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PROGRAMA DE CURSO DE FORMACION PROFESIONAL OCUPACIO NAL

SUMILLER

[DATOS GENERALES DEL CURSO] [DATOS ESPEGFICOS DEL CURSQ]

DATOS GENERALES DEL CURSO

1. FAMILIA PROFESIONAL: TURISMO Y HOSTELERIA
AREA PROFESIONAL: RESTAURACION

. DENOMINACION DEL CURSO: SUMILLER
. CODIGO: THRS60

. TIPO: OCUPACION

aa A W DN

. OBJETIVO GENERAL

Planificar, organizar, dirigir, coordinar y supesai las actividades relacionadas con los st
de vinos y otras bebidas. Asesorar a los cliemtda eleccion y promover la venta y servicio
de los mismos.

6. REQUISITOS DEL PROFESORADO

6.1. Nivel académico

o Técnico Superior en Restauracion (MEC).

o Técnico en Servicios de Restauracion y Bar

o Formacion Profesional de Segundo Grado o Maestdiastrial en la Rama de
Servicios.

o Diplomado en Restaurante-Bar por las Escuelas Bupgide Hosteleria de Espafia o
titulo equivalente expedido por una escuela decleyéh internacional.

o En caso de no ser posible la contratacion de passwon la titulacion indicada, se
podran seleccionar aquellos profesionales queptrartitulacion o sin ella, demuestren
poseer conocimientos profesionales suficienteslpanaparticion de este curso.

6.2. Experiencia profesional
Debera poseer una gran experiencia en las téahéceata de vino, pudiendo detectar
claramente las propiedades de los distintos cajdesse le presenten. Asimismo debera
haber trabajado como Sumiller un minimo de tres &ficestablecimientos de primera
categoria.

6.3. Nivel pedagdgico
Sera necesario tener formacion metodologica o expea docente.

7. REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNO

7.1. Nivel académico o de conocimientos generales
Se recomienda BUP/COU/FPI Turismo y Hosteleria-Smy

7.2. Nivel profesional o écnica
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Haber superado con notable aprovechamiento el d&r8Gamarero” o "Barman” o
demostrar poseer mediante examen tedrico-pratbs@onocimientos y destrezas
requeridos en dicho puesto de trabajo.

7.3. Condiciones fisicas
Ninguna en especial, salvo aguellas que impidaomhal desarrollo de la profesion.

8. NUMERO DE ALUMNOS

15.

9. RELACION SECUENCIAL DE MODULOS FORMATIVOS

¢ La hosteleria en la actualidad

Calidad de servicio y atencion al cliente

Técnica de cata de vinos

Planificacion, organizacion de la bodega y gedti@istocks

Confeccidn de la carta de vinos, cavas y champageesservicio

Confeccion de la carta de bebidas y servicio detames, aguardientes y licores
Organizacion y desarrollo del servicio

Seguridad e higiene en la restauracion.

10. DURACION

Practicas 220 horas
Contenidos teoricos 155 horas
Evaluaciones 40 horas
Duracion total 415 horas

11. INSTALACIONES

11.1. Aula de clases tedricas
o Superficie: 30 m2
o lluminacion: 250-300 lux
o Mobiliario: Estara equipada con mobiliario docepéea 15 plazas de adultos, ademas
de elementos auxiliares.

11.2. Instalaciones para practicas
o Superficie: 40 m2
lluminacién: Uniforme de 300 a 350 Lux.
Ventilacion: Natural, 10 renovaciones/h.
Agua corriente: caliente-fria con instalacion wghadero de doble seno.
El acondicionamiento eléctrico debera cumplir lasmas de baja tension y estar
preparado de forma que permita la realizacion sipfacticas.
Este aula dispondra de un "Salon y una pequefa"l@m espacio suficiente para colocar el
mobiliario, equipos, herramientas y materiales sages.
Se instalara una pequefia bodega.
Para este tipo de cursos la mejor aula de praasaspropio restaurante.

O
O
O
O

11.3. Otras Instalaciones
o Un espacio minimo de 50 m2 para despachos de diresala de profesores y
actividades de coordinacion.
o Una secretaria
o Aseos Yy servicios hiénicc-sanitarios enuimero adecuado a la capacidad del ce
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Los centros deberan reunir las condiciones higaéniacusticas, de habitabilidad y de
seguridad, exigidas por la legislacion vigenteispdner de licencia municipal de apertura
como centro de formacion.

