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1 a elaborar vi

El ventall de possibilitats de formacié a qué poden optar les persones interessades en temes
agroalimentaris, concretament en temes de vi i vinya, és adequat i té diversos nivells ajustables a perfils

o necessitats diferents.

Text > Jesus FrRaNcEs ORTEGA, doctor en enginyeria agroalimentaria, professor de la Universitat
de Girona i director de la Catedra del Vii de U'Oli de lEmporda de la Universitat de Girona

Fotos > Josep M. Dacosta

i parlem de formacié reglada

des del Departament d’Edu-

caci6 itambé des del Departa-

ment d’Agricultura, Ramade-
ria, PescaiAlimentacié (Escola Agraria
de I'Emporda a Monells i Escola
Agraria i Forestal de Santa Coloma de
Farners), hi ha un ampli ventall de for-
macié basica en instituts amb els cicles
formatius de grau mitja o superior en
temesrelacionatsambtecnologiaagro-
nomica, medirural, tecnologiaalimen-
taria, gastronomia, processos i quali-
tat en la induastria alimentaria, cuina,
serveis en restauracid, forneria, pas-
tisseria i confiteria, vi i oli, etc. Podem
trobar aquestes tematiques en insti-
tuts, escoles agraries i escoles d’hos-
taleria arreu de les comarques gironi-
nes. També és important destacar, en
el tema que ens ocupa, que I'Institut
de Llanca ofereix un cicle formatiu de
grau mitja sobre el viil'oli.

Pel que fa ala formacié universitaria
agroalimentaria, la Universitat de Gi-
rona (UdG) ofereix un grau en engi-
nyeria agroalimentaria (GEA) des de fa
més de trenta anys, un grau en inno-
vaci6 i seguretat alimentaria (GINSA)
(antic segon cicle de tecnologia dels
aliments) i un master en biotecnolo-
gia agroalimentaria. En les tres titu-
lacions universitaries s'imparteixen
ensenyaments per menar vinyes i ini-
ciar-se en l'elaboracié teécnica del vi,
amb assignatures com ara fructicultu-
ra (viticultura), enologia, ecologia i en-
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>> Pau Albd, enoleg del Celler Cooperatiu d’Espolla i professor d'enologia a la Universitat de Girona.

ginyeria ambiental, proteccié vegetal,
regs, microbiologia, quimica analitica,
bioquimica dels productes biotecnolo-
gics (vi, cervesa, iogurt), tecnologies
de processos en les agroindustries i
tecnologia culinaria, entre d’altres.

Hi ha una demanda important de
titulats en el sector de la industria ali-

mentaria, que a Catalunya és un sector
molt potent. Els graus universitaris en
enginyeria agroalimentaria i en inno-
vacié i seguretat alimentaria de 'Esco-
la Politécnica Superior de la Universi-
tatde Girona sén estudis amb una gran
relacié amb el mé6n empresarial, ja que
estan continuament en contacte amb



>> Jesus Francés Ortega, el primer a l'esquerra, en la presentacio de la beca Eduard Puig Vayreda a la Universitat de Girona.

les empreses (cellers), organitzen visi-
tes de formaci6 de'alumnati possibili-
ten la realitzaci6 de practiques en em-
preses del sector. Molts dels enginyers
i enginyeres i dels tecnolegs i tecnolo-
gues que treballen a les cooperatives,
els cellers o les empreses relacionades
amb la produccié, la gestié i la comer-
cialitzacid de vinyes i productes agro-
alimentaris (vi) han estudiat aquestes
titulacions a I'EPS-UdG. A més, els
estudis de GEA permeten assolir el
titol d’assessor en gestié integrada de
plagues (RD 1311/2012), que és molt
utilitzat pel personal técnic que es de-
dica o dedicara a la gestié de vinyes.

Per aprofundir més en el coneixe-
ment de temes relacionats amb l'ela-
boracio del vi, la Universitat de Girona
ofereix el master de biotecnologia ali-
mentaria, que gaudeix d'un gran pres-
tigii que esta acreditat amb 'excel-len-
cia per 'Agencia per a la Qualitat del
Sistema Universitari de Catalunya
(AQU), amb un enfocament profes-
sionalitzador. Si es vol continuar am-
pliant coneixements, o es requereix un
reciclatge sobre temes de viticultura i
enologia, es poden fer cursos d’espe-
cialitzacié de diferent nivell en forma-
ci6 continuada de la Fundaci6 Univer-
sitat de Girona: Innovacié i Formaci6
(FUAGIF). També algunes catedres de

Hi ha una important
demanda de
titulats en el sector
de laindustria
alimentaria, que

a Catalunya és un
sector molt potent

la UdG han ofert i ofereixen cursos de
viticultura, olivicultura, elaiotécnia,
enologia basica i altres cursos a de-
manda del sector.

Finalment, hi ha tot un ventall de
cursos, jornades, xerrades, tallers,
tasts, debats, exposicions, fires, con-
cursos i maridatges d’activitats sobre
el viila vinya realitzats per diferents
entitats publiques i privades: admi-
nistracions, consells reguladors de
denominacions d’origen, clubs, coo-
peratives i cellers, associacions cultu-
rals, ajuntaments, consells comarcals,
la Diputacié de Girona, departaments
de la Generalitat (com ara el PATT del
Departament d’Agricultura, Ramade-
ria, Pesca i Alimentacid), consorcis,

fundacions privades, escoles agraries,
I'IRTA, I'Institut Catala del Suro, mu-
seus, escoles d’hostaleria, hotelers,
restaurants, industries de catering,
confraries, catedres universitaries, el
Campus Alimentacié i Gastronomia
de la UdG... que permeten estar in-
formats i tenir coneixements sobre el
mon de la vinya i el vi en el sentit més
ampli.

La qtiesti6 és que tota aquesta ofer-
ta o aquest ventall d’activitats arribi al
maxim nombre de persones interessa-
des. A més a més, arreu de Catalunya
també es poden trobar moltes activi-
tats de formacié universitaria i tecnica
(que no es poden duplicar), i en desta-
ca el grau d’enologia de la Universitat
Rovira i Virgili i totes les activitats i
projectes portats a terme per I'Institut
Catala de la Vinya i el Vi (INCAVI) a
tot el territori i també a les comarques
gironines. Lequilibri i la dosificacié
sén la millor combinacié perque les
activitats perdurin en el temps i si-
guin de qualitat. La Universitat de Gi-
rona, la nostra, la de quilometre zero,
és present a tot el territori gironi amb
un gran programa d’activitats i també
amb formacié continuada de cursos
especialitzats, sollicitats per totes les
institucions i entitats que hem esmen-
tat anteriorment.

REVISTA DE GIRONA 322 > 57



