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Metodologia

En SEFHOR - Sociedad Espafiola de Formacién
apostamos por un método de estudio
alternativo a la metodologia tradicional. En
nuestra escuela de negocios es el propio
alumno el encargado de organizar y
establecer su plan de estudio. Este sistema le
permitird conciliar su vida laboral y familiar
con la proyeccion de su carrera profesional.

Tutor

A lo largo de la titulacién, el alumno contara
con un tutor que le ofrecerd atencién
personalizada y un seguimiento constante de
sus estudios. El estudiante siempre podra
acudir a su tutor via correo electrénico para
resolver cualquier tipo de duda, ya sea sobre el
material formativo, la planificaciéon de los
estudios o referente a gestiones y trdmites
académicos.

Certificacion

Una vez el alumno haya finalizado la formacién
y superado con éxito las pruebas finales, el
estudiante recibird un diploma expedido por
SEFHOR - Sociedad Espanola de Formacién
que certifica que ha cursado el “MASTER EN
GESTION DE BODEGAS -ENOLOGIA EN
RESTAURACION-" El titulo estd avalado por
nuestra condicion de socios de |la
Confederacién Espaiola de Empresas de
Formacion  (CECAP).  Ademds, nuestra
institucion educativa cuenta con el Sello Cum
Laude de Emagister, distincibn que nos
condece el portal lider en formacién gracias a
las opiniones de nuestros estudiantes.

Modalidad de estudio

La titulaciéon puede cursarse en modalidad
ONLINE. Una vez realizada la matricula, el
alumno recibird un e-mail de bienvenida de
su tutor con las claves de acceso al campus
virtual. En él, el estudiante encontrara el
material didactico necesario para realizar la
formacion y tendrd distintas pruebas de
autoevaluacion que le ayudardn a
prepararse para el examen final. Dentro del
plazo de un ano desde el momento de su
matricula, el estudiante podra elegir la fecha
para presentarse al examen.

La titulacion puede cursarse en modalidad
A DISTANCIA. Una vez realizada |la
matricula, el tutor le enviard un e-mail de
bienvenida al alumno, y por otro lado, el
estudiante recibird el material formativo a su
domicilio en un plazo de 6-8 dias. En él
encontrara distintas pruebas de
autoevaluacion que le ayudardn a
prepararse para el examen final. Dentro del
plazo de un ano desde el momento de su
matricula, el estudiante podra elegir la fecha
para presentarse al examen. El alumno
debera mandar el examen final por correo
electrénico a su tutor.
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IR TEMARIO

PARTE 1. ENOLOGIA Y MARIDAJE

MODULO 1. COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL. COCINA CREATIVA

UNIDAD 1. COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL

1. Introduccién.

2. Concepto de oferta gastronémica, criterios
para su elaboracién.

3. La gastronomia espafiola.

4. Platos significativos de la gastronomia
nacional.

5. Gastronomia internacional.

6. Platos significativos de la gastronomia

internacional.

UNIDAD 2. COCINA CREATIVAY
COCINA DE AUTOR

1. Conceptos relacionados con la alimentacién.
2. Dieta equilibrada.

3. Cocina creativa.

4. Cocina de autor.

MODULO 2. VITICULTURA, ENOLOGIA Y
ENOTECNIA

UNIDAD 1. VITICULTURA

1. Historia del vino.

2. Historia de la viticultura.

3. Botdnica de la vid.

4. Geografia viticola y sistemas viticolas.
5. Material vegetal.

6. Anatomia y morfologia de la vid.

7. Ecologia viticola: clima y suelo.

8. Técnicas de cultivo.

9. Entomologia de la vid.

10. Enfermedades de la vid.

11. Viticultura en regiones secas mediterrdneas.
12. Control de calidad en viticultura.

13. Riesgos laborales en viticultura.

UNIDAD 2. ENOLOGIA Y ENOTECNIA
1. Fisico-quimica  de
Composicidn.

2. Microbiologia Enolégica.

3. Control de calidad de mostos y vinos.

4. Enotecnia.

5. Elaboracién y crianza del vino.

6. Ingenieria Enolégica.

7. Control del proceso de elaboracién de vinos y
mostos.

8. Andlisis sensorial y cata.

9. Técnicas de bodega.

10. Riesgos laborales en vinicultura.

mostos  y  vinos.

