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CURSO DE SOMMELIER PROFESIONAL
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350,00 € - 450,00 €

El sommelier es un persona experta en el mundo del vino y que es capaz de reconocer las
caracteristicas, defectos y virtudes de esta bebida. Al contrario de lo que se pudiera pensar, ser
un experto en vinos no es un oficio para nada facil y hay que tener los sentidos muy
desarrollados. Los restaurantes que pretenden adquirir un mejor prestigio y categoria deben
optar por tener entre sus filas un Sommelier. Esto se ha convertido en una necesidad tanto para
ellos como para los comensales. Este curso, le capacitara para poder ejercer como Sommelier
Profesional.

Categorias: Cursos online, Formacién Profesional y Oficios, Hosteleria y Restauracién |

INFORMACION

Duracion 300 h
Modalidad Online
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Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada

Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1.

MODULO 1. SOMMELIER PROFESIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS

® N UAEWNE

La vid a través de la historia

La uva y sus componentes

Fermentacidén de la uva y composicién del vino
Tipos de vino y caracteristicas principales
Elaboracién y crianza del vino

Zonas Vinicolas de Espafa y el extranjero

Las Denominaciones de Origen. El INDO
Vocabulario especifico del vino

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS

NoukwNnE

Introduccién.

Tipos de servicio.

Normas generales de servicio.

Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino.
Abertura de botellas de vino.

La decantacion: objetivo y técnica.

CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

959 830 780 / 640 798 742

info@inafe.es

Tipos, caracteristicas y funcién de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas.
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UNIDAD DIDACTICA 3. CARTAS DE VINOS.

N UAEWNE

La confeccion de una carta de vinos. Normas basicas.
Composicién, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
Disefo gréafico de cartas de vinos.

Politica de precios.

La rotacién de los vinos en la carta:

- Popularidad

- Rentabilidad.

Las sugerencias de vinos.

UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

ouewWwNE

Introduccién

¢Por qué conocer de vinos?

Definicion y metodologia de la cata de vinos
Equipamientos y (tiles de la cata

{Cémo organizar una cata de vinos?
Iniciacion a la cata de vinos

UNIDAD DIDACTICA 5. FASES DE LA CATA DE VINOS

NouswNE

Introduccién

Visual

Olfativa

El gusto y los sabores elementales
Equilibrio entre aromas y sabores

La via retronasal

Caracteristicas sensoriales de los vinos
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UNIDAD DIDACTICA 6. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE
CATA

ou s WwNE

Alteraciones y defectos del vino
Temperatura del vino para la cata

Orden de la presentacién

Fichas de cata: estructura y contenido
Puntuacion de las fichas de cata

Técnicas y elementos importantes de la cata
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UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

el ol
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CoOoNOUREWNRE

Introduccién

El aprovisionamiento externo. Elecciéon de proveedores

Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte

Defectos aparecidos en los productos y diagndstico de las posibles causas
La recepcién de los vinos

Sistema de almacenamiento de vinos

La bodega

La bodeguilla o cava del dia

La conservacion del vino

Recomendaciones basicas a tener en cuenta en la conservacién del vino

. Métodos de rotacién de vinos
. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)
. Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks

UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION AL MARIDAJE

e el
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CoOoNOUREWNRE

Vino y gastronomia

Introduccién al maridaje

Definicién de maridaje y su importancia
Reglas basicas del maridaje
Armonizacién de los vinos

Maridaje de vinos y aperitivos

Maridaje de entradas y vinos

Maridaje de vinos y ensaladas

Maridaje de vinos y pescados

Maridaje de vinos y carnes

. Maridaje de pastas y vinos

. Maridaje de vinos y quesos

. Maridaje de vinos y Foie Gras
. Maridaje de vinos y setas

. Maridaje de vinos y postres

UNIDAD DIDACTICA 9. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

1.
2.

Introduccién
Alianzas clésicas de vinos
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3. Los sentidos y el maridaje
4. La cocina y el vino
5. Enemigos del maridaje
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