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9’@% DESTINATARIOS

La Maestria Internacional Superior de Sommelier
esta dirigido a todas aquellas personas que quieran
ampliar sus conocimientos sobre enologia y el mundo
del vino enfocado a la restauracion. A lo largo de esta
formacion, el alumno estudiara las caracteristicas de
los vinos de los principales paises productores y
repasara las otras principales bebidas espirituosas, asi
como su proceso de elaboracion. Se estudiaran las
caracteristicas de cada tipo de vino, las afiadas y los
distintos métodos de conservaciéon que existen, asi
como la temperatura ideal para mantener la calidad
del producto. Por otro lado, el alumno aprendera a
gestionar el aprovisionamiento de vino de un
restaurante, asi como de otras bebidas alcohdlicas.
Una vez terminada la formacién, el estudiante habra
adquirido los conocimientos necesarios para poder
confeccionar una carta acorde a los platos y a la
gastronomia de cada restaurante, y ademas, podra
realizar un servicio especializado en vino asesorando
a los clientes sobre su eleccion.

MODALIDAD

ON LINE: una vez recibida tu matricula, enviaremos a
tu correo electrénico las claves de acceso a nuestro
Campus Virtual donde encontraras todo el material de
estudio.

DURACION

CERTIFICACION OBTENIDA

La duracién del curso es de 1500 horas.

®
&= IMPORTE

Importe Original: 4560$-
Importe Actual: 780%

Una vez finalizados los estudios y superadas las
pruebas de evaluacion, el alumno recibird un diploma
que certifica la “MAESTRIA INTERNACIONAL DE
SOMMELIER?, de la ESCUELA DE
TURISMO&GASTRONOMIA DE LOS PIRINEOS
avalada por nuestra condicién de socios de la CECAP,
maxima institucion espanola en formacién y de
calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario
Europeo, que da fe de la validez de los contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.

El alumno tiene la opcion de solicitar junto a su
diploma un Carné Acreditativo de la formacién firmado
y sellado por la escuela, valido para demostrar los
contenidos adquiridos.

Ademas, podra solicitar una Certificacion Universitaria
Internacional de la Universidad Catolica de Cuyo-DQ
con un reconocimiento de 60 ECTS.

La titulacién puede disponer de la APOSTILLA DE LA
HAYA (Certificacion Oficial que da validez a la
Titulacién ante el Ministerio de Educacién de mas de
200 paises de todo el mundo).
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| CONTENIDO FORMATIVO

MODULO 1. CATA DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS
ANALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS DISTINTAS A
VINOS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0847 VINOS, OTRAS
BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS, CAFES E
INFUSIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA
VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS
VINOS ESPANOLES

1. Estructura vitivinicola.

2. Normativa.

3. Historia, regiones amparadas, variedades, tipos de
vinos y normativa de las principales zonas de
vinos de Espana.

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTRUCTURA
VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS
VINOS FRANCESES E ITALIANOS

1. Estructura vitivinicola, historia, regiones
amparadas, variedades, tipos de vinos y
normativa.

e Vinos de Burdeos, de Borgona y del Valle
del Rédano

e Champagnes y Cremants de diversas
zonas.

e Vinos del Valle del Loira, del Languedoc-
Roussillon y de otras zonas.

e Vinos del Piamonte, de la Toscana, de la
zona prealpina y Véneto.

e Vinos de la ltalia Meridional e insular.

e Vinos del centro de Italia y de otras zonas.

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA
VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS
VINOS DE OTROS PAISES DEL MUNDO

1. Normativa. Historia. Variedades. Regiones
geograficas. Tipos de vinos.

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRUCTURA Y
CARACTERISTICAS DE LOS TIPOS DE CERVEZAS
Y SIDRAS

Breve resefa histérica de la cerveza.
Estructura del sector cervecero.

Las familias de cervezas.

Breve resefa histérica de la sidra.
Principales zonas productoras espafolas.

IS

6. Otras sidras extranjeras.

Perada de Normandia, de Bretafia, de Maine.

