I G CONSELLERIA EDUCACIO -
ll I’ O | FORMACIO PROFESSIONAL FORMACIO

°® f
I DIRECCIO GENERAL FORMACIO
B P)\’)/HST\JO[\AI | ENSENYAMENTS pROFESSIONAL P @Cfln p

ARTISTICS SUPERIORS ILLES BALEARS

Introduccio al sake Mallorca
Curs 2022-2023 . PPN - -
Esdeveniment 138
8 hores - 18 places
Autonomic
Presencial

CFINFP IB
27 de maig a 6 de juny de 2023

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 (HOT) en l'especialitat de Serveis en
restauracié del CIFP Juniper Serra.

2. Professorat d'FP en actiu de la familia professional d'HOT i d'IndUstries alimentaries de la resta de centres i illes.

3. Altres professors de Formaci6 Professional que puguin fer una aplicacié didactica relacionada amb la formacié.

REQUISITS:
Tots els participants han d'indicar el correu corporatiu de centre.

@ Criteris de seleccio

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 de destinataris.

2. Professorat de centres sostinguts amb fons publics.

3. L'ordre d'inscripcié.

La realitzacio d'aquesta activitat resta subjecta a un minim de 10 participants.

) Objectius
Coneixer els ingredients, el procés de fabricacié i les diferents tipologies del sake.

|dentificar i reconeixer les caracteristiques organoléptiques del sake.
Realitzar el servei del sake.

@ Continguts

Ingredients i elaboracié del sake.
Serveis del sake.
Legislacié del sake i etiquetatge.

@ Metodologia

Introducci6 teorica i participacié 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.

@ Transferéncia

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.
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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

CIFP Juniper Serra i classroom

O Horari

27 de maig de 9h a 14h i de 15h a 18h
° (I 4
Inscripcid

Podeu fer la inscripcié de dia 27 d'abril a dia 9 de maig de 2023 de la manera segient:

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 menU 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 situacié actual si s'escau, especialment el
centre de destinacio, el correu electronic i el teléfon (millor un mobil) ja que seran les dades de contacte per gestionar
la inscripci6 i la llista d'espera.

3. La llista d'admesos provisional es publicara dia 12 de maig de 2023. Podreu consultar si heu estat admesos
cercant aquesta activitat al Portal del personal, al menU de l'esquerra Formacié dels DOCENTS, Sol-licitud 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 13 a dia 24 de maig
de 2023 a l'apartat Confirma cursos, dins del men’ Formacié dels DOCENTS. La no confirmacié dins aquest termini
implicara la perdua de placa.

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

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 preferéncia, fins que s'ocupin les places lliures.

IMPORTANT: Una vegada confirmada l'assistencia, si una persona no pot assistir a la formacié ha de notificar-ho al
coordinador, per correu electronic, abans de linici de l'activitat. En cas contrari, les sollicituds que aquesta persona
faci per participar a altres formacions, durant el mateix curs escolar, passaran al final de la llista de sol-licituds.

PROTECCIO DE DADES PERSONALS: la tramitacié d'una sollicitud d'inscripcié a una activitat formativa implica el
seglUent tractament de dades personals: http://www.formacioinnovacio.cat/documents/ProtDades.pdf.

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 certificacié, l'activitat es tancara.

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

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 naturals des de |'enviament del correu electronic per presentar una reclamacié al
servei organitzador, si s'escau.

@ Coordinacié i informacié

Diana Caballero assessor3@cfinfp.cat

Formador
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Mlguel Angel Hernandez Moreno

4 Format al Centre de Turisme de Valéncia (CDT) i a la Federaci6 Empresarial d'Hoteleria de

e M Valéncia (FEHV), descobreix el moén de la sommelieria compaginant els seus estudis amb la
- eina a diferents restaurants.
Actualment, col-labora amb restaurants de renom com ara Momiji, El Poblet, o Nozomi Sushi
Bar.
| EL 20009 es trasllada a Londres, on descobreix WSET, i els cursos especialitzats en vins, sakes, i
| espirituosos.

. 1| Compagina la formacié amb el seu treball a llocs com Engawa i Hakkasan Group, on entra en
contacte amb el Sake, forjant un coneixement que el va dur a convertir-se, el 2015, en Sake Sommelier of the Year,
by the SSA.
Posteriorment, ha consolidat la seva formacié en el mén del Sake, viatjant directament al Japé.
Es formador homologat WSET, SSA, de Brandy de Jerez, JSS. Es técnic especialista en vins canaris, i és Spanish
Wine Scholar by the Wine Scholarship Gild.
Cofundador de Formaciones Singulares, empresa dedicada a la formacié homologada.

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)

Cofinanciado por
la Unién Europea
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