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1. Dades del titol

Titol Grau

Técnic/a superior en Vitivinicultura, (Decret 53/2013 de 22 de gener,
modificat per I'Ordre EDU/XXX/2020 en elaboracio). GS

(Reial Decret 1688/2007, de 14 de desembre)

Familia professional Industries Alimentaries

La competéncia general d’aquest titol consisteix a organitzar,
Competencia General programar i supervisar la produccié en la indulstria vitivinicola
controlant la produccié viticola i les operacions d’elaboracio,

estabilitzacié i envasament de vins i derivats, aplicant els plans de
produccié, qualitat, seguretat alimentaria, prevencié de riscos
laborals i proteccié ambiental, d’acord amb la legislacié vigent.

1. Competéencies professionals, personals i socials

a) Programar i controlar la produccid viticola en condicions de seguretat i proteccio
ambiental per obtenir la matéria primera amb la qualitat establerta.

b) Coordinar i conduir les operacions de vinificacié necessaries per elaborar els diferents
productes, resolent les contingencies que es presentin.

c¢) Programar i controlar I'elaboracioé de destil-lats, vinagres i altres productes derivats, en les
condicions de qualitat, seguretat i proteccié ambiental establertes.

d) Programar i conduir les operacions d’estabilitzacioé i crianga necessaries per obtenir un
producte amb les caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques definides.

e) Supervisar i executar les operacions d’envasament i embotellament en condicions de
gualitat i seguretat, resolent les contingéncies que es presentin.

f) Planificar la logistica en 'empresa vitivincola, organitzant I'aprovisionament,
'emmagatzematge i 'expedicié de les matéries primeres, auxiliars i productes elaborats.

g) Programar i supervisar el manteniment i |'operativitat dels equips i instal-lacions, per
garantir el funcionament en condicions d'higiene, qualitat, eficiéncia i seguretat.

h) Controlar i garantir la qualitat mitjancant assaigs fisics, quimics, microbiolodgics basics, aixi
com per analisis organoléptiques.

i) Comercialitzar i promocionar els productes en la petita empresa vitivinicola.

j) Supervisar durant el procés productiu, la utilitzacio eficient dels recursos, la recollida
selectiva, depuracio i eliminacio dels residus per garantir la proteccié ambiental d'acord amb
els plans de I'empresa i la normativa vigent.

k) Aplicar la normativa de seguretat alimentaria, de prevencio de riscos laborals i la legislacio
especifica del sector vitivinicola

[) Aplicar les tecnologies de la informacié i de la comunicacié requerides en els processos
productius i en les arees del seu ambit professional.

m) Organitzar i coordinar el treball en equip assumint-ne el lideratge, mantenint relacions
professionals fluides, comunicant-se amb respecte i sentit de responsabilitat en 'ambit de la
seva competencia, tenint en compte la seva posicio dins de la jerarquia de 'empresa.
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n) Mantenir una actitud d’actualitzacio i innovacio respecte als canvis tecnologics,
organitzatius i socioculturals del sector vitivinicola especialment en el desenvolupament de
nous productes, processos i models de comercialitzacio.

o) Complir amb els objectius de la produccié, col-laborant amb I'equip de treball i actuant
conforme als principis de responsabilitat i tolerancia.

p) Adaptar-se a diferents llocs de treball i noves situacions laborals originats per canvis
tecnologics i organitzatius en els processos productius.

g) Resoldre problemes i prendre decisions individuals seguint les normes i els procediments
establerts, definits dins de I'ambit de la seva competéncia.

r) Exercir els seus drets i complir amb les obligacions derivades de les relacions laborals,
d’acord amb la legislacio vigent.

s) Gestionar la seva carrera professional analitzant les oportunitats d’ocupacid, autoocupacié
i aprenentatge.

t) Crear i gestionar una petita empresa, realitzant un estudi de viabilitat de productes,
planificacio de la producci6 i comercialitzacio.

u) Participar de forma activa en la vida econdmica, social i cultural amb una actitud critica i
responsable.

2. Capacitats clau

Son les capacitats transversals que afecten diferents llocs de treball i que sén transferibles a
noves situacions de ftreball. Entre aquestes capacitats destaquen les d’autonomia,
d’'innovacio, d’organitzacié del treball, de responsabilitat, de relacié interpersonal, de treball
en equip i de resolucié de problemes.

L’equip docent ha de potenciar 'adquisicié de les competéncies professionals, personals i

socials i de les capacitats clau a partir de les activitats programades per desplegar el
curriculum d’aquest cicle formatiu.

