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Credits ECTS: 240
Formaci6 basica: 60
Obligatoris: 147
Optatius: 15
Practiques externes: 12
Treball de fi de grau: 6

Places de nou ingrés: 40
Horari de primer curs: mati i tarda

Proporcionar a I'alumnat una formacié cientifica adequada en
els métodes i les tecniques de cultiu de la vinya, I'elaboracié
de vins, mostos i altres derivats de la vinya i del vi, I’analisi dels

productes elaborats, les condicions d’higiene i I'emmagatzematge
de productes i la comercialitzaci6.

PAU:
Grau adscrit a la branca de Ciencies
Cicles Formatius de Grau Superior. Families professionals:
Agraria
Edificaci6 i Obra Civil
Electricitat i Electronica
Energia i Aigua
Fabricacié Mecanica
Fusta, Moble i Suro
Imatge i So
Industries Alimentaries
Industries Extractives
Informatica i Comunicacions
Instal-lacié i Manteniment
Maritimopesquera
Quimica
Sanitat
Textil, Confecci6 i Pell
Transport i Manteniment de Vehicles
Vidre i Ceramica
Proves d’accés per als més grans de 25 anys:
Grau adscrit a la branca de Ciencies

A banda del coneixement de materies basiques (matematiques,

fisica, quimica i, en especial, biologia), es recomana un nivell basic
d’anglés i/o frances.

Aquesta titulacié capacita per estudiar metodes i tecniques del cultiu
de la vinya, elaboracié de vins, mostos i altres derivats de la vinya i del
vi, analisi de productes elaborats i emmagatzematge, gesti6 i conser-
vacié de les condicions técniques sanitaries en el procés enologic, le-
gislaci6 del sector i innovacié en el camp de la viticultura i I’enologia.
Les persones que |'estudien poden desenvolupar les activitats tant

en I’Administracié i organismes publics com en empreses privades:

empreses vinicoles, explotacions individuals o societaries, cooperati-

ves, agrupacions de productors, laboratoris enologics, instituts tecnics,
empreses de distribucid, etc.

Aixi, alguns exemples:

e Viticultor/a: implantacié i manteniment de la vinya, collita,
vinificaci6, crianga, condicionament, comercialitzacio,
seguretat alimentaria.

* Responsable de vinya: consells tecnics, tragabilitat de les
parcel-les, medi ambient, etc.

¢ Expert/a de mercat: orientar la producci6 a les previsions
comercials.

* Responsable de qualitat en la produccié: seguiment del raim de la
parcel-la a la botella, seguretat alimentaria, tracabilitat, col-locaci6,
seguiment i millora del sistema de qualitat i de venda, relacié amb
els proveidors, etc.

¢ Director/a de celler cooperatiu: aplicacié de la politica fixada pel
consell d’administracio, gestié quotidiana del celler i del personal,
gestié administrativa i financera, seguretat alimentaria, elaboracié
de cupatges dels vins, control comercial i relacié amb els clients.

* Responsable de celler: control de maduresa, degustacié del raim
abans de la verema i temporitzacié de la verema, responsable de
tot el procés de vinificaci6, dels tractaments dels vins, del condi-
cionament, seguretat alimentaria, elaboracié de cupatges, etc.
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Si voleu seguir estudiant, per especialitzar-vos en un camp concret
o us voleu dedicar a la recerca, la Facultat ofereix:

¢ Master en Enologia
* Doctorat en Enologia i Biotecnologia
 Doctorat en Nutricié i Metabolisme

FACULTAT D’ENOLOGIA

Campus Sescelades

Carrer Marcel-li Domingo, s/n - 43007 Tarragona
Secretaria Facultat d’Enologia

Tel. 977 55 86 81 - 977 55 86 00

Transport public: Autobusos 14, 24 i 54
www.urv.net/centres/enologia

Responsable ensenyament: responsable.enol@urv.cat
http://www.urv.cat/cae/graus/graudenologia.html
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Llicenciada en Enologia

e Crec que 'aparicié del nou grau és un salt ~ docents dedicats al mén académic amb

endavant en la qualitat de ’ensenyament, docents vinculats al sector vitivinicola, aixi

Jja que permetra homogeneitzar la formacié com la combinacié de sessions magistrals

cientifica basica de tots els estudiants durant teoriques amb les nombroses practiques de

el primer any per tal d’aprofundir posterior- camp i de celler tant a les instal-lacions del

ment en tots els camps relacionats directament ~ Celler Experimental Mas dels Frares com en

amb la produccié de raim i I'elaboracio de vi. ~ empreses externes, ens trobem davant d’un

Si a tot aixo hi sumem la combinacic de ensenyament realment enriquidor. (1)

El 1r curs inclou les materies basiques de ciencies, com Matematiques,
Fisica, Quimica, Biologia, Bioquimica, Estadistica i Microbiologia. Els
altres tres anys inclouen materies especifiques d’Enologia i Viticultura,
com: Viticultura, Enologia, Crianga i Envelliment dels Vins, Quimica Eno-
logica, Microbiologia i Bioquimica Enologiques, Fisiologia Vegetal, Edafo-
logia i Climatologia Viticoles, Enginyeria Enologica, Analisi Sensorial,
Vins Escumosos, Cultura Vitivinicola, Economia i Gestié d’Empreses, Nor-

mativa i Legislaci6 Vitivinicola, Gesti6 de la Qualitat i Gestié6 Ambiental.
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Microbiologia i Bioquimica Enologiques

Amb 12 ECTS I"alumnat assoleix coneixements sobre les aplicacions

de bioquimica i microbiologia, com la micologia, els fongs micel-lars,
el metabolisme secundari dels microorganismes fermentatius, la biotec-
nologia enologica, etc.

Tecnologia i Enginyeria Enologica

Amb 12 ECTS s’aprofundeix en sistemes de refrigeracié i calefaccié en
cellers, tecnologia per elaborar vins escumosos i gasificats, tecniques de
filtratge, disseny i planificaci6 de cellers, etc.

Viticultura

Amb 12 ECTS s’ofereixen coneixements sobre el cicle de la vinya i fisolo-
gia, mecanitzacié de la vinya, millora genética, tecniques de produccid,

Una part important de la docéncia sén practiques de laboratori, al celler

i a la finca experimental Mas dels Frares, on els alumnes treballen tots els
aspectes de I’elaboracié del vi, i s’hi produeixen i comercialitzen set tipus
de vins i caves.

Al 4t curs es realitzen practiques externes en empreses del sector vitivini-
cola d’Espanya, Franga, Estats Units, Australia i altres paisos, a més d’un
projecte final de grau.

implantaci6 varietal i nous productes, terrenys vinicoles, etc.

Quimica Enologica

Amb 12 ECTS s’ofereixen materies per aprofundir en I’analisi instrumental
en enologia, aromes, color i polifenols en el vi, quimiometria, automatit-
zaci6 analitica, etc.

Enologia

Aquesta intensificaci6 de 12 ECTS permet coneixer les noves tecniques de
vinificacié, planificacié i higiene d’un celler, qualitat i optimitzacié en les
vinificacions, qualitat sensorial dels vins, qualitat de la matéria seca, etc.
Cultura Vinicola

Aquesta intensificaci6 de 12 ECTS tracta del coneixement dels vins escu-
mosos mundials, la tipificacié dels vins, la salut i el vi, etc.




