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Gestion de bodegas en restauracion (MF1109_3)

Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Objetivos:

- Asesorar en el disefio de una bodega en restauracion, su localizacién espacial, dimensiones, requisitos y
caracteristicas ambientales 6ptimas para conseguir el correcto mantenimiento de la calidad de los vinos.- Definir
y organizar los procesos de aprovisionamiento y almacenaje de bebidas, generando la informacion técnica o
dando las instrucciones necesarias para asegurar la calidad de la mercancia.- Gestionar la compra y recepcion
de bebidas necesarios para cubrir las exigencias del establecimiento.- Gestionar el almacenamiento de bebidas
recibidas de manera que se mantengan en perfecto estado hasta su utilizacién.- Controlar los consumos de
bebidas y dirigir la formalizacion y control de los inventarios de las mismas, prestando asistencia técnica y
operativa, de modo que se puedan realizar el seguimiento de los costes y las existencias de la bodega.

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 dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa 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 teleformacién 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 dénde 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.
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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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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.

Programa del curso:

Unidad didactica 1. La bodega en restauracion.

.1 Tipologia de bodegas. Caracteristicas.

.1.1 Las bodegas subterraneas.

1.1.2 Bodegas de obra y bodegas de paneles

1.2 Influencia de los elementos arquitecténicos en las bodegas de restauracion.
1.2.1 La ubicacion de las bodegas.

1.2.2 Disefio y dotacion interior.

1.2.3 Accesibilidad.

1.3 Condiciones ambientales de las bodegas.

1.3.1 Temperatura, higrometria y ventilacion.

1.3.2 lluminacion y seguridad.

1.4 Equipamientos.

1.5 Elaboracién de proyectos y disefios sencillos de bodegas.
1.6 Presupuestos bésicos de bodegas.

=

Unidad did4ctica 2. Conservacion y evolucién de vinos y otras bebidas en restauracion.

2.1 La evolucién del vino como producto vivo.
2.2 La aflada en las etiquetas.

2.3 Ciclos de vida del vino:

2.3.1 Segun proceso de elaboracion, zona y estilo.
2.3.2 Segun las condiciones ambientales.

2.4 La maduracion del vino en la botella.

2.4.1 Segun el estilo del vino.

2.4.2 En funcién de las condiciones ambientales.
2.5 La madurez de los vinos de mercado.

2.5.1 Vinos de mercado maduros.

2.5.2 Vinos de mercado inmaduros.

2.6 El vino como inversion.

2.7 El momento Optimo de consumo.

2.7.1 Las alteraciones de los vinos
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2.7.2 Contenido.

2.7.3 Continente.

2.8 Posicidn idonea de las botellas.
2.9 Los tapones

2.9.1 El corcho. Natural. Aglomerado.
2.9.2 Otros tapones sintéticos.

2.9.3 El tapon de rosca.

29

.9.4 Importancia del corcho o tapdn en la conservacion.

Unidad didactica 3. Conservacién de otras bebidas alcohdlicas de origen fermentativo y de bebidas espirituosas.

3.1 La cervezay su evolucion.

3.2 Ciclos de vida de la cerveza:

3.2.1 Segun el proceso de elaboracién, y el estilo.
3.2.2 Segun las condiciones ambientales.

3.3 La cerveza de guarda.

3.4 La fecha de consumo preferente.

3.5 La sidra y su evolucion.

3.6 Evolucién de las bebidas espirituosas.

3.7 La madurez de las bebidas espirituosas.

Unidad didactica 4. Gestion del aprovisionamiento y distribucién de vinos y otras bebidas en restauracion.

4.1 Métodos de compra:

4.1.1 El aprovisionamiento externo. Eleccién de proveedores.

4.1.2 Diferenciacién entre el aprovisionamiento externo y el interno. Procedimientos en cada uno de ellos.
4.2 Controles de calidad de los productos. Importancia del transporte.

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

4.4 La recepcion de los vinos y otras bebidas. Técnicas de almacenaje.

4.5 Sistema de almacenamiento de vinos y otras bebidas.

4.6 La bodeguilla o cava del dia.

4.7 Métodos de rotacién de vinos.

4.8 Presentacién y comercializacién de los vinos.

4.9 Normativa higiénico-sanitaria con respecto al almacenamiento y conservacién de los vinos.
4.10 Practicas ambientales: reciclaje y tratamiento de residuos.

Unidad didactica 5. Control de consumos e inventarios de vinos y otras bebidas en restauracion.

5.1 Registros documentales (vales de pedido, de transferencia, fichas de existencias).
5.2 Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks.
5.3 Los inventarios

5.3.1 Tipos.

5.3.2 Sistemas de control de inventarios.

5.4 Los stocks

5.4.1 Clasificacion por tipos de bebidas.

5.4.2 Control de consumo.

5.5 Elaboracion de informes.
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