3. Qualificacions professionals

Quialificacio Denominacié UC
completa

UC 2-0037-21 3 Supervisar la produccié viticola

UC 2-0037-22_ 3 Programar els processos de vinificacio.
UC_2-0038-21_3 Realitzar l'analisi sensorial d la produccio
vitivinicola.

UC_2-0038-22_3 Controlar la produccié mitjancant analisis
microbiologiques i fisicoquimiques.

UC_2-0039-11_3 Coordinar i supervisar els metodes
d'estabilitzacié i crianca dels vins.

UC_2-0040-11_3 Programar la posada a punt i funcionament
d'instal-lacions i maquinaria vinicola

UC_2-0768-11_3 Desenvolupar els processos i controlar
l'elaboraci6 de destil-lats, mosts concentrats, vinagre i altres
productes derivats.

Enotécnia
IA_2-016_3

IndUstries derivades
del raim i del vi
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IA_2-240 3 UC_2-0556-11 3 Gestionar els aprovisionaments, el magatzem i
les expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats de
suport a la comercialitzacio.

UC_2-0557-11_3 Programar i gestionar la produccié en la
inddstria alimentaria.

UC_2-0558-11 3 Cooperar en la implantacio i desenvolupament
del pla de qualitat i gesti6 ambiental en la industria alimentaria.
UC_2-0314-11 2 Controlar el procés d'envasament i
condicionament de begudes.

UC_2-0769-11 3 Aplicar la legislacié de productes vitivinicoles i
els seus derivats i gestionar els llibres registre.

4. Objectius generals

a) Identificar i seleccionar les operacions i els recursos técnics i humans de la produccio
viticola, valorant-ne la idoneitat a fi de programar-la i controlar-la.

b) Caracteritzar els diferents processos de vinificacid, identificant i seleccionant els recursos,
les operacions i els parametres de control per coordinar i conduir les vinificacions.

c) Analitzar els processos tecnologics i els parametres de control de I'elaboracié de
destil-lats vinics

relacionant-los amb el tipus de producte que s’ha d’obtenir per programar-ne i controlar-ne la
produccio.

d) Identificar els procediments d’estabilitzacié i de crianca, reconeixent-ne els fonaments i
les necessitats operatives per a la seva programacio i conduccio.

e) Analitzar les operacions d’envasament i embotellament, identificant les caracteristiques
dels materials i les técniques del procés per a la seva supervisio i execucio.

f) Reconéixer el procés logistic, identificant-ne les fases i la documentacié associada per a la
seva planificacié en 'empresa vitivinicola.

g) Identificar les necessitats de manteniment dels equips i de les instal-lacions, relacionant-
los amb una correcta operativitat per a la seva programacio i supervisio.

h) Identificar els assaigs fisics, quimics i microbiologics basics, analitzant-ne les aplicacions
per controlar i garantir la qualitat dels productes elaborats.

i) Descriure les caracteristiques sensorials dels diferents tipus de vins, justificant-ne el tast
per garantir-ne la qualitat organoléptica.

j) ldentificar les operacions de compravenda i les técniques publicitaries de vins i derivats,
valorant-ne I'adequacié per comercialitzar i promocionar els productes elaborats.

k) Identificar la normativa aplicable als procediments de treball per assegurar el compliment
de normes i les mesures de proteccié ambiental.

) Identificar les eines associades a les tecnologies de la informaci6 i de la comunicacio,
reconeixent-ne el potencial com a element de treball per a la seva aplicacié.

m) Analitzar I'estructura jerarquica de 'empresa, identificant els rols i les responsabilitats de
cadascun dels components del grup de treball per organitzar i coordinar el treball en equip.
n) ldentificar les oportunitats que ofereix la realitat socioeconomica de la zona, analitzant les
possibilitats d’éxit propies i alienes per mantenir un esperit emprenedor al llarg de la vida.

0) Valorar les activitats de treball en un procés productiu, identificant-ne I'aportacié al procés
global per participar activament en els grups de treball i aconseguir els objectius de la
produccio.
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p) ldentificar i valorar les oportunitats d’aprenentatge i la seva relacié amb el mén laboral,
analitzant les ofertes i demandes del mercat per mantenir un esperit d’actualitzacié i
innovacio.

q) Reconeixer les oportunitats de negoci, identificant i analitzant demandes dels mercats per
crear i gestionar una petita empresa.

r) Reconeixer els seus drets i els seus deures com a agent actiu en la societat, analitzant el
marc legal que regula les condicions socials i laborals per participar com a ciutada
democratic.

