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I) Propésitos de la unidad curricular

La unidad curricular tiene como proposito desarrollar las competencias necesarias para

comprender y aplicar los fundamentos del maridaje dentro del &mbito gastronomico. Se busca

que el estudiante adquiera criterios técnicos y sensoriales para combinar alimentos y bebidas

de forma coherente, fundamentada y respetando la logica de las matrices alimentarias y los

perfiles organolépticos de las bebidas. Asimismo, se pretende fomentar la capacidad de

disefiar propuestas de armonizacion que integren aspectos culinarios, sensoriales y de

servicio, promoviendo una mirada integral de la experiencia gastrondmica.

IT) Resultados de aprendizaje

e Reconoce y comprende los fundamentos del maridaje en gastronomia para aplicarlos

en practicas que integren de manera armonica alimentos y bebidas.

Disefia propuestas de armonizacidn entre preparaciones culinarias y diversas bebidas,
fundamentando las decisiones desde un enfoque sensorial, técnico y experiencial para
potenciar la experiencia gastronomica del comensal y aportar valor diferencial a la

propuesta profesional.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1.
2.

FUNDAMENTOS DEL MARIDAJE
ARMONIZACION DE PREPARACIONES CULINARIAS Y BEBIDAS

V) Desglose analitico de los saberes estructurantes

l.

Fundamentos del maridaje

1.1.  Definicion y estilos de maridaje.

1.2.  Précticas de maridaje entre diferentes alimentos y bebidas
1.2.1.  Maridaje para pastas y salsas.
1.2.2.  Maridaje de preparaciones con carne

1.2.3.  Maridaje de preparaciones con aves.
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1.2.4.  Maridaje de preparaciones con pescados y mariscos.
1.2.5. Maridaje con bocaditos, canapés fingers foods.
1.2.6.  Maridaje con postres y petit four.

2. Armonizacion de preparaciones culinarias y bebidas

2.1.  Criterios de vinculacidn sensorial entre preparaciones culinarias y bebidas

(intensidad, textura, persistencia, equilibrio gustativo).
2.2.  Disefio de experiencias enogastronomicas.

2.3.  Integracion gastronomica con diversas bebidas y contextos de servicio.

V) Orientaciones pedagogicas

La unidad curricular se desarrollara bajo una modalidad de taller presencial, con dindmicas
demostrativas y participativas centradas en el desarrollo de habilidades de maridaje aplicadas.
Se promovera la articulacion con los talleres de cocina y pasteleria para fortalecer el
aprendizaje practico y la integracion interdisciplinaria. En ese sentido, se sugiere realizar
encuentros presenciales integrados con los talleres de cocina y pasteleria. En este espacio, el
docente llevard a cabo las demostraciones de las técnicas de maridaje con énfasis en la

armonizacion de las propuestas gastrondmicas.

La evaluacion debe ser continua y formativa, basandose en criterios claros que deberan ser
comunicados al estudiante desde el inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotejo y guias de observacion, que permitan

una valoracion objetiva y precisa del progreso del estudiante.

Ademas, resulta relevante coordinar actividades integradoras que conecten todas las unidades
curriculares del semestre y se realicen en espacios diversos, con el objetivo de promover una

formacion mas holistica y enriquecedora.

El docente, a través de la plataforma educativa debera facilitar los materiales de estudioy la
bibliografia correspondiente a la unidad curricular en tiempo y forma, con el fin de permitir al
estudiante autogestionar el aprendizaje y consultar cada vez que lo requiera. Asimismo, se

registraran alli las rabricas u otros instrumentos de evaluacion previo a la realizacion de la
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misma y la retroalimentacion de las actividades realizadas.

VI) Bibliografia:

Ayala, X. (2020). Cuaderno practico de maridaje: Aprende a combinar platos y vinos como

un sumiller. Espana: RBA Libros.

Centelles, F. (2016). ;Qué vino con este pato? Una aproximacion a la esencia de los

maridajes. Espana: Planeta Gastro.

Dornenburg, A y Page, K. (2006). What to Drink with What you Eat. Bulfinch.

El vino en la mesa: gastronomia y maridajes. (2023). (n.p.): amazon digital services llc - kdp.

Enologia para cocineros. (2008). Espafia: Publicaciones Vértice SL.

Enologia revolucionaria: La nueva era de la enologia y la vitivinicultura. (2023). (n.p.):

Amazon Digital Services LLC - Kdp.

Garcia Gallego, J. (2008). Maridaje, Enologia y Cata de vinos. 1C Editorial.

Pozzali, M. (2023). La gramatica del vino. Italia: Redaccion Gribaudo.

Ramos Saubidet, B. (2006). Maridaje: Vinos y Comidas. Argentina: Imaginador.

Vaccarini, G. (2019). Manual del Sumiller. Espafia: Susaeta.



