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Curs 2021-2022
Esdeveniment 3
10 hores - 15 places
Mallorca
Presencial

CFINFP-IB
5 a 19 de marc de 2022

@ Linia estratégica

PQ 2024 7 Actualitzacié técnica i/o de col-lectius especifics

€ Destinataris

1. Professorat d'FP en actiu de la familia professional d'Hoteleria i turisme, en |'especialitat de Serveis de restauracio
de l'IES Juniper Serra.

2. Professorat d'FP en actiu de la familia professional d'Hoteleria i turisme, en 'especialitat de Serveis de restauracio
de la resta de centres de Mallorca.

3. Altres professors d'FP en actiu de Mallorca que puguin fer una aplicacié didactica relacionada amb la formacio.

REQUISITS:
Tots els participants han d'estar en actiu en el moment de realitzar la formacio.
Tots els participants han d'indicar el correu corporatiu de centre.

@ Criteris de seleccié

Si el nombre de sol'licituds supera el de places oferides, els criteris de seleccié seran, per aquest ordre:
1. L'ordre de preferéncia que figura a l'apartat destinataris.

2. Professorat de centres sostinguts amb fons publics.

3. L'ordre d'inscripcio.

La realitzaci6 d'aquesta activitat resta subjecta a un minim de 8 participants.

) Objectius

|dentificar les caracteristiques de la matéria primera.

Coneixer el procés d'elaboracié de vins, especialment d'escumosos.
Distingir els principals tipus de vinificacions especials.

Reconeixer els grans grups d'estils de cervesa i com s'elaboren.
Comprendre el vi i el seu servei.

@Continguts

Matéries primeres amb les quals s'elaboren els vins escumosos, dolcos i licors.
Metodes d'elaboracié d'escumosos i cervesa.

Normativa.

Vinificacions especials.

Presa d'escuma.

Segona fermentacio i llevats.

Defectes organoleptics.

Servei i tast professional de vins, escumosos, licorosos i generosos.

@ Metodologia
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Introduccié teorica i participacio activa a les activitats proposades.

A les dades personals, deixau un Gmail corporatiu de centre, que s'emprara per al Classroom de la formacio i, a
observacions, indicau els moduls que impartiu.

En cas de canvis de normativa relacionades amb la crisi del Covid 19, es podran reprogramar les sesions presencials
com a presencials per videoconferéncia.

En les sessions presencials s'han de mantenir les mesures de seguretat establertes.

QTransferéncia

Realitzar, aplicar i entregar l'aplicacié didactica segons model establert.

Els continguts treballats a la formacié s'han de lligar al modul que imparteix el participant aquest curs escolar en el
Seu centre.

Les aplicacions didactiques seran publicades al web de la Conselleria d'Educacié i Formacié Professional (amb la
inscripcio a la formacio, el participant accepta les condicions).

O Lloc

IES Juniper Serra i Classroom

Horari
5i12 de marg de Sh a 14h

O Inscripcio

Podeu fer la inscripci6 de dia 7 a dia 16 de febrer de 2022 de la manera seguent:

1. Entrau al Portal del personal https://www.caib.es/pfunciona. El professorat que no disposi de compte d'usuari, no
podra accedir al Portal del Personal. Al mend principal de l'esquerra trobareu Formacié dels DOCENTS. Clicau
Sollicitud cursos i seleccionau CFINFP-IB.

2. Us sortira la llista de totes les activitats. Clicau a l'apartat INSCRIU-TE de l'activitat i emplenau tots els camps del
formulari de la sollicitud. Actualitzau les dades d'acord amb la vostra situacidé actual si s'escau, especialment el
centre de destinacio, el correu electronic i el telefon (millor un mobil) ja que seran les dades de contacte per gestionar
la inscripcio i la llista d'espera.