8. Presentacion comercial y ciclo de vida de las
cervezas y de las sidras.

N

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTRUCTURA Y
CARACTERISTICAS DE LAS BEBIDAS
ESPIRITUOSAS

1. Estructura mundial de las bebidas espirituosas.

2. Clasificacion de las bebidas espirituosas segun
normativa europea vigente.

3. Bebidas procedentes de diversas materias primas.

4. Presentacion comercial de las diferentes bebidas
espirituosas.

UNIDAD DIDACTICA 6. ESTRUCTURA SECTORIAL
Y CARACTERISTICAS DE LOS CAFES

Breve resefa histérica.

Estructura sectorial del café.

Clasificacion internacional del café.

Principales paises productores.

Presentacion comercial del café y ciclo de vida.

IR

UNIDAD DIDACTICA 7. ESTRUCTURA SECTORIAL
Y CARACTERISTICAS DE LAS AGUAS
ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES

—

Las aguas envasadas.

El té.

Otras infusiones.
e Manzanilla, Poleo-menta y Tila.
e Otras infusiones tradicionales.
¢ Infusiones de disefo.

w N

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE VINOS,
OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS, CAFES
E INFUSIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. VITICULTURA BASICA
PARA HOSTELERIA

1. Lavid.

2. Principales practicas culturales.

3. Geografia y vino. El vino y los factores del medio
fisico.

4. Concepto de mencién geografica.
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UNIDAD DIDACTICA 2. VINIFICACIONES BASICAS
PARA HOSTELERIA

De mosto a vino: Microbiologia enologica.
Elaboracion de vinos blancos.
Elaboracion de vinos rosados.
Elaboracion de vinos tintos jovenes.
Elaboracion de tintos de guarda.

IS

UNIDAD DIDACTICA 3. VINIFICACIONES
ESPECIALES PARA HOSTELERIA

Elaboracion de vinos espumosos.
Concepto de vinos de licor.
Elaboracion de vinos de licor.

Concepto de vinos naturalmente dulce.
Elaboracion de vinos naturalmente dulces.
e Vinos de podredumbre noble.

¢ Vinos de vendimia tardia.

¢ Vinos de hielo y otros vinos naturalmente
dulces.

e Enrecintos cerrados.

e Por asoleo.

IR

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESO DE
ELABORACION DE LA CERVEZA Y DE LA SIDRA

1. Lacerveza.

e Levaduras y bacterias.

e Cervezas de fermentacion alta.

e Cervezas de fermentacion baja.

e Cervezas de fermentacion espontanea.
2. Lasidra.

e Materia prima de la sidra.

e Proceso de elaboracién de la sidra.

Elaboracion de la Sidra asturiana.

3. Laperada

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE LAS
BEBIDAS ESPIRITUOSAS

1. Principios de la destilacién. Alquitara, alambique y
columnas de alto grado.

2. Normativa vigente de las bebidas espirituosas en
cuanto al proceso de elaboracion.

3. Elaboracién de bebidas espirituosas procedentes
del vino y subproductos y otras frutas.

4. Elaboracién de bebidas procedentes de cereales y
de otras materias primas de origen agricola.

5. Elaboracién de bebidas anisadas y pacharanes.

Elaboracion de licores y cremas.

7. Elaboracién de otras bebidas espirituosas
espanolas con mencion geografica.

o

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DEL CAFE

1. Especies botanicas de cafetos y ecosistemas
favorables.

Procesos de elaboracién del café verde.

El tueste del café verde.

Elaboracion de otros cafés.

La preparacion de la taza de café.

oM

UNIDAD DIDACTICA 7. OBTENCION DE LAS
AGUAS ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES

1. Obtencion del agua mineral envasada.
2. Elaboracion del té
e Tés aromatizados, descafeinados y
solubles.
3. Obtencion y elaboracién de otras infusiones.
4. La preparacion de la taza de tés y de otras
infusiones.

