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0 A través de un enlace a la plataforma se introduce un usuario
22 yun password para poder acceder al curso de referencia.

El alumno debera superar las distintas unidades o capitulos
@ s, .
t;\ de los que se componen los mdodulos, realizando los test,
casos practicos o ejercicios que se le vayan presentando.

. Cada curso tiene un tutor / a asignado, el cual podra enviar a
- | los alumnos aquellos ejercicios adicionales y pruebas de
aptitud que considere necesarias.

La comunicacién con el tutor se realizara siempre a través de
la herramienta de correo habilitada en la plataforma a tal
efecto.

Una vez cumplimentados los ejercicios, se deben enviar al
tutor para su correccidn. El tutor responderd las consultas
gue le plantee el alumno en un plazo maximo de 24 horas.

A los alumnos que resulten APTOS se les enviara un
CERTIFICADO DE APTITUD a la direccion indicada en la
solicitud.
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En este curso se ha buscado un equilibrio entre el necesario rigor
técnico de los contenidos y una presentacion atractiva e intuitiva
que facilite el seguimiento del curso y que constituya una clara
opcién de aprendizaje, de manera que todo aquél que lo realice
vea satisfechas sus expectativas:

comprensién y asimilacidon de todo lo relacionado con las unidades
desarrolladas y capacidad para aplicar estos conocimientos a la
practica diaria.

El temario de este curso tiene un formato dindmico e interactivo,
en base al cual podras participar activamente en tu aprendizaje.
En la construccidon del mismo se han utilizado una serie de iconos y
links, que requieren tu participacién en el descubrimiento de los
contenidos, ya que deberds interactuar con los mismos para ver la
informacién. De esta manera, el seguimiento del curso se convierte
en una experiencia dindmica que requiere de una participacion
activa del alumno, lo que facilita la rapidez en la comprensién y uso
de la informacidn. Ello contribuye a conseguir que el curso resulte
mas entretenido y no debemos olvidar que el entretenimiento
acrecienta el interés, el cual, a su vez, favorece la atencién vy
concentracion, que se traducen en mayores niveles de aprendizaje.

Actividades:

Hemos desarrollado ejercicios y casos practicos interactivos,
integrados en los contenidos, que fomentan la participacion e
interaccion continua de los alumnos y permiten que vayas afianzando
los conocimientos al mismo tiempo que los adquieres, con el fin de
qgue llegues totalmente preparado a la evaluacidn final y la superes
sin dificultades.

Tutores a disposicion del alumno:
* Un tutor de contenido experto en la materia que le resolvera
las dudas concretas sobre el temario y los ejercicios.
* Un tutor técnico o webmaster que resolverda cualquier
problema técnico de acceso a la plataforma, registro de notas,
etc.
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* Para el equipo de profesionales del ambito de restauracién, mas concretamente de
servicio de bar y cafeteria, es muy importante desarrollar los procesos de
preservicio, servicio y postservicio de vinos. Es por ello que en este curso se
aportaran los conocimientos necesarios para servir vinos y prestar informacion
basica sobre los mismos. Al mismo tiempo, se adquieren los conocimientos que
permiten al profesional juzgar la calidad del vino a través de una cata, ademas de
adquirir las habilidades necesarias para confeccionar una carta de vino y para
combinar a la perfeccion cada tipo de vino con los distintos platos que se vayan a
servir.

* Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de vinos mas
efectivas, y los procedimientos para interpretar y resolver necesidades de
informacidn, reclamaciones y quejas.

* Desarrollar un proceso predeterminado de servicio de vinos, utilizando las técnicas
mas apropiadas para cada tipo y normas de servicio.

* Realizar catas sencillas de los tipos de vinos mas significativos, identificando sus
caracteristicas y sabores basicos, empleando el vocabulario adecuado vy utilizando
las fichas de cata.

* Calcular necesidades de aprovisionamiento externo de vinos de consumo habitual
conforme a ofertas gastrondmicas y expectativas de venta predeterminadas.

* Efectuar la recepcion de los vinos para su posterior almacenaje y distribucion.

* Describir sistemas de almacenamiento de vinos en bodega, controlar consumos y
ejecutar las operaciones inherentes a su conservacion.

* Desarrollar un proceso de aprovisionamiento interno de vinos de acuerdo con
determinadas d6rdenes de servicio o planes de trabajo diarios, controlando en la
bodeguilla o cava del dia su temperatura de servicio.

* Definir cartas sencillas de vinos adecuadas a diferentes ofertas gastrondmicas, que
resulten atractivas para clientelas potenciales y favorezcan la consecucion de
objetivos de venta de supuestos establecimientos.
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Elaboracion del vino en

hosteleria

La vid a través de la historia
La uva y sus componentes

Fermentacion de la uva y composicion

del vino

Tipos de vino vy caracteristicas
principales

Elaboracién y crianza del vino

Zonas Vvinicolas
extranjero

de Espafa y el

Las Denominaciones de Origen. El
INDO

Vocabulario especifico del vino

Unidad 2. El servicio de vinos

Tipos de servicio: caracteristicas,
ventajas e inconvenientes

Normas generales del servicio
Apertura de las botellas de vino
La decantacion: objetivo y técnica
Tipos, caracteristicas y funcion

Unidad 3. La cata de vinos

Definicion y metodologia de la cata de
vinos

Equipamientos y utiles de la cata de
vinos

Técnicas y elementos importantes de
la cata

Unidad 4,
conservacion de vinos

Experto en Servicio de Vinos

Fases de la cata
El olfato y los olores del vino
sabores

El gusto y los cuatro

elementales

Equilibrio entre aromas y sabores
La via retronasal

Alteraciones y defectos del vino

Fichas de cata:
contenido

estructura y

Puntuacion de las fichas de cata
El vocabulario de la cata

Aprovisionamiento y

El aprovisionamiento externo. La
eleccion de proveedores

Controles de calidad de los productos

Defectos aparecidos en los productos
y diagnéstico de las posibles causas

La recepcidn de los vinos

Sistema de almacenamiento de vinos
La bodega

La bodeguilla o cava de dia

La conservacion del vino

Métodos de rotacion de vinos

Registros documentales: vales de
pedido y fichas de existencias

Métodos manuales e informatizados
para la gestion y control de
inventarios y existencias
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Unidad 5. Cartas de vinos

. La confeccion de una carta de vinos.
Normas bésicas

. Composicion, caracteristicas y
categorias de cartas de vinos

* Diseio grafico de cartas de vinos
*  Politica de precios

. La rotacion de los vinos en la carta:
popularidad y rentabilidad

. Las sugerencias de vinos

Unidad 6. El maridaje

 Definicion de maridaje y su
importancia

*  Armonizacién de los vinos

*  Las combinaciones mas frecuentes

*  Los enemigos del maridaje
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Calle de Lopez de Hoyos

@ Linea 4, estaciones Arturo Soria y Avda. de la Paz
Accesos desde M-30: salidas 3 y 4

® Parking Gratuito

Madrid

Instituto de Formacion Empresarial

> o : : . : Contactanos
Camara Oficial de Comercio, Industria y Servicios de Madrid 91 538 38 38
Calle Pedro Salinas, 11 (Zona Arturo Soria)

: 91 538 3500
28043 Madrid
elearning@camaramadrid.es

www.camaramadrid.es
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