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Planificacio de les accions
formatives:

Les accions formatives que componen el
present itinerari estan programades per a que
aguelles persones que vulguin realitzar la
totalitat de les accions formatives les puguin
realitzar.

Els possibles candidats es poden inscriure a les

accions formatives que vulguin d’aquest itinerari,

ja sigui tnicament a una o bé a totes.

AREA DE QUALIFICACIO PROFESSIONAL DE
L'ESCOLA SANT GERVASI

. +34 935 79 54 30
www.santgervasifc.com | MO | +31623526852 @

Itinerari:

Cervesa
Artesana

Operativitat i

1 Coneixement Cerveser
dins la Industria de la
Cervesa Artesana

La Cervesa Artesana a
I’Hostaleria

Vendes i Marketing de
Cervesa Artesana

Eines de Gestidé en la
Micro-Cerveseria

2 2%%*:,53?' AREA DE QUALIFICACIO

EOOPERATI | PROFESSIONAL

Des de 1984, a 'AQP de I'Escola Sant
Gervasi formem, qualifiquem, orientem i
acompanyem a les persones per a la seva
insercio6 laboral i la millora continua durant
tota la seva vida professional.

Gaudeix de la teva experiencia
qualificadora!

4 AREA DE QUALIFICACIO PROFESSIONAL
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https://www.instagram.com/escolasantgervasiaqp/
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Itinerari Habilitats Interpersonals

Accions formatives incloses a l'itinerari:

Operativitat i Coneixement Cerveser dins

la Industria de la Cervesa Artesana SEEE ] 60 hores
La Cervesa Artesana a I’Hostaleria Semipresencial 30 hores
Vendes i Marketing de Cervesa Artesana Semipresencial 30 hores
Eines de Gesti6 en la Micro-Cerveseria Semipresencial 30 hores

Total hores de l'itinerari 150 hores
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ivitat 1| Coneixement Cerveser
dins la Industria de la Cervesa Artesana

Durada: 60h

Objectius generals:

» Millorar les competéncies i coneixements
especifics dels treballadors de la industria
cervesera respecte el procés d’elaboracié
cerveser i la cervesa com a producte.

Objectius especifics:

« Dotar de coneixements del procés
d’elaboraci6 de cervesa i els ingredients
emprats.

» Dotar de coneixements dels diferents
processos d’envasat de la cervesa.

« Dotar de coneixements basics del
manteniment habitual en una fabrica de
cervesa artesana.

» Dotar de coneixements de gestio de
magatzem i expedicio de comandes en
una fabrica de cervesa.

« Dotar de coneixements basics d’historia i
estat actual del sector cerveser.

« Dotar de coneixements basics sobre
estils cervesers i les seves
caracteristiques.

Continguts:

1. Ingredients basics de la cervesa.

1.1. Els ingredients basics de la cervesa.
Aigua, Malta, Llapol i Llevat.

1.2. Aigua. Tipus d’aigua. Analisis quimic
i indicadors. Principals actuacions
sobre l'aigua a I'hora d’elaborar.

1.3. Malta. Tipus d’ordi. Procés de
maltejat. Tipus de malta. Aportacio
de la malta a la cervesa.
Conservacio.
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1.4. Llapol. Varietats de llapols.
Aportacio del llupol a la cervesa.
Conservacio.

1.5. Llevat. Tipus de llevats i
fermentacions. Aportacio del llevat
a la cervesa. Conservacio.

. Elaboracio de cervesa

2.1. Proceés d’elaboraci6. Analisi global.
2.2. Maceracio

2.3. Llupolitzacié.

2.4. Fermentaci6

. Envasament

3.1. Operativa en el embotellat.

3.2. Operativa en I'enllaunat.

3.3. Embarrilat en barril reutilitzable.
3.4. Embarrilat en barril d'un sol Us.

. Operativa en el procés de fabricar

cervesa

4.1. Protocols de neteja en el procés
d'elaboracio.

4.2. Gesti6 de residus.

4.3. Principals manteniments a
considerar.

4.4. Instal-lacions de fred industrial
emprades.

. Magatzem cerveser
5.1. Magatzem de matéries primeres i
insums.
5.2. Magatzem de maduracio.
5.3. Magatzem d'expedicio.

6. Riscos laborals

6.1. Riscos laboral en la industria
cervesera.

6.2. Riscos especifics associats a les
tasques d'elaboracio.

6.3. Riscos especifics associats a les
tasques de magatzem.

7. Sector Cerveser.

7.1. Historia de la cervesa. Anecdotari
atil per venda.
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1. Operativitat i Coneixement Cerveser
dins la Industria de la Cervesa Artesana

7.2. Estat actual del sector de la cervesa.

Numeros clau col-lectius.

