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IDENTIFICACIO DE L'ESPECIALITAT | PARAMETRES DEL CONTEXT FORMATIU

Denominacié de Coneixement i presentacio de vins de Catalunya
I'especialitat:

Familia Professional: Hostaleria i turisme

Area Professional: Turisme

Codi: HOTTO0043

Nivell de qualificacio 2
professional:

Objectiu general

Identificar de manera integral els vins de Catalunya i portar a terme la seva presentacio.

Relacié de moduls de formacio

Modul 1 Coneixement i presentacio de vins de Catalunya 20 hores
Modalitats d'imparticio

Presencial
Durada de la formacio

Durada total 20 hores
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Requisits d'accés de les persones participants

Acreditacions/ titulacions

Complir com a minim un dels segients requisits:

 Certificat Professional de nivell 1.

+ Titol Professional Basic (FP Basica).

+ Titol de Graduat en Educacié Secundaria Obligatoria (ESO) o
equivalent.

+ Titol de Técnic (FP Grau Mig) o equivalent.

+ Certificat Professional de nivell 2.

» Haver superat la prova d’accés a Cicles Formatius de Grau Mig.

» Haver superat qualsevol prova oficial d'accés a la universitat.

Altres acreditacions/titulacions:

 Certificat de competéncia de nivell 1 de la mateixa familia
professional.

 Certificat de competéncia de nivell 2.

» Haver superat les proves de competéncia clau de nivell 2.

Experiéncia professional

No es requereix.

Altres

Quan l'aspirant no disposi del nivell académic minim o de I'experiéncia
professional, demostrara coneixements i competéncies suficients per a
participar en el curs amb aprofitament mitjangant una prova d'accés.

Prescripcions de persones formadores i tutores

Acreditacié requerida

Complir com a minim un dels seglents requisits:

+ Llicenciat, Enginyer, Arquitecte o Titol de Grau corresponent o altres
titols equivalents.

+ Diplomat, Enginyer Técnic, Arquitecte Técnic o el Titol de Grau
corresponent o altres titols equivalents.

» Técnic Superior de la familia professional Hostaleria i Turisme.

+ Certificats de professionalitat de nivell 3 de la familia professional
d’Hostaleria i Turisme.

Experiéncia professional
minima requerida

Es requereix 2 anys en I'ambit de Sommelieria en cas de disposar de
formacié.

Es requereix 4 anys en I'ambit de Sommelieria en cas de no disposar de
formacio.

Competéncia docent

Complir com a minim algun dels requisits seguents:

» Sera necessari tenir formacié metodologica o experiéncia docent.

+ Certificat professional d’'Habilitacié per a la Docéncia en graus A, Bi C
del sistema de Formacio Professional.

» Master Universitari de Formador de Formadors o altres acreditacions
oficials equivalents.

Altres

Es valorara la possessio del diploma Wine and Spirit Education Trust
(WSET)4 o 5.
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Requisits minims d'espais, instal-lacions i equipaments

Incremento
Superficie m? per| Superficie/
Espais formatius a 15 persones | alumne(Maxim Equipament
participants 30 persones
participants)
» Taula i cadira per a la persona
formadora.
+ Taules i cadires per a les persones
participants.
* Material d'aula
" * Pissarra.
: mZ/persona « PC instal-lat en xarxa amb
Aula polivalent de tast 30m2 participant possibilitat d'impressié de documents,
can6 amb projeccid i internet per al
personal formador.
» Glagoneres amb gel
» Copes per al servei del vi
* Vins a degustar

La superficie dels espais i instal-lacions estaran en funcié de la seva tipologia i del nombre de persones
participants. Tindran com a minim els metres quadrats que s'indiquen per a 15 persones participants i
l'equipament suficient per a aquests.

En el cas que augmenti el nombre de persones participants, fins a un maxim de 30, la superficie de les aules
s'incrementara proporcionalment (segons s'indica en la taula quant a m? persona participant) i I'equipament
estara d'acord amb aquest augment.

Els altres espais formatius i instal-lacions tindran la superficie i els equipaments necessaris que ofereixin
cobertura suficient per a impartir la formacié amb qualitat.

No ha d'interpretar-se que els diversos espais formatius identificats hagin de diferenciar-se necessariament
mitjangant tancaments.

Les instal-lacions i equipaments hauran de complir amb la normativa industrial i higienicosanitaria
corresponent i respondran a mesures d'accessibilitat i seguretat de les persones participants.

En el cas que la formacidé es dirigeixi a persones amb diversitat funcional es realitzaran les adaptacions i els
ajustos raonables per a assegurar la seva participacio en condicions d'igualtat.
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Aula virtual

Si s'utilitza I'aula virtual han de complir-se les seglents indicacions.

