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duracién total: 125 horas horas teleformacion: 63 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

El presente CURSO HOMOLOGADO SUMILLER ofrece una formacion especializada en la materia.
El sommelier es un persona experta en el mundo del vino y que es capaz de reconocer las
caracteristicas, defectos y virtudes de esta bebida. Al contrario de lo que se pudiera pensar, ser un
experto en vinos no es un oficio para nada facil y hay que tener los sentidos muy desarrollados. Los
restaurantes que pretenden adquirir un mejor prestigio y categoria deben optar por tener entre sus
filas un Sommelier. Esto se ha convertido en una necesidad tanto para ellos como para los
comensales. Este Curso Universitario de Sumiller Profesional ofrece una formacién especializada en
la materia y le capacitara para poder ejercer como Sommelier Profesional.

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245


https://www.formacioncontinua.eu/Curso-Sumiller

Curso de Sumiller (Titulacién Universitaria con 5 Créditos ECTS)

a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Conocer las funciones y caracteristicas principales que debe tener un Sommelier Profesional.
- Conocer los diferentes tipos de vinos que se pueden encontrar en el mercado.

- Reconocer las caracteristicas, defectos y virtudes del vino.

- Saber recomendar para cada tipo de comida, comensal, etc. el tipo de vino adecuado.

para qué te prepara

Este CURSO ONLINE HOMOLOGADO SUMILLER le prepara para conocer el vino a través de su
cata y del analisis sensorial y asi poder ofrecerle al cliente el mas recomendado para la ocasion.
Ademas le prepara para saber cuales son las mejores relaciones entre el vino y el plato. Este curso
le capacita para poder ejercer como Sommelier Profesional en el mundo de la Hosteleria. El
presente Curso Universitario esta Acreditado por la UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA con 5
créditos Universitarios Europeos (ECTS), siendo baremable en bolsa de trabajo y
concurso-oposicion de la Administraciéon Publica.

salidas laborales

Sommelier, Enologia, Cata de vinos, Hosteleria.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

Centro de Farmacidn
H de POSTGRADO
como centro de Formacion acreditado para Ia imparticion a nivel nacional de formacién “"}”:,' ESEH
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

I_I@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES ”f'

Tl Tute furopes ar
Dstudios tmpresariales

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la

Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'Sommelier Profesional'

Cuaderno
de Ejercicios
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
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campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS
1.La vid a través de la historia
2.La uva y sus componentes
3.Fermentacioén de la uva y composicion del vino
4.Tipos de vino y caracteristicas principales
5.Elaboracion y crianza del vino
6.Zonas Vinicolas de Espafia y el extranjero
7.Las Denominaciones de Origen. EI INDO
8.Vocabulario especifico del vino
UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS
1.Introduccion.
2.Tipos de servicio.
3.Normas generales de servicio.
4.Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino.
5.Abertura de botellas de vino.
6.La decantacion: objetivo y técnica.
7.Tipos, caracteristicas y funcion de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas.
UNIDAD DIDACTICA 3. CARTAS DE VINOS.
1.La confeccidn de una carta de vinos. Normas basicas.
2.Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
3.Disefo grafico de cartas de vinos.
4.Politica de precios.
5.La rotacion de los vinos en la carta:
1.- Popularidad
2.- Rentabilidad.
6.Las sugerencias de vinos.
UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS
1.Introduccion
2.4 Por qué conocer de vinos?
3.Definicién y metodologia de la cata de vinos
4.Equipamientos y utiles de la cata
5.¢Cémo organizar una cata de vinos?
6.Iniciacion a la cata de vinos
UNIDAD DIDACTICA 5. FASES DE LA CATA DE VINOS
1.Introduccion
2.Visual
3.Olfativa
4.El gusto y los sabores elementales
5.Equilibrio entre aromas y sabores
6.La via retronasal
7.Caracteristicas sensoriales de los vinos
UNIDAD DIDACTICA 6. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA
1.Alteraciones y defectos del vino
2.Temperatura del vino para la cata
3.0rden de la presentacion
4.Fichas de cata: estructura y contenido
5.Puntuacion de las fichas de cata
6.Técnicas y elementos importantes de la cata
UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS
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1.Introduccion

2.El aprovisionamiento externo. Eleccién de proveedores

3.Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte

4.Defectos aparecidos en los productos y diagndstico de las posibles causas

5.La recepcion de los vinos

6.Sistema de almacenamiento de vinos

7.La bodega

8.La bodeguilla o cava del dia

9.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
UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION AL MARIDAJE

1.Vino y gastronomia

2.Introduccion al maridaje

3.Definicién de maridaje y su importancia

4. Reglas basicas del maridaje

5.Armonizacion de los vinos

6.Maridaje de vinos y aperitivos

7.Maridaje de entradas y vinos

8.Maridaje de vinos y ensaladas

9.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
UNIDAD DIDACTICA 9. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

1.Introduccion

2.Alianzas clasicas de vinos
3.Los sentidos y el maridaje
4.La cocina y el vino
5.Enemigos del maridaje
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