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Objectius

Amb aquesta assignatura es pretén aportar una reflexio en profunditat sobre la gastronomia i I'enologia i la
importancia que té actualment en el sector turistic.

Els objectius de I'assignatura estan basats a aconseguir els coneixements gastrondmics i enologics existents
al nostre pais, aixi com les principals técniques per dinamitzar la cultura gastronomica i enoldgica com a
atractiu turistic.

Competencies

® Aplicar els conceptes relacionats amb els productes i empreses turistiques (econdmic i financer,
recursos humans, politica comercial, mercats, operatiu i estratégic) en els diferents ambits del sector.

® Aplicar les eines de les tecnologies de la informacié i de la comunicacié (programes de gestié de
reserves, paquets de gestié d'agencies de viatges, programes de gestié hotelera, etc.) als ambits de
gestiod, planificacio i productes del sector turistic.

® Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.

® Manejar les técniques de comunicacio a tots els nivells.

® Planificar i gestionar activitats partint de la qualitat i la sostenibilitat.

® Tenir orientacioé de servei al client.

® Tenir visié de negoci, captar les necessitats del client i avancgar-se als possibles canvis de I'entorn.

® Treball en grup.



Resultats d'aprenentatge

1. Aplicar els programes de gestio al subsector de I'hostaleria.

Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.

Identificar i distingir les caracteristiques diferencials dels ambits relacionats amb I'hostaleria dins del
sector turistic.

Manejar les técniques de comunicacio a tots els nivells.

Planificar i gestionar activitats partint de la qualitat i la sostenibilitat.

Tenir orientacié de servei al client.

Tenir visio de negoci, captar les necessitats del client i avangar-se als possibles canvis de |'entorn.
Treball en grup.
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Continguts

1. CONCEPTES ENOLOGICS INTRODUCTORIS

Geografia vitivinicola a Catalunya, varietats principals de raim, efectes de la climatologia i el terrer.

2. EL PROCES DE VINIFICACIO

Verema, maceracio, fermentacio, filtrat, crianga, embotellat i maceracié carbonica.

3. VINIFICACIONS NO COMUNS | ALTRES PROCESSOS D'ELABORACIO DE BEGUDES ALCOHOLIQUES

Elaboracié d'espumosos, métode champenoise, elaboracio de vins dolgos naturals, fortificacio, chaptalizacio,
destil-lacid, diferents formes de crianga.

4. VITICULTURA

Cicle de la vinya, métodes de poda, sistemes de conduccio, optimitzacié de I'exposicio solar i resultats sobre
el patrimoni paisatgistic.

5. ANALIS| ORGANOLEPTICA

Conceptes vinculats al tast, técnica de tast, significat de la diferents caracteristiques organoléptiques, evolucio
temporal del vi i temps de criancga.

6. CREACIO | MECANISME DE TRANSMISSIO DEL GUST

Mecanismes inter-generacionals i intra-generacionals de transmissio del gust, habitus, gust de necessitat.
Fases per a la posada en valor d'un producte turistic enogastronomic.

7. CULTURA | TERRITORI

Revisid dels conceptes vinculants entre cultura i idiosincrasia terriotrial: Religid; Classe, status social; Nacio,
poble, grup; Génere (Endocuina i exocuina); Edat.

8 PRODUCTES AGROALIMENTARIS AMB DOP | IGP A CATALUNYA

Repasso i tast dels diferents productes agroalimentaris denominats amb IGP o DOP a Catalunya. En aquesta
sessio s'obvien les DO vinicoles per haver estat tractades en el tema 1.

9. TENDENCIES GASTRONOMIQUES

Estudi de les tendéncies gastrondmiques actuals, repas mitjans en els quals s'expandeixen, aproximacio a
possibles tendéncies futures.

10. PRINCIPALS DESTINACIONS ENOGASTRONOMIQUES MUNDIALS



Localitzacié i caracteritzacio de les principals destinacions enogastronomiques en I'ambit internacional. Revisio
concreta de les destinacions designades per la UNESCO com a patrimoni cultural de la humanitat.

Metodologia
Idiomes d'imparticié: Castella (Grau de Turisme) i Anglés (Grau de Turisme en Anglés).
Metodologia:

+ Classes magistrals on el professor comentara la matéria, que préviament I'alumne haura treballat, i resoldra
alguns casos practics.

* Exposicié en grup de parts del temari que I'alumne haura preparat coordinadament amb el professor.
* Presentacio d'un treball assignat pel professor.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, per a la
complementacié per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacié de I'actuacié del professorat i d'avaluacio
de I'assignatura/modul.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 45 1,8 1,3,5,6

Presentacié casos practics 5 0,2 1,3,5,6,7,8

Tipus: Supervisades

Resolucié de casos practics 15 0,6 1,2,3,4,5,6,7,8

Tutories 12 0,48 2,57

Tipus: Autdonomes

Desenvolupament dels casos practics 15 0,6 1,2,3,4,5,6,7,8

Elaboracié de projectes 30 1,2 1,2,3,4,5,6,7,8

Estudi 25 1 1,2,3,6,7
Avaluacio

S'ofereixen dos sistemes d'avalaucié, avaluacié continua i avaluacio Unica. La tria d'un sistema d'avalaucié
suspen l'altre.

Avaluacio continua: El sistema d'avaluacié s'organitza en moduls distribuits en treballs individuals o en grup,
en la presentacio i avaluacio conjunta d'aquests treballs i examens (la nota mitjana foinal haura de ser igual o
superior a 5 sobre 10).



Sistemes i técniques d'avaluacio previstes:
+ Realitzacio de treballs i exercicis amb un pes global del 30%
* Proves escrites, amb un pes global del 70%

Avaluacio unica: L'assignatura si incorpora I'avaluacié unica. S'hauran d'aprovar els examens de les dues
parts de l'assignatura (enologia i gastronomia) amb un minim de 5 sobre 10.

"La recuperacio de I'assignatura per avaluacié Unica sera el mateix que el de la resta d'alumnat i per
presentar-se a la re-avaluacié sera necessari que aquest hagi obtingut com a minim un 3,5 en el conjunt de
les evidencies de les que consti I'avaluacio unica".

Es contemplen dues proves d'avaluacié per opcid, la triada més la re-avalaucié.

Activitats d'avaluacio continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Examen Enologia 35% 1 0,04 1,2,3,5,7

Examen Gastronomia 35% 1 0,04 1,2,3,4,5,7

Tasques d'Avaluacié Continua 30% 1 0,04 1,2,3,4,6,7,8
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