
 

 

GESTIÓ D’ESTABLIMENTS DE RESTAURACIÓ (30h) 
CELLER LA VINYETA 

 

 
 
 

 
 
 
 
Durada 30h 

Calendari  3, 10, 17, 24, 31 d’Octubre  i 7 de Novembre de 9 a 14h 

Lloc de realització: Escola d'Enoturisme de Catalunya (C/ Amàlia Soler, 29 , 08720 Vilafranca del 

Penedès) 

Destinataris 
Aquesta formació és totalment subvencionada i està adreçada prioritàriament a persones 
treballadores ocupades tot i que també hi ha un percentatge de places per admetre persones 
desocupades. 
 

Continguts: 
 

1. Anàlisi del mercat de la restauració i potencialitats (DAFO) 
2. Avaluació de la situació empresarial 
3. Disseny d'ofertes gastronòmiques 
4. La traçabilitat del producte 
5. La manipulació del producte 
6. Elaboració del pla de comercialització 
7. Màrqueting intern i gestió de qualitat 

 

Destinat a totes aquelles petits productors i cellers que volen incorporar una proposta 

gastronòmica dins la seva oferta de serveis i que necessiten un acompanyament per a 

implementar el seu projecte. L’enfocament enoturístic del curs fa que també pugui ser 

interessant per a restauradors que tinguin  inquietud sen aportar aquests trets diferencials al 

seu negoci 

 



 

 
 

Docent: Jaume Montanyà 
 
 
Xef titulat per l’escola Hoffmman de Barcelona i fundador de “La 
Gastronòmica”. 
 
Els últims 7 anys ha compaginat la seva professió amb la seva gran 
passió: la gastronomia. S’ha orientat cap al món de la cuina i els 
esdeveniments gastronòmics.  
 
Ha participat com a divulgador i he dissenyat experiències especials que 
omplen els sentits dels participants. 

 
 
 
 
 

 
Docent: Laia Parcerisa 
 
 
Diplomada en direcció hotelera per EUHT de Sant Pol de Mar. 
Col·labora amb  “La Gastronòmica”, empresa dedicada a donar a 
conèixer el vi i la gastronomia amb una visió de 360º així com a 
assessorar d’empreses del món de enogastronòmic 
(restaurants, càterings, cellers, empreses agroalimentàries...). 
 
 

 
 
 
 
Places disponibles i assistència 
24 places. Es valoraran les sol·licituds segons criteris d’idoneïtat i recepció. 
És necessària una assistència mínima al 75% de les hores programades. 

 
INSCRIPCIONS 
 
 
 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdXSycN74viYYn55QN0rplngjKbGAVWgDpuCLh5_yuJUv9bnA/viewform?vc=0&c=0&w=1

