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Area: Industria agroalimentaria.
Modalidad: Presencial.
Duracion: 20 horas.
Plazas 20 alumnos.
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1. DESTINATARIOS

Profesionales del sector del vino, asi como interesados relacionados con los sectores agrario,
alimentario y forestal. Estudiantes de titulaciones relacionadas con el mundo del vino para completar
su formacidn, asi como trabajadores del sector de la alimentacion interesados en el mundo del vino.

1.1. Criterios admisibilidad de los alumnos.

Para poder inscribirse en una accién formativa financiada a través del Programa de Desarrollo Rural
2014-2020 de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia los alumnos deben estar relacionados
con el sector agrario, alimentario y forestal.

1.2. Criterios de seleccion de los alumnos.

Se establece como criterio de seleccién la fecha de solicitud realizada por parte de los alumnos. En
caso de haber varias solicitudes con la misma fecha, se ordenaran las mismas en orden alfabético del
primer apellido, comenzando por la letra A, y se seleccionaran en orden creciente.

Para las acciones formativas financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la
Comunidad Auténoma de la Region de Murcia se establecen obligatoriamente los siguientes criterios
de seleccién:

= Elsolicitante es mujer: 5 puntos.
= Elsolicitante es joven (menor de 41 afos): 5 puntos.
= Resto: 0 puntos.

Asi a cada solicitud de inscripcion se le asignaran los puntos indicados en funcidn del solicitante. En el
caso de empate en las puntuaciones, el desempate se realizara en funcidn de la fecha de entrada de
la solicitud de inscripcidn. Si sigue habiendo empate se ordenaran las mismas en orden alfabético del
primer apellido, comenzando por la letra A, y se seleccionaran en orden creciente.

2. OBJETIVOS.

Divulgar aspectos generales relacionados con la calidad de los vinos y sus caracteristicas
organolépticas conociendo métodos de elaboracidn y variedades de vid entre otros. Asi como dar a
conocer las distintas DOP de Espafia y en particular las de la Regién de Murcia, fomentado la cultura
del vino y promoviendo un consumo moderado de este producto.

3. NORMATIVA.

Orden de 21 de diciembre de 2010, de la Consejeria de Agricultura y Agua, por la que se regulan las
homologaciones de acciones formativas en materia agroalimentaria, medioambiental y de la pesca.
(BORM 296 de 24/12/2010).
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4. PROGRAMA.

4.1. Teoria.

Tema 1. Iniciacién a la cata y el servicio de los vinos. (4 horas)
Tema 2. Vinos blancos. (1 hora)
2.1 Elaboracién de vinos blancos.
2.2 Variedades de uva blanca.
Tema 3. Vinos rosados y tintos. (2 horas)
3.1 Elaboracién de vinos rosados y tintos.
3.2 Variedades de uva tinta.
Tema 4. Vinos especiales. (2 horas)
4.1 Introduccidn a la elaboracién y tipos de vinos de Jerez.
4.2 Introduccién a la elaboracidn del cava.
Tema 5. Cultura del vino. (3 horas)
5.1 Principales DOP de vino en Espafia.
5.2 Criterios de maridaje.

5.3 Un paseo por la historia del vino.

4.2. Practica

Las practicas se compondran de:

Practica 1. Cata de vinos blancos. (2 horas)
Practica 2. Cata de vinos rosados. (1 horas)
Practica 3. Cata de vinos tintos. (3 horas)

Practica 4. Cata de vinos especiales. (2 horas)

5. DISTRIBUCION HORARIA

horas
Horas totales 20
Horas tedricas 12
Horas presenciales 12
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Horas no presenciales 0
Horas practicas 8
Horas evaluacion 0

6. REQUISITOS DE PERSONAL

6.1. Coordinador

Para las acciones financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la Comunidad
Auténoma de la Regién de Murcia se debera cumplir con los siguientes requisitos:

RC.1 Tiene una experiencia de al menos 2 afios en la coordinaciéon de actividades formativas
habiendo coordinado al menos 10 acciones formativas.

RC.2 Tiene una formacién periddica adecuada, habiendo recibido al menos 10 horas de
formacién relacionadas con el sector agrario, alimentario y forestal en los ultimos cinco afios.

6.2. Personal docente

El profesorado para impartir esta accién formativa deberd cumplir los siguientes requisitos:

RP.1 Tienen una formacién pedagdgica adecuada segun se recoge en el articulo 3.8 de la Orden
de Homologacidon en vigor del Servicio de Formacién y Transferencia Tecnoldgica o ha
participado en la accién formativa “FDO1 Formacién didactica” impartida por la Consejeria de
Agua, Agricultura y Medio Ambiente.

RP.2. Licenciado en Enologia, Quimica, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos u otra titulacion
universitaria relacionada con el sector alimentario y/o agrario, con conocimientos y experiencia
en cata de vinos.

Para las acciones financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la Comunidad
Auténoma de la Regidn de Murcia, ademas cumplira los siguientes requisitos:

RP.3 Tienen una experiencia en la imparticion de al menos 10 acciones formativas.

RP.4 Tienen una formacién periddica adecuada, habiendo recibido al menos 10 horas de
formacién relacionadas con el sector agrario, alimentario y forestal en los ultimos cinco afos.