UNIDAD FORMATIVA 3. PREPARACION Y CATA
DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONFECCION DE
DOCUMENTACION PREVIA A LA CATA

1. Elaboracién de dosieres de vinos y otras bebidas
alcohdlicas.
2. Informes de vinos y otras bebidas alcohdlicas.
3. Informacioén de revistas, guias y prensa
especializada.
¢ Media botella 0 magnum en el caso del
vino.
e De otro tipo en las otras bebidas
alcohdlicas.

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL DE
LOS VINOS

1. Composicion del vino desde la perspectiva de la
cata.

La metodologia del andlisis sensorial de vinos.
Catavinos, fichas, fundas opacas y otros Utiles.
La informacién basica de la cata.

Los resultados de la cata.

oMo

UNIDAD DIDACTICA 3. CATA DE VINOS SEGUN
SUS PROCESOS DE ELABORACION

Cata de vinos blancos.

Cata de diversos vinos rosados.
Cata de diversos vinos tintos.
Cata de vinos espumosos.

poODN~
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5. Cata de vinos de licor.
6. Cata de vinos naturalmente dulces.

UNIDAD DIDACTICA 4. CATA DE VINOS SEGUN
ZONAS GEOGRAFICAS DE PROCEDENCIA

Cata de vinos espafioles.

Cata de vinos franceses.

Cata de vinos italianos.

Cata de otros vinos europeos.

Cata de vinos americanos.

Cata de vinos de Sudéfrica.

Cata de vinos de Australia y Nueva Zelanda.

No oMo~

UNIDAD DIDACTICA 5. CATA DE CERVEZAS Y DE
SIDRAS

Metodologia del analisis sensorial de cervezas.
Cata de cervezas.

Metodologia del andlisis sensorial de sidras.
Cata de sidras de diversa procedencia y estilo.
Los resultados de la cata.

I

UNIDAD DIDACTICA 6. CATA DE BEBIDAS
ESPIRITUOSAS

1. Metodologia del andlisis sensorial de bebidas
espirituosas.

2. Cata de aguardientes procedentes del vino y
subproductos.

3. Cata de aguardientes de frutas.

4. Cata de aguardientes procedentes de cereales.

5. Cata de aguardientes procedentes de la cafia de
azlcar.

6. Cata de otras bebidas espirituosas.

7. Cata otras bebidas espirituosas espafiolas con
mencion geografica.

8. Cata de licores y cremas.

9. Ciclo de vida de las bebidas espirituosas.

10. Los resultados de la cata.

UNIDAD FORMATIVA 4. PREPARACION Y CATA
DE AGUAS, CAFES E INFUSIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. CONFECCION DE
DOCUMENTACION PREVIA A LA CATA

1. Elaboracién de dosieres de aguas envasadas,
cafés, tés y otras infusiones.

2. Informes de los diversos productos.

3. Informacién de revistas, guias y prensa
especializada.

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL DE
CAFES

Metodologia del analisis sensorial del café.
Los resultados de la cata.
Cata de cafés segun diferentes tipos de tueste.
Cata de cafés segun su clasificaciéon por su origen
botanico, elaboracién, y procedencia.
e Colombia, Kenia, Tanzania, Etiopia y
otros.
e Meéxico, Guatemala, Costa Rica, Puerto
Rico, Jamaica y otros.
e Brasil y otros sudamericanos.
5. Cata de cafés blended.
6. Cata del mismo tipo de café con diferentes grados
de tueste.
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UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS SENSORIAL DE
AGUAS ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES

1. Aguas envasadas
o Fases, herramientas.
e Segun zona geoldgica de captacion y tipo
de mineralizacion.
e Segln su contenido en anhidrido
carbonico.
2. Tey otras infusiones.
o Fases, herramientas.
e La correcta preparacion de lataza de té y
otras infusiones para la cata.
e Segln proceso enzimatico.
e Seguln integridad de la hoja.
e Segln procedencia.
e Puros, de mezclas y aromatizados.
3. Los resultados de la cata de aguas envasadas, tés
y otras infusiones.