5. Taula de moduls professionals, durada i especialitat de professorat

Moduls professionals Durada EspeCIalltat siel] eroe
e professorat
MP 1: Viticultura 220 PT 614/PT 616
MP 2: Vinificacions 132 PT 614
MP 3: Estabilitzacio, crianca i envasat 165 PT 614
MP 4: Analisi enologica 132 PS 516/PS 502
MP 5: Industries derivades 99 PT 614
MP 6: Tast i cultura vitivinicola 132 PS 516/ especialista
M_P 7 QomerC|aI|tzaC|o i logistica en la indastria 66 PS 516
alimentaria
MP 8: Legislacio vitivinicola i seguretat alimentaria 66 PS 516
M_P 9: C%e'stlo de qualitat i ambiental en la indastria 66 PS 516
alimentaria
MP 10: Processos bioquimics 110 PS 516
MP 11: Formaci6 i orientaci6 laboral. 66 PS 505
MP 12: Empresa i iniciativa emprenedora 66 PS 505
MP 13: Projecte en la indUstria vitivinicola 264 PS 516/PT614/ PT616
33 PS 505
MP 14: Formaci6 en centres de treball 383

En el cas de centres que no depenguin del Departament d’Educacié s’aplicaran les titulacions
establertes en el Reial decret 1688/2007, de 14 de desembre
*amb habilitacié linglistica corresponent al nivell B2 del Marc comua europeu de referéncia.

6. Correspondéncia d’unitats de competéncia i moduls professionals

Taula 1: correspondéncia de les unitats de competéncia amb els moduls professionals que
formen part del curriculum d'aquest cicle formatiu per a la convalidacio.

Unitats de competencia del Cataleg de

e . Moduls professionals
gualificacions professionals de Catalunya

UC_2-0037-21_3: supervisar la produccio viticola Vitivinicultura

UC_2-0037-22_3: programar els processos de

= P Vinificacions
vinificacio
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UC_2-0038-21_3: realitzar 'analisi sensorial de la
produccio vitivinicola

UC_2-0038-22_3: controlar la produccié mitjancant
analisis microbioldgiques i fisicoquimiques

Tast i cultura vitivinicola

Analisi enologica

UC_2-0039-11_3: coordinar i supervisar els metodes
d’estabilitzacio i crianca dels vins

Estabilitzacié, crianca i envasament

UC_2-0040-11 3: programar la posada a punt i
funcionament d’instal-lacions i maquinaria vinicola

Vinificacions

Estabilitzacié, crianca i envasament

UC_2-0556-11_ 3: gestionar els aprovisionaments, el
magatzem i les expedicions en la industria alimentaria i
realitzar activitats de suport a la comercialitzacio

Comercialitzacio i logistica en la
indastria alimentaria

UC_2-0557-11_3: programar i gestionar la produccio en
la indUstria alimentaria

Vinificacions

Estabilitzacid, crianga i envasament

UC 2-0558-11 3: cooperar en la implantacio i
desenvolupament del pla de qualitat i gesti6 ambiental
en la industria alimentaria

Gesti6 de la qualitat i ambiental en
la indUstria alimentaria

UC_2-0768-11_3: desenvolupar els processos i
controlar I'elaboracié de destil-lats, mosts concentrats,
vinagre i altres productes derivats

Industries derivades

UC 2-0314-11_2: controlar el procés d’envasament i
condicionament de begudes

Estabilitzacid, crianga i envasament

UC 2-0769-11 3: aplicar la legislaci6 de productes
vitivinicoles i els seus derivats i gestionar els llibres de
registre

Legislacio vitivinicola i seguretat
alimentaria

Taula 2: correspondéncia dels moduls professionals que formen part del curriculum d'aquest
cicle formatiu amb les unitats de competéncia per a I'acreditacio.

Moduls professionals

Unitats de competencia del Cataleg de qualificacions
professionals de Catalunya

Vitivinicultura

UC_2-0037-21_3: supervisar la producci6 viticola
UC_2-0037-22_3: programar els processos de vinificacié

Vinificacions

indUstria alimentaria

UC_2-0037-21_3: supervisar la produccio viticola
UC_2-0037-22_3: programar els processos de vinificacié
UC_2-0040-11_3: programar la posada a punt i funcionament
d’instal-lacions i maquinaria vinicola

UC_2-0557-11_3: programar i gestionar la produccio en la
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UC_2-0039-11_3: coordinar i supervisar els méetodes
Estabilitzacid, crianca i d’estabilitzacio i crianga dels vins

envasament UC_2-0314-11_2: controlar el procés d’envasament i
condicionament de begudes

UC_2-0038-21_3: realitzar I'analisi sensorial de la produccié
Analisi enolagica vitivinicola

Tast i cultura vitivinicola UC_2-0038-22_3: controlar la produccié mitjancant analisis
microbiologiques i fisicoquimiques

