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Raons per fer e curs

Raons academiques (coneixer amb més profunditat el turisme dels aliments), raons professional's (saber millor quins agents
implicatsi aspectes essencials cal gestionar) i raons personals (descobrir un producte local i de proximitat que ens pot interessar
visitar en les properes vacances o sortides), son raons multiplesi compatibles per fer el curs.

Els estudiants de la Universitat de Girona podran reconéixer 1 ECTS (crédit de reconeixement academic) per la participacié en cada
edici6 dels Cursos d'Estiu de la Xarxa Vives duniversitats, anb independéncia dels cursos en qué sinscriguin. Es a dir, només es
podrareconéixer 1 ECTS per CURS ACADEMIC.

Practiques externes

No

Presentacio

El curs presenta el's aliments com a atractiu turistic, i en especial els que s elaboren en el territori catala, actualment anomenats
productes localsi de proximitat.

Els consumidors volen conéixer |’ origen dels aliments, i €l consumidor turista dedica part del seu temps d’ oci a descobrir |’ origen
delsalimentsi tastar-los. Es valoren aguells productes quilometre zero, ecoldgics, d’ elaboraci6 artesanai relacionats amb el
moviment slow food aixi com €l's productes autoctons de temporadai amb identitat 0 marca protegida.

L es empreses agroalimentaries estan interessades a promocionar els seus productes, la seva marca comercial i potenciar lavenda
directa, indirectai I'exportaci6. Poder-se integrar en unarutai destinacio turistica és una estrategia guanyadora per donar-se a



conéixer i generar negoci.

Els operadors turisticsi agentsimplicats en e territori volen incrementar el nombre de visitantsi allargar-ne I’ estada, i les activitats
vinculades al turisme dels aliments permeten aquest desenvolupament sostenible i coherent amb el territori.

Lesentitatslocalsi I’ Administracié publicatambé estan interessades en reivindicar €l patrimoni agroalimentari, i posar-lo en valor
com atractiu turistic és un repte i una oportunitat. Precisament durant el 2016, la Generalitat de Catalunya, através del’ Agéncia
Catalanade Turisme, vaimpulsar I’ Any de la Gastronomiai I’ Enoturisme.

Per aquest motiu, ésimportant identificar les claus per crear innovacionsi actuacions que permetin oferir noves experiencies
sensorials als visitants. Unarealitat econdmica, que s anomena alimenturisme®© (en angles FoodTourism), per oferir noves
experiencies a visitant.

Objectius

Les competéncies que had assolir I’ estudiant son |es segiients:

a) identificar un mapa catala d' aliments visitablesi productes localsi de proximitat singulars,

b) conéixer els diferents nivells d'actuacié i possiblesinnovacions en serveis turistics en I'ambit del turisme dels aliments,
c) reflexionar sobre I'experiéncia turistica basada en els cinc sentits per crear experiénciesi emocions a visitant,

d) identificar els agents implicats en el turisme dels aliments, i

€) conéixer exemples reals d’ activitats of ertes per empreses agroalimentaries, restaurantsi altres operadors turistics.

Sortides professionals

Multiples sortides professionals en el mén de les empreses vinculades als alimentsi al turisme que potencia el patrimoni gastronomic
en un territori.

A qui S adreca

El cursté caracter divulgatiu i S adreca a persones que, per diferents motius, estiguin interessades en el tema. Especialment
interessant per a persones vinculades a empreses agroalimentaries, petits productorsi associacions, hotels, gjuntaments, botigues
gurmet, restaurants, operadors turistics, aixi com entitats publiques i organitzacions empresarials com clUsters, associacions
empresarials turistiques, consells reguladors de denominacions d’ origen o indicaci 6 geografica protegida d’ aliments o turisme, i
apassionats del's aliments (en angles, foodlovers o foodies) que volen descobrir indrets on € producte alimentari local i de proximitat
és el protagonista.