UNIDAD 3. ENOLOGO, TECNICO
ESPECIALISTA EN VITIVINICULTURA Y
TECNICO EN ELABORACION DE VINOS

1. Introduccién.

2. Regulacién de las profesiones.

3. Procedimiento para la habilitacién.
4. Précticas enolégicas.

UNIDAD 4. ECONOMIA, LEGISLACION
Y COMERCIALIZACION

1. Economia y Politica del vino.

2. Gestién econémica y administrativa de
empresas vitivinicolas.

3. Entidades asociativas.

4. Registros que deben llevarse en el sector
vitivinicola.

5. Seguros vitivinicolas.

6. Legislacién.

7. Comercializacién y marketing del vino.

8. Mercados y estrategias empresariales.

9. Habilidades sociales relacionadas con la
comercializacién en vitivinicultura.

UNIDAD 5. TIPOLOGIA DE VINOS

1. Introduccién.

2. Tipos de vino y caracteristicas principales.
3. Las Denominaciones de Origen. El INDO.
4. Vinos de mesa y vinos especiales.



5. Caracteristicas de los vinos tranquilos.
6. Vinos de crianza.
7. Cava y Champagne.

MODULO 3. CATA DE VINOS

UNIDAD 1. INTRODUCCION A LA CATA
DE VINOS

. Introduccién.

. 3Por qué conocer de vinos?

. Definicién y metodologia de la cata de vinos.
. Equipamientos y dtiles de la cata.

. 3Cémo organizar una cata de vinos?

. Iniciacién a la cata de vinos.
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UNIDAD 2. FASES DE LA CATA DE
VINOS.

1. Introduccién.

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 3. PRACTICA DE LA CATA,
CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS
DE CATA

1. Alteraciones y defectos del vino.

2. Temperatura del vino par ala cata.

3. Orden de la presentacién.

4. Fichas de cata: estructura y contenido.

5. Puntuacién de las fichas de cata.

6. Técnicas y elementos importantes de la cata.

UNIDAD 4. APROVISIONAMIENTO Y
CONSERVACION DE VINOS

1. Introduccién.

2. El aprovisionamiento externo. Eleccién de
proveedores.

3. Controles de calidad de
Importancia del transporte.

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

5. La recepcién de los vinos.

6. Sistema de almacenamiento de vinos.

7. La bodega.

8. La bodeguilla o cava del dia.

9. La conservacién del vino.

los productos.

10. Recomendaciones bdsicas a tener en cuenta
en la conservacién del vino.

11. Métodos de rotacién de vinos.

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

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

MODULO 4. SERVICIO DE VINOS

UNIDAD 1. INTRODUCCION AL
SERVICIO DE VINOS

1. Introduccién.

2. Tipos de servicio.

3. Normas generales de servicio.

4. Utensilios del sumiller empleados
servicio del vino.

5. Abertura de botellas de vino.

6. La decantacién: objetivo y técnica.

7. Tipos, caracteristicas y funcién de: botellas,
corchos, etiquetas y cdpsulas.

en el

UNIDAD 2. CARTAS DE VINOS

1. Introduccién.

2. La confeccién de una carta de vinos.

3. Normas bdésicas para la confeccién de una
carta de vinos.

4. Composicién, caracteristicas y categorias de
cartas de vinos.

5. Ejemplificacién de los criterios a seguir en la
elaboracién de la carta de vinos.

6. Disefio gréfico de cartas de vinos.

7. Politica de precios.

8. La rotacién de vinos en la carta.

9. Las sugerencias de vinos.

MODULO 5. MARIDAJE

UNIDAD 1. INTRODUCCION AL
MARIDAJE

1. Vino y gastronomia.

2. Introduccién al maridaje.

3. Definicién de maridaje y su importancia.
4. Reglas bésicas del maridaje.

5. Armonizacién 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 pescados.
11. Maridaje de vinos y carnes.
12. Maridaje de vinos y pastas.
13. Maridaje de vinos y quesos.
14. Maridaje de vinos y foie gras.
15. Maridaje de vinos y setas.