7. Organitzacio del curriculum en unitats formatives

A continuacioé es presenta la relaci6 que hi ha entre els moduls professionals, les hores
lectives
maximes i minimes, les hores de lliure disposicié (HLD), i les unitats formatives:

CURRICULUM TECNIC SUPERIOR EN VITIVINICULTURA (IAA0)

Hore Hore
Moduls HL [S : : Hore
. S Unitats formatives
Professionals MiN D total s UF
S
UF 1: establiment del vinyer 71
UF 2: la poda 28
MP 1. 187 33 220 UF 3:operacions culturals sobre el vinyer 38
Vitivinicultura -op y
UF 4: plantacio i conduccio del vinyer 22
UF 5: técniques de protecci6 del cultiu 28
’ | | UF 1: control de la maduresa del raim 25
MP 2: 132 132 | UF 2: control d'operacions prefermentatives 45
Vinificacions ) P P
UF 3: conducci6 de les vinificacions 62
| | | UF 1: planificacio de I'estabilitzacio 12
UF 2: estabilitzacié dinamica 26
MP 3:
estabilitzacio, L . .
crianca i 132 33 165 | UF 3: crianga i envelliment 33
envasament L
UF 4: preparacio i envasat del producte 18
UF5: vinificacions especials 43
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| ’ ’ ’ | UF 1: analisis fisicoquimiques 69
MP 4: analisi T
enologica 132 132  UF 2: andlisi instrumental 30
UF 3: analisi microbiologic 33
‘ ’ ’ ’ UF 1: valoritzaci6 de subproductes vitivinicoles 15
MP 5: UF 2: destil-lacions 35
industries 99 99
derivades UF3: vinagres 20
UF 4: begudes alcoholiques 29
MP 6: tast i UF 1: analisi sensorial 66
cultura 99 33 132
vitivinicola UF2: vins del mon i cultura del vi 33
MP 7: -
comercialitzaci UF 1: logistica 22
0 i logistica en 66 66 5. Alitzaci6 | i6 d d
la indstria UF 2:comercialitzacié i promocié de productes 44
alimentaria alimentaris
MP 8: . Lo
| legislacio ’ | | UF 1: legislacio vitivinicola 33
vitivinicola i 66 66
seguretat UF 2: seguretat alimentaria 33
alimentaria
MP 9: gestio . - . C -
de qualitat i UF 1: gesti6 de la qualitat a la indUstria alimentaria 33
ambiental en 66 66
la industria UF 2: proteccié ambiental 33
alimentaria
UF 1. fermentacions 52
MP 10:
processos 110 110 UF2: eines biotecnologiques 33
bioguimics
UF 3: defectes del vi 25
MP11: UF 1: incorporacié al treball 33
formacid i
orientacié 66 66
laboral UF 2: prevencio de riscos laborals 33
MP 12:
empresal 66 66 UF 1: empresa i iniciativa emprenedora 66
iniciativa
emprenedora
MP 13:
prol,ect_e en 297 297 | UF 1: projecte d’industria vitivinicola 297
industria
vitivinicola
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MP 14: FCT 383 383

1901 | 99 ([ 2000

En I'annex 1 es desplega el curriculum de les noves UF resultants de la fusié d'antigues UF.

Noves UF UF originals

- UF 2: vins del mon.
MP .6.,Tast I cultura UF2. Vins del moén i cultura del vi
vitivinicola

UF 3: cultura del vi.

Assignacio horaria de professorat:

R , Grup £20 | Desdoblament Grup > 20
Moduls professionals
alumnes (%) alumnes
MP1 Viticultura 220 50% 330
MP2 Vinificacions 132 60% 211
Z/InF\’/C’%d Silsr;aebrlltltzauo, crianca i 165 50% 248
MP4 Analisi enologica 132 100% 264
MP5 Industries derivades 99 66% 164
MP6 Tast i cultura vitivinicola 132 75% 231
MP10 Processos bioquimics 110 25% 138
Grup < 20 alumnes Grup > 20 alumnes
PS 516 154 160
MP13.Projecte PT614 143 201
PS505 33 33

8. Hores de lliure disposicio

Tota la informacio sobre la distribucié de les hores de lliure disposicié es troba en aquest
enllag:

http://xtec.gencat.cat/ca/curriculum/professionals/fp/modelcurricular/
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9. Distribucié orientativa de moduls professionals
Distribucié del cicle formatiu

Aquest cicle formatiu es desplegara, ordinariament, en dos cursos academics. Cadascun dels
cursos académics incorporara una hora de tutoria amb el grup d’alumnes, hora que no esta
inclosa en el curriculum del cicle formatiu.

