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El Expedients N° 8548/18, cacatuiade: “MINISTERIQ DE EDUCACION
—~ SUBSECRETARIA DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL - 8/ OFERTA
FORMATIVA PARA LA FORMACION PROFESIONAL {MICIAL: "SOMMELIER™,
3y

COnNSIDERANDO:

Gue la Formacion Profesional os @ conjunte d@ acciones cuyo
propdsits 35 12 formacion socio laboval para y en el rabajo, dingida tanto a la
sdyuisician y mejora de la cualificacion coio & la recualificacion de los
tiabajadones, v que permile compatibilizar i promocion sccial, profesional y
sersonal con la productivided de la economia nacional, regional y local. [nchuye
csimiemo la especializacion y profundzacion de conocimientos y capacidades
= 10s niveles superiores de la educacion lomal,

Qua ia Ley de Educacidn Téonicos Profesional W 26058 establece
come propositos especificas para la Formacian Profesional preperar, aclualizar
y cesarroliar {8 capacidades de las pereonas parm &l trabajo. cualguicra sea su
situacién aducabva inicial, a través de procesos gue aseguren |a adguisicion de
conocimienios ciemiificotecnoibaicos voel dominio da las compatencias basicas,
niofesionaies ¥ sociales requeridos por bne o varas ccupaciones definidas en
un campo coupacional amplio, con insarcién en el dmbite econdmice-productive;

Ouz sa entlenda & Iz Fonnacion Profesional, como la acclén formativa
carasiericata por otuigar una sediicacion refarenciada, a un perlil profesional
exisionts &0 el campo scoio produstivo, perfeneclenta a una familia y a un
agrupamiente profesional detanminade, acordanic en los ambiios institucicnales
do consulth estatistidos 2 tales elodins,

Oue ripdas iss difisrencas eolre la Formacion Profesional y 106 niveigs
dei’ Sistema Sducathsy que oteigan tivacionys, 52 adnile para la pamao
formas dé ingreso v de "desamolio pruales v diversas de ok reguisil:
scadamicos parg eatos Giimes, omandose o cuents, en ese sentido, 1o
Mivalos de Cerlicacion - doe la* Forascids Profeaions! previsios en las
Resoluciones M2 1307 y N 1580 del Consajc Federal de Educacion, con iz
aplicacion de lns WMarcas de Reforencia aerohados por dizho Conggjo Fodaral v
considerands o8 tcondcimientos pravios requundos asi como 2 natinencia oo
gl raspactivo disafo curricutar,
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Gue pars astabiecer la trayecwria formativa de 13 presenie oferla 3
han tenide en cuenta los Linspmeentos  y Sndeaos para o organizacion
inslitucianal y et diseha curtitutar para ia Formiacidn Profesional establecicos en
iz Resclicion N7 141717 de asts Ministeno, an cuncardancia & las Rescluciones
WY ASA0T, N 1570, N 2AVIE y N 282016 el Cunsejo Federal de Edusac|on

'ﬁ de scuerda con 25 Marse de harEr-L—_r-rm e rezncaiive proceso de Homologa-
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citn y Validacion Nacional de Titulos y Cerificaciones;

Que la Ley de Educacién Provincial N° 2511 dispone que las acciones
formativas de Formacion Profesional. deberan cumplir con las especificacionss
reguladas por la Ley de Educacion Técnice Profesional N° 26058 y todas sus
reglamentaciones,

Nue la Subsecretaria de Educacion Técnico Profesional, alendiendo a las
demandas del sector sccio-productivo y haciendo uso de su facultad de
pianificar y ejecutar ias politicas educativas para la Modalidad en lodos sus
niveles, ha formulade la trayectoria formativa para una nueva oferla da
Formacion Profesional, cuyo Perfil Profesional se denomina “Sommelar;

Que la oferta formativs. se ha elaborade de acuerdo al Perfil Profesional
de Sommelier, de conformidad con lo establecide por el articulo 21 de la Ley
Marioral de Educacién Técnico Profesional N? 26058 vy el articulo 63 de la Loy
de Educacion Provincial N® 2511,

Que a tales efectos, resulta necesario establecer la estruciura curmcular
con la carga horaria, modulos y contenidos, los entormnos formativos, las
practicas profesionalizantes v los criterics de acreditacion para asegurar el
desamollo de las capacidades profesionales que garanticen la calidad de la
oferta fonmativa propuesta;

Gue el equipo técnico, de la Subsecretaria de Educacion Tecnico
Brofesional, ha realizado su analisis, a fin de validar la pertinencia y calidad de
ia oferta formativa presenlada, '

Gue el atticule 132 incisos ¢, d), @), o} y ), de la Ley N® 2511 faculla al
dictado de la presente norma legal;

Que ha tomado intervencion la Delegacion de Asesoria Letrada de
Gobiemo actuante en este Ministeno;

Que por lodo o expuesto resulta necesano dictar el presente aclo
administrative;

POR ELLO:
LA MIMISTRA DE EDUCACION

RESUELVE:

Artlculo 1°- Apruébase la ofera formaliva para la Formacion Profesional

Inicial “Sommelier” corespondiente a la Familia Profesional;
Hoteleria y Gastronomia; Agrupamianto: Gastronomia; vy la trayectoria formativa
cuyo detalie de criterios de realizacion, referencial de ingreso, desamolio
curricular, califcacion y acreditacion, y entorno formative figuran en el Anexo
que forma parie de la presenle Resolicion.

Articulo 2°- La carga horaria lolal de la cferta aprobada en al articulo 19 es de
fif =
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DOSCIENTAS VEINTIUNA (227) horas relaj.-

Ariculo -3°.- Establecese gue los estudiantes que acrediien los modulos que

confarman la propuesta aprobada en el articulo 1%, obtendran la
Centificaciéon de Fommacion Profesional Inicial *Sommelier”, con validez
Frovincial.-

Articile  4°- Encomiéndese a la Subsecretaria de Educacion Técnico

Profesional, a dar inicio al proceso de Homologaciin y Validaclon
MNacional de Titulos y Certificaciones, ante ios Organismos MNacionales gue
correspondieren a tal efecto.-

Articulo 5° - Registrese, comunigusse, dese al Boletin Oficial, publiguese y

pasa a las Subsecrelarias de Educacidn, de Educacidén Técnico
Profesional v de Coordinacion, a la Direccion General de Planeamiento,
Evaluacion y Control de Gestidn y al Centro Provincial de Informacién Educativa
de la Subsecretaria de Coordinacion a sus efectos.-

RESOLUCION N° 3__1 6 119 -

GlaEFAAR MG
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Prak, Mirld Celatin Garello
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ANEXOC

Ministerio de Educacion
Subsecretaria de Educacion
Técnico Profesional

Oferta Formativa de Formacion Profesional Inicial

SOMMELIER

.-
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“SOMMELIER”

1. SOBRE LA IDENTIFICACION DE LA CERTIFICACION:

1. SECTOR/ES DE ACTIVIDAD SOCIO PRODUCTIVA: GASTRONOMIA

2. DENOMINACION DEL PERFIL PROFESIONAL: SOMMELIER

3. FAMILIA PROFESIONAL HOTELERIA Y GASTRONOMIA

4. DENOMINACION DE LA CERTIFICACION DE REFERENCIA: “SOMMELIER"

5. NIVEL ¥ AMBITO DE LA TRAYECTORIA FORMATIVA: FORMACION PROFESIONAL
& TIPO DE CERTIFICACION: CERTIFICADO DE FORMACION PROFESIONAL
INICIAL

7. NWEL DE La CERTIFICACION: MiveL Nl

2. REFERENCIA AL PERFIL PROFESIONAL

JUSTIFICACION DEL PERFIL:

En funcibn de las caracieristicas y requerimientos del sector Gastronomico, el
Ministerio de Educacidn siguiendo recomendaciones del Institulo Nacional de
Educacion Técnica — INET - realiza los disenos curriculares de cada oferta
formativa de Formacion Profesional en funcidn al conjunto de figuras que
inlegran la Familia Prefesional del seclor a desarroliar, Agrupande Figuras
Profesionales aflines que conltienen varias capacidades en comun y ulilizan
equipos e instrumentos de caracteristicas y  alcances similares
complementanos. El agrupamiento Gasironomia se compone de las siguienles
ofertas formatives de Formacion Profesional:

. Cocinero.

- Fanaderc

* Paztelers,

. Mozo/Camarero de Salon.

@ Asistenle Gastrondmico.

= Banender,

& Sormmelier.

ALCANCE DEL PERFIL PROFESIONAL:

La certificacion de Sommelier habilita para desempenarse en restaurantes,
holsies y bodegas como responsabie del senvicio del vino. El egresado de esta
formacion profesional podra: Conocer las cualidades sensoriales qua
caracterizan a !os diferentes tipos de vinos y las que determinan la calidad
dentro de un mismeo lipo de ving. Conocer las cualidadas sensoriales de otfas
bebidas. ldentificar y aplicar crterios sobre el maridaje entre vinos y comidas,
para peder asesurar al cliente desde &l punto de vista dal consumidor, Ofrecer
detalles sobre los diferanies vinos &n una carts y elaborarla, Aplicar principios
del senicio de alinemos ¥ bebigas, Desarrallar ¢l servicio de todo tipo de vinos
&n comidas informales v lommales

.-
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El profesional tendra capacidad para actuar con autonomia en €l proceso de
servicio del vino. Estara en condiciones de tomar decisiones en siluaciones
complejas y no rutinarias que se le presenten en las operaciones de servicio,
aplicando criterios de calidad y reconociendo los diversos objetivos establecidos
por la organizacion.

FUNCIONKES QUE EJERCE EL PROFESIONAL:

1. Organizar la mise en place del area de servicio.

El Sommelier, en el marco de esta funcidn profesional, esta E:EFIEI.EI[EI{I:} para
actuar en la gestion de los procesos de misse en place: organizar las aclividades
del dia, fijar priondades, ordenar y poner 8 punto el espacio de frabajo.
Asegurarse de contar con todos los elementos necesanas ¥ en condicionas, A
suU vez, estd capacitado para actuar en el poest semvicio: montaje v desmontaje
requerido para la prestacion del servicio gastrondmico. El Sommelier
acondiciona y reorganiza el area de servicio con criterios de valoracion estetica,
adecua componenles a las necesidades del destinatario, aplica normas de
protocolo y caremonial al momento del montaje vy las normas de seguridad e
higiens en la manipulacion de los elementos,

2. Recibir al ciiente, realizar el servicio de cata y maridaje de vinos y
comidas,

El Sommelier, gn el marco de esta funcion profesional, esta capacitado para dar
la acogida al cliente en el establecimiento v hacer la presentacion del servicio
Interaciuz con e! deslinatano adecuando la oferta a las necesidades, gustos del
cliente y a ia disponibiidad del establecimiento. Asimismo, en esle proceso de
interaccion, el profesional pone en juego la descnpcidn de vinos y el maridaje
del establecimiento, como de la localidad y region en donde se encuenira
inserto. '

Esta capacitado para considerar y respelar ias normas de prolocoio vy
ceremonial, seguir la secuencia de lareas, realizar su control para prever
necesidadas posibles, Y es competente para realzar el mantenimienio y
montaje durante el proceso de prestacion, degustacion y maridaje de vinos y
comidas.

3. Gestionar la venta de vinos y otros producios alimenticios.
El Sommelier, en el marco de esta funcidn profesional, esta capacitado para
vender |12 oferda del establecimiento; reciblr, omar solicitudes y atender al
cliente conforme 3 sus necesidades, de acuerdo a la disponibilidad de los
productos & insumos y aplicando las reglas de coresia.
En esta funcion el profesional mangja informacion relacionada con las bebidas,
sus caracteristicas y mdndajeg Asimismo, cuenta con informacion para la venla
de producios alimenticios interpretando las necesidades, tempos, preferencias
v pustos del destinaiaric,

If.-
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4. Cerrar el servicio.

El Sommelier, en el marco de esta funcion profesional, esta cepacitado para
presentar la adicién respetando las nomrmas de protocolo v cerrar el servicio de
atencion al cliente, considerando las formas de pago vy eu conformidad,
asegurando las condiciones de higiene vy seguridad fijadas por el
establecimiento.

5. Atender y gestionar las quejas y reclamos.

El Sommelier, en el marco da esia funcion profesional, esta en condiciones de
identificar =siuaciones problematicas e Imprevisios, acluar en el manegjo de
situaciones criticas del servicio y resolver conflictos. A su vez, esta capacitada
para recibir, alender y resolver soliciludes, reclamos, quejas planteadas por los
chientes, logrando la mayor satisfaccién en los mismos.

