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Servicio de vinos

Contenidos adaptados al Certificado de Profesionalidad

Transversal

Descripcion:

Para el equipo de profesionales del ambito de restauracion, méas concretamente de servicio de bar y cafeteria, es
muy importante desarrollar los procesos de preservicio, servicio y postservicio de vinos. Es por ello que en este
curso se aportaran los conocimientos necesarios para servir vinos y prestar informacion béasica sobre los mismos.
Al mismo tiempo, se adquieren los conocimientos que permiten al profesional juzgar la calidad del vino a través de
una cata, ademas de adquirir las habilidades necesarias para confeccionar una carta de vino y para combinar a la

perfeccion cada tipo de vino con los distintos platos que se vayan a servir.

Ne de horas:
90 horas.

Objetivos:

> ldentificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de vinos mas efectivas, y los procedimientos para
interpretar y resolver necesidades de informacion, reclamaciones y quejas

> 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 ba-
sicos, empleando el vocabulario adecuado y utilizando las fichas de cata.

o Calcular necesidades de aprovisionamiento externo de vinos de consumo habitual conforme a ofertas gastrono-
micas y expectativas de venta predeterminadas.

o Efectuar la recepcion de los vinos para su posterior almacenaje y distribucion.

> Describir sistemas de almacenamiento de vinos en bodega, controlar consumos y ejecutar las operaciones
inherentes a su conservacion.

> Desarrollar un proceso de aprovisionamiento interno de vinos de acuerdo con determinadas 6rdenes de servicio
o planes de trabajo diarios, controlando en la bodeguilla o cava del dia su temperatura de servicio.

o Definir cartas sencillas de vinos adecuadas a diferentes ofertas gastrondmicas, que resulten atractivas para
clientelas potenciales y favorezcan la consecucion de objetivos de venta de supuestos establecimientos.

Requisitos y Conocimientos previos:

No requiere conocimientos previos.

Dirigido a profesionales tanto en grandes, como en medianas y pequefias empresas, principalmente del sector de hos-
teleria, aunque también a trabajadores por cuenta propia en pequefios establecimientos del subsector de restauracion.
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