El creixent interes pel mon i la cultura del vi,

i de les begudes en general, planteja el repte de
comptar amb professionals capacitats per a
servir, desenvolupar i gestionar aquest ambit en
les diferents empreses i establiments de
I’hostaleria. L’ objectiu del curs és formar
professionals en la cultura, el servei i la gestio
del vi i d’altres begudes en la restauracio.

ACCES
Titulats en Hostaleria o
Restauracié | Professionals de I'Hostaleria

DURADA, HORARI I TITULACIO

200 hores, compatible

amb l'activitat professional.

Al finalitzar el programa es podra realitzar
opcionalment un stage practic en un
restaurant gastrondomic, un establiment
especialitzat en beqgudes, etc.

Diploma de I'Escola Superior d’Hostaleria i
Turisme Sant Ignasi

PROGRAMA

Introduccié general a les begudes | Analisi
Sensorial i Catal Viticultura i

Enologia | Geografia vitivinicola

nacional i internacional | Entorn legal | Gestié
de bodega | Tecnologia de servei | Sessions
d'intensificacio (visites, seminaris,
conferéncies,...)

METODOLOGIA

Sessions presencials i aprenentatge

no presencial. Les sessions tedriques es
combinen amb I'experiencia practica.

Les trobades amb el sector, les visites
tecniques, els seminaris i les conferencies
complementen el curs acadéemic.
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CURSO DE ESPECIALIZACION EN

Sommelier

El creciente interés por el mundo y la cultura

del vino, y de las bebidas en general, plantea

el reto de contar con profesionales capacitados
para servir, desarrollar y gestionar este dmbito

en las distintas empresas y establecimientos

de la hosteleria. El objetivo del curso es formar
profesionales en la cultura, el servicio y la gestion
del vino y de otras bebidas en la restauracion.

ACCESO
Titulados en Hosteleria o
Restauracién | Profesionales de la Hosteleria

DURACION, HORARIO Y TITULACION

200 horas, compatible con

la actividad profesional.

Al finalizar el programa se podra realizar
opcionalmente un stage practico en un
restaurante gastronémico, una tienda
especializada en bebidas, etc.

Diploma de la Escuela Superior de Hosteleria y
Turismo Sant Ignasi

PROGRAMA

Introduccién general a las bebidas | Andlisis
Sensorial y Cata | Viticultura y Enologia |
Geografia vitivinicola nacional e internacional |
Entorno legal | Gestién de bodega | Tecnologia
de servicio | Sesiones de intensificacion
(visitas, seminarios, conferencias,...)

METODOLOGIA

Sesiones presenciales y aprendizaje no
presencial. Las sesiones tedricas se combinan
con la experiencia practica.

Los encuentros con el sector, las visitas
técnicas, los seminarios y las conferencias
complementan el curso académico.