Caracteristiques

La imparticio de la formacié mitjangant aula virtual s'ha d'estructurar i organitzar de manera que
es garanteixi en tot moment que existeixi connectivitat sincronitzada entre les persones formadores
i participants aixi com bidireccionalitat en les comunicacions.

S'haura de comptar amb un registre de connexions generat per l'aplicacié de l'aula virtual en qué
s'identifiqui, per a cada accié formativa desenvolupada a través d'aquest mitja, les persones
participants a 'aula, aixi com les seves dates i temps de connexid.
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Ocupacions i llocs de treball relacionats

-1429 Directors i gerents d'empreses de catering i altres empreses de restauracio
-31421065 Tecnics en viticultura i enotecnia

-51201038 Cambrers de sala o caps de rang

-51201072 Caps de servei de vi

-77071013 Bodeguers vinicola

-77091019 Tastadors i/o classificadors de vins

Requisits oficials de les entitats o centres de formacié

Estar inscrit en el Registre d'entitats de formacio (Serveis Publics d'Ocupacio)
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DESENVOLUPAMENT MODULAR

MODUL DE FORMACIO 1: Coneixement i presentacio de vins de Catalunya
OBJECTIU

Identificar de manera integral els vins de Catalunya i portar a terme la seva presentacio.

DURADA : 20 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE
Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

» Descripcié d’una breu historia del vi de Catalunya
o Dels origens del cultiu de la vinya a la modernitzacié i reconeixement internacional
+ Identificacio de la reputacio internacional dels vins de Catalunya
o Gran diversitat de paisatges vitivinicoles
o Varietats autdctones uniques i posada en valor
o Respecte pel territori i técniques sostenibles
o Caves de reconeixement mundial
o Productors innovadors amb mirada global
+ Identificacié de les ubicacions de plantacions i la seva influéncia en el producte final
o Ubicacié geografica de les plantacions
o Influéncia del clima en la qualitat del vi
o |mportancia de la ubicacié en la maduracié del raim
o Diferéncies regionals en el sabor i I'aroma del vi
+ Relacié de les zones topografiques i les tipologies de terrenys
o Tipologies de terrenys
> Influéncia de la topografia en la vinicultura
o Impacte del terrer en les caracteristiques del vi
* Enumeracio de les caracteristiques de les varietats i els rendiments que ofereixen
o Principals varietats de raim: caracteristiques, rendiments i adaptabilitat a diferents terrers
+ Analisi de les tipologies de veremes i la seva influéncia en el producte final
o Tipologies de veremes
o Temps de collita i maduracié del raim
o Impacte de les técniques de verema en la qualitat del vi
o Processos post-verema i influencia en el producte final
 Identificacié dels recipients de fermentacio
o Acer inoxidable, fusta (bétes) i formigo.
» Explicacio del paper de les temperatures en els processos de fermentacio
o Fermentaci6 a baixa temperatura, temperatura mitjana i alta temperatura.
+ Analisi de les maceracions i la seva relacié amb el producte final
o Maceracio pre-fermentativa, fermentativa i post-fermentativa.
¢ Identificacié dels premsats
o Tipus de premses utilitzades
o Moment i intensitat del premsat
+ Enumeracié de les influéncies dels recipients de crianga en els vins i escumosos
o Crianca en botes de roure, acer inoxidable i ampolles
» Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regié vinicola del Priorat (DOQ)
> Varietats: Garnatxa i Carinyena.
o Caracteristiques: Sols de llicorella, viticultura extrema en costers.
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o Estil: Vins profunds, minerals, potents i de llarg envelliment.
+ Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regié vinicola del Penedés (DO)
o Varietats: Xarel-lo, Macabeu, Parellada, Chardonnay.
o Caracteristiques: Gran diversitat de microclimes, del mar a la muntanya.
o Estil: Blancs frescos i elegants, caves d’alta qualitat i negres versatils.
* Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regié vinicola de 'Emporda (DO)
o Varietats: Garnatxa, Carinyena, Moscatell.
o Caracteristiques: Clima mediterrani amb influéncia de la tramuntana.
o Estil: Vins frescos, aromatics i d’identitat mediterrania.
» Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regié vinicola de Montsant (DO)
o Varietats: Garnatxa i Carinyena.
o Caracteristiques: Clima interior amb contrast térmic.
o Estil: Vins expressius, intensos i frescos.
¢ Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regié vinicola de Terra Alta (DO)
o Varietats: Garnatxa Blanca, Garnatxa Negra.
o Caracteristiques: Clima sec, altitud, sols calcaris.
o Estil: Blancs corpulents i intensos, negres amb caracter.
* Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regio vinicola d'Alella (DO)
> Varietats: Pansa Blanca.
o Caracteristiques: Sols de sauld i proximitat al mar.
o Estil: Blancs salins, elegants i subtils.
* Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regio vinicola Costers del Segre (DO)
o Varietats: Ull de llebre, Cabernet Sauvignon, Garnatxa, Macabeu.
o Caracteristiques: Clima continental amb grans contrastos térmics.
o Estil: Vins frescos, joves, amb bona acidesa.
+ Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regié vinicola del Pla de Bages (DO)
o Varietats: Picapoll, Mandé, Sumoll.
o Caracteristiques: DO petita d’interior amb sols calcaris.
o Estil: Vins blancs originals i negres lleugers.
+ Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regié vinicola de la Conca de Barbera (DO)
o Varietats: Trepat, Ull de llebre.
o Caracteristiques: Clima continental suau, sols calcaris.
o Estil: Negres lleugers i perfumats, especial mencio al Trepat.
* Analisi comparativa dels trets d’identitat de la regié vinicola de Tarragona (DO)
o Varietats: Garnatxa, Ull de llebre, Moscatell.
o Caracteristiques: Clima mediterrani.
o Estil: Vins dolgos tradicionals, blancs i negres joves.
* Analisi comparativa dels trets d’identitat de la DO Catalunya
o Varietats: Totes les varietats autoritzades
o Caracteristiques: DO d’abast global dins de Catalunya.
o Estil: Vins polivalents.
+ Analisi comparativa dels trets d’identitat de la DO Cava
o Varietats: Macabeu, Xarel-lo, Parellada, Chardonnay.
o Caracteristiques: Diverses zones de produccio.
o Estil: Escumosos elaborats pel metode tradicional, frescos, elegants i gastrondmics.
* Exposicio de les técniques de presentacio
o Preparaci6 per a la presentacio
> Presentacio visual i etiquetatge
o Us de la cristalleria adequada
* Execucié de les passes per a una degustacio efectiva
o Preparaci6 i passes de la degustacio
o Avaluaci6 i registre de les impressions
* Comunicaci6 dels atributs del vi
o Descripcio dels atributs visuals, olfactius i gustatius
o Relacioé dels atributs amb la produccié vinicola
o Adaptacio de la comunicacié segons l'audiéncia