12. EQUIPO Y MATERIAL
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12.4.

12.5.

13. INCLUSION DE NUEVAS TECNOLOGIAS

. Equipo

Ordenador
Cémaras de refrigeracion
Maquina de escribir

Armarios frigorificos embotellados

Telefax

Generadores de ozono
Teléfono

Calculadora

. Herramientas y utillaje

Carros de transporte
Cristaleria

Bandejas

Champaneras

Litos y pafios diversos
Decantadores
Sacacorchos/Abrebotellas
Termoémetros

Catavinos

Jarras para restos de catas
Termdémetro

Frascas o jarras para decantar
Tastevin

Manteleria y complementos
Cartas/menus

. Material de consumo

Impresos diversos

Bloc de comanda

Material de oficina diverso
Hojas de inventario
Fichas de cata

Bebidas

Material didactico

A los alumnos se les proporcionara los medios tic#y el material escolar,

imprescindibles para el desarrollo del curso.

Elementos de proteccion

En el desarrollo de las practicas se utilizaranrieslios necesarios de seguridad e

higiene en el trabajo y se observaran las normeisles al respecto

Adiestramiento en el manejo de los nuevos equipogmientas que afectan al area de
Restaurante, tales como software informatico, geftees de ozono, armarios de vinos
climatizados, et
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El objetivo es incorporar todo aquello que resatieedoso para el Curso y que ird
determinando el formador, en funcidon de como y doarayan apareciendo novedades en el
mercado.

DATOS ESPEQFICOS DEL CURSO

14. DENOMINACION DEL MODULO:
LA HOSTELERIA EN LA ACTUALIDAD
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Identificar el contexto en el cual se halla laaasacion, asi como las tendencias mas
importantes que estan apareciendo en el mercado.

16. DURACION DEL MODULO:
25 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Préacticas
o ldentificar en video, diapositivas, etc... prodsataracteristicos de la Restauracion
o Visitar, si es posible, establecimientos significag y caracteristicos de la Restauracion.

B) Contenidos teoricos

o Situacion actual de la Hosteleria: analisis deekiadios mas recientes

o La Restauracion en los Hoteles: descripcién denledelos mas caracteristicos

o La Restauracion Comercial y Colectividades: des@ipde los modelos mas
caracteristicos.

o Las tendencias actuales de la Restauracion (codeastor, cocinas autoctonas, la
restauracion tematica, los tex-mex, los eventosaales, las terrazas, el bar de copas,
las discotecas, el bar en el hotel, etc,..).

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad:
Durante la imparticion del Médulo se hara espeadhsis en :
= Laintegracion en la cultura de la empresa

= La actitud de los profesionales de hosteleria eengé, en el desarrollo de sus
actividades.

14. DENOMINACION DEL MODULO:
CALIDAD DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar las técnicas de comunicacién y atenciéeliahte para conseguir la xigna calidad d
servicio y satisfacon del cliente desde su perspec
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16. DURACION DEL MODULO:
45 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas
o Ejercicios sobre las diferentes formas de per&siccosas.
Hacer una lista de las expectativas del clienermaty externo.
Ejercicios de comunicacion verbal y no verbal.
Ejercicios de grupo.
Elaboracion de breves informes, notas o documeatasionados con la ocupacion.
Juegos de roles sobre atencion de quejas y redlameac

O O O O O

B) Contenidos teoricos:
o La calidad de servicio:
= ;Qué es calidad?
= Cliente interno y cliente externo.
La red cliente-proveedor.
La satisfaccion del cliente desde su perspectiva.
Las necesidades y expectativas de los clientes.
o Técnicas de comunicacion:
= La comunicacién verbal: mensajes facilitadores
= La comunicacién no verbal: los gestos, el contaisioal, el valor de la sonrisa.
= La comunicacién escrita.
o Los grupos de trabajo. El trabajo en equipo.
o La atencion al cliente:
= Actitudes positivas ante los clientes.
» La acogida y despedida.
= Atencion de quejas y reclamaciones.
» Clientes y situaciones dificiles.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad:
Durante la imparticion de este modulo se hara ésp&ufasis en:
= Actitud de empatia hacia el cliente.
= El "poder” de la sonrisa y del contacto visual.
= Expresidn verbal amable y facilitadora de la réaci
= Resolucion de situaciones imprevistas y de quejaslgmaciones.