MODULO 2. DISENO DE CARTAS DE VINOS Y
OTRAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS Y
ALCOHOLICAS DISTINTAS A VINOS

UNIDAD FORMATIVA 1. VINOS, OTRAS BEBIDAS
ALCOHOLICAS, AGUAS, CAFES E INFUSIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA
VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS
VINOS ESPANOLES

1. Estructura vitivinicola.

2. Normativa.

3. Historia, regiones amparadas, variedades, tipos de
vinos y normativa de las principales zonas de
vinos de Espana.
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UNIDAD DIDACTICA 2. ESTRUCTURA
VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS
VINOS FRANCESES E ITALIANOS

1. Estructura vitivinicola, historia, regiones
amparadas, variedades, tipos de vinos y

normativa.
e Vinos de Burdeos, de Borgona y del Valle
del Rbédano
e Champagnes y Cremants de diversas
zonas.

e Vinos del Valle del Loira, del Languedoc-
Roussillon y de otras zonas.

e Vinos del Piamonte, de la Toscana, de la
zona prealpina y Véneto.

e Vinos de la ltalia Meridional e insular.

e Vinos del centro de ltalia y de otras zonas.

UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA
VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS
VINOS DE OTROS PAISES DEL MUNDO

1. Normativa. Historia. Variedades. Regiones
geograficas. Tipos de vinos.

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRUCTURA Y
CARACTERISTICAS DE LOS TIPOS DE CERVEZAS
Y SIDRAS

Breve resefa histérica de la cerveza.
Estructura del sector cervecero.

Las familias de cervezas.

Breve resefa histérica de la sidra.

Principales zonas productoras espafiolas.
Otras sidras extranjeras.

Perada de Normandia, de Bretafia, de Maine.
Presentacién comercial y ciclo de vida de las
cervezas y de las sidras.

© Nk~

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTRUCTURA Y
CARACTERISTICAS DE LAS BEBIDAS
ESPIRITUOSAS

1. Estructura mundial de las bebidas espirituosas.

2. Clasificacion de las bebidas espirituosas segun
normativa europea vigente.

3. Bebidas procedentes de diversas materias primas.

4. Presentacion comercial de las diferentes bebidas
espirituosas.

UNIDAD DIDACTICA 6. ESTRUCTURA SECTORIAL

Y CARACTERISTICAS DE LOS CAFES

1. Breve resefna historica.
2. Estructura sectorial del café.

3. Clasificacién internacional del café.
4. Principales paises productores.
5. Presentacién comercial del café y ciclo de vida.

UNIDAD DIDACTICA 7. ESTRUCTURA SECTORIAL
Y CARACTERISTICAS DE LAS AGUAS
ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES

—

Las aguas envasadas.

El té.

Otras infusiones.
e Manzanilla, Poleo-menta y Tila.
e Otras infusiones tradicionales.
¢ Infusiones de disefo.

w N

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE VINOS,
OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS, CAFES
E INFUSIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. VITICULTURA BASICA
PARA HOSTELERIA

1. Lavid.

2. Principales practicas culturales.

3. Geografia y vino. El vino y los factores del medio
fisico.

4. Concepto de mencién geografica.

UNIDAD DIDACTICA 2. VINIFICACIONES BASICAS
PARA HOSTELERIA

De mosto a vino: Microbiologia enolbgica.
Elaboracion de vinos blancos.
Elaboracion de vinos rosados.
Elaboracion de vinos tintos jovenes.
Elaboracion de tintos de guarda.

IS

UNIDAD DIDACTICA 3. VINIFICACIONES
ESPECIALES PARA HOSTELERIA

Elaboracion de vinos espumosos.
Concepto de vinos de licor.
Elaboracion de vinos de licor.

Concepto de vinos naturalmente dulce.
Elaboracion de vinos naturalmente dulces.
e Vinos de podredumbre noble.

¢ Vinos de vendimia tardia.

¢ Vinos de hielo y otros vinos naturalmente
dulces.

e En recintos cerrados.

e Por asoleo.

IS
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UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESO DE
ELABORACION DE LA CERVEZA Y DE LA SIDRA

1. Lacerveza.

e Levaduras y bacterias.

e Cervezas de fermentacion alta.

e Cervezas de fermentacion baja.

e Cervezas de fermentacion espontanea.
2. Lasidra.

e Materia prima de la sidra.

e Proceso de elaboracién de la sidra.