Per a fomentar la coparticipacié de les empreses en el desenvolupament del cicle formatiu
mitjangant els moduls professionals de Projecte i de Formaciéo en Centres de Treball es
proposa un segon curs on es realitzaran els esmentats moduls professionals de Projecte i
FCT.

En cas que es realitzi la FCT en el primer curs, no es recomana comengar-la abans del
tercer trimestre.

D’acord amb el que preveu la normativa reguladora de I'FCT, la formacié en centres de
treball es podra realitzar tot alternant-la amb les hores lectives o bé d’'una manera intensiva.

Per a facilitar la incorporacio dels alumnes a la formacié professional dual mitjancant un
contracte per a la formacié i 'aprenentatge, s’ha de tenir en compte una distribucié de
moduls professionals de forma que el temps dedicat a I'activitat formativa no sigui inferior al
25% de la jornada maxima anual prevista en el conveni col-lectiu durant I'any de duraci6 del
contracte.

Distribucioé de I'horari lectiu ordinari

La distribuci6é de I'horari lectiu es fara de dilluns a divendres, segons les instruccions d'inici de
curs.

A continuacié s’efectua una proposta de distribucio dels moduls professionals.
La proposta que es presenta ha de permetre als centres, d’acord amb la plantilla de qué

disposen, dels espais i del nombre de cicles que imparteixen, organitzar i estructurar el cicle
dins del seu horari lectiu.

Curs 1r

Moduls professionals Ho,res HLD Hores

min. totals
MP1 Viticultura (UF1, UF2) 99 22 121
MP?2 Vinificacions 132 132
MP4 Analisi enologica 132 132
MP5 Industries derivades 99 99
MP 7: comercialitzacio i logistica en la indUstria alimentaria 66 66
MP 8: legislaci6 vitivinicola i seguretat alimentaria 66 66
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MP 9: gestié de qualitat i ambiental en la indUstria alimentaria 66 66
MP 10: processos bioquimics 110 110
MP11 Formacié i orientacié laboral 66 66
836 22 858
Tutoria 33
Total primer curs 891
Curs 2n
Moduls professionals Ho[es HLD Hores
min. totals
MP 1: Vitivinicultura (UF3,UF4,UF5) 88 11 99
MP 3: estabilitzacié, crianca i envasament 132 33 165
MP6 Tast i cultura vitivinicola 99 33 132
MP12 Empresa i Iniciativa Emprenedora 66 66
MP13 Projecte d’industries de procés quimic 297 297
Total | 616 77 759
Tutoria 33
Total segon curs 792
MP14. Formaci6 en centres de treball 383

10.Modul professional de Projecte

El modul professional de Projecte s’inclou en tots els cicles de grau superior amb l'objectiu
d’integrar les diferents capacitats i coneixements del curriculum del cicle. Aquesta integracio
es concretara en un projecte o activitat que contempli les variables organitzatives i
tecnologiques relacionades amb el titol, a més d’integrar altres coneixements relacionats
amb la qualitat, seguretat, medi ambient, cultura emprenedora i orientacié laboral.

11.1 Orientacions per a I’organitzacié del modul professional de Projecte

El modul professional de Projecte possibilitara la utilitzacié de metodologies globalitzadores i
actives d’aprenentatge. Es recomana utilitzar metodologies competencials, prioritariament
col-laboratives, basades en reptes, projectes o simulacions.

Es pot programar i dissenyar més d’un projecte/repte/simulacié per tal d’interrelacionar els
aprenentatges assolits en els diferents moduls professionals del cicle formatiu i aixi
completar I'adquisicié de les competéncies professionals, personals i socials incloses en el
perfil professional del titol.

Es també mitjancant aquest modul professional que s'intensificara la relacié amb les
empreses de I'entorn socioeconomic del centre educatiu, ja que els projectes o reptes
proposats als alumnes haurien de recollir propostes de les empreses o0 estar relacionats amb
els ambits de treball concrets d’aquestes.

Aixi, el modul professional de Projecte permet treballar:
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- Reptes o projectes plantejats per I'equip docent, de caracter globalitzador

- Reptes o projectes plantejats a partir de propostes de les empreses

- Transferencia de coneixement per respondre a necessitats concretes fixades per les
empreses que aportin solucions innovadores

- Reptes que promoguin la creacié d'empreses entre l'alumnat

L’equip docent dissenyara i proposara les activitats a realitzar d’acord amb els resultats
d’aprenentatge inclosos en el curriculum del modul professional.

11.2 Distribucio6 horaria del modul professional de Projecte

El modul professional de Projecte podra tenir una distribucio horaria al llarg del segon curs o
al final d’aquest.