€. Operar en la comercializaciéon del producto.

El Sommelier, en el marco de esta funcidn profesional, podra realizar el acabado
y preparacion del producto para la venta. Realizar las operaciones de publicidad
y venla del producto terminado. Convenir las condiciones de venta y empleo de
acuerdo a las normas legales vigentes. Promocionar y gesbionar su propio
trabajo.

AREA OCUPACIONAL
El Sommelier se desempena en el drea de servicios de winos en
establecimienios de distinta envergadura, donde se venden bebidas y alimenlos,
entre ofros: vinotecas, restaurantes, confiterias, bares, areas gastrondimicas {en
saefvicios de alojamiento, patios de comidas, senvicios de alimentacidn aérea,
terrastre © maritima) y en plantas productoras de bebidas y alimentos
elaborados.

Azimiemo en las areas ge recepcion de productes de bebidas y alimentos en:
comercios minoristas, mayonstas y grandes cadenas; lugares donde sa presten
servicios ahmenticios (transpories). confiterias, entre ofros; mayorislas de.
productos  alimeniicios, frigorifices,  indusinas de bebidas vy  productos
aiimenticios listos para consumir; entre ofros,

4. 50BRE LA TRAYECTORIA FORMATIVA

LaS CAFACIDADES PROFESIONALES ¥ 51 CORRELACION CON LAS FUNCIONES QUE
EJERCE EL PROFESIONAL

El proceso de formacidn, habrd de organizarse en lomo a la adquisicion v la
acreditacion de un conjunto de capacidades profesionales, que estan en la base
de los desempenos profesionaies descriplos en el perfil de Sommelier.

.-
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Analizar el comportamiento de los individuos y de los grupos en las or-
ganizaciones,

Aplicar criterios de requisicion y abastecimiento de las malenas pnimas
v su mejor aprovechamiento basado en las normas de caiidad y seguri-
dad alimeniana.

Aplicar |3 seleccién de la materia prima y la eleccién de la lecnica ade-
cuada para la produccion de los productos a ser presentades en gl seivi-
i,

Aplicar las normas de seguridad especilicas, tanto en las tareas pro-
pias como en el coniexto general de trabajp, en cuanto a su seguridad
personal v de ferceios, manteniendo las condiciones de orden e higiene,

Aplicar las iécnicas adecuadas para la presentacion de los vinos y el
maridaje considerando; los diversos lipos de eventos, la aperacion de |as
maquinarias, los criterios de valoracion estélica, los de higieng y los de
seguridad a lo largo del proceso.

Aplicar tecnicas espacilices de servicio de cala y mandaje.

Brindar muesiras de seguridad, leaitad, flexibifdad, eficacia y aprendi-
zaje en el desarrolio personal, en la vinculacidn con los clientes y con el
equipo de rabajo,

Comprender £ identificar en la carta las preparaciones a realizar para |
planticar y organizar la confeccion de la mise en place con el fin de ase-.| .

gurar la disponipilidad de las preparaciones al momento del sarvicio.

Comprender y producir diferentes lipos de aclos cormunicativos sim-
ples, orales y escritos reiacionades al area especifica laboral

Distinguir los vlensilios y vajila, mesas, sillas y blanco y maquinanas
sizgln distintos tpos de: bebidas y comidas, eventos y/o tipos de savicio

Elaporar un plan de actividades y deteiminar los requerimientos para
la puesta en marcha del emprendimiento de prestacion de los servicios,

Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacion e inter-
cambio en el propio equipe de irabajo, con olros equipos o de obros sec-
tores de la crganizacion, que intervengan con sus actividades.

Establecer y organizar &l ambito de trabajo de modo sustemable en el
tiempo para la prestacion de los servicios gastronomicos,

Expresar a través de formas gesluales, verbales y visibies su predispo-
sicion favorable 2n el proceso de sericio de vinos ¥ mandaje a sus desti-
natarios, aplicando normas de conesia y buen traio,

Geaslionar g edquisicion de insumos, de bienas de capital y de su al-
Mmacensmiento,

Geslionar la relacion comercial que posibilite la cbtencion de empieo y
las relaciones que devengan con oz prestadores de senvicios.

Identificar s procesos de atencion al cliente del Sommelier para el
sRrvicio de alimentos v bebidas.

ifi -
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. Interpretar la informacion técnica, escrita o verbal, relacicnada con los|
productos, los procesos ylo la tecnologia aplicable a su rol prufesinnni.|
identificando los cadigos v la simbologia propias de la actividad, Verifican-|
do su pertinencia y alcance para realizar una accidn requerida. :

e  Interpretar y aplicar la normaliva pertinente a los derechos laborales y a|

| las cbligaciones impositivas.

# Mantener contacto directo con lps clientes, comunicarse y brindar ase-

| soramiento sobre las bebidas, los cocteles y los combinados.

s Seleccionar las maguinas, las hermamientas e insumos, los elementos

de proleccion personal y las técnicas de trabajo para asegurar gue B
| cumpla con los estandares de seguridad laboral. Y se optimicen las carac-
! teristicas organolépticas de los produclos duranie los procesos de proce-|
; samiento y venta del servicio.
| ® Transmitir informacion técnica de manera verbal, sobre el desarrollo de |
| ld@s actividades que |2 fueron encomendadas para poder distribuir y organi-
| zar el trabajo. '

CARGA HORARIA MiNIMA:

El conjunto de la formacion profesional de Semmelier requiere una carga horana
minima total da DOSCIENTAS VEINTIUNA (221) Horas Reloj.

REFERENCIAL DE INGRESG!

Et aspirante deberad ser mayor de dieciocho (18) ahos y haber completado el
nivel de la Educacién Primaria, acreditable a traves de ceriificaciones oficiales
del Sistema Educative Nacional,

Para poder cursar la Formacién Profesional de Sommelier se regulere como mi-
nimo el dominio de las cperacicnes y reglas matemalicas basicas, unidades de
medida (volumen); y proporcicnss (fracciones y porcentajes); 1a lecloescritura, la
interpretacian de textos y graficos simples; v la expresion oral Si eslos saberes
orevios ne han side adquirdes por los/as parlicipantes en olras instancias de
farmacian. la instivcion dehera adoptar decisiones pedagogicas para recuperar-
los, en caso de resuilar necesarto podra sumar a la ofera formativa, las horas
necesatias para aste fin a la carga horaria esiablecida en la presente Resolu-
cidn,

PRACTICAS PROFESIONALIZANTES!

Adoptando los  Lincamienios ¥ Cilierics para la Formacion  Profesional
establecidos en 13 Resslucidn del Consejo Federel de Educacion N* 115/10,
para la formacién de Smnmeller, se debera garaniear en las instituciones que la
implementsn, s realizacion de las  prdclicas  profesionalizantes que  a
inununum:im: se mancionan, 2sl como los recursos y las  condiciones
I -
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ambientales y organizacionales, indispensables para el desarrollo de las
mismas. Las practicas profesionalizantes deberan componer una carga horaria
no menor al 50% del total, sin que superen &l 75% de la duracian del curso.

En la Formmacidn Profesional, la adquisicion de lag capacidades profesionales
requiere de la parficipacion activa de los estudiantes en el desarrollo de todas y
cada una de las etapas de los procesos productives claves, donde surgen las
problematicas propias de cada especialidad, en este caso en el servicio de cala,
maridaje y venla de bebidas a diversos clientes de gastronomia. Es entonces, fa
paricipacicss de s esludiantes en esos procesos productivos reales
concretos, el eje para la organizacion didactca de la formacion. '
Se tendra en cuenta para el desarrollo de todas ¢ algunas de las praclicas
orofesionalizantes, la posibilidad de establecer acuerdos con ofras instituciones
de la comunidad y especialmente con empresas del sector, a fin de poder
acceder a siluaciones v ambianlaes de ensehanza v aprendizaje significativos. En
caso de no poder concretar tales acuerdcs, se deberan realizar as praclicas
dentro de la institucidn educativa en un aula aller adecuada con los equipos,
herramientas e insumos necesanos, tratando de reproducir al maximo posible,
las situaciones vy ambiantes reales de trabajo. Dentro de la planificacion de las
practicas profesionalizanies se tendra en cuenta el acondicianamienlo del seclor
de trabaje, la seleccidn y gisposicion de! eguiparniento necesario y aplicacion de
las medidas de prevencion de riesgos personales y de terceros, v los recursos
necesarios gue permitan la realizacion de las praclicas profesionalizanies de
cads modulo,

Sagur ia ofens formativa se sugleren las siguentes practicas profesionalizantes:

CRGAMIZAR LA MISE EN PLACE DEL AREA DE SERVICIO.

Se sugiere al instructor proponer al estudiante de Sommelier, en el marco de
eaia funcion profesional, actividades que le permitan actuar en la gestion de los
procesos de mise e place: organizar las actividades del dia jando prioridades,
ordenar y poner a punto el espacio de frabajo, asegurarse de contar con lodos
loz elemenios necesaros vy en condiciones. A su vez, deberan plantearsa
aclividades centradas también en el cierre del servicio: montaje v desmontaje
requerido para la prestacion del servicio de vinos y mandaje. El practicante de
Sommelier acondicionard v recrganizara el area de servicio con cnleflos da
valoracion estética, adecuara los componenies y &l ambiente a las necesidades
del destinatario e iz medida de sus posibilidades, Aplicara normas de protocolo
y ceremonial al moimento del maontaje y normas de seguridad e higiene en la
manipulacion de los elemanios. .

RECIBIR AL CLIENTE,. REALIZAR EL SERVICIO DE CATA Y MARIDAJE DE

VINOGS ¥ COMIDAS.

Sie sugiere al instructor, en el marco de asta funcidn profesional, propaner a los

estudiantes actividades donde ellos deban dar la acogida al chente en el

astanlecimiento y hacer la presenlacion del servicio de cata y maridaje de

comidas v bebidas. Aclividades dende el practicante interactie con el
1 [ -



"l B Ao tambidn ey Paanpisens ®

Provincia de Le Pampa

ﬁﬂ-ii[ﬂi[ﬂiﬂ de :cfducadén

Wig.-

destinatario adecuando la oferta a las necesidades, gustos del cliente y a la LR,

disponibilidad del establecimiento, Asimismao, &n éste proceso de interaccion, &l
esludiante pondra en juego la descripcion de vinos. Y el mandaje tanto del
eslablecimiento, como de ia localidad y region donde se encuentre

Ademas, en laz actividades los practicantes consideraran ¥ respetardn las
normas de protocolo v ceremonial, segulran Ia secuendia de tareas, realizaran
su control para prever necesidades posibles y realizaran el mantenimiento y
montaje durante el proceso de prestacion, cata y maridaje.

GESTIONAR LA VENTA DE VINOS ¥ OTROS PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
En el marco de esta funcion profesional, se sugiere al instructor proponga
actividades para gque el cursante pueda vender |la oferla de vinos y mandaje del
establecimiento; recibir, tomar solicitudes y pedidos y alender al cliente
conforme a sus necesidades, de acuerdo a la disponibilidad de los productos e
insumos ofrecidos v aplicando reglas de coresia y buen trato.

El estudianie de la formacion profesional mangjara informacidn relacionada con
las bebides, sus caracteristicas, catas y mardajes. Asimismo, contara con la
imformacidn necesarna para la venta de productos alimenticios interpretando s
necesidadas, tismpos, prefarancias y gustos del destinatario.

CERRAR L SERVICIC.

El practicante de Sommeber. en &l marco de esta funcibn profesional,
presentars &l clients & suma respetande s normas de protocoio. Cerrara el
servicio de atencion al cliente considerando formas de pago y su conformidad. Y
mantendra las condiciones de hplene y seguridad fijadas por el establecinanto.

ATENDER ¥ GESTIONAR LAS QUEJAS Y RECLAMOS.

En & marco de esta funcion profesional, se sugiere al instructor proponer
aclividades para que i estudiante pueda identificar situaciones problemalticas &
imprevistos, actuar en el manejo de situaciones criticas del semvicio ¥ resolver
los conflictos gque puedan presentarsele. A su vez, tamblen desarrollara
actividades para recibir, atender y resolver soliciludes, reclamos, gusjas
planteadas por los clientes, logrando la mayor salisfaccion en los mismos.