Elaboracion de la Sidra asturiana.

3. Laperada

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE LAS
BEBIDAS ESPIRITUOSAS

1. Principios de la destilacién. Alquitara, alambique y
columnas de alto grado.

2. Normativa vigente de las bebidas espirituosas en
cuanto al proceso de elaboracion.

3. Elaboracién de bebidas espirituosas procedentes
del vino y subproductos y otras frutas.

4. Elaboracién de bebidas procedentes de cereales y
de otras materias primas de origen agricola.

5. Elaboracién de bebidas anisadas y pacharanes.

Elaboracion de licores y cremas.

7. Elaboracién de otras bebidas espirituosas
espanolas con mencion geografica.

o

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DEL CAFE

1. Especies botanicas de cafetos y ecosistemas
favorables.

Procesos de elaboracién del café verde.

El tueste del café verde.

Elaboracion de otros cafés.

La preparacion de la taza de café.

o kw0

UNIDAD DIDACTICA 7. OBTENCION DE LAS
AGUAS ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES

—

Obtencion del agua mineral envasada.
2. Elaboracion del té
e Tés aromatizados, descafeinados y
solubles.
3. Obtencion y elaboracién de otras infusiones.
4. La preparacion de la taza de tés y de otras
infusiones.

UNIDAD FORMATIVA 3. CONFECCION DE CARTAS
DE VINOS, OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS,
AGUAS ENVASADAS, CAFES E INFUSIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. ASPECTOS GENERALES
DE LAS CARTAS DE OFERTAS DE BEBIDAS

Las cartas de ofertas de bebidas.

Soporte.

Elementos de la carta de ofertas.

Tamano y formato.

Disefio estético, expresion de las referencias,

adornos.

6. Tipo de papel, referencias por pagina y tipo y
tamafo de letra.

7. Numero de referencias, criterios de agrupacion de
referencias.

8. Expresioén de las referencias e informacion
minima.

9. Factores que influyen en la seleccion de la
referencias.

10. Establecimiento del precio de las referencias.

11. Las cartas digitales.

12. Gestién de la carta.

13. Métodos de fijacién de precios.

AN

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE UNA
CARTA ESPECIFICA DE VINOS, CERVEZAS Y
BEBIDAS ESPIRITUOSAS

1. La responsabilidad de la confeccién de la carta.
Factores especificos que influyen en la seleccion
de la referencias
El agrupamiento estructural de los vinos.
La informacién de las referencias de vinos.
Los vinos especiales.
Métodos de fijacion de precios de la carta de
Vinos.
7. Cervezas.
e Por tipo de fermentacion.
e Por estilo o familia de cerveza.
e Por paises.
e La excepcionalidad de las cervezas
locales o regionales.
8. Bebidas espirituosas.
e Por el origen de la materia prima.
e Por tipo de bebida.
e Por paises 0 menciones geograficas.
e La excepcionalidad de las bebidas
espirituosas locales o regionales.
e Otros criterios.
9. Meétodos de fijacion de precios de cartas de
cervezas y bebidas espirituosas.

o
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UNIDAD DIDACTICA 3. ESPECIFICIDAD DE LAS
CARTAS DE AGUAS ENVASADAS, CAFES, TES Y
OTRAS INFUSIONES

1. Aguas envasadas.
e Por tipos segin normativa.
e Segun la mineralizacion.
e Segun el contenido y origen del gas.
e Otros criterios.
2. Cafésy tés.
e Por variedad botanica o proceso de
obtencion.
e Por clasificacién oficial.
e Otros criterios.
3. Las ofras infusiones.
e Por naturaleza materias primas.
e Por sus propiedades diuréticas, relajantes,
calmantes.
e Otros criterios.