7.3. Identificacio dels tipus d’empresa
elaboradora de cervesa.

7.4. Cadena de valor. Qui intervé “del
camp a la copa”.

7.5 Canals de venda de la cervesa
artesana. Analisis de la Gran
Distribucio, distribucié generalista i
especialitzada.

8. Estils cervesers. Introduccié
organoléptica.

8.1. Principals métodes de classificaci
d’estils cervesers.

8.2. Guia d'estils BJCP. Que és i com
usar-la.

8.3. Els principals estils cervesers.

8.4. Tast organoléeptic. Principals passos
en el correcte analisi sensorial de
cervesa.

8.5. Vocabulari basic en el tast de
cervesa.

Fmangalper T o
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Continguts sostenibilitat o
economia verda:

1. Processos en la elaboracié de cervesa

a considerar sota un prisma sostenible

1.1. Usos i ratios hidriques en la
elaboracio.

1.2. Usos i eficiéncies energétiques.
Processos de recuperacio d’energia.

1.3. Usos de gasos en el procés
d’elaboracié. Cas del CO2.

1.4. Usos de productes amb alt impacte
mediambiental.
[DINS UNITAT FORMATIVA 2]

2. Sistemes d’envasat de la cervesai el

seu impacte

2.1. Anadlisi de processos circulars
d’envasat, recollida i reus.

2.2. Analisi per format: Ampolla, llauna i
barril.

2.3. El reciclat en el punt de consum
(Hostaleria)
[DINS UNITAT FORMATIVA 3]
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2. La Cervesa Artesana a I’Hostaleria

Durada: 30h

Objectius generals:

» Coneixer els diferents estils de cerveses,
caracteristiques organoléptiques per un
optim servei.

« Adquirir els coneixements basics i les
habilitats necessaries per realitzar una
venda i servei satisfactori de cervesa
artesana en local d'hostaleria.

Objectius especifics:

» Dotar de coneixements basics del procés
d’elaboracio de cervesa i els ingredients
emprats.

o Dotar de coneixements basics d’historia i
estat actual del sector cerveser.

» Dotar d’amplis coneixements sobre estils
cervesers i les seves caracteristiques.

« Introduir el tast organoléptic, familiaritzant
en els principals descriptors.

« Dotar de coneixements sobre la
conservacio i servei de cervesa.

» Dotar de nocions basiques de maridatge
cerveser.

» Dotar d’eines comunicatives per
acompanyar al client en la seleccié i
degustacio6 de cervesa.

« Dotar d'un vocabulari propi de la
degustaci6 cervesera.

Continguts:

1. Com s’elabora la cervesa
1.1. Els ingredients basics de la cervesa.
Aigua, Malta, Llapol i Llevat.
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1.2. Procés d’elaboracié. Principals
passos.

1.3. Procés de maltejat. Aportacié de la
malta a la cervesa.

1.4. Técniques de llupolitzacid. Aportacio
del llapol a la cervesa.

1.5. Diferents fermentacions. Aportaci6
del llevat a la cervesa.

. Sector Cerveser

2.1. Historia de la cervesa. Anecdotari
atil per venda.

2.2. Estat actual del sector de la cervesa.
Nudmeros clau col-lectius.

2.3. Identificacié dels tipus d’empresa
elaboradora de cervesa.

2.4. Cadena de valor. Qui intervé “del
camp a la copa”.

2.5. Canals de venda de la cervesa
artesana. Analisis de la Gran
Distribucio, distribucié generalista i
especialitzada.

. Estils cervesers

3.1. Principals metodes de classificacio
d’estils cervesers.

3.2. Guia d’estils BJCP. Qué és i com
usar-la.

3.3. Families d’estils. Escola Britanica.

3.4. Families d’estils. Escola Alemana.

3.5. Families d’estils. Escola Belga.

3.6. Families d'estils. Escola Americana.

3.7. Families d’estils. Altres estils

. Introduccié organoléptica

4.1. Tast organoléptic. Principals passos
en el correcte analisi sensorial de
cervesa.

4.2. Vocabulari basic en el tast de
cervesa.

. Conservacid i servei de cervesa

5.1. Emmagatzematge de cervesa.

5.2. Conservacio i rotacié. Importancia
dels inventaris.

5.3. Equips de servei de pressio.
Manteniment basic.

} Generalitat de Catalunya
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2. La Cervesa Artesana a I’Hostaleria