16. Maridaje de vinos y postres.

UNIDAD 2. LA EDUCACION DE LOS
SENTIDOS

1. Introduccién.

2. Alianzas clésicas de vinos.
3. Los sentidos y el maridaje.
4. La cocina y el vino.

5. Enemigos del maridaje.

PARTE 2. GESTION DE BODEGAS EN
RESTAURACION

UNIDAD 1. LA BODEGA EN
RESTAURACION.

1. Tipologia de bodegas. Caracteristicas.
* Las bodegas subterrdneas.
+ Bodegas de obra y bodegas de
paneles.
2. Influencia de los elementos arquitecténicos en
las bodegas de restauracién.
* La ubicacién de las bodegas.
+ Disefio y dotacién interior.
»  Accesibilidad.
3. Condiciones ambientales de las bodegas.
« Temperatura, higrometria y ventilacién.
* lluminacién y seguridad.
4. Equipamientos.
5. Elaboracién de proyectos y disefios sencillos
de bodegas.
6. Presupuestos bdsicos de bodegas.

UNIDAD 2. CONSERVACION Y
EVOLUCION DE VINOS Y OTRAS
BEBIDAS EN RESTAURACION.

1. La evolucién del vino como producto vivo.
2. La afada en las etiquetas.
3. Ciclos de vida del vino:
« Segin proceso de elaboracién, zona y
estilo.
+ Segun las condiciones ambientales.
4. La maduracién del vino en la botella.
« Segun el estilo del vino.

« En funcion de las condiciones
ambientales.
5. La madurez de los vinos de mercado.
* Vinos de mercado maduros.
*  Vinos de mercado inmaduros.
6. El vino como inversién.
7. El momento éptimo de consumo.
» Las alteraciones de los vinos:
« Contenido.
« Continente.
8. Posicién idénea de las botellas.
9. Los tapones:
* El corcho. Natural. Aglomerado.
+ Otros tapones sintéticos.
+ El tapén de rosca.
« Importancia del corcho o tapén en la
conservacién.

UNIDAD 3. CONSERVACION DE OTRAS
BEBIDAS ALCOHOLICAS DE ORIGEN
FERMENTATIVO Y DE BEBIDAS
ESPIRITUOSAS.

1. La cerveza y su evolucién.
2. Ciclos de vida de la cerveza:
« Segin el proceso de elaboracién, y el
estilo.
« Seguin las condiciones ambientales.
3. La cerveza de guarda.
4. La fecha de consumo preferente.
5. La sidra y su evolucién.
6. Evolucién de las bebidas espirituosas.
7. La madurez de las bebidas espirituosas.

UNIDAD 4. GESTION DEL
APROVISIONAMIENTO Y
DISTRIBUCION DE VINOS Y OTRAS
BEBIDAS EN RESTAURACION.

1. Métodos de compra:

+ El aprovisionamiento externo. Eleccién
de proveedores.

+ Diferenciacién entre el
aprovisionamiento externo y el interno.
Procedimientos en cada uno de ellos.

2. Controles de calidad de los productos.
Importancia del transporte.

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

4. La recepcién de los vinos y otras bebidas.
Técnicas de almacenaje.



5. Sistema de almacenamiento de vinos y otras
bebidas.

6. La bodeguilla o cava del dia.

7. Métodos de rotacién de vinos.

8. Presentacién y comercializacién de los vinos.
9. Normativa higiénico-sanitaria con respecto al
almacenamiento y conservacién de los vinos.

10. Précticas ambientales: reciclaje y tratamiento
de residuos.

UNIDAD 5. CONTROL DE CONSUMOS E
INVENTARIOS DE VINOS Y OTRAS
BEBIDAS EN RESTAURACION.

1. Registros documentales (vales de pedido, de
transferencia, fichas de existencias).
2. Métodos manuales e informatizados para la
gestién y control de inventarios y stocks.
3. Los inventarios:
+ Tipos.
+ Sistemas de control de inventarios.
4. Los stocks:
+ Clasificacién por tipos de bebidas.
« Control de consumo.
5. Elaboracién de informes.
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