OPERAR EN LA COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO.

Ei estudiante de Sommelier realizara en =l desamollo de sus practicas el
acabado vy preparacidn del producto para la venta. Realizara operaciones de
comercializacién y venta de vincs ¥ preductos alimendicios, Convendra con su
ampleader las condiciones de ampieo de acuerdo a ias normas legales vigenles
Promocicnard y gestionara su propio trabajo.

4, SOBRE LOS REQUISITOS DE IMPLEMENTACION
.-
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ENTORNO FORMATIVO MINIMO:

El entorno formativo es el conjunto de recursos materiales que lienen como
chjetivo garantizar las condiciongs minimas necesanas para el desarollo de la
oferta formativa, independientermante del contexio '
For lo ftanto, describe la infragstructura, el equipamiento y los insumos
necesarios para la puesta en marcha de todas las actividades tedncas y
practicas gue se indican en el disefo curricular, tal como lo eslablece la
Resolucian N° 17512 del Consejo Federal de Educacion, en su apariado 20.a.
Las Instituciones que cerifican la Formacion Profesional Inicial de Sommaealier,
deberan levar a cabo los procedimienios de planificacion para la mejora
continua de los Entornos Fommativos requeridos por la Subsecretaria de
Educacion Técnico Profesicnal, en pos de alcanzar los niveles de calidad
adecuados tal como lo prescribe la Resolucion N* 115/10 del Consegjo Federal
de Educacion, adoptando los lineamientos establecidos en el apartado 43 de la
misma Resolugidn, .
Alendiendo a las nomalivas mencionadas, la institlucion debera conlar con los
espacios fisicos apropiados y adecuados z la cantidad de cursantes, tue
permitan desarrollar las aclividades tedrico - practicas necesanas vy
particularmenta las practicas profesionalizantes, con el objeto de alcanzar las
capacidades descaptas en este documento.

Para ello sera necesario contar con 108 siguientes;

Equipamiento y mobiliario de la Sala de ensayo para degustacion:
« Mesgas

» Sillas

* Banquelas

- Barras

= Salén de recepcicn/presantaciin de productos.

Utensilios, menaje, vajilla, cubiertos, y cristaleria para montaje de la Sala
de onsayo para dequstacién:
« Bandejals de acero inoxidable circularfes.
- Bandejals 40x30 bajas enlozadas,
* Juego de copa agua.
« Juego de copa de cava (0 champagng).
- Juego de copa vine blance.
= Juego de copa vino tinto.
= Juego de copa licor,
« Juggo-ge copa cofac
« Juego de tenedores para entrada.
= Juegeo da tenedorge para comida,
« Juego de platos para &l pan.
« Jurgo de platos Ge antrada.
= Juego de piatos de sarvicio,
fif -
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« Jusgo de fuenies pequanas,

« Juago de fuentes grandes.

 Juego de bol para ensaladas o entradas de diversos tamanos.
= Juego de tazdn ¢ cusneo para sopa, cremas o cazuelas de diverscs tamanos.
- bBfos soperos.

= Cazos salseros.

= Pinzas para hiefo,

- Juego de bandejas para degustacion rectangular,

= Jarras vidrio de litro.

« Jarro de acero inoxidable x 300 cmd.

= Vaso trago largo.

= Vaso whisky.

= Yasos hpo noruega chico.

=Vasos tipo noruega granda,

* Paneras.,

= Fosa savilletas,

= Salaros.

= Aceiteros.

=Vinagreras,

= Fimenisros,

- Botellines de salsas. |
= Palifleros.

= Tijeras.

» Dastapador de boballas,

= Hieleras de diversas tamanos,

» Mesa para higlera o pie de hielera.

Lenceria de la Sala para dequstacion:

= Muletones.

= Manteles anti-manchas y anli-airugas con caida de alrededor de 30 cm. Las le-
las de use mas frecuentes son: Algodén adamascado, crepe de algodon, lergal
o fibras sintéticas. Y el color mas usado es el blanco.

« Cubre mantel (en caso de ser requarida). '

» Senvillelas anti-manchas v anti-armugas. Son, generalmente, del mismo color y
lejido gue e mantel. Las medidas mas frecuentes que tienen las servillelas de

comida entela son 050 X 0850 cm. 045 X 0,45 em. 0,40 X 040 o de 40 a 50 -

Cim

« Lita camarero blanco de 0,75 A 0,50 cm.

= Liniforme de sommeliar a meadida.

» Pahos blancos para repasar la loza y el enstal como minimo de 0,50 X 0,50
Grn.

Equipamiento y mobiliaric de servicia
« Alacena reforzada de acero incxidable
» Armariods o eslanterias para ropa.
« Armariofs o estanterias para Utiles y productos de impieza.
M-
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= Extintor/res acetato de potasio.- clase k (cocinas).

» Mesa de trabajo de aceroc inoxidable con zocalo y estante bajo reforzada des-
armable. .

= Mesa/s de trabajo mural con bacha profunda vy griferia tipo ducha de acero ino-
xidable con zocalo y estante bajo reforzada desarmable con ventilacian y con-
ducto.

= Lavaplatos.

» Cubreaparadores y cubrebandsjas se emplean para o que su nombra indica, v
son de las medidas que correspenden al lugar donde vayan a ser em pl?-.a:'!us

= Estantes y musbles para almacenaje de vinos y olras babidas.

= Estanieria mural,

= Mostrador interior de servic:o.

« Aparador de servicio.

« Camaras o bolelleros.

= Conservador de vings v cavas,

= Vinoteca,

Equlpamiento y mobiltaric de atencién al cliente:

- Barra o mostrador,

= Estantes y muebles para almacenaje de vinos y olras bebidas,
« Vitrinas expositoras, '

= Mobiliario para clientes,

Limpieza y Preparacion e ia Sala de ensayo o Comedor
« Gamuza,

= Limpia muables.

= Pafios para secar.

= PaEiios para repasar

* Rgjilias.

= Detergente de lipo mistol

Maguinaria;

= Camaras frigorihcas,

= Heladara vitrina vertical de 1 pustta de 390 litros.
= Fabricador de hisla.

= Consarvador para vinos.

El cumpliments de este spanaan as indigpensable para implementar esta oferla
formativa de Formacion Profezicnal en la provincia de La Pampa, a modo de
asegurar la calidad de las mismas,

5. SOBRE LA ORGANIZACION CLRRICULAR DE LA OFERTA FORMATIVA

LA ESTRUSCTURA MODULAR:
-
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La provincia de La Pampa adopta para la organizacion curmicular de las DFEI'IHE
formativas de Formacion Profesional, la estructura modular,

En la definicién v organizacién de los modulos se toman como referencia
explicita el perfil profesional v los recomendados para e! disefio curricular,
trazando una trayectona formativa articulada, coherente v flexible.

Los madulos gue componen esta estructura, adquieren un impoitante grado de
autonomia relaliva entre si y eslan dispuestos en tomo a problemas
fundamentales del campo profesional, organizados de esta forma, permiten las
posibilidades de cursado y acreditacién independiente de los mismos. '

La organizacion de la estruclura modular posibilita las entradas y salidas de los
cursantes favoreciendo la Formacion Continua de las personas.

La Formacion Profesional de Sommelier, contempla en ia estructura -E:urri::ular
ocho (B) médulos:

Dos (2) modulos comunes para todas las formaciones del sector | de
gasironomia; :
s Organizacidn y gestion del servicio profesional gastronemico. |
s Introduccion al servicio prﬁfesinnal gastrondmico.

Un (1) madulo en comin con la formacion de Bartender:
« Bebidas y coctaleria.

Un (1) médulo en comin con las formaciones de Mozo/Camarero de Salon,
Panadero, Pastelero v Cocinero:
+ introduccidn a la enclogia.

Y cuatra (4) modulos especificos para |z formacion de Sornmelier:
sintroduccion al Sommelier.

« Geografia vitivinicola, regional y del mundo.

eVinificacidn y viticultura. |
e Maridaje entre vinos y comidas,

En cada trayecto farmative, convergen y se inlerrelacionan procesos, t&:nu:.as-
conacimientos y habilidades vinculades a determinadas actividades y uhjems de
trabizjo en las que se movilizan, con diferente grado de centralidad y complejitdad
las capacidades profesionales que se ponen en juego en el desempefio da las
funcionas gue se han identificado.

SECUENCIACION DE LOS MODULOS:

E1 cursado de los modulos demanda un ordenamiento secuencial de los mismos
en funclén de crleros pedagogicos y de gesbon institucional. En el cuadro
sigulents se establacen los eriterios basicos de secuenciacion gue cada maduio
presanta.

Sahte la base de estod onterios las  instituciones educalivas que lengan
Hf -
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vinculadas en su estructura curricular ofertas de Formacién Profesional,
otganizaran las secuencias formativas gue resulten mas adecuadas, a su
proyecto curricular & institucional.

A continuacién se detalla la carga horaria y los requisitos para el cursado de
cada modulo:

| Carga
Médulos e Requisitos
(horas
reloj)
Organizacion y gestion del
servicio profesional 30 No tiene requisilos previos

gastronomico,
Introduccidn al samvicio
profesional gastronomico.

30 Mo tiene requisitos previos,

No tiene requisitas prevics.

Bebidas y cocleleria. 25
. Fequie i aprobado Introduccidn
Introduccicn a la enologia. 35 A re e 4 e d._ |
al servicio profesional gastrondmico.
o . y Requiere haber aprobado Introduccion
Introduccion al Sommalar. 25 = P

a la enologia,
Geografia vitivinicola - Requiere haber aprobado Introduceion
 regional y del mundc. | al Sommelier.

Requiers haber. aprobado Geografia

Vinificacién y viticultura, 25 R _ :
vitivinicola regional ¥ del mundo.

Maridaje entre vinos y o5 Regquiere haber aprobado Vinificacion y
comidas. viticultura,

Carga horaria total 221

ACREDITACION Y CERTIFICACION:
Para 2l caso de Formacion Profesional, la acreditacion se realiza en funcion de
desempefios ¥ no de una valoracion numeérica. La valoracion para alcanzar la

acreditacion de un module serd de Logrado. Acreditados todos los modulos de
la Oferta Formativa, s& cantificara la Formacion Profesional comeo: Aprobacdo,

MODULOS
MODULO 1

Organizacion y gestion del servicio profesional gastrondmico
fif.-
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1. Introduccion al médulo .

El médulo Organizacion y gestion del servicio profesional gastronémico tiene
como propésitc desarrollar un conjunto de conocimientos y procedimientos
relativos a las actividades de |a prestacion de servicios, acordar las condiciones
de empleabilidad, sus derechos y obligaciones.

La adquisicion de estos conoclmientos y habilidades necesarias desde el ambito
formal permiten lograr un mejor posicionamiento a la hora de gestionar la
relacion comercial gue posibilite la oblencidn de empieo y las relaciones que
devengan con los prestadores de servicios,

2. Referencia al Perfil Profesional

El modulo desarrofla capacidades basicas gue aportan a las siguientes

funciones:

’ Operar en la comercializacion del producto, .

«  Participar en la elaboracién de los mends y confeccionar el padido de
mercaderia y/o requisitonia,

" Recibir, controlar, wverificar y almacenar las maierias prima segun
conformidad,

J. Capacidades profesionales

Las capacidades a desamollar en esie modulo, son:

. Analizar e comportamignto de los individuos y de ios grupos en las
organizacionss, _

. Elaborar un plan de achwidades y delerminar los requenmientos para |a
puesta en marcha del emprendimients de prestacion de los servicios,

. Establecer relacicnes sociales de cooperacion, coordinacion a intarcambio
en el propio equipe de trabalo, con otros equipos o de otros sectoras de la
arganizacion, que intervengan con sus actividades.

+  Eslablecer y crgenizar ia cecina o lugar de elaboracion para la prestacion
de los servicios gastroncmicos, econdmicamente sustentable en el tlempo,

" Gestionar lg adquisicion de insumos y bienes de capital y su
almacenamianlo,

. Gestionar |2 relacion comercial gue posibilite la oblencion de emples v Iz
relaciones gque devengan con kos prestadores de senvicios

. Interpretar ia informacion écnica, escrita o verbal, relacionada don |los
productos, os procosos yo la lecnoiogia aplicable a oz trabajos en la
cocina, identificande los eddigos v Iz simbologla propla de la actividad
Verficando su pertinencia ¥ su alcance pars la realizaclon de una accion
raquerida.

v Interpretar v aplicar la normativa partinente a los derechos laborzles v a las
obligaciones impositivas

4, Contonidos de la ensafianza
A conlinuacion e delalian D5 contenidos que se lendran an cuenta pors
desarroilar &l 1'.-:--::*.;5}-.55.1 naduio '
Contenidos:

{if.=
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Comercializacian: Princigias y técnicas basicas para el éstudio de! mércado
de los servicios! Tipo de informacion requerida. Elaboracion de estrategias

Cpara la: promocion de los senviciog.  Comercializacion de 'los servicios.