Plad'estudis

Productes Localsi de Proximitat com Atractiu Turistic: Alimenturisme

Bloc A: Mapacatalad aliments visitables
— Identificaci6 de tipologies d’ aliments visitables
—Tipologiadel visitant

— Territoris amb turisme alimentari
— Productes localsi de proximitat singulars
— Debat/forum de casos practics

Bloc B: Presentacio del model Alimenturisme (Turisme dels Aliments)
— Enumeracid de les variables clau

— Identificaci6 dels agents implicats

— Exercicisi casos practicsindividualsi en grup

— Debat/forum del model

Bloc C: Creaci6 d experiénciesi emocions

— Creaci6 d' experiencies: ambits d' actuacio en alimenturisme
— Creaci6 de sensacions: els cinc sentitsi lesvuit intel ligéncies
— Destinacions d’ alimenturisme singulars

— Exemplesi casos practicsindividualsi en grup



— Debat/forum

Bloc D: Identificacié d alimenturisme alarestadel mén
—Mésenllade climamediterrani: el Carib o Alaska?

— Exemples de productes locals d’ arreu del mon

— Debat/forum

Bloc E: Elsaimentsi elsvalors socialsi personals
—El turismei elsvalors socialsi personals

— Catalunyai €l seu lideratge com a destinaci6 turistica
— Debat/forum

— Conclusions personals del viatge

Titulacio

Curs d'Estiu: Productes Localsi de Proximitat com Atractiu Turistic: Alimenturisme, per la Fundacié UdG: Innovacié i Formacio

Metodologia

La metodol ogia emprada combinara |’ exposicio formal del docent, la presentacio de casos practics (que inclou audiovisuas), els
exercicisindividualsi debats/forums en grup.

Sistema avaluacio

Caldrafer el 80% de les activitats per obtenir €l certificat del curs.
20 hores lectives (inclou debats, exercicisi visualitzacio audiovisuals) +5 hores de treball individual (Entregatreball escrit final de
conclusions personals del's diferents modulsi reflexions compartides obtingudes de la resta de companys del curs).

Financament

Financament

Fundacion Estatal parala Formacion en el Empleo - FUNDAE
(anteriorment Fundacién Tripartita)

Elstreballadors d’ una empresa privada, a's qui aquesta pagui la matricula, tenen la possibilitat de bonificar-laatravés de
la Fundacién Estatal parala Formacion en el Empleo — FUNDAE (abans conegut com a Fundaci6 Tripartita).

Per gestionar aquesta bonificacié us heu de posar en contacte amb el Departament de Recursos Humans de la vostra empresa.

Per amés informaci6 feu clic agui.

Quadre docent
Direccio

Coordinacio

Professorat
Jordi Torras Coll


http://www.fundae.es/Pages/default.aspx

Llicenciat i Master per ESADE. Postgrau de Direcci6 i Gestio d'Empreses Vitivinicoles. Especialistai coach eninnovaci i treball en
equip. Més de 20 anys d' experiéncia professional en posicions directives en empreses multinacionalsi catalanes. Director del Curs
d’ Especialitzaci6 de Direcci6 i Gestio del Turisme del Vi. Creador del model de gestié alimenturisme® o turisme dels aliments.

*Ladirecci6 esreservara el dret afer canvisen I'equip docent en cas que algun dels professors no pugui impartir la seva matéria,
garantint el mateix nivell de qualitat i categoria professional.

Entitats promotores
Fundaci6 Universitat de Girona: Innovacio i Formacio
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Productes Localsi de Proximitat com Atractiu Turistic; Alimenturisme

Inici curs: 16/07/2018
Data tancament acta avaluaci6: 27/07/2018

Calendari

Data Lloc Inici mati Fi mati Inici tarda Fi tarda
16/7/2018
17/7/2018
18/7/2018
19/7/2018
20/7/2018
23/7/2018
24/7/2018
25/7/2018
26/7/2018
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