MODULO 3. ANALISIS SENSORIAL DE
PRODUCTOS SELECTOS PROPIOS DE
SUMILLERIA Y DISENO DE SUS OFERTAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ANALISIS SENSORIAL DE
ALIMENTOS SELECTOS PROPIOS DE
SUMILLERIA

1. Lainfluencia de las preferencias en el analisis
sensorial.

2. Diferencias entre analisis sensorial, técnico,
instrumental y hedonico.

3. Los atributos de los alimentos.

4. Medios utilizados en el analisis sensorial de
alimentos en hosteleria.

5. Percepcion de atributos sensoriales basicos.

6. Metodologia del analisis sensorial de alimentos en
hosteleria.

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL Y
CONOCIMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN
EXTRA Y CONFECCION DE SU CARTA DE
OFERTA

Los tipos de aceites comestibles.

Clasificacion comercial de los aceites de oliva.

El aceite de oliva virgen extra.

Aceites espafioles con denominacion de origen
protegida.

Andlisis sensorial de aceites.

Los aceites de oliva virgen extra en restauracion.
7. La carta de aceites de oliva virgen extra.

poOd -~
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UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS SENSORIAL Y
CONOCIMIENTO DE LOS QUESOS Y CONFECCION
DE SU CARTA DE OFERTA

1. Elqueso.

Fases del proceso de elaboracion de un queso de
pasta prensada.

Criterios de clasificacion de los quesos.
Presentacién comercial del queso.

Factores de calidad del queso.

El analisis sensorial de quesos.

Los quesos en restauracion.

La carta de quesos.

A
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UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS SENSORIAL Y
CONOCIMIENTO DE OTROS PRODUCTOS
SELECTOS DE CONSUMO DIRECTO Y
CONFECCION DE SU CARTA DE OFERTA

1. Principales productos selectos propios de
sumilleria distintos de aceites y quesos.

2. Caracteristicas y ciclo de vida de los jamones,
cecinas, mojama, embutidos, foies micuit, caviar,
conservas, semiconservas, ahumados, vinagres
selectos, sales y otros productos alimentarios de
consumo directo.

3. Andlisis sensorial de productos selectos propios
de sumilleria.

4. La carta de productos alimentarios selectos.

MODULO 4. GESTION DE BODEGAS EN
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. LA BODEGA EN
RESTAURACION

—

Tipologia de bodegas. Caracteristicas.

2. Influencia de los elementos arquitectonicos en las
bodegas de restauracion.

3. Condiciones ambientales de las bodegas.

4. Equipamientos.

5. Elaboracién de proyectos y disefios sencillos de
bodegas.

6. Presupuestos basicos de bodegas.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONSERVACION Y
EVOLUCION DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN
RESTAURACION

La evolucién del vino como producto vivo.
La afiada en las etiquetas.

Ciclos de vida del vino:

La maduracion del vino en la botella.

La madurez de los vinos de mercado.

IR .
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El vino como inversion.

El momento éptimo de consumo.
Posicion idonea de las botellas.
Los tapones.

© o N

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE
OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS DE ORIGEN
FERMENTATIVO Y DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS

La cerveza y su evolucion.

Ciclos de vida de la cerveza:

La cerveza de guarda.

La fecha de consumo preferente.

La sidra y su evolucion.

Evolucion de las bebidas espirituosas.
La madurez de las bebidas espirituosas.

No oMOD A

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL
APROVISIONAMIENTO Y DISTRIBUCION DE VINOS
Y OTRAS BEBIDAS EN RESTAURACION

1. Métodos de compra.

2. Controles de calidad de los productos. Importancia
del transporte.

3. Defectos aparecidos en los productos y diagnosis
de las posibles causas.

4. Larecepcion de los vinos y otras bebidas.
Técnicas de almacenaje.

5. Sistema de almacenamiento de vinos y otras
bebidas.

6. La bodeguilla o cava del dia.

7. Métodos de rotacién de vinos.

8. Presentacion y comercializacion de los vinos.

9. Normativa higiénico-sanitaria con respecto al
almacenamiento y conservacion de los vinos.

10. Practicas ambientales: reciclaje y tratamiento de
residuos.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE CONSUMOS
E INVENTARIOS DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN
RESTAURACION

1. Registros documentales (vales de pedido, de
transferencia, fichas de existencias).

2. Métodos manuales e informatizados para la
gestion y control de inventarios y stocks.

3. Los inventarios:

Los stocks:

5. Elaboracioén de informes.

&

MODULO 5. SERVICIO ESPECIALIZADO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECURSOS HUMANOS Y
MATERIALES

1. Brigada de restaurante.
2. Mise en Place para el Servicio de Vinos:
e Carros de Transporte.

e Mesas.

o Sillas.

e Aparadores.

e Barra.

e Estanteria para Botelleria.
e Bandejas.

e Cubos y Pies de Cubos.