Incidencia de la calidad en la comercializacién, Negociacion con clientes.
Control de calidad de los servicios brindados. Deteccion de problemas y
determinacién de sus causas,

Compras y almacén: Compra de bienes de capital e insumos, Proveedores.
Negociacion con los proveedores. Pagos: aspeclos generales, diferenles
formas de pago y procedimientos. Recepcidn de bienes de capital e
insumes. Coniral de su inslalacion yo almacenamiento. Control de remilos
¥y comprobamtes de compras, Organizacion de deposidos o almacenes.
Control de existencias, '
Derechos laborales: la cantidad de horas extras por dia y la frecuencia con
que s& ias utiiza; la duracion de la semana laberal, lus dias francos y @l
descanso del fin de semana, los dias feriados, |la posibilidad de acceder a
licencias, los dias de vacaciones, Sindicalos: organizacion, funcicnamianto
y actividades, deberes de los afiliados a un sindicalo.

La organizacion como sistema: Tipo y caracteristicas de fa organizacion.
Objetivos y comportamiento organizacional. La élica en las erganizaciones,
Tipo de estructuras de las organizaciones, Organigrama. '

Legislacion regulatona de las relaciones laborales: Documentacién exigida
a empleados y empleadores: Tramiles y procedimientas de contratacion,
Recibos de haberes. Caracterislicas. Requisitos. Registros cbligatorios.
Otros registros, comprobantes y documentos.

Liquidacion y regisiracion: Aporles y Coniribucicnes. Sistemas de
seguridad social, de obras sociales, ART. Declaraciones juradas. Aporles
sindicales. Convenciones colectivas. Olros aporles y contribuciones.
Tratamienio impositive de las remuneraciones. Cese laboral,

Organizacion  gel trabaje de la cocing. Distribucion de  tareas.
Cualficaciones requeridas para la realizacion de los servicios,

Retnbucion  laboral, El  zalario.. Conceptos  fijos y  vanables.
Compensaciones no salanales. Concepto de administracion de salanos.
Presentacion de antecedentes de trabajo: Curriculum Vitae,

5. Estrategias didacticas.

A continuacion se describen algunas estrategias didaclicas gue son claves para
el desarrollo de las funciones vy de las capacidades propuestas en aste madulo.
Se entiende que con el mismo los cursantes podran inciar el trayecto de las
practicas profesionalizantes gue seguiran desarollande a o large de la
formacian profesional, Por eso. sg sugiere proponerles aciividades cenlradas an
las funciones profesionales anles mancionadas gue suhgan de situaciones reales
y propias @ los contextos de vida de loz estudianies.

Se espera fque los instructores puedsn proponer  actividadss  (medianie
simulacionas, analisis do gasos, resolucion de problemes, |uepo de rolas, antra
ofros) donde [os ﬁarticipﬁxniﬂa wengan que aplicar ios conocimiegntos ledricos dal

i ||'||'l|'_‘
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madulo, Y actividades praclicas donde puedan repensar y replantar esos
conlenidos parz lograr el desarrollo de las funcicnes y.de las capacidades

- planteadas. .

Es importante que los cursantes puedan re:.alu:m descripciones de las
situaciones ficlicias o reaies. Que puedan exponer, analizar, contrastar, discutir
y replantear las respuestas con sus companeros. También gue legren tomar las
decisiones que hallen necesarias para mejorar su participacion en los diversos
ambitos de la informacion, comunicacidn y organizacidén de los sectores de la

gastronomia para lograr ejeicitar las diversas praclicas y dinamicas gue hacen a
ia comercializacion de los producios.

Actividades que tishen como objetive la aplicacion de t:mmaptné-. i
criterios para obtener un resuitado o producto: '

En relacion con la inlerpretacion de la documentacion tecnica!

Leg cursantes recopilardén v analizeran la documentacidén técnica reguerida
{Fichas de productos, fichas idenicas, analisis estadisticos, estudios de
mercado, entre otras) de manera tal que desarrollen habilidades para planificar
las acciones cortespondiantes que lo permitan una adecuada resclucon de
sityaciones problemiticas gde surjan en las simulaciones de empresas

En relacidn con la organizacién del trabajo:
Ez imporiants llevsr 8 caoo actividades de busqueda de mlomacion raspeclc a
como se organizan los lrabsjos en empresas prestadoras de senacios
gastronemicos, para qua s posibie asore la base de pelas experencias
comntextustizar los marcos 1200cos. :
Preseniscion de matedal didactico en distintos soportes relacicnados con las
innovaciones organizaclonales v su relacidn con la oplimizacion de la calidad dei
semvicio. So analizarg conjunismante @ material a |a luz de las eaperiencias
profesionales de los participantes.
Pafiends dal estudio de casos, utiizandn distintos ejemplos del servicio a
reatizar y en forma gropal, s2 solicitard se realice |2 planificacion de un sericio
gastrondmico coa deferrinadas caracleristicas, organizandolo &n funcicn de las
especiicacionas de ul inodels da smpiesza, Se identificaran conjuntaments s
distintas situaciones previstas on las #ciividades que inciden directaimiente en la
calidag dsl servico, Dentro da la plonificacion se iendr en cusnia’ el
scondiclantimients “del zaster de kabajs, la ssleccdn v disposicion del
afquinamiento necasaric v e aplicazicn de las medides da prevencicn 4e nesijos
persobakes v del souiparianis.
Genarar Siumciones rales do rebaio que permilan comprencer o doance 44
cada actividad ving yladl conla’o rqarlc.,. I1.-'"" dal trabajo,
Se sugisia Bar Bie |1=. %, miE pafianns de un madio de organizacian, se solicite
p g esiudlantes makaen '
. La |':'.".Z,h|'l:.!-;r.-.--".5 pEOaanos A [Bd cmpresas Lnahzadds.
. L otlegu=di gt idhonrdtiion lednica nacesana

y IHJI."
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. La planfﬁc&mnn d~EL L,ln H:nrur:i a I'Eﬂhzaf d&ﬁm&ndﬂ Iaa etapas y las
actividades. . Al

= La selgccion. del &qglpammntu lia busqueda de I::s prﬂhupueslﬂs y el
calculo de costos.

" La definicion de las medidas de prevencidn asociadas: a la seguridad
personal, & la salubridad en el lugar de trabajo v a la manipulacion de
alimentos.

. El acondicicnamiento del area de {rabajo.

. La selsceion v disposicion de las hemamientas e instrumenios necesarios

para las lareas a realizar.

En relacion con la gesticn y stencidn al cliente:

Utilizando |a técnica de estudio de casus, donde se presentaran solicifudes de
clientes para llavar a cabo un servicio gastronomico, a partir de los cuales log
alumnos deberdn formular preguntas, interpretar la informacion que se ' le
suministre y completaria si fuere necesario, relacionarse con otros pares, recufrir
a superiores, realizar una primer propuesta o varias alternativas para presentar
al cliente. Sobee la base de los saberes previos qua poseen los participantes
deberén fundamentar sus decisionts. Se destacardn los pasos seguidos en esta
etapa, a fin de establecer aquellos gue son comunes y definir la generalidad del
rmatodo utiizade. Bslas siluaciones deberan permitic resolver los siguientes
FIIJHEI:JEZ

. Como recibir un pedido y qué informacidn es wnp:::rtant-z qua 05
ssmd:antc‘s CONOZCAN &N &5la pnmera elapa.

. Camo tratar al cliente.

= L omo mterp elar ia informacidon gue g surministra al :'_:I!.Enle

. Cudles son las particulardades del pedido.

- Que pleguntas claves deben hacerse, i

. Que preférzncias relevar segln la solicitud.

. Como presentar al clienle un primer servicio.

“ Cuales son los dalos sionilicalives necesarios a volear en la planilla
técnica,

. Cimo transmitir Inforrnacidan en forma eficaz.

En relacidn con la confeccién de presupuestos y cartas de menu

Se presentaran estudio de casos (inicialmente casos preparados por el docenle
y luego los que surjan de las experlencias de los paricipantes), para qua, sobre
la base da los sabsres lécnicos previos que poseen los paricipantes, en formna
grupai efectien el diagnostico y deleiminen el presupuesto provisorio ¥ carlas
de mendi para cada caso, fundamentando las decsiones presupuestarias.

A BEMNT de ﬂ:—.-tl::hﬁ CR0E CF glumnog,

n Flanific: :tr'-m el Bervicio B reallzar, definiendo 1as elapas y actividades.
. Saleccionaran malenales, lnsumos y calculo de horas de trabajo
. Eaboraran el _p.-s:-a.upt_m!s:_t.u_ provisono, fundamentandolo para gque &l

clients acepte el irabajo
o i, : .
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. Comunicaran & presupuesio al cliente y ias allamativas de forma de
pago

= Cearraran 12 venta del sepncio,

En reiacion con operar ¢n la comercializasion del producto:

Se proponen estrategias a partir de casos concretos donde el cursante realice ei
presupuestc y busque :nformacion sobre los costos de los materiaies utilizados.
Apligue un sistema de promocion de su servicio grastrondmico, respetando las
normas legales vigentes. Investigue las normativas que regulan el trabajo.
Elabore una base da datos relacionados con provecdores. Investigue el sistema
de etigustados y presentacicnes comerciales vigentes. Estas prachicas, implican
para su desarmrclle, e utlizacion por parle de los paricipantes de
documentacien grafica v eserita, equipos.  herramientas, instrumentos de
medicidn y control, materiales e insumos necasarios v aelementos de proteccion
personal,

El instructor debera garantizar que las actividades formabtivas propuestas
cumpian con las debidas normMmas da segunacad o higiena vigentas.

MODULD 2
Intreduccion al servicio profasional gaslrenémico
1. Introduccion ai modilo

introduccion al servicio profesionsl gastrondmico es un’'modulo comun en toda la
familia de Gastrdnomis. Con o mismo’ se pretende darf conocimientos
transversales a todos iog procasos gastrunﬁn'iit:js' que intervienan. Los madulos
E.sp;_.ml'c-:-s o' :Jd: formagion "'.Il'uf-.-..E-lﬂﬂHI del SEt:tﬂr deberan conlexlualizar a su
EEp&mT'EJEEEd -F_'E-J] sabares QE:IL"EI:E";

El madulo tiene coma propdsito integrar contenidos y dasamollar practizas
formalivas vincuiadas a las varnables que inteivienen en la planificacion,
produccion y geslion del sanvinio gastronbmisi:. Abordando la defenninagion de
los costos de lps producios-elaborados v, tambian, las formas de aimacenaje,
traslado y.gestidn de depdsito,

En sintesis, Intreduce an ios problemas caraclerishicos de  ditervancln,
organizacidn v resolucion técnica del trabajo gastronomico. Busca generar en
los estudiames =l domimc de lodos . los conocimieniGs necusancs para
comprender sU. slcance en los pla 't..lJ:.-:. congervacién, usa v waslado de
materdz prima, productién de alimenios, organizacion y gestion del servicio
gastrenomicn

fif -
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2. Referencia al perfil profesional

El médulo Introduccion al sector gastrondmico desarrolla capacidades basicas
gue aportan a las siguentas funcionas; !

a

Acondicionar y preparar las materias primas (Mise en place).
Mantener y wverificar que estén limpios, desinfectados y operativos el

equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario y del
arga de trabajo.

Operar en la comercializacién del producto.

Participar en la elaboracion de los ments y confeccionar &l pedide de
rmercaderia yo requisitoria,

Recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima segln conformidad,

3.- Capacidades profesionales
Las capacidades en este madulo son:

Aplicar las nomas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el conlexto general de la cocina, en cuanic a su seguridad
personal y de terceros, manteniendo las condiciones de orden g higlgne
del ambiente de trabajo.

