INFORMACION DEL CEP

La matricula en este curso se hara por fax
(953.757070), remitiendo posteriormente el Anexo I,
firmado y sellado por el/la directora/a del centro
para certificar la docencia en el ciclo
correspondiente, al CEP de Ubeda, Avda. Cristo Rey,
s/n (Hospital de Santiago), Apdo. Correos 50. 23400
Ubeda (Jaén). Asimismo, habra que incluir fotocopias
de certificados de actividades de formacion
relacionadas con la tematica del curso para su
baremacioén, referidos a los udltimos cinco afos
académicos.

La lista provisional de admitidos se publicara el 1 de
junio.
Plazo de reclamacion o renuncias: hasta el 5 de
junio.
La lista definitiva de admitidos se publicara el 8 de
junio.

r

CONSEJERIA DE EDUCACION

r

JUNTA DE ANDALUCIA

CENTRO DEL PROFESORADO DE UBEDA

(Cofinanciado por:

UNIGN CUROPEA,
FONDO SOCIAL ELROPED

VINIFICACIONES

ESPECIALES

: -~

N

——
i

© MIGUEL BARBERO

CURSO REGIONAL
092320RG001

Del 15 al 18 de junio de 2009
Solicitud: Hasta el 26 de mayo de 2009
Duracion: 30 horas Plazas: 20

Organiza: CEP de Ubeda

Coordina: Gabriel Barbero Consuegra
Lugar: Hotel Alvar Fafiez (Ubeda).
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JUSTIFICACION

Esta actividad trata de dar respuesta a las demandas planteadas por el
profesorado de la familia profesional de Hosteleria y Turismo (ciclo de Servicios de
Restaurante y Bar) de la comunidad auténoma de Andalucia, derivadas del proceso de
deteccién de necesidades.

En el curso se va a estudiar una amplia gama de contenidos que conllevaran,
por un lado, la actualizacion técnica por parte del profesorado asistente asi como, por
otro, la actualizacién del conocimiento didactico del contenido, con lo que el
profesorado adquirira las herramientas docentes adecuadas para trasladar dichos
conocimientos al alumnado de los ciclos formativos.

OBJETIVOS
1. Conocer los distintos tipos de vinificaciones.
2. Conocer las operaciones comunes de la vinificacion.
3. Conocer las operaciones especificas de la vinificacion.
4. Aprender a catar.

CONTENIDOS

Modulo I: La cata: Definicion, tipos, el condicionamiento y la
autogestion, el descubrimiento del mundo sensorial, el funcionamiento de los sentidos,
el examen visual, el examen olfativo, el examen gustativo.

Modulo II. Operaciones Comunes:

Etapa prefermentativa (objetivos, operaciones, transporte de
la uva, recepcion en bodega, tratamientos mecanicos, tratamientos bioacondicionadores,
tratamientos correctores).

Etapa fermentativa (objetivos, la fermentacién alcohdlica, la
levadura, operaciones fermentativas, la fermentacion alcohdlica de los aminoéacidos).

Etapa posfermentativa (objetivos, operaciones, fermentacion
lenta, correcciones de composicidn, trasiegos, clarificacion, afiejamiento y crianza,
embotellado).

Modulo I1I: Operaciones Especificas

Vinificaciones en Tinto (objetivos, operaciones, la materia
prima, tipos de maduracién, principales componentes de la maduracion, reparto de
componentes en uva y racimo, madurez fendlica, relacion entre la madurez y el vino
obtenido).

Vinificaciones en Rosado (objetivos, operaciones).

Vinificaciones en Blanco (objetivos, operaciones).

Vinificaciones de Espumosos (método antiguo, método de
segunda fermentacion, método Champanoise 0 cava, método Charmat, método
Transfer.).

Elaboracion de Vinos Especiales.

PROGRAMA

Las sesiones tendran lugar los dias 15, 16, 17 y 18 de junio de 2009. El horario sera de
mafiana (de 9.00 a 14.00) todos lo dias, y de tarde (de 16.00 a 21.00) los dos primeros.
Todas las sesiones matutinas tendran lugar en el Hotel Alvar Fafiez (Ubeda). Las
actividades a realizar por las tardes, consistiran en visitas a distintas denominaciones de
origen.

