O
didactic

serveis de formacié

On-line (Teleformacién)
25 horas

- Asesorar en el disefio de una bodega en restauracion, su localizacién espacial, dimensiones,
requisitos y caracteristicas ambientales optimas 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 recepcién 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 utilizacion.

- 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.

Unidad didé4ctica 1. La bodega en restauracion.

1.1 Tipologia de bodegas. Caracteristicas.

1.1.1 Las bodegas subterraneas.

1.1.2 Bodegas de obra y bodegas de paneles

1.2 Influencia de los elementos arquitectonicos 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 lluminacién y seguridad.

1.4 Equipamientos.

1.5 Elaboracion de proyectos y disefios sencillos de bodegas.
1.6 Presupuestos basicos de bodegas.

Unidad didactica 2. Conservacién y evolucion de vinos y otras bebidas en restauracion.

2.1 La evolucién del vino como producto vivo.

2.2 La afiada en las etiquetas.

2.3 Ciclos de vida del vino:

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

2.4 La maduracion del vino en la botella.
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2.4.1 Segun el estilo del vino.

2.4.2 En funcion 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 6ptimo de consumo.

2.7.1 Las alteraciones de los vinos

2.7.2 Contenido.

2.7.3 Continente.

2.8 Posicion 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 tap6n de rosca.

2.9.4 Importancia del corcho o tapén en la conservacion.

Unidad didactica 3. Conservacion 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 Evolucion 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. Eleccion de proveedores.

4.1.2 Diferenciacion 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 recepcidn 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 rotacion de vinos.

4.8 Presentacion y comercializacion de los vinos.

4.9 Normativa higiénico-sanitaria con respecto al almacenamiento y conservacion de los vinos.
4.10 Practicas ambientales: reciclaje y tratamiento de residuos.
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Unidad didéactica 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 gestion 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 Clasificacién por tipos de bebidas.

5.4.2 Control de consumo.

5.5 Elaboracion de informes.
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