Comprender e identificar en la carta las preparaciones a rcalizar para
planificar y organizar la confeccion de la mise en place con el fin de
asegurar 2 disponibilidad de las preparaciones al momento del senvicio.
Elaborar un plan de aclividsdes y determinar los requerimientos pama la
puesta en marcha del emprendimiento de prestacion del servicio.
Establecer ralaciones socisles de cooperacion, coordinacion e intercambia
an el proplo squipo de trabajo, con olros eguipos o de ofros seclores de la
glganizacion, que intervengan con sus actividades.

Establecer y organizar la cocina o lugar de elaboracion para la prastscion
de los servicios gastronomicos, econdmicamente sustentabie en el liermpo.
Gestionar la relacién comercial que posibilite la eblencidn de empleo vy las
relaciones gue devengan con los prestadores de servicios.

Interpretar informacién t&cnica, esorita o verbal, relacionada con producios,
precsscs viG iecnologia aplicable a trabajos en la cocing, dentificando
cadigos y simbclogia propios dg la actividad, verificando sy pertinencia y
slcance para realizar una accion reguenda,

Interpretar y aplicar la nommative partinents & los derechos lsbomaies v las
obligaciones impusilivas, i
Transierr la informacion de lns procesos.de produccion, refacichada con
productns o ProceEses: en ia cotina, vedficande su peftinencia ¥ alcance
parg realizar una agcidén requernda. '

4. Contanidos de |z ensehanzs
Los contenidos minimes pare el pi 2sanis madulo soiv

= {i -
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» . Apiicar las normas de seguridad especificas, tanto &0 las lareas propias
como én el nnniﬂxtn geneisl de la cocina, en cuanto 5 su seguridad
pemnnat y de terceros, mantamandu ias :ur::ﬂmunea de oprden e higiene

_ del ambiente de Habaju

« Caracleristicas organalépticas de las materias ;:unrnas Dascnpuﬂn ¥
reconocimignto fisica,

s Cames, aves, pescados y mariscos. Técnicas para la cbiencicn de coite,
Métodos de coccidn aplicados,

s« Conocimients de enoclogia, caracieristicas de las difersnles sepas.
Maridajes. Técnicas aplicables.

s Frutas y vegetales, Técnicas para la oblencidn de core. Mélodos de
coccion aplicados,

s  Hierbas y condimantos. Reconocimienio y aplicaciones.

» Masas, tipos y descrpeion, Técnicas de elaboracion de producios de
panfficacion salada y dulce,

e«  Pastas simples y rellenas, Tacnicas de elaboracion y ammado.

»  Preparaciones culinarias. Tecnicas de presentacion sobre diferentes
tamafics, matenzles y formatos do vajliias,

“ Sequridad e higiens como base primordial del trabajo en la gastronomia,
Reconocinuenta de as causas y consecusncias que producen las malas
practicas en &l srea.

8 Sistemas vy téenicas de produccion, emplatado y - ragensracion de
preparaciones culinarias.

«  Vocabulario gastrepdmico comir herramienta de comunigacion y desarrolio
en la actividad, Aplicacisn. '

5. Estrategias didisticas,

A continuacion se desciben algunas estralegias didacticas que son claves para
al desarrollo de Yas funcienes v de las capacidades propuestas an esle modiulo.
Los cursantes podran continuar el lrayecto de las practicas profesionatizaniss
que ssguiran deszrmollanda & o faroo de la formacion profesional, Por eso, sa
sugiere proponerie actividades centradas en las funciongs profesionzles anles
mencignadas que surjan de situacionas reaies y propias a los conlextos de vida
da los estudiantss.

Six pepera que los insiructores ;:"e,«an nroponer simulacionss, andiais de
tasos, rasciucian de piohiamas, juege do rolas, donds los participenies tengan
(L p*-w-ur log conoornigtios taonicos del modulo. Y, sctiuidaces prachicas
donts pledin FepEten’ ¥ IERIANIET esby contenidcs paa logran &l desarolo de
las fundiones v de las Safacidaden plantoarlas.,

Siempre-esdinoedanls gue e sursanizs puedan 1ealizar descissionas de |as
situscionas floliciag o feales goe ¢ les propond, expanar, analizer, coniraslar,
discutir v replantear las respuestas con snu Companercs, Tambien gue jogren
tornar las decisicnes Suz "hallen nocosadas para mejorar su padicibacion &N

M-
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diversos ambitos dela Informacion, r;mnunfcacrﬁn ¥ organizacion de los saclores
de la gastranomia para lograr gjercitar las diversas praclicas y dinamicas que
hacen a la comercializacion de 1:::5__plr|;+du._{:t|:|5.

Actividades que tienen como objetivo la" aplicacion de {:nnneptm!- ']
criterios para obtener un resultado o producto:

En relacion a mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y ope-
rativos equipamientos, maguinarias, utensilios y elementes de uso culina-
fio y del area de trabajo:

Log cursantes recopilaran y analizaran decumentacion técnica del aquipamianta,
maguinarias, utansilios y elementas de uwso cdlinario de manera que puadan
familiarizarae con tode el entomo formative de gastronomia. Realizaran
actividades donde puadan'am.c:ar tedos los conocimientos perlinentes.

En relacion con la recepcion, conirol vy almacenamiento de matenas pri-
mas: '

Es importante llevar a cabo actividades de blasgueda de informacion respecio a
como se organiza ¢l ebastecimisnio de las empresas prestadoras de samvicios
gastroncmicos en ia zona y la region, para que sea posible sobre la base de
estas expariancias contexivalizar el trabajo a realizar.

Presentacidn del materal diddctico en distintos sopurtes 2 la luz de las
expeniencias de los partcipaniss,

Partiendo dél andfisis de cass, il z"*nvda distintos gjemplos de racspcitn, conliol
y almacenamismto  de las materia primas, se propondran  adividades
ofganizandsose en fancian de los diversps servicius requeridos. Sa identificaran
conjuntamente |as distintas sluasiones previsiag en las actividades gua-inciden
directamente en la saitiad ded vervicio.

En ¢l proceso de :.'e.'|'!1.;|~.'4_1_:.3r:1]_'_c:.-n_‘-_'u s@ tendra en cuenla el aconaicianamianto del
sector de trabajn, la seiacoian y disposicion del ﬂquihsmicnm necasariy y
aplicacidn. de Jas. medidas de prevencion de riesgos personales y del
equipaneno.

Generar silugciones resles de trabajo gue pesmitan comprender el alcance de
cada activided vinculada con la omanizacion y puesta a4 punto:de log maleriales
de trabajo:-

Pnﬁre}empm. parbendo de N CESY, 99 Bugkens:

u tiie a::.tm e ||5 as [in p-.-fi"-;i'-

. Anazlizar diversas fstas Uz prec na y realizar calculo de cozlos,
. Fundamentar 8 soropras & gtabincdag,

s Rasiikar conroles de los progitlas reclbides.

s R'r.-_-a.:iﬁr-ef'rlr.wr'-ep.:m Tartd .-:j[.n,u irlo de las diversas raterins pimas le-

aFi= platw 1-_.n cuenhy iad ool .fJ.-..:u. i 5 dir seguridad & higiend ratienidas
: : i e
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s Bisqueds de informacion teericd necasaria. PRIl R

+  Aplicacion de'las medidas de-prevencién asociadas a‘la Eegundad persg-

" nal y salubridatt en' el lugar dz frabiajo, como asi también sobre manipula-
‘tion de alimentos.

« Acondicionamiento del area de trabaje y de lo referido a equipamiento, ma-
quinaria, utensilios y elementos de uso culinario.

En relacién con el acondicionamiento y la preparacion de materias primas
(Mise en place):

Se sugiere &l instructor que plantes mediante diversos cases soliciludes de
clientes de servitios gastrondmicos o cartas de mends para que los alumnos
puedan formular preguntas, interpretar fa informacion que se le suminisira y
completarla si fuera necesario,

Estas situaciones deberén pemitir resclver los siguientes puntos;

. Seleccion y disposicion de lag heramientas e instrumentos necesarios
para las tareas a realizar.

s Planificacion de las etapas de un servicio a realizar, detiniendo las activida-
des.

» La seleccion del equipamiento, maquinaria, utensilios y elemenios da uso
culinario, ' : .

. Como recibir un pedido y qué informacion es importante que los estudian-
tes conozean en esta primera etapa.

« Como Interpretar |a informacion suninistrada en las materias primas.

» Cémeo acondiclonar y preparar las diversas malerias primas sequn los ser-
vicios solicitados.

“ Qué preguntas claves deben hacerse.

«  Dua preferencias realizar segin las sclicitudes

“ Cuales son los datos significatives necesarios a volcar en la planilla téani-
s

s Como transmilic informiacion en forma eficaz para posibilitar la produccion
del servicio. '

En relzcion con la participacién en ia elaboracion de los mends y confec-
vionar el pedide de mercaderia ylo requisitona:
Sa presentaradn diversos pedidos de senicio gastrendmico {inicialmentz pedidos
preparados por el docente y luego los gue surjan de las experencias de los
participantes) para gue, sobre s base de los saberes lécnicos previos que
poseen, eén forma grupal, pugdan participar en la elaboracion de ios sarvicios
soliciiados.
De mode nlegral 52 espera gue los ostudiantes efectdan e diagnaslica,
plapifiguen v eleculen & tabajo para cumpli; con los servicios solicitadoes,
fundamentando las decisionas que van asumiandu. A partir de esta participacian
los esiudizntes: g
w Planificaran 2! senvicio G realizar, definiendo as etlapas v actividades,

' i =
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+  Seleccionaran mateniales, insumos y calculo de horas de lrahaj::-

«  Elaborarén gl pedida de mercaderia.

o Recibiran, controlaran y almacenaran la materia prima.
Acondicionaran y prepararan la materia prima para el servicio. -

«  Elaboraran el senvicio solicitado de manera colaborativa, fundamentando el
paso a paso.

«  Estableceran el presupussto, la relacion comercial y la venta del servicio,

+  Comunicaran €l prrsupue:‘:m al cliente y ias altemativas de forma de pagu
Cerraran la venia del Senvicio.

El instructor debera garantizar gue las actividades formalivas propuesias
cumplan con las debidas nomas de seguridad e higiene vigenles,

MODULD 3
Behidas y coctelerfa
4. Introduccion al madula

El madulo Babidas v coctelera tiene como propodsito desarroliar especificamente
un conjunto de conocimiznlos v procedimisntos relativos a las actividades de
siercicio del rol profesional. La adguisicién de estos conodimienios y habiidades
necesarias desde &l ambito Iaborsl permiten lograr un mejor pesicionamiento a
la hora de gesticnar la atencion al cliente gue posibilite la obtencion de empleo y
las relacionas gue devengan con los prestadores de senvicios,

2, Referencia al perfil profesional

£l medula desarrolla capacidades basicas que aportan a las funciones:

- Acondicionar y preparar 1as materias primas (Mise en place).
« 7 Elaborar, presentar v supgrvisar el senvicio.
. Ciperar en la somercializacion del producto y servicio,

3.- Capacidades profesionales

Las capacidades en esie moauln son:
. Aplicar oriveiios do regquisicion y sbastecimiento de las malevas primas y
sU imejor anravethar w-wm:a besdo en las normias de calidad y seguridag

alimentana. g ; .

Aplicar la “.—:'.'Eﬂllil;u e i malena prima y ia electiin da la técnica ade-
cuada para la produccich de les productos culinarios a ser presentados en
&l servicio, ' '

.-



“§1 Ko Arrel lambide g8 Pamperne®

Provincis de Le Pamps

;mn.ijl:ﬂiﬂ de: Fducacion ' .

Hi24.-

Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto gane:ral de trabaje, en cuanto a su seguridad persopal
y de terceros, mantenlendn las condiciones de orden e higiene.,

Brindar muestras de seguridad, lealtad, flexibilidad, eficacia y aprendizaje
en el desarrolio personal, en la vinculagicn con los clientes y con el equipo
de trabajo.

Comprender e identificar en la carta las preparaciones a realizar para pla-
nificar y organizar la confeccidn del servicio (mise en place) con al fin de
asegurar la digponibilidad de las preparaciones al momento adacuadg,

Desarmollar destraza de movimientos y coordinacion corporal para las tec-
nicas de cocteleria, capacidad de memorizacidn, habilidades para trabajar
bajo presion y buen humor,

Elaborar un plan de sctividades y determinar los requenmientos parg la
puesta en marcha cel emprendimiento de prestacion de los servicios.

Establecar y organizar el area de trabajo para la prestacidn da los servi-
cios gastronomicos de mode econdmicamente sustentable en el tiempo.