7. MATERIAL NECESARIO.

7.1. Manual

A cada alumno se le hard entrega de una copia impresa a color del manual N217 Iniciacion a la Cata
de Vinos editado por la Consejeria de Agua, Agricultura, Ganaderia y Pesca.
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Para las acciones financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la Comunidad

Auténoma de la Region de Murcia el manual deberd llevar impresa en la portada la fuente de
cofinanciacién del PDR, indicando los escudos de la CARM, MAPAMA y FEADER.

7.2. Material necesario para la teoria

A cada alumno se le hard entrega como minimo del siguiente material didactico: carpeta, block notas

25 folios minimo y boligrafo azul.

Para las acciones financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la Comunidad

Auténoma de la Region de Murcia todo el material didactico deberd llevar serigrafiada la fuente de
cofinanciacién del PDR, indicando los escudos de la CARM, MAPAMA y FEADER.

7.3. Material necesario para la practica.

7.3.1. Material para mostrar en la practica.

No procede.

7.3.2. Material para los alumnos que hacen la practica.

2 copas para cada alumno (se incluye al profesor).
1 escupidera por alumno.

3 vinos blancos jévenes monovarietales.

2 vinos blancos de crianza.

3 vinos rosados varietales.

3 tintos jévenes monovarietales, 1 tinto roble, 1 tinto crianza, 1 tinto reserva y 1 tinto gran
reserva.

1 Cava
1 Fino, 1 amontillado, 1 oloroso y 1 dulce Pedro Ximénez.
1 sacacorchos por accion formativa.

Fichas de cata (se empleara una ficha de cata por cada vino que se vaya a catar y por cada
alumno).

Manteles de cata (uno por alumno).
1 bolsa de colines de pan/5 alumnos.
1 botellin agua/alumno.

1 paquete de al menos 5 servilletas/alumno.

7.3.3. Maquinaria y equipos necesarios.

Serd necesario disponer de frigorifico u otro dispositivo de refrigeracién para mantener los vinos

indicados anteriormente a la temperatura de servicio idénea (de 5 a 20 grados centigrados).
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8. REQUISITO DE LAS AULAS

8.1. Aula de teoria
El aula cumplira todos los requisitos legales de aplicacidon dentro de su actividad y dispondra de:
RAT1: Una superficie minima de 2m?/alumno.

RAT2: Aseos en el mismo edificio.

RAT3: Mesas vy silla para cada uno de los alumnos y el profesor. En el caso de los alumnos sera
valida silla con pala en lugar de mesa y silla.

RATA4: Pizarra.
RAT5: Ordenador.

RAT6: Proyector y pantalla de proyeccion.

8.2. Aula de practicas.
El aula cumplira todos los requisitos legales de aplicacion dentro de su actividad y dispondra de:

RAP1: Una superficie minima de 2m?2/alumno.
RAP2: Aseos en el mismo edificio.

RAP3: Mesas vy silla para cada uno de los alumnos y el profesor. No sera valida silla con pala en
lugar de mesa y silla.

RAP4: Pizarra.
RAP5: Ordenador.

RAP6: Proyector y pantalla de proyeccion.

8.3. Campo de practicas.

No procede.

9. EVALUACION.

9.1. Requisito para poder realizar la evaluacion.

Para poder realizar la evaluacién el alumno tendra que haber asistido al menos al 90% de la duracién
total de la accién formativa (contando las horas necesarias para la realizacién de la evaluacion).

El alumno debera asistir al 100% de la duracidn de las practicas.

9.2. Evaluacion.

La evaluacion del alumno se llevara a cabo mediante un sistema de evaluacidn continua en la que no
se permitird la ausencia, incluso por motivos justificados, a mas del 10 % de las horas totales del
curso.

9.3. Normas de ejecucion de la evaluacion.
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No procede.

10. CUALIFICACION

= Certificado de suficiencia.

11. CONVALIDACIONES

No se contemplan convalidaciones.

12. PROTOCOLO DE PRACTICAS.

Las practicas consistiran en realizar catas comentadas de los diferentes vinos de los que se
dispongan.

Se llevaran a cabo en cada una de las sesiones después del desarrollo de los contenidos tedricos, de
manera que se puedan valorar en los vinos a catar aquéllas caracteristicas que se hayan descrito en
la teoria atendiendo a zonas de origen, métodos de elaboracién y variedades de uva entre otros.

Para ello, los vinos se mantendran a la temperatura de servicio adecuada hasta el momento de
realizar la practica.

Se realizara el descorche, servicio y cata de los vinos en el orden légico que se requiera segun la
naturaleza de los vinos.

En relacién al lugar de realizacidn de la practica se cumplird con lo definido en el apartado 8.2.

En relacion a los materiales y equipos necesarios para la realizacidn de la practica se cumplira con lo
definido en el apartado 0.

12.1 Presentacidn de los vinos e identificacion de las principales caracteristicas.

Los alumnos identificaran la informacién registrada en la etiqueta del producto. Zona de origen,
variedad, afiada y grado alcohdlico.

12.2 Servicio de los vinos.

Los alumnos, de manera alternada para que cada uno de ellos pueda realizar la apertura de una
botella al menos una vez a lo largo del curso, procederdn al descorche y servicio del vino teniendo en
cuenta el protocolo establecido.

12.3 Analisis sensorial.

Se procederd a analizar, describir y valorar las cualidades organolépticas de los vinos presentados,
asignando puntuaciones o comentarios descriptivos segln proceda, en las diferentes fases de la cata
(visual, olfativa y gustativa) y haciendo uso de las fichas de cata.
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