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Guia del Curso

MF1109_3 Gestién de Bodegas en Restauracion

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MF1109_3 Gestién de Bodegas en Restauracion, regulado en el Real Decreto
685/2011, de 13 de Mayo, que permitira al alumnado adquirir las competencias profesionales

necesarias para la gestién de bodegas en restauracién.

CONTENIDOS

MODULO 1. GESTION DE BODEGAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. LA BODEGA EN RESTAURACION

. Tipologia de bodegas. Caracteristicas
. -Las bodegas subterrdneas
. - Bodegas de obra y bodegas de paneles

. Influencia de los elementos arquitectdnicos en las bodegas de restauracién

. - Disefo y dotacién interior
. - Accesibilidad
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5. -La ubicacién de las bodegas
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8. Condiciones ambientales de las bodegas



9. - Temperatura, higrometria y ventilacién
10. - lluminacién y seguridad
11. Equipamientos
12. Elaboracién de proyectos y disefios sencillos de bodegas

13. Presupuestos béasicos de bodegas

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

La evolucién del vino como producto vivo

La afiada en las etiquetas

Ciclos de vida del vino:

- Segun proceso de elaboracién, zona y estilo
- Segun las condiciones ambientales

La maduracién del vino en la botella

- Segun el estilo del vino

- En funcidn de las condiciones ambientales
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La madurez de los vinos de mercado
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-Vinos de mercado maduros
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. -Vinos de mercado inmaduros
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El vino como inversién

—
[98)

. El momento 6ptimo de consumo

14. - Las alteraciones de los vinos:

15. - Contenido

16. - Continente

17. Posicién idénea de las botellas

18. Los tapones:

19. - El corcho. Natural. Aglomerado

20. - Otros tapones sintéticos

21. -Eltapdn de rosca

22. -Importancia del corcho o tapén en la conservacion

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE OTRAS BEBIDAS



ALCOHOLICAS DE ORIGEN FERMENTATIVO Y DE BEBIDAS
ESPIRITUOSAS

La cervezay su evolucién

Ciclos de vida de la cerveza:

- Segun el proceso de elaboracidn, y el estilo
- Segun las condiciones ambientales

La cerveza de guarda

La fecha de consumo preferente

La sidra y su evolucién

Evoluciéon de las bebidas espirituosas

La madurez de las bebidas espirituosas

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL APROVISIONAMIENTO Y
DISTRIBUCION DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN RESTAURACION
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. Normativa higiénico-sanitaria con respecto al almacenamiento y conservacién de los

12.

Métodos de compra:

- El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores

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

Controles de calidad de los productos. Importancia del transporte

Defectos aparecidos en los productos y diagnosis de las posibles causas

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

Sistema de almacenamiento de vinos y otras bebidas

La bodeguilla o cava del dia

Métodos de rotacion de vinos

Presentacién y comercializacion de los vinos

vinos

Practicas ambientales: reciclaje y tratamiento de residuos

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE CONSUMOS E INVENTARIOS DE




VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN RESTAURACION

Registros documentales (vales de pedido, de transferencia, fichas de existencias)
Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks
Los inventarios:

- Tipos

- Sistemas de control de inventarios

Los stocks:

- Clasificacién por tipos de bebidas

- Control de consumo
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Elaboracién de informes
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