5.4. Cristalleria de servei. Neteja
adequada.

5.5. Diferents tipus de cristalleria per
estils.

5.6. Reciclatge d’envasos cervesers.

6. Maridatge cerveser

6.1. Descriptors habituals en menjars i
cervesa.

6.2. Conceptes de maridatge. Intensitat i
interaccio.

6.3. Principals maridatges classics.

6.4. Disseny de maridatges.

6.5. Nocions basiques de la cuina amb
cervesa.

7. Atencié al client en restauracio

7.1. L'atencio i el servei.

7.2. Importancia de la percepci6 del
client.

7.3. Finalitat de la qualitat del servei.

7.4. La fidelitzacio del client.

7.5. Objeccions durant el procés
d'atencio.

7.6. Reclamacions i resolucions.

8. Atencié especialitzada en cervesa al
client en restauracio
8.1. La degustacio de cervesa artesana
com una experiéncia amplia.
8.2. L’'acompanyament en la presa de
decisio.
8.3. Vocabulari cerveser.

Financat per
la Unid Europea
NexiGanaralionE Ll

Continguts sostenibilitat o
economia verda:

1. Processos en la elaboracié de cervesa

a considerar sota un prisma sostenible

1.1. Usos i ratios hidriques en la
elaboracio.

1.2. Usos i eficiéncies energeétiques.
Processos de recuperacio d’energia.

1.3. Usos de gasos en el procés
d’elaboracié. Cas del CO2.

1.4. Usos de productes amb alt impacte
mediambiental.
[DINS UNITAT FORMATIVA 1]

2. Sistemes d’envasat de la cervesai el

seu impacte

2.1. Anadlisi de processos circulars
d’envasat, recollida i reus.

2.2. Analisi per format: Ampolla, llauna i
barril.

2.3. El reciclat en el punt de consum
(Hostaleria)
[DINS UNITAT FORMATIVA 1 5]

3. Comunicacio verda. Introduccié de
valors sostenibles de la cervesa
artesana al client final
[DINS UNITAT FORMATIVA 8]
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3. Vendes | Marketing de Cervesa
Artesana

Durada: 30h

Objectius generals: Continguts:

» Capacitar per tal de comercialitzar 1. Com s’elabora la cervesa

adequadament cervesa artesana aplicant
eines de marqueting actuals.

Objectius especifics:

o Dotar de coneixements basics del procés
d’elaboracio de cervesa i els ingredients
emprats.

o Dotar de coneixements basics d’historia i
estat actual del sector cerveser.

e Dotar de coneixements basics d’estils
cervesers i les seves principals
caracteristiques.

o Introduir el tast organoléptic, familiaritzant
en els principals descriptors.

e Analitzar i comprendre els elements que
intervenen en una presentacié comercial.

e Analitzar, comprendre i interpretar les
necessitats dels clients.

o Adquirir coneixements sobre el procés
comunicatiu en una situacio de venda i
l'argumentacié a emprar.

o Aprendre a detectar indicis de compra i
técniques per presentar el preu i tancar la
venda.

o Dissenyar i gestionar bases de dades per
a la fidelitzacié de clients en l'activitat
comercial.

» Adquirir els coneixements necessaris per
a comprendre i aplicar els determinants
del marqueting.

e Adquirir els coneixements transversals de
de les diverses funcions que es
desenvolupen en una empresa cervesera
i del lloc que el marqueting ocupa en
aguestes funcions.

Financat per
la UI'IID Europca —t— e et
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1.1. Els ingredients basics de la cervesa.
Aigua, Malta, Llapol i Llevat.

1.2. Procés d’elaboracié. Principals
passos.

1.3. Procés de maltejat. Aportacié de la
malta a la cervesa.

1.4. Técniques de llupolitzacid. Aportacio
del llupol a la cervesa.

1.5. Diferents fermentacions. Aportacio
del llevat a la cervesa.

. Sector Cerveser

2.1. Historia de la cervesa. Anecdotari
atil per venda.

2.2. Estat actual del sector de la cervesa.
Numeros clau col-lectius.

2.3. ldentificacio dels tipus d’empresa
elaboradora de cervesa.

2.4. Cadena de valor. Qui intervé “del
camp a la copa”.

2.5 Canals de venda de la cervesa
artesana. Analisis de la Gran
Distribucio, distribucié generalista i
especialitzada.

. Estils cervesers. Introduccio

organoléptica

3.1. Principals métodes de classificaci
d’estils cervesers.

3.2. Guia d'estils BJCP. Qué és i com
usar-la.

3.3. 10 estils cervesers imprescindibles
per la bona comercialitzacié.

