Barcelona School
of Tourism, Hospitality
and Gastronomy

PROGRAMA

Denominacio de El procés denologia | &l tast

Familia Professional: Indisiria alimentaria

Area Professional: Begudes

Codi: INAHODO1
Nivell de qualificaci 2
profassional:

Objectiu general

Identificar els principals conceples relacionals amb l'enologia | la produccid del vi | adaguirir les habilitats
necessaries per fer un tast.

Relacio de moduls de formacio

Maodul 1 Tipus de vi | etiguelalge 10 hores

Modul 2 Operacions de vinificacid 15 hores

Madul 3 Tast de vi 15 hores
Modalitats d'imparticic

Presencial i teleformacic

Durada de la formacio

Durada total en qualsevol modalitat d'imparticié 40 hores
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DESENVOLUPAMENT MODULAR

MODUL DE FORMACIO 1:  Tipus de vi i etiquetatge
OBJECTIU

Identificar els diferents tipus de vi, les composicions i l'etiquetatge.

DURADA EN QUALSEVOL MODALITAT D'IMPARTICIO: 10 hores
Teleformacié: Durada de les tutories presencials: 0 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE
Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques
* Distinci6 de criteri a 'eleccié de vins.

« Tipus de vi i composicio.
« Etiquetatge.

Habilitats de gestio, personais i socials

« Implicacid en la identificacié dels diferents lipus de vi.
* Assimilacié de les composicions i de letiquetatge.

MODUL DE FORMACIO 2:  Operacions de vinificacio
OBJECTIU

Analitzar les fermentacions | acabat dels vins,

DURADA EN QUALSEVOL MODALITAT D'IMPARTICIO: 15 hores
Teleformacio: Durada de les tutories presencials: 0 hores
RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

« Analisi del procés de la fermentacio del vi.
« Caracteristiques de qualitat | higiene.
« Fermentaci6 de mosts, elaboracié d'acord amb els manuals de procediment.
« Operacions de recollida, depuracié | abocament de residus protegint el medi ambient.

Habilitats de gestio, personals | socials

« Compromis amb eis procediments d'elaboracio de vins relacionant les operacions necessaries.

+ Responsabilitat en l'aplicacié de tractaments a la verema | altres primeres matéries per obtenir
mosts, aconseguint la qualitat requerida.

» Sensibilitzacié pels processos d'elevacio del vi que protegeixen el medi ambient
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MODUL DE FORMACIO 3:  Tast de vi
OBJECTIU
Realitzar un tast de vi identificant els aspectes que intervenen

DURADA EN QUALSEVOL MODALITAT D'IMPARTICIO: 15 hores
Teleformacié: Durada de les tutories presencials: 0 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

« Aplicacio dels assaigs de tast.
» Tipus de tast.
« Metodo
» Resultats de l'analisi sensorial.

Habilitats de gestio, personals i socials

» Implicacio en l'aplicacié d'una metodologia que permeti normalitzar els assaigs de tast.
« Col 'laboraci6 en la identificacié dels tipus de tast.
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