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CAPACITATS PREVIES

Es recomanble haver cursat amb anterioritat I'assignatura de Produccié Fructicola o la de Tecnologia Hortofructicula i Produccio
hortofructicola

COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:
1. Tecnologies de la produccié vegetal: Sistemes de produccio, i explotacié vegetal. Proteccié de cultius contra plagues i malalties.
Tecnologia i sistemes de cultiu d'espécies herbacies. Agroenergeética.

METODOLOGIES DOCENTS

La docencia d'aquesta assignatura optativa es realitzara en grups de grandaria de mitjana a petita, ja que és de caracter optatiu. La
metodologia docent a seguir en les classes seran algunes de tipus magistral, per tal de donar a conéixer les bases i principis en els
que es basa el cultius de la vinya i la produccié de vi. Aquestes sessions s'alternaran amb sessions d'estudis de cassos, en les que el
professor plantejara una situacié propera a la realitat que entre el conjunt d'estudiants hauran de analitzar i proposar possibles
solucions alternatives.

En les sessions de practiques es procurara desenvolupar les habilitats per a identificar el material vegetal, realitzar algunes técniques
de cultiu de la vinya, resoldre problemes. També es duran a terme visites de diferents explotacions vitivinicoles Catalanes que han de
servir per a la reflexié sobre la perspectiva del sector i els diferents sistemes de produccié des de la vinya al celler. En el marc de
|'assignatura es treballara la capacitat de raonament global per tal de ser capagos de desenvolupar petits projectes i proposar
solucions innovadores i sostenibles. Aquestes sessions han de ser un estimul per a I'aprenentatge de I'assignatura i I'assoliment de les
seves competencies.
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OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

Al llarg de I'assignatura de vitivinicultura els objectius a assolir sén:

En primera instancia I'estudiant ha de ser capac d'assimilar quins son els factors de produccié de raim de qualitat per a vinificar i
interpretar les interaccions que es produeixen entre la part vegetativa, la propia produccié de raim, els factors ambientals i els gustos

socials.

Al finalitzar I'estudiant haura de ser capag de a partir del disseny d'un vi proposar la ubicacié geografica més adient per produir-lo i
definir-ne el sistema de produccid i la conduccié de la vinya. De la mateixa manera |'estudiant, donada una situacié concreta
d'explotacio i comercial, haura de poder proposar diferents alternatives de gestio6 i explotacié que permetin obtenir el millor producte
enologic. Les solucions o alternatives proposades a diferents problematiques sempre han de respondre a necessitats concretes i han

de amb fonament tecnic i cientific, defugint de modes o tradicions populars.

També ha d'assolir coneixements sobre els processos enologics per tal d'entendre el recorregut del raim que va des del cep fins a

I'ampolla com una globalitat indispensable per la rendibilitat del sector vitivinicola

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores grup petit 20,0 13.33
Hores aprenentatge autonom 90,0 60.00
Hores grup mitja 40,0 26.67

Dedicacio total: 150 h

CONTINGUTS

INTRODUCCIO. FISIOLOGIA DEL CEP I DEL RAIM

Descripcio:
Introduccié al sector vitivinicola
Morfologia i fisiologia del cep.

El raim, maduracié i composicié final. Factors que afecten al procés de formacid del raim

Activitats vinculades:
Activitat 1
Activitat 2
Activitat 4

Dedicaci6: 24h

Grup mitja/Practiques: 8h
Grup petit/Laboratori: 1h
Aprenentatge autonom: 15h
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VIVERS DE PLANTA DE VINYA

Descripcio:

Procés de multiplicacié de vinya.
Organitzaci6 viveristica i ambit legal.
Seleccié Sanitaria i clonal

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classes
Activitat 2: Proves
Activitat 3: laboratori

Dedicacié: 8h
Grup mitja/Practiques: 3h
Aprenentatge autonom: 5h

EL MEDI ECOLOGIC: EL TERRER, L'ANYADA

Descripcio:

Factors climatics que condicionen la produccié viticola

Factors edafics

Factors geografics i topografics que defineixen o afecten
Index per la valoracié de la vocacié viticola del medi. Zonificacié.

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classes
Activitat 2: Proves
Activitat 5: Visites
Activitat 6: Problemes

Dedicacié: 21h

Grup mitja/Practiques: 6h
Grup petit/Laboratori: 5h
Aprenentatge autonom: 10h

TECNIQUES DE CULTIU I PLANTACIO

Descripcio:

Verema: determinacié de data verema. Programaci6. Equips i maquinaria
Sistemes de conduccid, poda i emparrat. Gestidé de la canopia

Fertilitzacid, rec i treball del sol.
Disseny de la plantacié

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classes
Activitat 2: Proves
Activitat 4: Camp
Activitat 5: Visites
Activitat 6: Problemes

Dedicacié: 45h

Grup mitja/Practiques: 8h
Grup petit/Laboratori: 7h
Aprenentatge autonom: 30h
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EL CELLER: RECEPCIO I TRACTAMENTS MECANICS DE LA VEREMA

Descripcio:

Controls i descarrega de la verema

Tractaments mecanics: trepitjat, derrapat i premsat
Transport de la verema i subproductes

Dosificacio de sulfurds.

