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Objectius

El vi esta de moda i el client cada vegada és més exigent. Amb
aquesta formacid obtindras uns coneixements més técnics i es-
pecifics de tot el relacionat amb el mén del vi i des d’una visid
global d’aquest producte, en tots els aspectes: la importancia de
la vinya, 'elaboracid i el tast, sense oblidar la gestid i també el
servei. Aconseguint la professionalitzacié necessaria per atendre
els clients més exigents.

Adrecat a

« Titulats de grau mitja o superior de Formacidé Professional d’Hoteleria
« Estudiants d’Hoteleria Professionals de sala que volen especialitzar-se
« Treballadors de restaurants

« Botigues de vins i productes gurmet

« Professionals que volen aprofundir en el mén del vi i les begudes

« Persones amb coneixement del mon del vi

Requisits d'accés

« Coneixements d’aquest sector

« Acreditar el titol de tecnic/a de grau mitja o superior d’hoteleria
« Professionals de restaurants i altres establiments

« Persones interessades en general

Quadre docent

Durada dels estudis

2 cursos academics
408 h (204 h cada curs)

Horari

1r curs: els dilluns i dimarts, de 17.30 a 20.30
2n curs: els dilluns i dimecres, de 17.30 a 20.30

Inici: mes de setembre

Coordinat per:

Josep Pelegrin, Millor Sommelier de Catalunya 2014 i
2015 i Mejor Sumiller de Espafia 2016

Josep Pelegrin
Coordinador del curs. Millor Sommelier de Catalunya 2014 i 2015
i Mejor Sumiller de Espafia 2016

Sergi Figueras
Millor Sommelier de Catalunya 2012 i Mejor Sumiller de Espafia 2012

Ferran Centelles
Responsable de begudes de ElBulli Founda-tion. Tastador per
Jancis Robinson

Antonio Lopo
ThunderWineMakers

Carles Muray
Enoleg Oller del Mas

Agusti Torelld
Enoleg ATRoca

Miquel Palau
Enoleg Abadal

Enric Bastardas
Comunicados. Especialista en PNL, team building. Docent a la FUB.

Esther Bachs
Sommelier i coordinadora dels Premis Vinari. Autora de varis
llibres sobre el vermut

Mariona Rendé
Sommelier i propietaria del celler Rendé Masdéu

Ugo Moreno
Director comercial Must of Wines

Héctor Angulo
Director comercial Vila Viniteca

Andrew Ashurst
Director de '’Aacadéemia St. Pauls’s English Academy de Vilafran-
ca.Creador de English for Wine Aspects.




1r curs
Durada: 204h

2n curs
Durada: 204h

UF1: Viticultura

1. Historia i mitologia del vi

2. Viticultura al moén

3. Cicle vegetatiu de la planta

4. Tipus de sols

5. Morfologia de la vinya (fulles, gotims, creixements...)
6. Microbiologia del raim, maduracio

7. Malalties de la vinya

8. Tractaments principals

UF2: Enologia

1. Maduracié, verema i microbiologia enolodgica

2. La vinificacié, clarificacié i estabilitzacio

3. Crianca de vins

4. Embotellat

5. Sistemes i tecniques de produccié diferenciada

UF3: El tast, iniciacié

1. Anatomia i fisiologia dels sentits

2. Introduccié al tast

3. Metodologia d’entrenament del gust i l'olfacte
4. Tast practic de vins

5. Condicionants de tast

UF4: GEOGRAFIA VINICOLA NACIONAL
1. DO de Catalunya
2. Resta de l'Estat

UF5: Gestioé i comunicacio |
1. Tecniques de comunicacio basiques
(llenguatge, verbal, no-verbal)

2. Pla de publicitat i marqueting especialitzat
(diagnostic, estrategia, implementacio i avaluacio).
3. Enoturisme

4. Mitjans de comunicacio

UF6: Tecniques basiques de servei

1. Operacions basiques de servei (glagoneres, obrir ampolles...)

2. Dinamiques de servei mitjangant casos practics
3. Les copes en el servei de vins
4. Protocol de servei basic

UF7: Producte gastronomic |

1. Cafe

2. Teiinfusions
3. Cerveses

4. Vermuts

5. Olis

6. Vinagres

7. Formatges

UF8: Gestié i comunicacio |

1. Gestid i comercialitzacid
2. Comunicacio
3. Elviilasalut

UF9: Productes gastronomics Il

1. Destil-lats i licors

2. Vinificacions especials

3. Altres productes gastronomics
4. Cocteleria

UF10: Legislacié vitivinicola

1. Legislacid nacional

2. Legislacio internacional
3. Organs de control i gestid vinicola

UF11: Geografia vinicola internacional

1. Franca

2. ltalia

3. Alemanya, Austria i Suissa
4. Europa de l'est

5. Resta d’Europa

6. Africa

7. Asia

8. America del Nord

Q. América Central i del Sud

UF12: Tecniques de servei

1. Técniques de servei
2. Maridatges

UF13: Angles aplicat

1. Introduccid
2. Viticultura
3. Enologia
4. El tast

Reconegut per:
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Premi Formacio Professional de
Catalunya reconegut amb les millors
practiques innovadores de l'any 2022

PREMIS

FPeAY

01 Vinculacio a la Universitat de Vic - Universitat
Central de Catalunya (UVic-UCC)

02 Projecci6 internacional i Programa Erasmus+

03 Innovacio oberta: Segell metodologic propi

04 Centre col-laborador del SOC: Formacié continua i ocupacional

05 #2BE: Projecte de creixement personal, lideratge i transformacié

Segueix-nos a:
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