L’assignacié del modul professional de Projecte es distribuirda entre el professorat amb
atribucié docent en el cicle formatiu, inclds el professorat de FOL i EIE, al que s’assignaran
33 hores corresponents al modul professional.

11.Incorporacié de lallengua anglesa al cicle formatiu

Les necessitats d'un mercat de treball integrat a la Unié Europea fan que la llengua anglesa
esdevingui fonamental en la inserci6 laboral de I'alumnat dels cicles formatius. D'altra banda
cal donar resposta al compromis amb els objectius educatius sobre I'anglés plantejats per
als propers anys per la propia Uni6 Europea. Amb la finalitat d'incorporar i normalitzar I'Gs
de la llengua anglesa en situacions professionals habituals i en la presa de decisions en
I'ambit laboral, en aquest cicle formatiu s'hauran de dissenyar activitats d’ensenyament-
aprenentatge que incorporin la utilitzacié de la llengua anglesa, en almenys un dels moduls
del cicle, d'acord amb els resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacio seguients:

Resultat d’aprenentatge

1. Interpreta informacié professional en llengua anglesa -manuals tecnics, instruccions,
catalegs de productes i/o serveis, articles técnics, informes, normativa, entre d'altres-,
aplicant-ho en les activitats professionals més habituals.

1.1 Aplica en situacions professionals la informacié continguda en textos técnics o
normativa relacionats amb I'ambit professional.

1.2 Identifica i selecciona amb agilitat els continguts rellevants de novetats, articles,
noticies, informes i normativa, sobre diversos termes professionals.

1.3 Analitza detalladament les informacions especifiques seleccionades.

1.4 Actua en conseqiiéncia per donar resposta als missatges tecnics rebuts a través
de suports convencionals -correu postal, fax- o telematics -correu electronic, web.

1.5 Selecciona i extreu informacié rellevant en llengua anglesa segons prescripcions
establertes, per elaborar en llengua propia comparatives, informes breus o
extractes.

1.6 Complimenta en llengua anglesa documentacio i/o formularis del camp
professional habituals.
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1.7 Utilitza suports de traduccio técnics i les eines de traduccid assistida o
automatitzada de textos.

Aquest resultat d'aprenentatge s'ha d'aplicar en almenys un dels moduls del cicle formatiu.

12.Espais formatius

30 alumnes | 20 alumnes | Grau d’us

Espai m? m? %
Aula polivalent 45 30 35
Sala de tast 60 40 10
Taller-celler 120 120 45
Nau de crianca/boteller 100 100
Magatzem
Laboratori d’analisi enologica 90 60 10

13.Moduls professionals de Formaci6 i Orientacié Laboral (FOL) i Empresa i
Iniciativa Emprenedora (EIE)

Tota la informacié sobre aquests moduls professionals es troba a la web de I'xtec per a cada
familia professional.

Familia professional IndUstries Alimentaries:

http://xtec.gencat.cat/ca/curriculum/professionals/fp/titolsloe/indalimentaries/

14.Relaci6 de les competéncies professionals, personals i socials, i els
objectius generals amb els moduls professionals.

Els resultats d’aprenentatge i els continguts dels moduls professionals capaciten a I'alumnat

per a assolir les competéncies professionals, personals i socials (CPPeS) i els objectius
generals (OG).
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TITOL: Técnic/a Superior en
Vitivinicultura

MODULS PROFESSIONALS

Viticultura

Vinificacions

Estabilitzacid, crianca i

envasat

Analisi enologica

IndUstries derivades

Tast i cultura vitivinicolal
Comercialitzacio i
logistica en la industria
alimentaria
Legislacio vitivinicola i
seguretat alimentaria
Gestid de qualitat i
ambiental en la
industria alimentaria

Processos biogquimics

Formacio i orientacid

laharal
Empresa i iniciativa

Aamnrenednra
Projecte en la indUstria

vitivinicola

Formaci6 en centres de

treball

a) Programar i controlar la
produccid viticola en condicions
de seguretat i protecci6
ambiental per obtenir la mateéria
primera amb la qualitat
establerta.

>

X
X

X
X

b) Coordinar i conduir les
operacions de vinificacié
necessaries per elaborar els
diferents productes, resolent les
contingéncies que es presentin.

¢) Programar i controlar
I'elaboracio de destil-lats,
vinagres i altres productes
derivats, en les condicions de
gualitat, seguretat i proteccio
ambiental establertes.

d) Programar i conduir les
operacions d’estabilitzacio i
crianca necessaries per obtenir
un producte amb les
caracteristiques fisicoquimiques
i organoléptiques definides.