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classes
Activitat 2: Proves
Activitat 3: Laboratori
Activitat 5: Visites

Dedicacié: 34h

Grup mitja/Practiques: 8h
Grup petit/Laboratori: 6h
Aprenentatge autonom: 20h

EL CELLER: ELABORACIO DE VINS

Descripcio:

Procés d'elaboracid de vins blancs, rosats

Procés d'elaboracié de vins negres

Crianga de vins

Procés d'elaboracié de vins escumosos

Procés d'elaboracié de vins dolgos, licorosos i generosos

Activitats vinculades:
Activitat 1: classes
Activitat 2: proves
Activitat 5: Visites

Dedicaci6: 18h

Grup mitja/Practiques: 7h
Grup petit/Laboratori: 1h
Aprenentatge autonom: 10h

ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO TEORICA
Dedicacio: 84h

Grup petit/Laboratori: 38h
Aprenentatge autonom: 46h

ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Dedicacioé: 1h
Grup mitja/Practiques: 1h
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ACTIVITAT 3: ACTIVITATS DE LABORATORI

Objectius especifics:

En finalitzar les practiques I'estudiant o estudianta ha de ser capag de:
Realitzar I'analisi basic d'un most

Introduccié a la cata de vins

Material:

Tot el material i reactius necessaris per a la realitzacié de les practiques.

Guio detallat de la practica a realitzar i apunts del tema disponibles a ATENEA.

Material personal (com bata) i altres estris que el professor pugui sol:licitar amb antelacio

Lliurament:
Registre per part del professorat de la realitzacié de I'activitat i qliestionari amb els resultats de I'experiéncia.

Dedicacié: 12h
Grup petit/Laboratori: 2h
Aprenentatge autonom: 10h

ACTIVITAT 4: CAMP DE PRACTIQUES

Objectius especifics:

En finalitzar I'activitat, I'estudiant o estudianta ha de ser capag de:
Reconeixer la morfologia del cep. Caracters ampel.lografics
Practica de poda

Material:
Camp de practiques de I'ESAB (campus) o altres, tisores de poda de 1 ma i de 2 mans, xerrac.

Lliurament:
L'estudiant sera avaluat per la seva presencia a la practica i actitud davant la feina

Dedicacié: 12h
Grup petit/Laboratori: 2h
Aprenentatge autonom: 10h

ACTIVITAT 5: VISITA TECNICA A EXPLOTACIO VITICOLA I CELLER

Descripcio:

Es realitzaran dues visites una de dia sencer i I'altre de mig dia. Es visitara un celler cava en la zona del Penedeés per ser la zona
viticola més important i un celler en altes zones on es desenvolupa una viticultura diferent (DO Montsant, DO Priorat, o DO
Costers del Segre , entre altres)

Material:
Documentacié en suport informatic, i informacié geografica

Dedicacié: 24h
Grup petit/Laboratori: 10h
Aprenentatge autonom: 14h
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ACTIVITAT 6: RESOLUCIO DE PROBLEMES I ESTUDI DE CASOS

Descripcio:

El professor comunica a I'estudiant quina és la informacio o treball previ que es necessari per tal d'iniciar la practica a l'aula.
Portar aquesta informacioé és pre-requisit per poder fer la practica. Descarregar dades climatiques d'una zona a escollir i treballar-
les per tal de identificar les possibles limitacions.

Objectius especifics:

En finalitzar les practiques I'estudiant o estudianta ha de ser capag de:

- Analitzar les dades climatiques i extreure'n la informacié necessaria per tal de valorar la viabilitat de les diferents varietats de
vinya.

- Realitzar una valoracié de I'adobat a efectuar.

- Dissenyar i dimensionar una plantacié de viticola

Material:
Apunts del tema disponibles a ATENEA.
Practiques a realitzar amb suport informatic, accés a les bases de dades necessaries i programari standard.

Lliurament:
Registre per part del professorat de la realitzacié de les activitats. Cal lliurar un informe al final de totes les sessions.

Dedicaci6: 16h
Grup petit/Laboratori: 6h
Aprenentatge autonom: 10h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

N1: nota primer examen de les classes de teoria i practiques associades

N2: nota segon examen de les classes de teoria i practiques associades

N3: Assisténcia a les sessions de practiques de laboratori, camp i visita técnica. La nota de cada sortida al camp es pondera sobre 1.
N4: nota document lliurat a resulta de I'activitat 6

Nfinal=0.35 N1+0.35 N240.10 N3+0.20 N4

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

L'assistencia al 80% de les practiques és obligatori per tal de ser avaluat.
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