14. DENOMINACION DEL MODULO:
TECNICA DE CATA DE VINOS

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Diferenciar mediante las respectivas catas, lactenisticas mas notables de los distintos
tipos de vinos espafoles con denominacion de qrigéizando en su descripcion el lenguaje
propio del medio y haciendo uso correcto de ldsaBade cata.

16. DURACION DEL MODULO:

85 Hora
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17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Précticas:

O

O 0O 0O 0O O O O O

O
O

Identificacion de sabores basicos. Ejercicios da.ca

Cata de vinos blancos jovenes.

Cata de vinos rosados.

Cata de vinos tintos jovenes.

Cata de vinos tintos de crianza.

Cata de vinos defectuosos.

Cata de vinos generosos.

Cata de vinos espumosos.

Cata de vinos con D.O. de Rioja, Penedés, Carifitibara del Duero, Rueda, Priorato,
Alella, Navarra, Valdepefias, La Mancha, RibeiroJaga, Jerez, Montilla-Moriles,
etc...

Empleo de fichas de cata.

Identificacion de vinos previamente catados.

B) Contenidos teoricos:

O
O
O

O O O O

O O O O O

Definiciones y metodologia de la cata.

La vista y el examen visual.

El olfato y los olores del vino. El bouquet. Aronpagnarios, secundarios y terciarios
en la cata.

El gusto, localizacion de sabores. Los cuatro ssbelementales. Estimulos sensitivos.
Equilibrio entre aromas y sabores.

Lenguaje del catador: Vocabulario gustativo.

Técnicas y elementos importantes de la cata: Cégaes, condiciones ambientales,
temperaturas 6ptimas para degustar bien, etc.

Tipos de cata. Fases de la cata.

Ficha de cata. Maneras de puntuar los vinos.

El suelo y su influencia en la composicion de lo®s.

Componentes del vino y su influencia en la degiGtac

Alteraciones y defectos de los vinos.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad:

Durante la imparticion del Médulo se hara espeadhsis en :
= Observar adecuadamente al cliente, para garaetizeito en el asesoramiento
los vinos.
= La cata como ejercicio para el desarrollo de ltisnegos sensitivos.

14. DENOMINACION DEL MODULO:

PLANIFICACION, ORGANIZACION DE LA BODEGA Y GESTIONDE STOCKS

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Asesorar en el disefio de la bodega, gestionamni@i@de los vinos, cavas, champagnes y
demas bebidas incluidas en las correspondientEscarganizar el sistema de clasificacion,
almacenamiento y control de los productos antasla#, asi como velar por la consecnaié
las 6ptimas condiciones de conservacion de vinazuanto a temperatura y reposo.

16. DURACION DEL MODULO:

45 Hora
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17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Précticas:

O

o

o

Identificar los requisitos y caracteristicas quieetreposeer los locales destinados a
bodegas.

Célculo de stock de seguridad minimo y volimengseditddo para los diferentes
productos.

Organizacion de sistemas de control de stocks nharinbormatizado, tanto para los
productos corrientes como para la seleccion dedgeareservas (Libro de Bodega).
Definir las normas para las entregas y almacendmamlos vinos.

B) Contenidos tedricos:

O

O O O O O O O O

La Bodega. Tipos. Dimensionamiento. Caracteristivkdgeriales de construccion.
Factores a tener en cuenta: temperatura, humeldaes aluminacion, vibraciones,
distribucion y compartimentacion.

Célculo de niveles de stocks, asi como periodadiynenes de aprovisionamiento.
Métodos de calculo de costes de almacenamientoyigfmnamiento y penuria.
Especial consideracion a la inversion de actijos fi

Controles de calidad de los productos. Transporte.

Defectos aparecidos en los productos y diagnostiedas posibles causas.
Métodos manuales e informatizados para la gesB@tatks.

Métodos especiales para el tratamiento de los grensreserva.

