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La Cervesa: Elaboracid, Estilsi
Maridatge

6a Edicio

Coadi: 214071

Tipologia: Cursdespeciditzacio

Creédits: 3.00

Idioma: Cataa

Data d'inici: 31/01/2022

Data darrera sessié presencial: 04/04/2022
Data definalitzacié: 04/04/2022

Horari: Dillunsde 17.30 220.30 h (7 sessions al'Escola d'Hostaleria de Girona, una sortida a Birrart - CervesalaMoskai dues
sessions de maridatge al Restaurant La Banyeta de Palol de Revardit).

Lloc derealitzacié: Escola d'Hostaleriai Turisme de Girona

Places: 28

Preusi descomptes

Preu: 495 €

10% de descuento par a personas en € paro en e momento de la matricula.
445,50€ (150 € Preinscripcio + 295,50 € Matricula)

10% de descuento para alumnosy exalumnosdela UdG.
445,50€ (150 € Preinscripcié + 295,50 € Matricul @)

10% de descuento para alumnosy exalumnos de masters, postgradosy diplomas de especializacién de la Fundaciéo UdGIF
(Excepto si estdincluido en la misma estructura modular).
445,50€ (150 € Preinscripcid + 295,50 € Matricula)

10% de descuento para personal UdG (PDI i PAS) y Fundacié UDGIF.
445,50€ (150 € Preinscripci6 + 295,50 € Matricula)

5% de descuento para personas con discapacidad reconocida igual o superior a 33 %.
470,25€ (150 € Preinscripci6 + 320,25 € Matricula)

10% de descuento para personas con discapacidad reconocida igual o superior a 65 %.
445,50€ (150 € Preinscripci6 + 295,50 € Matricula)

5% de descuento para miembros de familias numer osas 0 monopar entales.
470,25€ (150 € Preinscripci6 + 320,25 € Matricula)

10% de descuento para matricula de 2 trabajadores de la misma empresa o organizacion (lafacturairaacargodela
empresa).
445,50€ (150 € Preinscripci6 + 295,50 € Matricula)



15% de descuento para matricula de 3 0o mastrabajadores dela misma empresa o organizacién (lafacturairaacargo dela
empresa).
420,75€ (150 € Preinscripcié + 270,75 € Matricula)

10% de descuento para matricula de trabajador es de empresas que hayan realizado for macién a medida con la Fundacio
UdGIF.
445,50€ (150 € Preinscripcié + 295,50 € Matricula)

Raons per fer e curs

— Tast de més de setanta cerveses, inclosos tots els estils del moén cerveser.

— La cervesa esta en un moment de creixement rapid.

— Un sector cada cop mésgran i diversificat.

— Unificacio i consolidacio dels coneixements cervesers; aconseguir autonomia del tast.
— Regular el sistemade tast per codificar millor els estils cervesers.

Objectius

— Contribuir alaformacio6 de futurs professionals del sector cerveser.

— Complementar laformacié dels estudiants de |'entorn agroalimentari.

— Complementar laformaci6 dels elaboradors existents.

— Introducci6 del mén cerveser entre els botiguers, distribuidors, barmansi restauradors.
— Introducci6 del mén cerveser entre €l public interessat, professionalment o culturalment.
— Formacio tecnicai empresarial del sector.

— Preparaci6 per a qualsevol de les sortides professionals que ofereix €l sector.

T !
A qui S adreca
— A un public amb curiositat i ganes d'ampliar coneixements en tots els aspectes de la cervesa: tast, geografia, estils...
— A persones amants del mon cerveser amb ganes de tastar novetats cerveseres.

Requisitsd'admisio

Tenir més de 18 anys.

| nformacio relacionada

Ferran Vila, distingit com & Millor Sommelier de Catalunya 2018 (veure noticia).

Plad'estudis

La Cervesa: Elaboracio, Estilsi Maridatge
INTRODUCCIO
— Historia, origens, evolucio, actualitat, futur...

GEOGRAFIA CERVESERA
ESTILS

— Per regions/paisos: Pilsen, Barley wine, Stout, Lambic...
— Per sistemes d'elaboracié:


http://www.ccma.cat/324/ferran-vila-de-la-banyeta-de-banyoles-millor-sommelier-de-catalunya/noticia/2863334/

Ale: Alebelga, Scotch Ale, Pale Ale, IPA
Lager: Lager internacional, Pilsener
Fermentacions espontanies

PROCESSOS D'ELABORACIO

— Ingredients: aigua, llUpol, malt, llevats.
— Maltatge

—Molta

—Maceracié

— Filtratge

— Coccions

— Fermentacio

MARQUETING CERVESER
—Online
— Etiquetatge
—Legidacio:
Aspecteslegals
Registres
— Situaci6 actual

