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CURSO DE SOMMELIER PROFESIONAL

Duracién: 60 horas
Precio: 350 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.
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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:

1. MODULO 1. SOMMELIER PROFESIONAL

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS
. Lavid a través de la historia

. La uvay sus componentes

. Fermentacion de la uva y composicion del vino
Tipos de vino y caracteristicas principales

. Elaboracion y crianza del vino

. Zonas Vinicolas de Espafia y el extranjero

. Las Denominaciones de Origen. EI INDO

. Vocabulario especifico del vino

ONOUTAWN R

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS
. Introduccion.

. 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.

. Tipos, caracteristicas y funcién de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas.

~NOoO O~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 3. CARTAS DE VINOS.

. La confeccién de una carta de vinos. Normas bésicas.

. Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
. Disefio gréfico de cartas de vinos.

. Politica de precios.

. La rotacion de los vinos en la carta:

. - Popularidad

. - Rentabilidad.

. Las sugerencias de vinos.

O~NOUOAWNPF

UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS
. Introduccién

. ¢ Por qué conocer de vinos?

. Definicién y metodologia de la cata de vinos

. Equipamientos y Utiles de la cata

. ¢ COémo organizar una cata de vinos?

abrwWNE
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6. Iniciacion a la cata de vinos

UNIDAD DIDACTICA 5. FASES DE LA CATA DE VINOS
. Introduccién

. Visual

. Olfativa

. El gusto y los sabores elementales

. Equilibrio entre aromas y sabores

. La via retronasal

. Caracteristicas sensoriales de los vinos

~NoO O~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 6. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA
. Alteraciones y defectos del vino

. Temperatura del vino para la cata

. Orden de la presentacion

. Fichas de cata: estructura y contenido

. Puntuacion de las fichas de cata

. Técnicas y elementos importantes de la cata

OO WNEF

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS
. Introduccién

. El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores

. Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte

. Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas

. La recepcion de los vinos

. Sistema de almacenamiento de vinos

. La bodega

. La bodeguilla o cava del dia

. La conservacion del vino

10. Recomendaciones basicas a tener en cuenta en la conservacion del vino

11. Métodos de rotacion de vinos

12. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)

13. Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks

OCO~NOOOWNE

UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION AL MARIDAJE
. Vino y gastronomia

. Introduccién al maridaje

. Definicion de maridaje y su importancia
. Reglas basicas del maridaje

. Armonizacion de los vinos

. Maridaje de vinos y aperitivos

. Maridaje de entradas y vinos

. Maridaje de vinos y ensaladas

. Maridaje de vinos y pescados

10. Maridaje de vinos y carnes

11. Maridaje de pastas y vinos

12. Maridaje de vinos y quesos

13. Maridaje de vinos y Foie Gras

14. Maridaje de vinos y setas

15. Maridaje de vinos y postres

OCO~NOOOUDWNE

UNIDAD DIDACTICA 9. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS
1. Introduccion
2. Alianzas clasicas de vinos
3. Los sentidos y el maridaje
4. La cocinay el vino
5. Enemigos del maridaje
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