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Unidade Curricular: [1000028] Enogastronomia

1.Ficha da Unidade Curricular

Ano Lectivo: 2023-24

Unidade Curricular: [1000028] Enogastronomia

[8011] Producéo Alimentar em Restauracgédo (pés-laboral)

Plano .
Curricular [2] Oficial 2020 Ramo [0] Tronco comum
Area Cientifica Turismo e Lazer, Obrigatéria/Opcional Sim
Ano Curricular 2 Periodo S1 - 1° Semestre
ECTS 4
Curso [8011] Producéo Alimentar em Restauragao (pés-laboral)
Plano [2] Oficial 2020
Ramo [0] Tronco comum
Horas Contacto
(T) Tedrico 0018:00 Semanais

(TP) Tedrico Pratico  0018:00 Semanais

(OT) Orientacéo e

. 0018:00 Semanais
tutorial

Total de horas de trabalho (Horas de contacto + horas
dedicadas)

0040:00 0112:00

Horas dedicadas (Trabalho ndo acompanhado)

4.Docentes

Docentes Responsaveis

Nome RODOLFO LUiS TRISTAO LOPES

5.0bjetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptiddes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes)

A disciplina de Enogastronomia tem por objectivo global proporcionar aos alunos uma visao
articulada da gastronomia e dos vinhos, na cozinha e na mesa, bem como da sua importancia
no contexto do turismo, hotelaria e restauracdo. Os contetdos programaticos incidem
essencialmente sobre o nosso pais, contextualizando-o ao nivel internacional.

6.Learning Outcomes of the curricular unit




7.Conteldos programaticos

A gastronomia portuguesa na actualidade Gastronomia, vinhos e turismo
Caracterizacao do patrimoénio gastronémico portugués
Viticultura

Terroir

Tecnicas de Vinificacdo

Tipos de Vinho

Fases da Prova

Regibes Portuguesas e suas caracteristicas

Como combinar comida e vinhos

10. Harmonizagbes

11. Servigo de Vinhos

12. Vinhos Generosos

13. Prova de vinhos

CoNoOkWNE

8.Syllabus

Gastronomia

Harmonizacgéo de vinhos e Comida
Regides Vinicolas

Fases da Prova

Degustacéao

Prova de Vinhos

9.Demonstracao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

O programa esté estruturado em duas partes, respeitantes respectivamente a gastronomia e
aos vinhos, integrando para além da componente tedrica uma componente tedrico-pratica e
uma componente pratica, que consiste em sessdes de andlise sensorial e aplicacdo de
metodologias de apreciacdo de vinhos. A componente de gastronomia tem uma componente
de natureza teodrica e pratica. A analise e caracterizacédo dos diferentes aspectos que integram
a gastronomia portuguesa constitui um outro objectivo desta componente, fundamental para a
formacédo de competéncias nas areas da cozinha, restauracéo e hotelaria. A componente de
enologia € de natureza teodrica e pratica centrada no conhecimento dos varios aspectos da
viticultura, vinificacao, tipologias de vinhos, provas de vinhos e ainda pelo conhecimento da
vinha e do vinho no nosso pais, nomeadamente regides vitivinicolas e suas caracteristicas.

10.Demonstration of the syllabus coherence with the curricula unit's learning objectives

O programa esté estruturado em duas partes, respeitantes respectivamente a gastronomia e
aos vinhos, integrando para além da componente tedrica uma componente teérico-pratica e
uma componente pratica, que consiste em sessdes de andlise sensorial e aplicacdo de
metodologias de apreciacdo de vinhos. A componente de gastronomia tem uma componente
de natureza tedrica e prética. A andlise e caracteriza¢do dos diferentes aspectos que integram
a gastronomia portuguesa constitui um outro objectivo desta componente, fundamental para a
formacgao de competéncias nas areas da cozinha, restauracdo e hotelaria. A componente de
enologia é de natureza tedrica e pratica centrada no conhecimento dos varios aspectos da




viticultura, vinificacao, tipologias de vinhos, provas de vinhos e ainda pelo conhecimento da
vinha e do vinho no nosso pais, nomeadamente regides vitivinicolas e suas caracteristicas.

11.Metodologias de ensino (avaliagcéo incluida)

A avaliagdo continua assenta nos seguintes instrumentos:

® Um trabalho de grupo (4 alunos) ¢, 35% da nota final.
® Um teste individual te6rico-pratico de avaliacdo dos contetdos programaticos do Médulo
de Enologia, a realizar no final do semestre ¢, 55 % da nota final
© Uma pergunta de Gastronomia ( maximo 20 linhas)
© Uma pergunta referente a vertente de Enologia
© Avaliacdo sensorial de dois vinhos, tendo em conta a ficha de prova das aulas
© Uma pergunta para combinar comidas e vinhos;
® Assiduidade e participacdo as aulas dos dois médulos ¢, 10%

12.Teaching methodologies (including evaluation)

A avaliacdo continua assenta nos seguintes instrumentos:

¢ Um trabalho de grupo (4 alunos) ¢ 35% da nota final.
® Um teste individual tedrico-pratico de avaliacdo dos contetidos programaticos do Médulo
de Enologia, a realizar no final do semestre ¢, 55 % da nota final
© Uma pergunta de Gastronomia ( maximo 20 linhas)
© Uma pergunta referente a vertente de Enologia
© Avaliacdo sensorial de dois vinhos, tendo em conta a ficha de prova das aulas
© Uma pergunta para combinar comidas e vinhos;
® Assiduidade e participacdo as aulas dos dois médulos ¢, 10%

13.Demontracédo da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos da unidade

[Descricao dos contetdos]

14.Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the
learning outcomes

A metodologia de ensino e aprendizagem da disciplina pressupde a conjugacao de aulas
tedricas, teorico-praticas e praticas. As aulas teoricas e tedrico-praticas baseiam-se
essencialmente na apresentacdo dos contelidos programaticos por parte dos docentes,
incentivando-se simultaneamente a participacdo dos alunos. As aulas tedrico-praticas
decorrem na Sala de Enologia, local tecnicamente apropriado para a pratica de analise
sensorial de vinhos e de outras bebidas e produtos gastronémicos, e consistirdo em sessfes
de degustacdo de vinhos e de outros produtos gastronémicos. Como forma de complementar a
aprendizagem em sala de aula poderéo vir a ter lugar visitas de estudo a locais de interesse
face aos conteudos programaticos, designadamente a produtores vitivinicolas nacionais.
Tratando-se de uma disciplina tedrico-pratica a presenca e a participacdo nas aulas sédo
fundamentais para uma melhore assimilagdo de conhecimentos.
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16.Metodologias de ensino (inclui avaliacdo) em situacdo de possivel transicao para o
ensino a distancia ou sistema misto no ambito da pandemia COVID19)

N&o Aplicavel

MODELO DE FICHA DE UNIDADE CURRICULAR (2023-24)