Gestionar la adquisicion de insumos, bienes de caplal y su almacena-
miante.

Gesticnar la relacion comercial gua posibilite la cblencion de emplao y fas
relaciones qus devengan con los prestadores de senvicios. .

integrar las tacnicas de trabajo, ia informacion, la utiizacion de iNSUMOE Y
equiparnientos, los criterios de calidad, de semvicios, de produccion y los
aspectos de sequridad e higiene:

Mantener contacto directo con lus clientes, comunicarse y brindar aseso-
ramienta sctre bebidas, cucteles y combinados.

Seleccionar lu3 maguinas, las herramiantas e insumos, 1os elemenlos de
proteccion perscnal v las lécnicas de trabejo para assgurar que 5 cLmpla
con 03 estandares de zeguridad laboral. Y se optimicen las caractaristicas
u:l-rganﬁﬁépucas dé los produdtos durants los procesos de procesamiento y
venia del servicio.

Transferir (a informacién de los procesos de produccion y servicio verifi-
cando =u pertinenicia v aicance para realizar una accién requerida

&, Contznidos da {a enseRanzs

|os contenidos minimos para ol presante module som

Hpiicar las normas de qagur.uad espacificas, tanto en las lareas propias
como en &l contexio gensral de trabajp, en cuanto @ su seguidad personal
y de terceios, manteniendo las condiciones de orden e higiene del
ambiente labaral. ' :

Bases Jg le cotlelania,

Cald 12, hitusiones [ongen v elabaracion).
Ceractaristicas organciepticas- de a3 malenas r_-.,r.ms Ligsoripaan Y
recnnocematioises

fi.-



25"

o A
i el Kip Afval teeriidnes Paongernn ™

" Provid@igle Ls. Pampa
ﬂi’wdslﬂ esio de ducacion

Gt PR e

Ear&r:iﬂnzm:rﬁn de las bebidas con aicehol. Clasificacion: Euqnac Erandy.
Agua -ardiznte’ (elaboracion, ‘istoria), Cachaga (origen 'y élshboracion,
punios de inlarés, tragos -historicos: Daikin, Majito, Cuba' Libre, paises
productores - elaboracion). Cava y vinificaciohes dapediales (drigen v
elaboracion, puntos de interés, su ulilizacion en la cocteleria). Cerveza,
(Origen y elaboraciton, servicio de ia cerveza, lipos de cerveza, elaboracion
y su utilidad en la coctsleria). Licores (origen v elzboracion, clases y
graduacicnes). Tequils, Ron. Sidra. Su ulilidad en la cocleigria. Vgrmout.
Vodika (Osigen y elabomeion, punios de interes, paises productores, su
incussion 2n &l munde oncidental v evolucion del vodka). Elaboracion de
tragos clasicos vodka, YWhisky (origen y elaboracion, paises produciores,
puntos de interds, historda de destilerias). Grapa. Pisco (origen y
elaboracién; nuntaz de interés, mezeal y pulque, céclelas clizicos, puntos
de interes, cocteles r:iésicpa}.

Caracterizacicn de [as bébidas sin aleohol,
Clasificecion de los cocleles,

Cocteles,

Canocer diversas cepas blancas y tHintas.

Conocimiento de enclogls, caracteristicas de las diferenles sepas.
Maridajes, Tecnicas aplicatles,

Bl consumidor, < Modeics de ' comportamiente. La ‘segmentacion  del
marcado.  Caracieristicas de los diferentes’ segmentos: Dehnicion de
glementos “da mativacian para el cansumo. Factores influyeites en la
compra. Andlisis del comportamisnto de consumidones |0- usUAN0s &n
servigios de nalligesza turistice,  Interpretacion  de  comportamienios
basioos en funcidn.de tipologhas y diferencias culturales.

Equq:rambenm bE"'I-...L‘I

Frutas -y h&grﬂiﬂ:ﬂﬁ Técnicas para la oolencion de cofte. Mb[ﬁdDS de
coccion aplicadas,

Gilozario de babidas.
Historia de la coslelaria,

La comunicacidn vy la alencién al cliente: Teécnicas y procesos de
comunicacion, éxpraslfm y Labilidades sociales aplicadas a la alsncion ai
chents, Relacionss interpersanales, Andlisis del proceso deé comunicacion y
eue bameras, Asocacon do técnicas de comumicacion con lipos da
demanda mas habilualzs. Resoiucion de problemas, Analigis de
caracteristicas do a comgnicacidn. Interpretacion de npmias de actuacjon
en funcidn de tpologias de chonlss v difarencias culturales. Desarroiio de
iericas para ol tatesierso e difererdes lipos de quejas, reclamos y
provigmas, Comuinicacion Gun fas & darentes areas con las que llanen quea
inldractuar, Relsciones inferdepartamentales. Dosumerntacion ulilizada y

. .-
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procesamiento de la misma; Tipos de documentos,
Los efectos delalcohol, Alcoholisma, Tratamiento v pravencion enla venla
de bebidas aicohdlicas. :

Manejo de botellas con y sin pico.
Manegjo de cocteiara.
Normas basicas para |2 elaboradcion de cocleles.

Normas de biosegundad, segundad e higiene aplicada a establacimientos
gastrondmicos. Instalaciones v eguipos basicos de incendios, Elemeantos
de seguridad: exlintores, mangueras, alarmas, llaves de segurdad,
interrupiores, Manipulacion segura de alimentos. Manipulacion v transporta
de cargas. Manipulacidn sagura de equipos y herramientas awxiliares.
Primeros auxilios. Higiene personal y unifermidad. Responsabilidades
derwvadas de los robes y hurtos en un establecimiento.

Normas de hglens v sequndad.

Recetas y conceplos de los tragos basicos.
Sector cafeteria,

sectgras go 'l bérm

Seguridad @ higlene come base primordial del trabajo en la gasironomia.
Reconocimienio da las cavsas y consecuencias que producen las malas
pla‘uws & &l ares.

Servicie (ralidad de seracio, venia sugenida aplicada, excelencia en el
SENEEI0 ¥ mansje de guEas),

Eﬁwici;'!- para finstas v eventos {tlﬁ-::a te eventos y prasupuesios),

Tecnicas do venla, negociacion y persuasién: Wso de la infarmiacion,
dentifizacion de |z aciividad de ks vendedores v técnicas de. venta.
Reconocimienta <= la imporancia de |la comunicacion interperscnal: saber
escuchar, saber  hablar, Empatia. Precio. Promocion, Gillerios de
optinizacion del saenngin,

Thpos de ragos seglin su metodo de elaboracion.

Tragos ropicales

Linigades d= medida.

Vizcabulant gaslionomico como I"I-..n—:I:I'I'I|E!‘I'l[i de comunicacion y r'.,wﬁrmllu
8 g aclvicsd, Aplicacidn

. E:s-‘i.r.nﬁqr" ':'-H..:i';.tl--':.-".:.

A conlinuarion sa dapcriban slounas ecliatagias didaclics: que atn claves para
el desarrailo de las oap L.{:.t‘ﬁ.iz: propusuias en esis -'ﬂlhdulr:- 55 Mismas peanit-
rin ia reafizicion de practicns prolasionalizpniss:

fif.=
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Sa m.rg:s-re oroporara’lds cursantés, actividades a parir de slluacmne-s reales y
prﬂpms de'la funciéh profesicnal, querles pefmitan:

El analisis de casoslo cual implisa la descripcion da situadiones ficticias o

-reales tornadas del Ambito de las oiganizaciones y que'seran analizadas y

discutidas por parle de los participantes, a parlir de consignas propueslas
por &l docenta.

La elaboracion de comunicaciones especificas de las distintas areas da la
organizacion, dirigidas a diversas lipos de destinatanos, inlernos y extamos
a la organizacion,

La resolucidn de problamas lipicos de los procesos inlerpersonaies y
aomunicativas en las organizaciones: esto supona la presentacion de un
prablema especiico que debera ser scluclonade por los cursantes
considerando el contexdo en 2l que se desarrolla, analizando vy discutiendo
ios distintos El:s;:Er-i.:tDE de la situacion planteada, recabands la informacion
necesana v teriende en cuenta las condiciones que debe cumplimentar

tedo procesa de comunicacian organizasional.
Presaracicn y mantenimienio del entorno profesional: Debera preparar,

ordenar v manisner EBs motalaciones e instrumentos  del servicio
profesional, apicando  las  técnicas’ de segurdad e higiene
cormespondienies., Fecopgionar o8 nsumos y maierigies del servicio
dentificando sus caracterisficas y aplicaciones, v almacénandolos segin
crilenios de seguridad e higiane.,

Brindar &l servicio do bebidas v coctelena: Debera obsamvar ol estado de
las malerias primas, reooncciendo tas alleraciones mas relevantes, @
identificando jas noimas de seguridad = higiene que' deban aplicarse.
Preparar los equipos, Insiementos € Insumos necesanos para la
alaboracion e los protiuctos v samvicios, reconcciends sus caracteristicas
v aplicacionas, 'y uliizande iz Wonicas comespondientes. Verificar ia
calidad de los producios 'y servicios brindados, Realizar la prasentacion y
venta de los productos y servcios, siguiendo las paulas establecidas para
dicho procaso y loorando la sstfisfaccion del cliental’

Ei ingtructor debsrd watgntizar oue las ecilvidades formalivas pronusstas cum-
£ iy Proy
plan con las debidas nurmas de seguridaed ahigiens vigenias,

MéEﬂLf:r__d_

' | -
Introducsion a la enciogia

1. Introduecion al méduic

Bl middule i'm:::--.f;:r;::i-:':r:. a t& engiogia dene comg ﬂi'ﬂflﬂsii,ﬂ thEsaniaar
espaciicamants wa conjunig d¢ sonacimiontos v procadimientos relatives a las
actividecies  de  ejeracig  da2 r:a'l_ profesional. Le adguisicien - de  eslos
conacinignios vy r-".-i:!:i;:riz.sc:th'-: TECasHras Gesce ol amoio lehora j:'."-,srmteul bogi &

-|'I|ll ||l .
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un meajor! pﬂ&mmruarruunt{.l a-ia- hora de gestionar la- atencién 'al dlienta gue
posibilite k' obtencion ' de :.mp]n:-m 'j' las lﬂ|ﬂﬂbﬂl‘l&5‘; qua de.uengﬁn con los
pl&ﬂtadméﬁ E‘|E sanvielbs.

2. Rﬂfurﬂncla al F~E|rf'l Profesional

El madulo desamolla capacidadas basicas que aporlan a las funciones

Acondicionar y praparar las matarias primas (Mise en place).
Elaborar, presentar y supervisar el senvicio.
Operar en la comercializacién del producto

3.- Capacidades profosionales

L.as capacidades en este modulo son:

Aplicar las tecnicas adecuadas para la presentacidn de les vinos y el mari-
daje considerands: los diversos tipos de eventos, la operacidn de las ma-
quinarias, los crilerios de valoracion eslélica, los de higisne v los de seguri-
dad a lo largo del proceso,
Aplicar lecnicas especificas™de servicio de cata vy maridaje de comidas y
pebidas.
Brindar muestras de seguridad, lealtad, flexibilidad, eficacia y ﬂpl‘EI‘ldlIﬂ]E
en el desamsiio pf:r:sﬂnal & ia vinculacién con los clientes v con &l équipo
da trabajo.
Gmnpmnc‘r—r Y producir dilerentes tipos de acios camunical; wos simples,
orales v escritos relacionddes al drea especifica laboral,
Cistinguir los Ulensikes y valilia, mesas, sillas y blanco, y maguinarias se-
gun distintos lipos de bebidas y comidas, evento y/o tipo de sarvicio,
Elaborar un plan de sctvidades v determinar los reguenmienlos para la
puesta '2h rarchs del enerendimisnto de prastacion da los servicios.
Establecer reiaciones scciales de ceoperacidn, coordinacidn a intercambio
2h e} propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros seclores da la
arganizacion, que intenengan con sus actividades.
Expresar a raves dé [omias Jestuales, verbales y visibles su predisposi-
cign favoraole an EE proceso Je sawvicio de vinos Y maridaje a ins destinats-
fiog aplicando pomas de coresia y busn trato,
Gest m*ar Ia adguisicién de I"'LE-UlFIﬂE- ') b]enes. de capital y su almacena-
riento,
Gestiosiar ia relacion comersial qua posibilite s uhtEn-:.in:'n'l e empleo y las
relasionas goe dr-wn*jc.'n con los ;"Eb‘f.ﬁdﬂfﬁb ds servicies, |
Inferpieiar informiacion Whonica, esorla o verbal, relacionada con productos,
[ r:ﬁm'- yio laarinlogle aplicable a trabafos en oocing, iden Iitr candd codi-
nos bltf'ﬂi!l:li”u g -'“‘I_-J e 2 &ty jiciad, ver -r.cann:]n Ll nEr :nEm,ayraltﬂﬂ-
(944 'Jd":' re&i=nr una E::: H1 A0 II.E"J'}El
antenar cont lasto direels o0 ipe clientes, comunis arga vy BARdar aspsara-
mianto sobre bebiizs, cockaes v combinados

: #.-
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Seleccionar las méquir:lés, laz herramientas e insumos, los elementos de
proteccion personal y las tecnicas de trabajo para asegurar gue se cumpla
con los estandares de seguridad laboral. Y se optimicen las caracteristicas
organolépticas de Ios productos durante los procesos de procesamiento y
venta del senvicio.

