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Servicio especializado en vinos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 90 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Definir cartas de vinos que se adecuen a ofertas gastrondmicas determinadas, asi como
realizar el aprovisionamiento y conservacién de vinos, catas sencillas y un adecuado
servicio del vino.

Adquirir conocimiento sobre el proceso de elaboracién del vino y el servicio de este,
incluido la cata.

Adquirir conocimiento sobre el aprovisionamiento, conservacion del vino, la elaboracién
de la carta de vinos y el maridaje con otros productos.

Analizar la historia de la vid, los tipos de uva, vinos y sus procesos de elaboracion.
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 y utilizando las
fichas de cata.

Calcular necesidades de aprovisionamiento externo de vinos de consumo habitual
conforme a ofertas gastrondémicas 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 vy
ejecutar las operaciones inherentes a su conservacion.

Desarrollar un proceso de aprovisionamiento interno de vinos de acuerdo con
determinadas o6rdenes 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 gastronémicas, que
resulten atractivas para clientelas potenciales y favorezcan la consecucién de objetivos
de venta de supuestos establecimientos.

Conocer los principios del maridaje y de su correcta imposicion.

CONTENIDOS

Elaboracion de vinos

Introduccion

Comprensién de la relevancia de la vid a través de la historia.
Identificaciéon de la uva y sus componentes.
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Fermentacidén de la uva y composicién del vino.

Identificaciéon de tipos de vino y caracteristicas principales.

Elaboracién y crianza del vino. Extraccion del mosto. Vinificacion del vino blanco.
Vinificacion del vino rosado. Vinificacion del vino tinto. Identificacidon de las diferencias entre
blancos y tintos. Comprensién de la crianza de los vinos. Las afiadas. Identificaciéon de los
vinos generosos: finos., manzanillas, amontillados, olorosos, dulces. Identificacién de los
vinos espumosos: el cava, el champagne.

Comprensién de las zonas vinicolas de Espafa y el extranjero.

La comprensién de las Denominaciones de Origen. EI INDO.

Utilizacién del vocabulario especifico del vino.

Resumen

Gestion del servicio de vinos

Introduccién

Identificaciéon de los tipos de servicios: caracteristicas, ventajas e inconvenientes.

Gestion de las normas generales del servicio.

Realizacién de la apertura de botellas de vino.

Decantacién: objetivo y técnica

Identificacion de los tipos, caracteristicas y funcién de botellas, corchos, etiquetas y
capsulas. Resumen

Comprension de la cata de vinos

Introduccién

Definicion y metodologia de la cata de vinos.

Equipamientos y utiles de la cata.

Identificacion de técnicas y elementos importantes de la cata: copas, locales, condiciones
ambientales y temperaturas éptimas para su degustacion.

Identificacidn con las fases de la cata: visual y olfativa.

Aplicaciéon del sentido del olfato y los olores del vino: buqué y aromas primarios,
secundarios y terciarios.

Comprensién del gusto y los cuatro sabores elementales.

Integracién del equilibrio entre aromas y sabores.

Comprensién de la via retronasal

Identificacion de las posibles alteraciones y defectos del vino.

Composicién de las fichas de cata: estructura y contenido.

Puntuacién de las fichas de cata.

Aplicacién del vocabulario especifico de la cata.

Resumen
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Organizacion del aprovisionamiento y conservacion de vinos

Introduccién

Comprensién del aprovisionamiento externo. Eleccién de proveedores

Gestion de los controles de calidad de los productos. Importancia del transporte
Identificacion de los defectos aparecidos en los productos y diagndstico de las posibles
causas.

Recepcidn de los vinos.

Gestion del sistema de almacenamiento de vinos.

Identificacion del tipo bodega. Dimensiones. Caracteristicas (temperatura, humedad, olores,
iluminacién y vibraciones). Materiales de construccion.

Preparacién de la bodeguilla o cava del dia.

Conservacion del vino: la importancia del corcho o tapdn. Posicidén de las botellas.
Aplicacién de los métodos de rotacién de vinos.

Gestién de registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).

Utilizacién de métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y
stocks.

Resumen

Elaboracion de cartas de vinos

Introduccion

Confeccién de una carta de vinos. Normas bdésicas.
Composicién, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
Aplicacién del disefio grafico de cartas de vinos.

Integracién de la politica de precios.

Rotacion de los vinos en la carta: popularidad y rentabilidad.
Aplicacién de las sugerencias de vinos.

Resumen

El maridaje del vino

Introduccién

Definiciéon de maridaje y su importancia.

Armonizacion de los vinos con aperitivos, entrantes, pescados, carnes y postres.
Comprensién de las combinaciones mas frecuentes.

Identificaciéon de los enemigos del maridaje.

Resumen
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