camara

Toledo

Ul
FICHA DE ACCION FORMATIVA

TITULO DEL CURSO

SOMMELIER

DURACION (HORAS)

90H

PROGRAMA/S AL
QUE ESTA VINCULADO

e TalentoJoven
e Talento 45+

PUBLICO OBJETIVO
DEL CURSO

A jovenes desempleados inscritos en el Sistema Nacional de
Garantia Juvenil en busqueda de empleo y personas entre 45
y 60 anos de edad en situacion de desempleo o inactividad
laboral

OBJETIVOS
DE APRENDIZAJE

Esta formacion estd enfocada a preparar profesionales
capaces de gestionar y prestar un servicio especializado de
vinos en restauracién, dominando la cata y valoracion
sensorial, el asesoramiento y la venta al cliente, el servicio
correctoy el disefio de maridajes, asi como la organizacion de
bodega y carta de vinos conforme a la normativa basica,
favoreciendo su insercién laboral en el sector hostelero.

INDICACION DE
ALINEACION CON CdP

CODIGO CERTIFICADO: HOTR0209

VINCULADO A MODULO: MF1110_3: Servicio especializado
de vinos 80h

Convalidable directo

MODULOS O
BLOQUES
CURSO

TEMATICOS DEL

1. Seguridad, normativa y buenas practicas en sala y
vino

2. Recursos humanosy materiales.

Armonias entre ofertas gastronédmicas y vinos:

maridaje.

Cata sensorial y andlisis organoléptico

Proceso para el servicio especializado de vinos

Gestion de bodega y vinoteca

Proceso de servicio especializado

Técnicas de venta de vino y atencidn al cliente
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Ul
FICHA DE ACCION FORMATIVA

camara

Toledo

TiTULO DEL CURSO

SOMMELIER

DURACION (HORAS)

120 h

PROGRAMA/S AL
QUE ESTA VINCULADO

e TalentoJoven
e Talento 45+

PUBLICO OBJETIVO
DEL CURSO

Ajovenes desempleados inscritos en el Sistema Nacional de
Garantia Juvenil en busqueda de empleoy personas entre 45
y 60 afnos de edad en situaciéon de desempleo o inactividad
laboral

OBJETIVOS
DE APRENDIZAJE

Esta formacidén estd enfocada a preparar profesionales
capaces de gestionar y prestar un servicio especializado de
vinos en restauraciéon, dominando la cata y valoracién
sensorial, el asesoramiento y la venta al cliente, el servicio
correcto y el disefio de maridajes, asi como la organizacién
de bodega y carta de vinos conforme a la normativa basica,
favoreciendo su insercion laboral en el sector hostelero.

INDICACION DE
ALINEACION CON CdP

CODIGO CERTIFICADO: HOTR0209
VINCULADO A  MODULO:
especializado de vinos 80h

MF1110_3: Servicio

Convalidable directo

MODULOS O
BLOQUES
CURSO

TEMATICOS

DEL

1. Seguridad, normativa y buenas practicas en sala y
vino

2. \Vitivinicultura y estilos: uvas, climas y procesos de
vinificacion

3. Catasensorialy andlisis organoléptico

4. Geografia delvino

5. Recursos humanosy materiales

6. Armonias entre ofertas gastronémicas y vinos:
maridaje.

7. Gestidn de bodegay vinoteca

8. Proceso de servicio especializado

9. Técnicas de venta de vino

10. Carta de vinosy pricing

11. Atencioén al cliente

OBSERVACIONES

Convalidable directo
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