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MF1048_2 SERVICIO DE VINOS

Duracién: 60 horas
Precio: 200 euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 2/6 © icaformacién2024
36205




MF1048_2 SERVICIO DE VINOS

T
L

Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Bolsa de empleo:

El alumno en desemple puede incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas. Le pondremos en
contacto con nuestras empresas colaboradoras en todo el territorio nacional

Comunidad:

Participa de nuestra comunidad y disfruta de muchas ventajas: descuentos, becas, promociones,etc....

Formas de pago:

-Mediante transferencia

-Por cargo bancario

-Mediante tarjeta

-Por Pay pal

-Consulta nuestras facilidades de pago y la posibilidad de fraccionar tus pagos sin intereses

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

ESEDEF

LA DIRECCION DE ICAFORMACION

EXFIDE LA SHANENTE CERTIFICACIONN

D. NESTOR LOPEZ MARTINEZ

L BRI OOOOO00 b kgl il W 6 il e 8 el BLEL &
EXPERTO EN OFIMATICA

Be B0 b de - SrTS e

e e  l  f MIRRTRAIIEM Y p B iyt il Aol o i sl 8

T Sk ke Ve Lot Dirmrvio it Carmiem & marwaes

o
B

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 4/6 © icaformacién2024
36205




MF1048_2 SERVICIO DE VINOS

Programa del curso:

1. MODULO 1. SERVICIO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DEL VINO.
. Lavid a través de la historia.

. La uva y sus componentes.

. Fermentacion de la uva y composicion del vino.

Tipos de vino y caracteristicas principales.

. Elaboracion y crianza del vino

. Los Vinos Espumosos:

. Zonas Vinicolas de Espafia y el extranjero.

. Las Denominaciones de Origen. EI INDO.

. Vocabulario especifico del vino.

©CONOUTAWNPE

UNIDAD DIDACTICA 2. EL SERVICIO DE VINOS.
1. Tipos de servicio:
2. Normas generales de servicio.
3. Abertura de botellas de vino.
4. La decantacion: objetivo y técnica.
5. Tipos, caracteristicas y funcion de:

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CATA DE VINOS.
. Definicién y metodologia de la cata de vinos.
. Equipamientos y Utiles de la cata.

. Técnicas y elementos importantes de la cata:
. Fases de la cata:

. El olfato y los olores del vino:

. El gusto .y los cuatro sabores elementales:

. Equilibrio entre aromas y sabores.

. La via retronasal.

. Alteraciones y defectos del vino.

10. Fichas de cata: estructura y contenido.

11. Puntuacion de las fichas de cata.

12. Vocabulario especifico de la cata.
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UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS.

1. El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores.
2. Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte.
3. Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas.
4. La recepcion de los vinos.
5. Sistema de almacenamiento de vinos.
6. La bodega:
7. La bodeguilla o cava del dia.
8. La conservacion del vino:
9. Métodos de rotacién de vinos.
10. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).
11. Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks.

UNIDAD DIDACTICA 5. CARTAS DE VINOS.
1. La confeccién de una carta de vinos. Normas basicas.
2. Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
3. Disefio grafico de cartas de vinos.
4. Politica de precios.
5. La rotacién de los vinos en la carta:
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6. Las sugerencias de vinos.

UNIDAD DIDACTICA 6. EL MARIDAJE.
1. Definiciéon de maridaje y su importancia.
2. Armonizacién de los vinos con:
3. Las combinaciones mas frecuentes.
4. Los enemigos del maridaje.
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