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Prerequisitos
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Objetivos y contextualizacion

Con esta asignatura se pretende aportar una reflexion en profundidad sobre la gastronomia y la enologia y la
importancia que tiene actualmente en el sector turistico.

Los objetivos de la asignatura estan basados en lograr los conocimientos gastronémicos y enolégicos
existentes a nuestro pais, asi como las principales técnicas para dinamizar la cultura gastronémica y
enoldgica como atractivo turistico.

Competencias

® Aplicar las herramientas de las tecnologias de la informacién y de la comunicacién (programas de
gestion de reservas, paquetes de gestién de agencias de viajes, programas de gestiéon hotelera,etc.) a
los ambitos de gestion, planificacion y productos del sector turistico.

® Aplicar los conceptos relacionados con los productos y empresas turisticas (econémico-financiero,
recursos humanos, politica comercial, mercados, operativo y estratégico) en los diferentes ambitos del
sector.

® Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma autbnoma.

® Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.

® Planificar y gestionar actividades en base a la calidad y sostenibilidad.

® Tener orientacion de servicio al cliente.

® Tener vision de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del
entorno.

® Trabajo en grupo.

Resultados de aprendizaje



—_

. Aplicar los programas de gestion en el subsector de la hosteleria.

Desarrollar una capacidad de aprendizaje de forma auténoma.

Identificar y distinguir las caracteristicas diferenciales de los ambitos relacionados con la hosteleria
dentro del sector turistico.

Manejar las técnicas de comunicacion a todos los niveles.

Planificar y gestionar actividades en base a la calidad y sostenibilidad.

Tener orientacion de servicio al cliente.

Tener visién de negocio, captar las necesidades del cliente y avanzarse a los posibles cambios del
entorno.

8. Trabajo en grupo.
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Contenido

1. CONCEPTOS ENOLOGICOS INTRODUCTORIOS

Geografia vitivinicola en Catalunya, variedades principales de uva, efectos de la climatologia y el terrufo.
2. EL PROCESO DE VINIFICACION

Vendimia, maceracion, fermentacion, filtrado, crianza, embotellado y maceracion carbodnica.

3. VINIFICACIONES NO COMUNES Y OTROS PROCESOS DE LEABORACION DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS

Elaboracién de espumosos, método champenoise, elaboracion de vinos dulces naturales, fortificacion,
chaptalizacion, destilacion, diferentes formes de crianza.

4. VITICULTURA

Ciclo de la vid, métodos de poda, sistemas de conduccion, optimizacion de la exposicion solar y resultados
sobre el patrimonio paisajistico.

5. ANALISIS ORGANOLEPTICO

Conceptos vinculados a la cata, técnica de cata, significado de la diferentes caracteristicas organolépticas,
evolucion temporal del vino y tiempos de crianza.

6. CREACION | MECANISMO DE TRANSMISION DEL GUSTO

Mecanismos inter-generacionales e intra-generacionales de transmision del gusto, habitus, gusto de
necesidad. Fases para la puesta en valor de un producto turistico enogastronémico.

7. CULTURAY TERRITORIO

Revisién de los conceptos vinculantes entre cultura e idiosincrasia terriotrial: Religion; Clase, status social;
Nacion, pueblo, grupo; Género (Endococina y exococina); Edad.

8 PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS CON DOP E IGP EN CATALUNYA

Repaso y cata de los diferentes productos agroalimentarios denominados con IGP o DOP en Catalunya. En
esta sesion se obvian las DOvinicolas por haber sido tratadas en el tema 1.

9. TENDENCIAS GASTRONOMICAS

Estudio de las tendencias gastrondmicas actuales, repaso medios en los que se expanden, aproximacion a
posibles tendencias futuras.

10. PRINCIPALES DESTINOS ENOGASTRONOMICOS MUNDIALES



Localizacién y caracterizacion de los principales destinos enogastrondmicos en el ambito internacional.
Revision concreta de los destinos designados por la UNESCO como patrimonio cultural de la humanidad.

Metodologia

+ Clases magistrales donde el profesor comentara la materia, que previamente el alumno habra trabajado, y
resolvera algunos casos practicos.

* Exposicién en grupo de partes del temario que el alumno habra preparado coordinadamente con el profesor.

* Presentacion de un trabajo asignado por el profesor.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases teodricas 45 1,8 1,3,5,6
Presentacién casos practicos 5 0,2 1,3,5,6,7,8

Tipo: Supervisadas

Resolucion de casos practicos 15 0,6 1,2,3,4,5,6,7,8

Tutoria 12 0,48 2,5, 7

Tipo: Auténomas

Desarrollo de los casos practicos 15 0,6 1,2,3,4,5,6,7,8

Elaboracion de proyectos 30 1,2 1,2,3,4,5,6,7,8

Estudio 25 1 1,2,3,6,7
Evaluacién

Evaluacion continua: El sistema de evaluacion se organiza en médulos distribuidos en trabajos individuales o
en grupo, en la presentacion y evaluacion conjunta de estos trabajos y examenes.

Sistemas y técnicas de evaluacion previstas:
+ Realizacion de trabajos y ejercicios con un peso global del 30%
* Pruebas escritas, con un peso global del 70%

Evaluacion estandar: Deberan aprobarse por separado las dos partes de la asignatura con un 5.

Actividades de evaluacién

Resultados

Titulo Peso Horas ECTS de
aprendizaje




Estudio y promocién mediante RRSS para la puesta en valora de una 30% 1 0,04 1,2,3,4,

destinacion enogastondmica y otras actividades de evaluacion continua 6,7,8
Examen Enologia 35% 1 0,04 1,2,3,5,7
Examen Gastronomia 35% 1 0,04 1,2,3,4,
57
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