3.4. Tast organoléeptic. Principals passos
en el correcte analisi sensorial de
cervesa.

3.5. Vocabulari basic en el tast de
cervesa.

. La presentacio comercial

4.1. Determinar aquells elements que
intervenen en una presentacio

} Generalitat de Catalunya
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3. Vende
Artesana

s 1 Marketing de Cervesa

4.2. Analitzar la comunicacio no verbal i
la seva importancia en la
presentaci6 i en el procés global de
la venda

4.3. Coneixements necessaris

4.4. Destreses implicades

4.5. Comportament optim

. L'analisi de necessitats

5.1. Respondre la pregunta: per que
compra el client?

5.2. Analitzar I'empatia com a técnica
basica per aconseguir conéixer les
necessitats del client

5.3. Aprendre a realitzar les preguntes
adequades per extreure el maxim
d'informacio

5.4. Analitzar i desenvolupar el procés
d'escolta activa

5.5. Determinar el tipus de client i
I'estratégia per abordar-lo

. L'argumentacié i tractament

d'objeccions

6.1. Determinar diferents tipus
d'arguments

6.2. Establir les fases que componen
I'elaboracio i exposicié de l'argument

6.3. Aprendre tecnigues de comunicacié
persuasiva que facilitin la fluidesa
del pensament i el control de la
improvisacio

6.4. Analitzar i estudiar els diferents tipus
d'objeccions

6.5. Elaborar estratégies per fer front a
cada tipus d'objeccio

6.6. Determinar els requisits necessaris
per detectar i abordar eficagment les
objeccions

. Técniques de presentaci6 del preu i

tancament

7.1. Establir elements implicats en la
conclusié o tancament de la venda

7.2. Aprendre a detectar, analitzar i
valorar els indicis de compra

7.3. Treballar diferents técniques per
presentar el preu
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7.4. Analitzar els requisits necessaris
realitzar un tancament de venda
reeixits

7.5. Treballar diferents técniques de
tancament

8. El pla de marqueting directe
8.1. Analisi de la situaci6
8.2. Determinacio d’objectius
8.3. Seleccio i elaboraci6 d’estrategies
8.4. Pressupost, seguiment i valoracio.

9. Estratégies d’interaccié amb els

clients

9.1. Estructura d’'un pla de marqueting
relacional

9.2. Fases del procés de marqueting
relacional

9.3. La base de dades com eina util

9.4. Segmentacio i explotacio de la base
de dades

10. Estratégies de fidelitzacié i venda
10.1. Elements clau d’un pla de
fidelitzacio
10.2. Estratégia de retenci6. Vincles.

Continguts sostenibilitat o
economia verda:

1. Processos en la elaboraci6 de cervesa

a considerar sota un prisma sostenible

1.1. Usos i ratios hidriques en la
elaboracio.

1.2. Usos i eficiéncies energétiques.
Processos de recuperacio d’energia.

1.3. Usos de gasos en el procés
d’elaboracio. Cas del CO2.

1.4. Usos de productes amb alt impacte
mediambiental.
[DINS UNITAT FORMATIVA 1]

2. Sistemes d’envasat de la cervesaii el
seu impacte
2.1. Analisi de processos circulars
d’envasat, recollida i reus.
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3. Vendes | Marketing de Cervesa
Artesana

2.2. Analisi per format: Ampolla, llauna i
barril.
[DINS UNITAT FORMATIVA 1]

3. Comunicacio6 verda. Introduccié de
valors sostenibles de la cervesa
artesana al client final
[DINS UNITAT FORMATIVA 8]
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4. Eines de Gestid en la
Micro-Cerveseria

Durada: 30h

Objectius generals:

» Donar els coneixements basics per tal de
capacitar a I'alumne en la gestié de la
petita empresa, amb una aplicacio
practica a les micro-cerveseries.
Introduccié a eines TIC per a la gestié de
la micro-cerveseria.

Objectius especifics:

o Dotar de coneixements basics per a la
confecci6 del pla de negoci determinacio
de les necessitats d’inversio i les
capacitats de produccié de la micro-
cerveseria.

o Dotar de coneixements basics per a la
determinaci6 dels costos de produccio i
definicio dels escandalls.

o Analitzar i comprendre els factors que
intervenen en la determinacié dels
marges per a la fixacio del preu de venda.