METODOLOGIA

Ser4d eminentemente practica, estableciendo un constante didlogo entre el
profesorado asistente y el ponente.

Para recibir certificacion es preciso asistir al menos al 80% de las sesiones
presenciales.

SEGUIMIENTO Y EVALUACION

La evaluacién del curso se hard utilizando como instrumentos los cuestionarios
de evaluacion personal (se haran on-line, en la Web del Centro del Profesorado), ademas
de recoger opiniones de los informes de ponencia y de coordinacion.

DESTINATARIOS

Profesorado de la familia profesional de Hosteleria y Turismo (Ciclo de Servicios
de Restaurante y Bar) que desarrolle su labor docente en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

PONENTE
D. Antonio José Cristofani Marin. Sumiller.

CRITERIOS DE SELECCION

1.- Profesorado del ciclo Servicios de Restaurante y Bar que en los cinco Gltimos afios
académicos haya participado en actividades de formacién (grupos de trabajo, proyectos
de innovacidn, planes de mejora, etc.) relacionadas con la actividad que se solicita.

2.- Profesorado que esté impartiendo docencia durante el curso 2008/09 en el ciclo de
Servicios de Restaurante y Bar.

3.- Profesorado que no haya participado en ninguna actividad formativa regional en la
convocatoria anterior.

4.- Profesorado perteneciente a la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

En caso de que las solicitudes superen las plazas disponibles se tratard de atender al
mayor numero de centros, teniendo en cuenta las prioridades establecidas por el CEP de
Ubeda.

PLAZO DE SOLICITUD

El plazo de inscripcion finaliza el dia 26 de mayo de 2009.

Es importante enviar el Anexo Il al nUmero de fax 953.757070, asi como por correo postal
afiadiendo las fotocopias de los cursos realizados, relacionados con la tematica del curso.



ANEXO II

A | SOLICITUD DE PARTICIPACION
JUNTR TE RHURLUCIR | AMBITO REGIONAL

Consejeria de Educacién

DATOS PERSONALES

Primer Apeliide Segundo Apellids Nombre
No. P NI NO.R.P.
Directién particular Localidad
Céd. Postal Provincia Teléfono
DA TOS PROFESIONALES

Centro de serviclo en el presente Curso Escotar

Antigledad en ef centro

Direccién det centro Lecalidag
Cod. Postal Provincia Teléfono Fax
LCuerpo Administrativo Especlalidad
Ciclo/s Formativo/s que Imparte en el presenté Curso Escolar
Mbdulo/s que imparte en’el presente Curso Escolar

Implicacion o participacién en actividades de formacién {grupos de trabajo, proyectos de Innovacién, planes de mejora, elc,) referidas a 31 NG

los ditimos cince cursos escoleres, Adjuntar certificaciones carrespordientes.(mdrquese o que proceda) :
ACTIVIDADES SOLICITADAS (Por orden preferente)
i cODIGO ; céDbIGo

ACTIVIDAD TITULG ACTIVIDAD ACTIVIDAD TEULO ACTIVIDAD

10 ‘T

20 e

3e Bge

40 . 90

50 ' 100
(mérquese con una X lo que proceda)}

b/ Diia: , director/a del Centro Pliblico __ Concertado

CERTIFICA: que el/la solicitante, 'es profesor/a funcionario/a __ interine/a __ otros

dia de de ¢ ¥ que los datos aportados son correctos.

Sello

en este Centro desde el

Facha y firma

SOLICITA la participacidn en las Actividades Formativas arriba indicadas.

En ,a de

de 20

Firma

Sr. DIRECTOR DEL CENTRO DEL PROFESORADO DE UBEDA

Avda. Cristo Rey, s/n. Apdo. de Correos 50. 23400 ~ Ubeda (Jaén)

Teléfono: 853.755109. Fax: 853.757070 Email: cepja3.ced@juntadeandalucia.es