S[eloos | sjeuosiad ‘speuoissajoid saugladwo)d
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e) Supervisar i executar les
operacions d’envasament i
embotellament en condicions
de qualitat i seguretat, resolent
les contingencies que es
presentin.

f) Planificar la logistica en
I'empresa vitivincola,
organitzant I'aprovisionament,
'emmagatzematge i I'expedicio
de les matéries primeres,
auxiliars i productes elaborats.

g) Programar i supervisar el
manteniment i I'operativitat dels
equips i instal-lacions, per
garantir el funcionament en
condicions d'higiene, qualitat,
eficiencia i seguretat.

h) Controlar i garantir la qualitat
mitjancant assaigs fisics,
guimics, microbiologics basics, X X | X | X X
aixi com per analisis
organoléptiques.

i) Comercialitzar i promocionar
els productes en la petita X X
empresa vitivinicola.

i) Supervisar durant el procés
productiu, la utilitzaci6 eficient
dels recursos, la recollida
selectiva, depuracié i eliminacio
dels residus per garantir la
protecci6 ambiental d'acord
amb els plans de I'empresa i la
normativa vigent.
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k) Aplicar la normativa de
seguretat alimentaria, de
prevencié de riscos laboralsila | X | X X X | X X X
legislacié especifica del sector
vitivinicola

[) Aplicar les tecnologies de la
informacio i de la comunicacio
requerides en els processos X | X X X X X
productius i en les arees del
seu ambit professional.

m) Organitzar i coordinar el
treball en equip assumint-ne el
lideratge, mantenint relacions
professionals fluides,
comunicant-se amb respecte i
sentit de responsabilitat en
I'ambit de la seva competéncia,
tenint en compte la seva posicio
dins de la jerarquia de
I'empresa.

n) Mantenir una actitud
d’actualitzacio i innovacio
respecte als canvis tecnologics,
organitzatius i socioculturals del
sector vitivinicola especialment
en el desenvolupament de nous
productes, processos i models
de comercialitzacio.

0) Complir amb els objectius de
la produccio, col-laborant amb
I'equip de treball i actuant X X X X X | X | X
conforme als principis de
responsabilitat i tolerancia.

S[e100s | sjeuosiad ‘sjeuoissajoid sarpualaduio)

p) Adaptar-se a diferents llocs
de treball i noves situacions
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laborals originats per canvis
tecnologics i organitzatius en
els processos productius.

q) Resoldre problemes i
prendre decisions individuals
seguint les normes i els
procediments establerts,
definits dins de I'ambit de la
seva competéncia.

r) Exercir els seus drets i
complir amb les obligacions
derivades de les relacions X X | X | X
laborals, d’acord amb la
legislacié vigent.

s) Gestionar la seva carrera
professional analitzant les
oportunitats d’ocupacio,
autoocupacio i aprenentatge.

t) Crear i gestionar una petita
empresa, realitzant un estudi de
viabilitat de productes, X | X X | X | X
planificacié de la producci6 i
comercialitzacio.

u) Participar de forma activa en
la vida econdmica, social i
cultural amb una actitud critica i
responsable.

o_IAAQ_vitivinicultura_10032020 17/23




Generalitat de Catalunya
Departament d’Educacio

La taula 2 relaciona els objectius generals (OG) amb les moduls professionals.

MODULS PROFESSIONALS
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a) ldentificar i seleccionar les
operacions i els recursos técnics i
o X X X X X | X
humans de la producci6 viticola,
valorant-ne la idoneitat a fi de
programar-la i controlar-la.
g b) Caracteritzar els diferents
8 processos de vinificacid, identificant i
c’ . X | X X X X X | X
o | seleccionant els recursos, les
Q operacions i els parametres de control
@ | per coordinar i conduir les vinificacions.
&—’ ¢) Analitzar els processos
tecnologics i els parametres de
B _ X X X X X | X
control de I'elaboracié de destil-lats
vinics
relacionant-los amb el tipus de X X | X X X X X | X
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producte que s’ha d’obtenir per
programar-ne i controlar-ne la produccid.

d) Identificar els procediments d’
estabilitzacid i de crianca,

reconeixent-ne els fonaments i les

necessitats operatives per a la seva
programacio i conduccio.

e) Analitzar les operacions d’
envasament i embotellament,

identificant les caracteristiques dels

materials i les técniques del procés per a
la seva supervisio i execucio.

f) Reconeixer el procés logistic,
identificant-ne les fases i la

documentaci6 associada per a la seva
planificaci6 en I’empresa vitivinicola.

g) ldentificar les necessitats de
manteniment dels equips i de les

instal-lacions, relacionant-los amb una

correcta operativitat per a la seva
programacio i supervisio.

h) Identificar els assaigs fisics,
quimics i microbiologics basics,

analitzant-ne les aplicacions per

controlar i garantir la qualitat dels
productes elaborats.
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i) Descriure les caracteristiques
sensorials dels diferents tipus de

vins, justificant-ne el tast per garantir-ne
la qualitat organoléptica.

j) Identificar les operacions de
compravenda i les tecniques

publicitaries de vins i derivats,

valorant-ne I’adequacio per
comercialitzar i promocionar els
productes elaborats.

s|elauas) snnoalqo

k) Identificar la normativa aplicable
als procediments de treball per

assegurar el compliment de normes i
les mesures de proteccié ambiental.