« Introduir el concepte d’'aprovisionament i
la gesti6 del estoc.

e Adquirir coneixements sobre la gestio
financera i la tresoreria.

e Adquirir coneixements sobre la tributacié
de les activitats empresarials i els
impostos sobre la cervesa en particular.

o Adquirir coneixements sobre contractacio
laboral, nomines i gestid dels recursos
humans.

o Adquirir coneixements sobre la facturacio
i la seva normativa. Introduccié a la
factura electronica.

o Entendre el procés comptable de
'empresa i aprendre a interpretar la
informacié comptable.

 Introduccié a les eines digitals per a la
gestio de I'empresa: ERP, CRM.
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« Adquirir els coneixements necessaris per
a comprendre i interpretar els contractes
mercantils més basics.

« Adquirir els coneixements transversals de
de les diverses funcions administratives
gue es desenvolupen en una empresa
micro-cervesera.

» Dotar de coneixements basics del procés
d’elaboraci6 de cervesa, els ingredients i
subministraments emprats y els equips i
instal-lacions utilitzats.

Continguts:

1. L’activitat economica en I’empresa
1.1. L’activitat empresarial.
1.2. La idea de negoci.
1.3. El pla d’empresa.

2. Gestié d’aprovisionaments
2.1. L’'aprovisionament.
2.2. El procés de compres.
2.3. Legalitzacio de la compra.
2.4. Comanda i lliurament de
mercaderies.

3. Gesti6 financera i tresoreria
3.1. L'autofinancament.
3.2. El finangament extern.
3.3. El pressupost de tresoreria.
3.4. Gestié de cobraments i pagaments.

4. Tributacio de les activitats

economiques

4.1. Obligacions formals de I'empresari.

4.2. Activitats economiques en el IRPF.

4.3. L'impost de societats per a
empreses de reduida dimensio.

4.4. L'impost sobre el valor afegit IVA.

4.5. Els impostos especials i la tributacié
de la cervesa. Aspectes formals i
economics.

} Generalitat de Catalunya
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4. Eines de Gestid en la
Micro-Cerveseria

5. Contractacio laboral, nomines i
seguretat social
5.1. La relacié laboral.
5.2. Modalitats de contractacio.
5.3. La nomina.
5.4. La seguretat social Regim Especial
dels Autonoms.
5.5. La seguretat social Regim General.

6. Comptabilitat financera

6.1. Conceptes generals. El patrimoni.

6.2. El balanc¢ de situacié.

6.3. Els comptes i la partida doble.

6.4. Llibres de comptabilitat, Pla General
Comptable i el Regim de Pimes.

6.5. L'immobilitzat i les amortitzacions.

6.6. Provisions. Deterioraments de valor i
Periodificacions.

6.7. Existencies. Criteris de valoracio.

6.8. Els comptes de resultats.

6.9. Patrimoni net i aplicacié de resultats.

7. Comptabilitat analitica
7.1. Sistemes de gestio dels costos.
7.2. La gesti6 del procés productiu.
7.3. Aprendre a posar preu als
productes.
7.4. El control del magatzem.
7.5. Indicadors KPI.

8. Facturacio
8.1. La normativa de facturacio.
8.2. Aspectes formals.
8.3. La factura electronica.

9. Eines digitals de gestié de I’'empresa
9.1. El ERP.
9.2. EI CRM.
9.3. Business Inteligence.

10. El contractes mercantils en la pime
10.1. Introduccio.
10.2. Tipus de contractes

11. El Pla Comercial
11.1. Analisis de mercat.
11.2. Situacié financera.
11.3. Panorama competitiu.
11.4. Establiment d'objectius.
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11.5. Eines i recursos de seguiment.

12. Com s’elabora la cervesa
12.1. Els ingredients basics de la
cervesa. Aigua, Malta, Llapol i
Llevat.
12.2. Procés d’elaboracid6. Principals
passos.

Continguts sostenibilitat o
economia verda:

1. Processos en la elaboraci6 de cervesa

a considerar sota un prisma sostenible

1.1. Usos i ratios hidriques en la
elaboracio.

1.2. Usos i eficiéncies energeétiques.
Processos de recuperacio d’energia.

1.3. Usos de gasos en el procés
d’elaboracid. Cas del CO2.

1.4. Usos de productes amb alt impacte
mediambiental.
[DINS UNITAT FORMATIVA 11]

2. Comunicacié dels aspectes
mediambientals de ’empresa en la
informacio financera, concretament
en I'apartat de la memoria dels
comptes anuals
[DINS UNITAT FORMATIVA 6]
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