Transmibr informacion iécnica de manera verbal, sobre el desanollo de las
aclividades que l2 fuaron encomendadas para poder distribuir v organizar
al trabajo.

4. Contenidos de la ensefanza

Log contenidos minimos para el presente Modulo son:

Caracteristicas organolépticas de las materias primas. Descripcion v
reconacimiento fisico. .

Caractgrizacidn de las bebidas con alcohol y sin alcohol. Clasificacion.
Caracterizacién de los cocteles. Clasificacion,
Conocer divarsas cepas blancas y tinlas

Conocer los faclores que resultan delerminantes en la calicad v cantidad
te uva para vinificacion. Caraclerizar ta bodega, la vendimia v los procesos
que en ella se llavan adelante: Recogida de la uva, Traslado a la bodega.
Recepcion de fa uva, Despalillado. Estrujado en vinos blancos v tintos.
Maceracidn, Fermentacitn alcohtlica. Remontado v bazuguso del mosto
en maceracion. Descube -y farmentacién malolactica. Crianza del vipo.
Estabilizacicn  (Clarificacion, filtvacion y ja  eslabilizacian  tararica).
Embotelado

Conccimients de enologla, caracteristicas de las diferenles SEpas,
Mandajes. Tecnicas aplicabies,

Construccion del Rol Profesional: Transformaciones internas: Interfuego
dialzctico. hlunde intemo v mundo externo. De la aptiud a la aclilud
Profesonal

€l salon de degusiacidn y el comedor Disedo y distribusion en planta de
RQuipoes, mobiliario e Instalaciones. La preparacidn del servicio comedar y
degustacion, La mise én plage. Limpieza, repaso del matenal, Montae de
masas, bafras, y aparadores. Cartas [ Menus. Distribucion ce trabajo.
Felicionas de suministro. Estudios de tiempos, recomidos Y procesos,
Contral de Calida. Clasificacien v bpo de presentacion de manteles y
sevillewas, Tipee de desomciones, Ubicaclon v formalos. Monlaje del
sefvicio, a demands. Mormzs de Prolocolo y Ceremonial Clasficacian de
uiengitios. vallla, oopae,. platerda, blancos. Combinatorias conforme al
menu. Preseitacionzs

-‘Ilrlfl =
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Identificar fas clasificaciones de vincs: Segun denominacion de origen. Y
en distintos lugares del munde,

Introduceidn al mundo dai vino (lipos de uvas blancas y tintas, senvicip vy
cuidados del vino, maridajes).

La comunicacidon y la atencion al cliente: Técnicas y procesos de
comunicacién, exprasian y habilidades sociales aplicadas a la alencién al
cliente. Relacionas interpersonales. Analisis del proceso de cocmunicacion y
sus barreras. Asociacion de técnicas de comunicacion con lipos de
demanda mas habitualze. Resolucidn de problemas. Analisis de
caracteristicas de la comunicacidn. Interpretacion de normas de actuacion
an Tuncidn de fipologias de cliemes y diferencias culturales. Desarrollo de
técnicas para el Ustamiente de diferentes lipos de guejas, reclamos y
problemas. Comunicacién con las diferentes areas con lag gue lignen gue
interactuar: Relaciones interdepariamentales. Documentacion ulilizada y
procesamiento de la misma: Tipos de documentos.

La destilacion (Hislona, metodos, clasificacion de los destilados).

Los aromas de log vinns, La maceracion. La degusiacidn v sus lecnicas.
Lag tempsaraturas de senvido. Las condiclones que deben lensirse én
cuenta bara su consarvacién (humedad, ausencla lolal de luz, adecuada
ventilacion, posicidn horizontal de las botellas y ausencia de vibracionas o
movimientos bruscos),

Lo efectos dal alcobiol, Alcoholiemo. Tratamiento y pravancion en la venta
de betidas alcohalicas,

Maneio de botellas con y sin pico,
Monmas basicas para la eisboracitn de céclales,

Normas de bioseguridad, sequridad e higiena aplicada a establecimientos
gastrondmicos. Instalaciones y equipos basicos de incendios. Elementos
de segunidad. extiniores, mangueras, alammas, llaves de seguridad,
interruptores. Manipulacidn segura ge alimantos. Manigulacion y franspane
de cargas, Manipulacion segura de equipos y herramientas auxiliares.
Primeros au;-ci_iius. rigiena parsonal vy uniformidad. Responsabijidades
cermiadas de los robas vy hutas en un establecimiento.

Reconoper diverzos. tipos dg vinos naturales {blancos, lintos, rosados,
varietales y de core), espumosos y especiales (fortficado o generose,
gnverado, chacoll, aromslizado, de postre o ving dulce; oporio, jersz,
saval)

Saguridad & higieng somp bace pomordial dal vabaio en la gastronomia.
Reconecimisnig, oe. las causal v consecuendlas gue producan las malas
Practcas en el Sren

Seivicie {calldad de servicio, venta gugerida apficads, excelencia en al
SEVICIo Y maneo de qusias).

L
M.
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Servicio para fiestas y eventos (tipos de eventos y presupuestos),

Técnicas de venta, negociacion y persuasion: Uso de la informacion.
\dentificacian -de la actividad de los vendedores y técnicas de venla
Reconocimianto de la imporiancia de la comunicacion interpersonal: saber
escuchar, saber hablar, Empatia. Precio. Promocién. Criterips  de
optimizacion del servicic. |

Unidades de medida.

Voeabulario gastrendmico como herramienta de comunicacion y desarrollo
en la actividad. Aplicacion

5. Estrategias didacticas.

A continuacion se describen algunas estrategias didaclicas que son claves para
gl desarrolio de las capacidades propuestas en esie modulo, las mismas
permitiran la realizacion de practicas profesionalizantes:

Se sugiere proponer a los cursanies, actividades a partir da situaciones reaies y
propias de la funcién profesional, que les permitan:

El andlisis de casos: lo cual implicz la descripcidn de situacionas ficticias o
reales tomadas del dmbito de las crganizacionas y qua serén analizagas y
discutidas por parle de los paricipantes, a partin de consignas propueslas
por &l docents,

La elahoraciin de comunicaciones especificas de las dislinlas dreas de lo
organizacién, dirgidas a diversos tipos de destinatarios, intemos y axternos
a la organizacion.

La rasslucicn de probigmas tipicos de los procasos inlerpersonales y co-
municativos en las orgamzaciones: 8sto supons la presentacion de un pro-
plema especifico que deberd ser solucionado por los cursantes considaran-
do el canlexto en o gue se desarrolia, analizando v discutiendo log distin-
tos aspecios da la sitvacién planteada, recabando |a informacian necesaria
y teniendo an cuenia las condicicnes gue debe cumplimentar lodo proceso
de comunicacion arganizacional,

Praparacion v manteniniene del enfoimo profesicnzl. Debera preparar, or-
denai yirmaiener s instalaciones e instrumentos del servicio profesional,
aplicando 15y dchicas ue.ﬁaguridl';.d & higiens correspondientss. Racspio.
nar los masumcos v mslensles del sanvicio denbificando sus caraclerisiicas v
aglicaciones, y aimacanandelos ezoun criterios de seguridad 2 higiens.
Hriviar el servicio de Geesoramisnid enoidnico a empresanos gasinandmi-
Cos e @cuerda m aicinee de suml profesional. Desarrollsr comunicaoio-
nes sobve la lemdtica, Verificar ki calidad de los produclos y servicios biin-
dados; Realizar 1a presenmacidn v venta de los productos y servicios, si-
guiendo |las paulas estabietidas para dicho proceso v logrando ia salisfac-
cion del responsainle gastvondimisn

{4l =
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El instructor debera garantizar que las actividades formativas propuestas
cumplan con las debidas normas de segundad ¢ higiene vigentes,

MODULO 5 |
introduccion al Sommelier
1. Introduccién al médulo

El modulo Introduccion al Sommeber tiene como propésito desamollar
especificamente un conjunto de cenocimientos y procedimientos relativos a las
aclividadas de gercicio del rol profesional de Sommelier. La adguisicion de
estos conocimientos vy habilidades necesarias desde el ambito laboral pamitan
lograr un mejor posicionamiento a la hora de gestionar la atencion al cliente que
posibilite la obtencion de emples y las relaciones que devengan con los
prestadores de servicios,

2. Referencia al perfil profesional

El module aporta al desarroilo de capacidades que son basicas a las siguienies
funciones:

. Orpanizar la mise en place del area de servicio.

»  Recibir al cliente y realizar el servicio de cata y mandaje.
«  Gestionar la venla de vinos y otros producios alimenticios.
=  Operar en la comercializacion del producto.

0 Atender y gestionar las quejas vy reclamos.

» Cerrar el senvicia.

3.- Capacidades profesionales
Las capacidades en este modulo son:

. Aplicar las técnicas adecuadas para la presentacion de los vinos vy el
maric¢aje considerando ios diversos tipos de eventos, la operacian de las
maquinarias, los criterios de valoracion estefica, de higiene y de seguridad
a io largo del proceso,

«  Aplicar las tecnicas especificas def servicio de cala y maridaje.

»  Comprender y producir diferentes tipos de actos comunicativos simples,
orales y escrtos relacionados con &l draa espacifica laboral,

® Distinguir los utensilios y waplla, mesas, mobiiario, manteleria vy
maquinarias segun s distintos tipes de eventos y de servicios.

I,
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Expresar a ftraves de formas gestuales, verbales y visibles su
pred'lﬁpﬂf._iciﬁn favorable en el proceso de servicio de vinos y maridaje a
sus deslinatarios, aplicando las normas de cortesia y buen trato.

Desarrollar los procesos de atencion al cliente para el servicio de alimenlos
y bebidas.

4, Contenidos de la ensefianza

A continuacidén, se detallan los contenidos que se tendran en cuenta para
desarroilar el presente modulo:

Analisis sensorial de la uva. Faclores que inciden en la calidad y cantidad
de la uva.

Atencion al Cliente: Técnicas de acogida. Diferentes tipos de clientes (gon
necesidades especiales). Necesidades, requerimientos, gustos, demandas
de clientes. Actuacion en funcion de tipologias de clientes. Comunicagion
con el cliente. Respeto. Situaciones conflictivas durante la estancia del
cliente, Solicitudes de informacidn y de servicios, Salisfaccion del clhente.
Manual de meétodos y procedimientos. Andglisis de t&cnicas bisicas de
protocolo, corlesia y de presentacién personal,

Caracterizar la bodega, la vendimia y los procesos gue en ella se llevan
adelante; Recogida de la uva. Trasiado a la bodega. Recepcion de la uva.
Despalilado. Estrujada en wvinos blances y  tintos.  Maceracion.
Fermentacion alcohdlica. Remontade y bazugueo del moslo en
maceracion. Descube y fermentacion malolactica, Crianza del vine.
Estabilizacion  (Clarificacién, filtracion y la estabilizacién  tartarica).
Embeoleliado.

Cata de Vinos de dilerentes estilos, Cata de Vinos de diferenles regiones
vitivinicolas. Cata de Vinos por franjas de valor, Cualldades organolépticas
competitivas de cada producto. Fichas técnicas y fichas comerciales.

Compesicion quimica del mosto. Correccionaes de los mosios. El anhidrido
sulfuroso. Las levaduras. Las bacterias lacticas. Los fendmenos bicidgicos
de la vinificacion. La fermentacion alcohdlica de los azucares del mosio de
uva, Fermentacién alcohalica de los aminoacidos.

