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PROGRAMA
Denominacio de Presentacio de vins i begudes
l'especialitat:
Familia Professional: Hostaleria i turisme
Area Professional: Restauracit
Codi: HOTROOB2

Nivell de qualificacio 3
professional:

Objectiu general

Distingir totes les operacions adequades per a la conservacio, la preparacio i el servei de vins | begudes,
utilitzant procediments i técniques professionals.

Relacié de moduls de formacio
Maodul 1 El tast del vi 8 hores

Madul 2 Servei del vi i el maridatge 7 hores
Modalitats d'imparticio

Presencial i mixta
Durada de la formacio

Durada total en qualsevol modalitat d'imparticié 15 hores
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DESENVOLUPAMENT MODULAR

MODUL DE FORMACIO 1: El tast del vi

OBJECTIU

Distingir les diferéncies entre els tipus de vi per poder-los explicar | presentar professionalment.

DURADA EN QUALSEVOL MODALITAT D'IMPARTICIO: 8 hores

Mixta: Durada de les tutories presencials: 2 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practiques

« Definicid dels elements | la metodologia del tast.
+ Components del vi i la seva influgncia al tast.
La vista i 'examen visual.
L'olfacte i les olors del vi.
El bouguet.
El gust.
Estimuls sensitius.
« Aplicacid de les técnigues | elements importants del tast.
» Llenguatge del tastador: vocabulari gustatiu.
+  Equilibri entre aromes | sabors.
+ Condicions ambientals i temperatures optimes per tastar correctament.
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Habilitats de gestid, personals i socials

Valoracid de la importancia de I'analisi sensorial mitjangant fitkes de tast.
Consciéncia de la importancia de I'educacio sensorial.

Rellevancia de I'Gs dels senlits per reconéixer les propietals del vi.
Adguisicio | aplicacid comecta del vocabular técnic relacionat amb el tast.

Resultats que obligatdriament han d'adquirir-se en presencial

«  Aplicacid de les técnigues | elements importants del tast.
+ Llenguatge del tastador: vocabulari gustatiu.
+  Equilibri entre aromes | sabors.

» Condicions ambientals i temperatures opltimes per tastar correctament.
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MODUL DE FORMACIO 2:  Servei del vi i el maridatge

OBJECTIU

Usar els protocols | técnigues basiques del servei del vi, aixi com seleccionar el millor vi per a l'oferta

gastrondmica triada pel client.

DURADA EN QUALSEVOL MODALITAT D'IMPARTICIO: 7 hores
Mixta: Durada de les tutories presencials: 2 hores

RESULTATS D'APRENENTATGE

Coneixements/ Capacitats cognitives i practigues
« Aplicacid de técnigues de servei del vi i altres begudes.

+ Protocols basics del servei del vi.
« Tecnigues del servel d'altres begudes.

« Seleccio d'un maridatge adeguat entre el vi | el menjar triat pel client.

¢+ Teoria dels maridatges.
+  Zonificacia de diferents denominacions d'origen.

Habilitats de gestid, personals i socials

« Interés per aplicar un servei de vins correcte.
« Collaboracid i participacio activa amb l'equip de treball.
* |niciativa a la feina.

Resultats que obligatériament han d'adquirir-se en presencial

« Aplicacid de técnigues de servei del vi | altres begudes.
= Protocols basics del servei del vi.
¢+ Técnigues del servei d'altres begudes.
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