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Gestion de bodegas en restauracion

-

Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracidn: 60 h Recomendar
Precio: 30.00€ Matricularme

OBJETIVOS

- Asesorar en el disefio de una bodega en restauracién, 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 informacién técnica o dando las
instrucciones necesarias para asegurar la calidad de la mercancia.

- Gestionar la compra y recepcion 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 utilizacién.

- Controlar los consumos de bebidas y dirigir la formalizacién 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.

CONTENIDOS

Unidad didactica 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 arquitecténicos en las bodegas de restauracion.
1.2.1 La ubicacién de las bodegas.

1.2.2 Disefio y dotacién interior.

1.2.3 Accesibilidad.

1.3 Condiciones ambientales de las bodegas.

1.3.1 Temperatura, higrometria y ventilacién.

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 diddctica 2. Conservacién y evolucidn 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.

15-07-2025 13


https://innova.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://innova.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=25171#p_solicitud
https://innova.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=25171&popup=0&url=/catalogo.php?id=25171#p_ficha_curso
https://innova.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=25171

«

«‘ INNOVa

e / consultoria+formacion

2.3.2 Segun las condiciones ambientales.

2.4 La maduracioén del vino en la botella.

2.4.1 Segun el estilo del vino.

2.4.2 En funcién 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 inversién.

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 idénea de las botellas.

2.9 Los tapones

2.9.1 El corcho. Natural. Aglomerado.

2.9.2 Otros tapones sintéticos.

2.9.3 El tapdn de rosca.

2.9.4 Importancia del corcho o tapdén en la conservacion.

Unidad diddctica 3. Conservacién de otras bebidas alcohdlicas de origen fermentativo y de bebidas espirituosas.

3.1 La cerveza y su evolucion.

3.2 Ciclos de vida de la cerveza:

3.2.1 Segun el proceso de elaboracidn, 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 evolucién.

3.6 Evolucién de las bebidas espirituosas.

3.7 La madurez de las bebidas espirituosas.

Unidad didactica 4. Gestion del aprovisionamiento y distribucion de vinos y otras bebidas en restauracion.

4.1 Métodos de compra:

4.1.1 El aprovisionamiento externo. Eleccién 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 recepcién 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 rotacién de vinos.

4.8 Presentacion y comercializacién 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.

Unidad didactica 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 gestidn 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.
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5.4.2 Control de consumo.
5.5 Elaboracién de informes.

METODOLOGIA

Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mds conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

En todo momento contara con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacion, casos practicos, blsqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.
Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

32 Mbytes de RAM o superior.
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