¢ Champanera.

¢ Canastillas para Vinos Tintos.

e Decantadores.

e Jarras o Frascas para Decantar y
Oxigenar.

e Tastevin.

e Termbmetro.

e Sacacorchos.

o Abrebotellas.

e Posabotellas.

e Pinza para deguelle.

e Tapones.
e \Velas.
o Vijilla.

o Cristaleria.

e Bloc de Comandas.

e Botelleros y Camaras Frigorificas.
e Cavas.

e Maquina de hielo.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE VENTA DE
VINOS

—

Tipologia de clientes.

2. Sugerencia en la venta de vinos en funcién del
tipo de restaurante:

3. Sugerencias en la venta de vinos en funcién del
tipo de clientes:

4. Sugerencias en la venta de vinos en funcion del

tipo de servicio:

Quejas y reclamaciones en la venta de vinos.

Normas basicas de protocolo en la mesa.

Técnicas de comunicacion.

La proteccién de consumidor y usuario.
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UNIDAD DIDACTICA 3. ARMONIAS ENTRE
OFERTAS GASTRONOMICAS Y VINOS. MARIDAJE

Definicion de Maridaje y su importancia.
Criterios para relacionar alimentos y bebidas:
Armonizacién de los Vinos con:
Combinaciones mas frecuentes.

Los enemigos del Maridaje.

IS

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESO PARA EL
SERVICIO ESPECIALIZADO DE VINOS

Toma de Comandas de vinos. Su circuito.
Rotacion de los Vinos de la Carta.
Asesoramiento de Vinos.

Tipos de Servicio:

Normas generales de Servicio y Desbarase.
Apertura de Botellas de Vino.

Decantacion: objetivo y técnica.

Tipos, caracteristicas y funcién de.

© N Ok WND =

MODULO 6. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Normativa general de higiene aplicable a la
actividad.
2. Alteracién y contaminacion de los alimentos:
o Conceptos
e Causas
e Factores contribuyentes.
3. Fuentes de contaminacion de los alimentos:
e Fisicas
e Quimicas y biologicas.
4. Principales factores que contribuyen al crecimiento
bacteriano.
5. Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de
conceptos; aplicaciones.
6. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y
requisitos.
7. Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y
aplicaciones.
8. Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC).
9. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).
Aplicaciones.
10. Alimentacion y salud:
o Riesgos para la salud derivados de una
incorrecta manipulacion de alimentos.
o Conceptos y tipos de enfermedades
transmitidas por alimentos.

o Responsabilidad de la empresa en la
prevencion de enfermedades de
transmision alimentaria.

11. Personal manipulador:

¢ Requisitos de los manipuladores de
alimentos.

¢ Reglamento.

e Salud e higiene personal: factores,
medidas, materiales y aplicaciones.

e Vestimenta y equipo de trabajo
autorizados.

e Gestos.

e Heridas y su proteccion.

e Asuncién de actitudes y habitos del
manipulador de alimentos.

e Importancia de las buenas practicas en la
manipulacién de alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

1. Concepto y niveles de limpieza.
2. Reaquisitos higiénicos generales de instalaciones y
equipos.
3. Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion,
desinsectacion y desratizacion.
4. Productos de limpieza de uso comun:
e Tipos, clasificacion.
e Caracteristicas principales de uso.
e Medidas de seguridad y normas de
almacenaje.
e Interpretacion de las especificaciones.
5. Sistemas, métodos y equipos de limpieza:
e Aplicaciones de los equipos y materiales
bésicos.
e Procedimientos habituales: tipos y
ejecucion.
6. Técnicas de senalizacién y aislamiento de areas o
equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL
DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentes y factores de impacto.
2. Tratamiento de residuos:
e Manejo de residuos y desperdicios.
e Tipos de residuos generados.
o Residuos solidos y envases.
e Emisiones a la atmosfera.
e Vertidos liquidos.
3. Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.
4. Otfras técnicas de prevencion o proteccion.
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UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE
LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA

w

Consumo de agua. Buenas practicas ambientales
en el uso eficiente del agua.