El cuidado de los vinos. Andlisis y revisiones fdicas.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad:

Durante la imparticion del modulo se hara espegiédsis en :
= Gestionar adecuadamente los stocks para consegubugena rentabilidad.
= Vigilar las condiciones de la Bodega para el mantemto 6ptimo de los vinos.
= Cuidar y manipular los vinos para garantizar laanepnservacion.

14. DENOMINACION DEL MODULO:

CONFECCION DE LA CARTA Y SERVICIO DE VINOS Y CHAMPGNES Y SU
SERVICIO

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Disefar la carta de vinos, cavas y champagnesiatettda las expectativas de demanda.
Ofrecer al comensal los vinos y/o cavas mas apilopia los manjares componentes del
menu, tomar comanda de los vinos elegidos porshmiy efectuar su servicio incluyendo
degustacion y decantacion.

16. DURACION DEL MODULO:

60 Horas

17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Précticas:

O

O
O
O

Elaboracion de carta de vinos, cavas y champagnes.
Entrega de carta de vinos y toma de comanda.
Preparacion del gueridon para el servicio de vinos.
Servicio de vinos blancos y rosac
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Servicio de vinos tintos jovenes.
Servicio de vinos tintos reservas.
Degustacion de vino en "tastevin".
Decantacion de vinos.

Servicio de cavas/champagnes.

Hacer un "bodego6n" para decorar buffet.

O O O 0O O O©O

B) Contenidos tedricos:
o La uva; maduracién y tipos.
Origen del vino: composicion. Substancias caragiteais de los vinos.
Vinificacion en tinto, blanco, rosado y clarete.
Tipos y caracteristicas de los vinos.
Elaboraciones especiales "bajo velo" y "sobre lias"
Denominacion de Origen de los vinos espafioledNBO y los Consejos Reguladores.
Las afadas.
Zonas vinicolas extranjeras y sus vinos.
Vocabulario del vino.
Cavas y champagnes; proceso de elaboracion, tipasagteristicas.
Clasificacion de los vinos, cavas y champagnes.
Tipos, caracteristicas y funcion de: Botellas, bos; etiquetas y capsulas.
Normas a tener en cuenta en el disefio de cartendg Warketing interno.
Asociacion entre manjares y vinos.
Cristaleria y sacacorchos especiales.
Normas generales en el servicio de vinos y cavasipagnes.
La degustacion, objetivo y técnica. Uso del "tastev
La decantacion, objetivo y técnica. Frascas ogayratros utiles.

O O O O O

O O 0O O O O O O O O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad:
Durante la imparticion del modulo se hara espegiédsis en :
= Disefo de la carta de vinos, como instrumento foreddal para la promocion y
venta de vinos y bebidas.
= El Tratamiento y servicio de los vinos segun tgpdad, etc.

14. DENOMINACION DEL MODULO:

CONFECCION DE LA CARTA DE BEBIDAS Y SERVICIO DE AHETIVOS,
AGUARDIENTES Y LICORES

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Disefar la carta de bebidas en general, con exarepei los vinos, atendiendo a las
expectativas de demanda. Ofrecer y servir al coat@peritivos, aguardientes y licores en el
Comedor.

16. DURACION DEL MODULO:
60 Horas
17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.
A) Practicas:
o Elaboracion de carta de bebidas en general, exasguos vinos.

o Preparacion y servicio de combinaciones aperitivo.
o Servicio de refrescos y cerve
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Servicio de finos de Jerez.

Servicio de vermouths, amargos (bitters) y anisatlagua.
Servicio de Brandies y Cognacs.

Servicio de Whiskies.

Servicio de otros aguardientes.

Servicio de licores.

Servicio de aguas minerales.

Servicio de cafés e infusiones.

B) Contenidos teoricos:

O

O O O

O O 0O o0 O O O

Aperitivos; Concepto y caracteristicas, tipos yetacion.

Cocteleria basica.

La destilacion. El alambique.

Caracteristicas, tipos y elaboracion de: Brandgn@o, Armagnac, Ron, Whisky,
Ginebra, Tequila, Vodka y otros, como los aguartéiera base de frutas.
Envejecimiento de los aguardientes. El Roble.

Caracteristicas, tipos y elaboracion de licoresiae(ratafias).

Tipos de cristaleria usada en el servicio de bebidalientacopas y otros utiles.
Normas a tener en cuenta en el disefio de cartashi@as.