3. La llista d'admesos provisional es publicara dia 18 de febrer de 2022. Podreu consultar si heu estat admesos
cercant aquesta activitat al Portal del personal, al mentU de l'esquerra Formacié dels DOCENTS, Sollicitud cursos
seleccionant CFINFP-IB. La llista d'espera, si s'escau, es publicara també a la mateixa pagina.

4. Una vegada que hagi sortit la llista, si estau admesos, cal confirmar la vostra assistencia de dia 19 de febrer a dia 2
de marc de 2022 a lapartat Confirma cursos, dins del menlU Formacié dels DOCENTS. La no confirmacié dins
aquest termini implicara la pérdua de plaga.

5. La llista d'admesos s'actualitza automaticament en confirmar la inscripcio.

6. Si les places no s'han cobert amb els confirmats es telefonara a les persones que estiguin a la llista d'espera per
estricte ordre de preferencia, fins que s'ocupin les places lliures.

IMPORTANT: si una persona confirma i no participa en lactivitat sense una causa justificada, les sollicituds de
participacié en altres activitats formatives del mateix curs escolar seran les darreres que es tindran en compte.

PROTECCIO DE DADES PERSONALS: la tramitacié d'una sollicitud d'inscripcié a una activitat formativa implica el
seglent tractament de dades personals: https://www.caib.es/govern/rest/arxiu/4784452.

QAvaluacié i certificacio

Assistencia minima obligatoria del 85% de les sessions presencials.

Les faltes d'assistencia a les hores de formacié presencial, no es justificaran en cap cas.
Realitzacié de les tasques obligatories.

Entrega de l'aplicaci6 didactica en el format i termini establerts.

Una vegada finalitzat el procés de certificacio, l'activitat es tancara.

En aquest moment us enviarem un correu electronic a l'adreca que heu posat a la vostra sol-licitud.

Si heu certificat, podreu veure la formacio al vostre portal, apartat Formacié dels docents, Activitats internes.

Si no la podeu veure, és que no la teniu certificada.

Us podeu posar en contacte amb el servei organitzador per a qualsevol aclariment.

Disposau d'un termini de 90 dies des de l'enviament del correu electronic per presentar una reclamacié al servei
organitzador, si s'escau.
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@) Coordinacié i informacié

Diana Caballero dcaballero@formaciofp.eu

Formadors

Daniel Angel Arias Pérez

- e " ' Natural de Madrid, és Técnic especialista en Sala per I'Escola d'Hostaleria de Lago. Sommelier
de la 6a Promocié de la CDT de Valéncia. Sake Sommelier. Estudiant Wset 3. Col-laborador de
la D.O. Plai Llevant, D.O. Binissalem i V.T. Mallorca.

‘Q Membre del jurat de la Guia Melendo del Champagne.
Actualment, president de I'ABS (Associacié Balear de Sommeliers) i director Comercial d'llla

1) I‘ Tastavins.

M %

Miquel Gelabert Miquel

Graduat en Biotecnologia i Enologia per la Universitat Rovira i Virgili.

Master en linia MBA a l'escola de negocis EAE.

Des de 2015 esta involucrat al celler familiar (Vins Miquel Gelabert) i com emprenedor ha

R cofundat Vitivin (la primera comunitat internacional per professionals del sector vitivinicola) i
i Brusca Brewpub (una fabrica de cervesa artesana i bar a Manacor).

Area: FP. Hoteleria i turisme Modalitat: Formaci6 per ambits

Formacio financada pel Ministeri d'Educacié i Formacié Professional i cofinancada pel Fons
Social Europeu en el Marc Financer Pluriennal 2021-2027 (FSE Plus)

UNIO EUROPEA

Fons Social Europeu
L'FSE Inverteix en el teu futur

= GOBIERNO MINISTERIO
% DE ESPANA DE EDUCACION
Y FORMACION PROFESIONAL

C/ Blaise Pascal, 3 - Bloc B, Local 8 - ParcBit 07121 Palma
Web: https://cinfp.caib.es/



