a base de aceite de oliva y su incorporación a la cocina tradicional europea, latinoamericana,



regional y local.

En cuanto a la evaluación,  deberá ser contínua y formativa, representativa de la formación. El

estudiante deberá conocer las formas en que será evaluado desde el inicio de la unidad

curricular. Se sugiere el empleo de técnicas creativas que impliquen resolución de problemas,

proyectos, eventos, etc. y el uso de instrumentos como rúbricas, listas de cotejo y guías de

observación.
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