Normas generales para el servicio de aperitivasgraigntes y licores.

Aguas Minerales, Refrescos y Cervezas: Caractexssyi tipos.

Cafés e infusiones: Caracteristicas y tipos.

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad:

Durante la imparticion del médulo, se hara espexiédsis en :
= La oferta de otras bebidas como complemento fundiahée los vinos.
= La "espera" antes de iniciar la comida y los apeist
= Atender al cliente a la "finalizacién" de la comittas cafés, infusiones,
aguardientes, licores, etc.

14. DENOMINACION DEL MODULO:

ORGANIZACION Y DESARROLLO DEL SERVICIO

15. OBJETIVO DEL MODULO:

Planificar, organizar y controlar la cava del @lsstock de cristal y demas utiles, asi como
dirigir el personal a su cargo y atender a loswtie durante el servicio.

16. DURACION DEL MODULO:

45 Horas

17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Précticas:

O

O
O
O
O

Planificacion, organizacion y control de la "Bodiigli o "Cava del dia".

Célculo de stock permanente en Bodeguilla.

Confeccidn y tramite de vales de pedido a Bodefighgs de existencia.

Carga de camaras, armarios y estanterias.

Puesta a punto del material necesario para elcs&rehampaneras y sus peanas,
recipientes aislantes de temperatura para botebas|los, frascas de decantacion,
sacacorchos, termometro, etc...

Atencién a clientes en sus sugerencias o reclamac
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o Ofrecer y preparar un puro a un cliente.

B) Contenidos tedricos:

o La Bodeguilla o cava del dia; sistemas de orgaitimaccontrol. Vales de pedido,
fichas de existencia.
El "chambrer", caracteristicas, tipos y uso.
Métodos de rotacion de botelleria en camaras, cteamip estanterias.
Célculo de stocks de cristaleria y utiles paraslisio de vinos y bebidas en general.
Servicio de tabacos: cigarrillos y puros. Presadtag preparacion de los puros.
Conservacion del tabaco.
o Atenciones a los clientes en la tramitacion dedakamaciones o quejas.

O O O O

C) Contenidos relacionados con la profesionalidad:
Durante la imparticion del modulo se hara espegiédsis en :
= Organizar adecuadamente la "Bodeguilla" para noamigar durante el servicio.

14. DENOMINACION DEL MODULO:
SEGURIDAD E HIGIENE EN LA RESTAURACION
15. OBJETIVO DEL MODULO:

Aplicar las normas y medidas necesarias a adoptarqyitar, y en su caso, saber actuar ante
situaciones de emergencia. Desarrollar una cuigguaecra higiene e imagen personal.

16. DURACION DEL MODULO:
50 Horas

17. CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO.

A) Practicas:

o Familiarizarse con los medios materiales mas comaramplear ante una alarma de
incendios: extintores, mangueras, sprinklers, aarifaves de seguridad, interruptores,
etc.

o Planteada una situacion de peligro, realizar loegnos auxilios a la persona afectada.

o Discusion de grupo sobre las consecuencias pasiiviegativas de una buena o mala
higiene personal.

o Realizar una tormenta de ideas para evitar pérdidbass y hurtos

o ldentificar en video o diapositivas situacionesectas e incorrectas de la manipulacié
de alimentos y el uso de maquinaria, equipos \aheentas.

B) Contenidos tedricos:
o La seguridad e higiene en la hosteleria y su irapoia
Primeros auxilios. Botiquin
Higiene personal y uniformidad
Descripcion de las instalaciones y equipos basoques afectan a la normativa sobre
incendios.
Prevencion de robos, hurtos y pérdidas.
Desarrollo del trabajo: posturas y movimientos itaev
Cddigo de buenas practicas higiénico-sanitarias
Manipulacion de alimentos
Utilizacion correcta de las instalaciones, equipbgrramientas

O O O

O O O O O
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C) Contenidos relacionados con la profesionalidad:
Durante la imparticiéon del médulo se hara espegiédsis en:
= La importancia de aplicar en cada momento las n@deaseguridad e higiene
= Tener especial cuidado en la higiene personal.
= La importancia de las medidas preventivas en lapn&acion de alimentos.

[Pa:
|E| Suap
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