SANITAT | HIGIENE

— Tractament de |'aigua

— Seguretat alimentaria: legisacié

— Protocols de netgjai conservacié: legislacio

TAST

— Fitxes de tast

— Defectes de les cerveses
—Tast i descripci6 organoléptica

SERVEI

— Servei segons € tipus de cerveses (temperatura, copes...)
— Maridatge

— Emmagatzematge, conservacio i envelliment

Titulacio

Curs d'Especialitzacié en La Cervesa: Elaboraci6, Estils i Maridatge per la Fundacié UdG: Innovacié i Formacié

Metodologia

Les sessions seran de tres hores (dilluns) de 17.30 a 20.30 h al'Escola d'Hostaleria de Sant Narcis excepte una sessié que esduraa
terme alesinstal-lacions de Birrart (3 h d’elaboracio) i dues al restaurant La Banyeta (3 h + 3 h de maridatge cerveser).

A cada sessio hi hauratast de diferents estils de cervesa (entre 6 i 8 cada dia).

S'intentara que, a llarg de tot € curs, e participant tasti aproximadament 60 cerveses (una cervesa de cada familia com aminim).
Les sessions es duran aterme al’ escola: la primera part serateorica (2 h) i la segona sera de tast/practica (1 h).

Sistema avaluacio

— Provapracticaa final del curs.
— 80% d'assistencia obligatoria a les classes.



Financament

Financament bancari

Els estudiants matricul ats poden finangar el pagament de la matricula en quotes.

La Fundaci6 ha establert convenis amb condicions preferents pels seus alumnes amb les seglients entitats:
— Sabadell Consumer

— CaixaBank
— Banc Santander

Quadre docent

Direccio

Ferran VilaPujol

—President del Grup Gastronomic del Plade I'Estany

—President de |'associaci6 gastrocultural 7 de vi.

—Director de Gin& Tonic Festival Experience Casino de Peralada
—Coelaborador de les cerveses FK-1 i Atléticade Banyoles

—Coelaborador del cava Revardi Reserva Brut Natura

—Copropietari del restaurant La Banyeta

—Copropietari d'Assessorament, Formacié i Direccié dEmpreses Vila Pujol, SL

Coordinacio

Georgina Duran Moriscot
Técnicasuperior en Administracié i Finances.

Professorat

Josep Borrell
Mestre cerveser i propietari de la cerveseria Birrart de Sant Julia de Ramis. Marques comercials: cervesa La Moska de Girona

Ivan Hermosilla

—LaMicro Cerveseria

—LaBlack Flag

—Saci i distribuidor de marques cerveseres del moment

Josep Ramon Prats Gar cia
Cerveser i propietari de SOMA Beer

Jordi Sanchez Puig
Propietari de Lupulinai gran expert en el mén del ll1dGpol.

Pere Soriano Ribas
Propietari de The City Arms de Banyoles. Extensio universitaria (DEU) en Cocteleriai Mixologia.

Ferran VilaPujol

—President del Grup Gastronomic del Plade I'Estany

—President de I'associaci6 gastrocultural 7 de vi.

—Director de Gin& Tonic Festival Experience Casino de Peralada
—Coelaborador de les cerveses FK-1i Atlética de Banyoles


http://www.caixabank.cat/particular/prestecs/prestec-estudis.html
https://www.bancosantander.es/ca/universidades/educacion/prestamos-estudios

—Coelaborador del cava Revardi Reserva Brut Natura
—Copropietari del restaurant La Banyeta
—Copropietari d'Assessorament, Formacid i Direccié dEmpreses VilaPujol, SL

Jaume Vila Pujol

— Copropietari del restaurant La Banyeta.

— Xef executiu del catering La Banyeta.

— Copropietari d'Assessorament, Formacio i Direccié dEmpreses VilaPujol, SL.

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

Entitats promotores
Fundacio Universitat de Girona: Innovacio i Formacio
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La Cervesa: Elaboracio6, Estilsi Maridatge

Inici curs: 31/01/2022

Data darrera sessi6 presencial: 04/04/2022
Fi curs: 04/04/2022

Data tancament acta avaluacié: 09/04/2018

Calendari

Data Lloc Inici mati Fi mati Inici tarda Fi tarda
31/1/2022 17:30 20:30
7/2/2022 17:30 20:30
14/2/2022 17:30 20:30
21/2/2022 17:30 20:30
28/2/2022 17:30 20:30
7/3/2022 17:30 20:30
14/3/2022 17:30 20:30
21/3/2022 17:30 20:30
28/3/2022 17:30 20:30

4/4/2022 17:30 20:30
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