Consumo de energia.

Ahorro y alternativas energéticas.

Buenas practicas ambientales en el uso eficiente
de la energia.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS
AMBIENTALES EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS DE ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA

IS

Compras y aprovisionamiento.

Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcion y administracion.

Mantenimiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y
SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA
ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas
comunes.
Identificacién e interpretacion de las normas
especificas de seguridad.
Condiciones especificas de seguridad que deben
reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario,
los equipos, la maquinaria y el pequefo material
caracteristicos de la actividad de hosteleria.
Medidas de prevencion y proteccion:
e Eninstalaciones.
e En utilizaciébn de maquinas, equipos y
utensilios.
e Equipamiento personal de seguridad.
e Prendas de proteccion: tipos, adecuacion
y normativa.
Situaciones de emergencia:
e Procedimientos de actuacion, aviso y
alarmas.
e Incendios.
o [Escapes de gases.
e Fugas de agua o inundaciones.
¢ Planes de emergencia y evacuacion.
e Primeros auxilios.

MODULO 7. LENGUA EXTRANJERA
PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE
INFORMACION GASTRONOMICA Y DOCUMENTAL
EN LENGUA EXTRANJERA

1. Interpretacion y traduccidén de mendus, cartas y
recetas.

2. Elaboracion de listas distribucion de comensales
en un evento o servicio especial de restauracion.

3. Confeccién de horarios del establecimiento.

4. Informacién basica sobre eventos en restauracion,
como fecha, lugar y precio.

5. Atencion de demandas de informacion sobre la
oferta gastronémica, bebidas y precios de las
mismas.

6. Redaccion de documentos y comunicaciones
sencillas para la gestion y promocion del
establecimiento.

7. Redaccién de documentos y comunicaciones
sencillas para las comandas, indicaciones y
horarios.

8. Consulta de un manual sencillo de maquinaria,
equipamiento o utensilio de la actividad de
restauracion y de aplicacion informatica.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN
LENGUA EXTRANJERA EN EL SERVICIO DE
RESTAURACION

1. Terminologia especifica en las relaciones con los
clientes.

2. Presentacion personal (dar informacion de uno
mismo).

3. Usos y estructuras habituales en la atencion al
cliente o consumidor: saludos, presentaciones,
formulas de cortesia, despedida.

4. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los
clientes o consumidores: situaciones habituales en
las reclamaciones y quejas de clientes.

5. Simulacién de situaciones de atencién al cliente
en el restaurante y resoluciéon de reclamaciones
con fluidez y naturalidad.

6. Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los
platos.

7. Informacién de sistemas de facturacién y cobro.
Las cuentas.

8. Atencion de solicitudes de informacion, reservas y
pedidos.

9. Atencion de demandas de informacion variada
sobre el entorno.
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UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y
ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL
RESTAURANTE

1. Manejo de la terminologia de las principales
bebidas en lengua extranjera.

2. Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes
en restauracion.

3. Conocimiento y utilizacion de las principales
bebidas en lengua extranjera.

4. Elaboracion de listados y didlogos sobre los
principales pescados, mariscos y carnes en
lengua extranjera.

5. Conocimiento y utilizacion de las principales
verduras, legumbres y frutas en lengua extranjera.

6. Elaboracion de listados y didlogos en lengua
extranjera de las especias y frutos secos
principales.

7. Elaboracion de listados y dialogos en lengua
extranjera con los elementos del menaje y
utensilios de restauracion.

8. Interpretacion de las medidas y pesos en lengua
extranjera.

9. Elaboracién y uso en dialogos en lengua
extranjera de los profesionales que integran la
rama y sus departamentos.
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