Habilitats de gestio, personals i socials

» Avaluacié de la importancia de la informacié historica i la seva influéncia en la reputacio
internacional dels vins de Catalunya

» Atencio a les diferéncies subtils entre les ubicacions de viticultura i com aquestes influeixen en el vi
final
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» Capacitacio per planificar i organitzar les activitats relacionades amb la vinicultura, incloent la
localitzacio de les plantacions, les técniques de verema i els processos post-verema

» Valoracio6 de la importancia de les temperatures en els processos de fermentacié i metodologies de
control

» Reconeixement de les influéncies que generen els recipients de crianga en els vins i escumosos.

+ Analisi critica dels processos enologics i el seu impacte en la qualitat del vi.

» Apreciacio de les diferents cultures vinicoles de Catalunya i el seu impacte global.

+ Atencio a les condicions ambientals durant una degustacio per assegurar una experiéncia optima.

ORIENTACIONS METODOLOGIQUES

Per assolir els aprenentatges planificats, el curs contindra de forma transversal:

» Sessions expositives del docent amb la informacio referent a cada contingut.

» Sessions de tast on anar corroborant i identificant les caracteristiques dels diferents elements
presentats en els vins i escumosos.

» Casos practics a resoldre en grup.

» Tast a cegues.

AVALUACIO DE L'APRENENTATGE EN L'ACCIO FORMATIVA

» L’avaluacio6 tindra un caracter tedric-practic i es realitzara de forma sistematica i continua, durant el
desenvolupament de cada modul i al final del curs.

» Pot incloure’s una avaluacié inicial i de caracter diagnostic per detectar el nivell de partida de
Falumnat.

» L’avaluacio es portara a terme mitjangant els métodes i instruments més adequats per comprovar els
diversos resultats d’aprenentatge, i que garanteixin la fiabilitat i validesa de la mateixa.

+ Cada instrument d’avaluacié s’acompanyara del seu corresponent sistema de correccié i puntuacié
en el que s’expliciti, de forma clara i inequivoca, els criteris de mesura per avaluar els resultats assolits pels
alumnes.

+ La puntuacié final assolida s’expressara en termes d’Apte/No apte.