[) Identificar les eines associades a
les tecnologies de la informacio i de

la comunicacid, reconeixent-ne el

potencial com a element de treball per a
la seva aplicacio.

m) Analitzar I'estructura jerarquica de

'empresa, identificant els rols i les
responsabilitats de cadascun dels
components del grup de treball per
organitzar i coordinar el treball en equip.

n) Identificar les oportunitats que

ofereix la realitat socioeconomica de
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la zona, analitzant les possibilitats
d’éxit propies i alienes per mantenir un
esperit emprenedor al llarg de la vida.

o) Valorar les activitats de treball en
un procés productiu, identificant-ne I

aportacio al procés global per participar
activament en els grups de treball i
aconseguir els objectius de la produccio.

p) ldentificar i valorar les oportunitats
d’aprenentatge i la seva relaci6 amb

el mon laboral, analitzant les ofertes i

demandes del mercat per mantenir un
esperit d’actualitzacio i innovacio.

q) Reconéixer les oportunitats de
negoci, identificant i analitzant

demandes dels mercats per crear i
gestionar una petita empresa.

r) Recongixer els seus drets i els
seus deures com a agent actiu en la

societat, analitzant el marc legal que

regula les condicions socials i laborals
per participar com a ciutada democratic
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Modul professional 6: tast i cultura vitivinicola
Durada: 132 hores

Hores de lliure disposicié: no se n’assignen
Equivaléncia en credits ECTS: 5

Unitats formatives que el componen:

Uf 1: analisi sensorial. 66 hores

Uf 2: vins del mén i cultura del vi. 33 hores (modificada)

Uf 2: vins del mén | cultura del vi.

Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio
1. Reconeix I'origen geografic dels productes descrivint-ne les caracteristiques especifiques.

Criteris d’avaluacio

1.1 Analitza les caracteristiques vitivinicoles de les diferents regions productores.
1.2 Analitza les varietats i les técniques propies d’elaboracié de cada regié.

1.3 Caracteritza la tipicitat del vi que es relaciona amb una area geografica determinada,
regio, denominacio d’origen.

1.4 Identifica els atributs varietals. s
1.5 Reconeix els matisos organoléptics originats per les técniques singulars d’elaboracio.

1.6 Identifica les denominacions d’origen d’Espanya.

2. Identifica el valor sociocultural del vi, relacionant-lo amb la historia, I'impacte social, la
influéncia en la salut i 'enoturisme.

Criteris d’avaluacio

2.1 Analitza I'evolucio de la vinya i del vi a través de la historia, I'origen, el comerg i la
importancia en les diferents etapes historiques.iste!

2.2 valora la repercussio de la viticultura en el desenvolupament rural i el manteniment del
medi ambient.

2.3 Reconeix els cellers més importants de cada regio. iske
2.4 Identifica la influéncia dels cellers en el prestigi de les regions productores.

Lo
'SEP!

wEr

2.5 Reconeix I'enoturisme com a valor afegit per als cellers i I'entorn.

2.6 Identifica els criteris establerts en el maridatge de vins i aliments. it
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2.7 Reconeix els efectes per a la salut del consum de vi i altres productes derivats.

Continguts

1. Reconeixement de I'origen geografic i varietal:

1.1 Paisos tradicionals. Espanya. Franga, Italia, Alemanya, Portugal. Regions.

1.2 Nous paisos productors. Australia, Xile, Sud-africa, Argentina, Estats Units (California).
Varietats.

-
'
I

i
SEP]

1.3 Regions productores a Espanya.

1.4 Denominacions d'origen. sk,

el

1.5 Diferenciacié mitjangant I'analisi sensorial de determinats vins segons istd origen
geografic, varietal o I'elaboracio.

2. ldentificacié del valor sociocultural del vi:

kR
re=a

el

el

2.4 Cultura del vi. Revistes. Pagines web. Cursos de tast. vinoteques. iske!

2.5 Importancia del vi en la gastronomia. Criteris de maridatge. is!

kR
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