Uf2: El vi a la restauració
La part pràctica d´aquesta UF és transversal, l´anirem desenvolupant setmanalment al restaurant pedagògic durant tot el curs.
Cada setmana l´alumnat assignat organitzarà el celler i s´encarregarà de la preparació i servei dels vins al restaurant, obtenint una nota diària segons la seva tasca.
[bookmark: _GoBack]La nota amb més pes serà la de final de curs, ja que és on l´alumne demostrarà que pot aplicar totes les eines ensenyades durant el curs.

La part teòrica la desenvoluparem  a la classe setmanalment seguint el llibre de sumilleria i la planificació de la programació del curs.