Conocer diversas cepas blancas y tintas,

Conocer ios factores gue resultan determinantes en ia calidad v cantidad
de uva para vinificacion.

Construccion de marcas. Imagen de marca. Publicidad, comunicacion,
Fosicionamiento de la maica, posiclonamiento de marcas maltiples,
Comgposicion del mercade, Modelo de produccion: categorizacion | de
bodegas, Que significa vender. Peril dal vendedor. Estrategia  de
distribucion., Baneras legales. Venta de Lbebidas en supermercados,

il
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tendas especializadas y restaurantes. Nuevas marcas en mercados
competitivos. Procedimiento de venta, Cdmo anmar una orden de pedida.
Flazos de venla segun cada canal. Medios de pago.

«  Conslruccion del rol profesional: Transformaciones internas. Interjuego
dialéctico. Mundo interno y mundo externo. De la aptitud a la actitud
profesional.

*  Definiciones de cata. Vocabulario general. Diferencias entre gusto y sabor,
entre aroma y sabor, entre acide y agrio. El comportamiento de los
sentides. Los umbrales. La atencion y fa memoria. Metodologia de la cata,
La copa normalizada de degustacion. El analisis visual, El andlisis offativo.
El analisis gustativo. La astringencia. El tanino. La estruciura de los Vinos.
Evolucion de aromas y sabores en el gusto. Prusbas sensorales:
Umbrales guslatives y tactiles. Vocabulario especifico de la degustacidn.
inconvenientes de la cata,

s El catador y los agentes externcs e inlermos, Distintos tipos, estilos ¥
categorias del vino, Los principales ejes de la calidad del Vino. Motivos
para decantar. Aspectos fisicos de la temperatura de los Vinos. Los
apuntes de cala. Cala a ciegas. Evaluacidn de calidad.

. El consumidor. Modelos de comportamiento. La segmentacion dal
marcado. Caracteristicas de los diferentes segmentos. Definicion de
glementos de molivacion para el consumo. Faclores influyentes en la
compra. Analisis del comportamiento de consumidores o usuarios en
servicios de naturaleza luristica, Interpretacion de comporiamientos
basicos,

. El queso; el chocolate; el aceite de oliva; &l tabaco; el agua mineral: |a
cerveza, la sidra; el 1€; el café: sus procesos de elaboracion, tipos v estilos
de productos, Su andlisis sensorial,

. El salon de degustacion y el comedor: Disafio y distribucidn an planta de
equipos, mobiliario e instalaciones. La preparacion del servicio comedar vy
degustacion, La mise en place. Limpieza, repaso del material. Montaje de
mesas, baras y aparadores. Cartas y ments. Distribucion del trabajo,
Peliciones de suministro. Esludios de tiempos, recomidos y procesos.
Control de Calidad. Clasificacion y tipo de presentacion de manieles y
servillelas. Tipos de decoraciones. Ubicacion y formatos. Montaje del
servicio a demanda. Normas de protocolo y ceremontal. Clasificacion de
utensilios, vajilla, copas, plateria, blancos. Combinalorias conforme. al
mend. Presentacionas.

. El servicio como profesion. Expectativas del cliente. Tratamiento v tipologia
de chentes. Nomas de alencion al cliante. Mangjo de quejas. Accidentes
en el sarvicio. Urganigramas, Brigadas de Trabajo y funciones del personal
de cocina y salén, Caracteristicas y strbutos del personal de Servigio,
Imagen Personal. Normas penersies de Protoenio. Relacién cocina-salon,

-
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Sistemas de propinas. Reglas bdasicas de seguridad en gastrononiia.
Caontaminacion cruzada. Uso de productos de quimicos y de limpieza, Uso
cormecto de la bandeja.

El servicio en el restaurante, Bl rol del Sormmelier en el restaurante; en
vinolecas y en bodegas.

El trabajo anual en la vifia. Acciones del hombre sobre la cepa, el clima y ol
suelo. Cosechas.

El ving: definicion, clasificacion. Panorama vitivinicola mundial. Ubicacion
de la Argentina en el contexlo mundial.

Elementos de segundad: extintores, mangueras, alarmas, llaves de
seguridad, interrupiores.

Estructuracion presupuesiana y de cosleo. Precios, precios punta y
margenes. Sistema de Informacion, Proyeccidn de costos. Sistemas de
costos para la industria vilivinicola, Analisis del entorno organizacional.
Gestion  organizacional. Andlisis de la cadena de valor y gestién de
programas de desarrolio. Liderazgo. Manejo de recursos humanos. Gestion
de las comunicaciones. Direccidén estratégica. Desarrollo de esitrategias
corporativas y funcionales. La logistica y la distribucion.

L]

Historia de la sommellerie y figura del Sommelier. Roles y funciones
aspecificas del Sommelier. El sommelier en la aclualidad. Campo laboral
de la sommeilerie. Introduccion a la oratoria. Estructura v desarroilo de
discursos. La degustacion dirigida: Aspectos y organizacion. Condiciones y
cualidades del crador. Preparacion del orador. Obstaculos psicoldgicos a la
comunicacion, Preparacion del discurso. El estifo. Las figuras reldricas, Los
recursos  foneticos vy visuales. Ventas y consultoria; bar, vinotecas,
supermarcados. Los precios de venta: Critenios para su fijacion. La cava y
su administracidn. Organizacion del almacén, inventario y gestion de
compra. Introduccion al mandaje; Principios generales, Inleracciones del
Ving con distintas materias primas y productos. Sugerencias de maridaje.
Los fiambres ¥ los vinos. Las tapas y ios vinos. Las salsas y log vinos. Los
posires vy los vines. Los quesos y los vinos.

Historia y clasificacion de las empresas que forman parte del seclor.
Aspectos comerciales, Concepto da servicio. Caracleristicas del servicio,
Calidad y excelencia en el servicio, Fundamentos del servicio.

identificar las clazificaciones de vinos, segin denominacian de origen v en
distintos lugares del mundo,

identificar las condiciones Tavorables para el desarolo de la wd.
Reconocer las zonas vitivinlcolas argentinas.,

La carta y el mend. Clasificacion de mentezs, Composicion dal mani:;
Metodos de preparacion. Objetivos. Procedinmientos para la planeacion del
ment. El mend y €l servicio. Tipos de mend, Normas y criterios de disefio
de cartas. Conceplos basicos de cocing y apreciacién gastronomica,

.-
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métodos de coccion. Glosario gastronomico. Caracteristicas del bar,
Servicio de bar, Equipamiento de la barra, Clasificacion de la cristaleria,
Bebidas fundamentales de la barra. Estacion de trabajo y mise en place del
bar. Cocteleria basica. Métodos de preparacion de cocteles. Recetario de
tragos cidsicos. Confeccian de la carta de bebidas. Costec de tragos.
Estilos de Servicio, Funciones a realizar en la puesta a punto. Mise en
place. Charlas previas al servicio. Montaje de Mesas. Desayuno, desayuno
de trabajo, servicio de café, servicio de t&, desayuno tardio, alnuerzo de
trabajo, vino de honor, cocleleria, recepcion, autoservicio, cena protocolar,
sobremesa, entre otros. Uso de la bandeja. Transporte de platos. Acciones
de cieme del senvicio,

. La cata comarcial de vinos: El pdblico o auditorio. Relacion con el audilonio.
Miedo oratorio y equilibrio personal. Tipologia y descripcion (defensa) de
ios vinos en su conceplo competitive. Lectura deil consumidaor.
Terminoclogia a ulilizar acorde a los diferentes perfiles de publico i
interlocutores.

« La cava ¥ su gestion. La carla de vinos: Estructura, disefio, matenales,
estiios.

* La enologia: Definicidén, Evolucion de la enologla.

. La interaccion entre la cepa, el entorno y el hombre y su impacle en |a
calidad de los vinos. '

. La problematica constituliva de la ética. Diferentes conceptualizaciones.
Etica, moral y deonioiogia: Caracteristicas, fundamentos y dilerencias. La
dimensién normativa de la ética profesional. Herramientas deonloldgicas:
Origen y construccion de la moral. Progreso historico y progress moral
Broblematica constitutiva de la Etica. Normas: Norma moral, norma
juridica, norma social. Conceplualizacion. Semejanzas y diferencias.
Valores. Hesponsabilidad moral. Detaminismo y libenad. CHdigos de élica
v leyes de ejercicio profesional. Etica y responsabilidad. Responsabilidad
social de los profesionales. Andlisis de aspectos aticos y deontologicos
implicados en las diferenies practicas de la sommellena. Responsabilidad
social de los profesionales. Los derechos humanos. La ética hoy, Elica y
clencla

« Lavid: Clasificacion Principales caracteristicas. Ciclo de maduracion de la
vid. Constituciaon del racimo de uva. Variedades mas imporfantas.

" La vinficacion. Andlisis de tenor de azucar. Control sanitario de la uva gue
ingresa a la bodega. Operaclones comunes a lodas las vinificaciones
Sistema tradicional de vinificacidn en tnto, blanco v rosado. Vinificaciones
especiales, Fenomenos fisicos que se producen &n la transformacion del
moste e ving, Composicidin del ving, Cuidados del ving nuevo
Correcciones de ks Vinos. Las alteracicnes de los Vinos. Crianza y
ainejamiento de los vinos. Lo porrica de roble. Fendtmeanos (ue ocunen
dentro de ia barrica. La botells de vidrio. Ei corcho, La capsula, Los vinos

il
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espumantes. Cava. Sistema de elaboracion tradicional y no tradicional.
Categorias comerciales, Asti espumante, vinos gasificados, frizantes vy
espumosos frutados. Los vinos generosos. La destilacion de los vinos. El
vino y la salud, Elaboracion de ving casero: Pautas y procedimientos
sugeridos por el Institulc Nacional de Vitivinicultura, Comeo prepara los
assemblages el calador: Teorla de fa mezcla. '

« Las denominaciones de origen argentinas.

*  Los efectos del alcohol. Alcoholisme. Tratamiento v prevencion en la venta
de bebidas alcohélicas.

. Manipulacién segura de; alimentos, transporte de cargas, equipos y
nerramientas auxiliares, primeros auxilios, higiene personal y uniformidad.

«  Manual de mélodos y procedimientos del Somimelier.

»  Mise en place del Sommelier. Temperaturas adecuadas de Vinos. Las
copas. Secusncias correctas de senvicio. Servicio de vinos. Utilidades del
decantador. Decantacion. Trasvasado, Materiales y técnica. |

. Normas de bicseguridad, seguridad e higiene aplicadas a  los
eslablecimientos gasirondmicos, a las instalaciones y a los equipos
basicos de incendios,

. Operatona de comercie intemacional. Exporiaciones de vinos. Estrategias
de ingresc a mercados externos. El contexto del mercado vitivinicola
nacional & internacional. El consumidor y su comporlamiento de campra.
Argenting y su situacion competitiva. Marcas y su administracion a nivel
mundial. Estrategias de comunicacion a nivel mundial,

* Panorama geneial de publicidad. Principales hemramientas, Publicidad
estrategica. El plan basico de publicidad. Los distintos canales de venta y
procesos de gestion de los mismaos. Andlisis de la competencia. E
mercado argenting: Categorias, Ei vine argentino en el contexto mundial:
iformas de diferenciacion, Polencialidad competitiva del vino argenting,

» Plan de publicidad: Su enfoque especifico pars vinos yio bebidas:
Eslralegia, acciones, presupuests. Investigacién de mercado. Fuentss,
dalos cuanlilativos v cualitativos. Producto. Estructura de precio. El
empaguetads. La ‘marca. Herramientas de publicidad, El andlisis FODA
tearico-prachica.

- Responsabilideas: denvadas de los rebos v hurles en un establecimiento

*  Whisky: Eisboiacide. cizsificacion, principales paises productores. Olros
destilados; voaka, ron, ain, lequile. Apentivos a base de vino y aperitivos 2
biese de aicohol, Licoies. Tragos iargos. Cocleleria,

5. Estrategias didacticas.

-
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A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves para
el desarrollo de las capacidades propuestas en esle modulo, las mismas pemniti-
ran la realizacion de practicas profesionalizantes:

Se sugiere proponer a los cursantes, aclividades a partir de situaciones reales y

propias de la funcion profesional, que les permitan;

«  E! analisis de casos: lo cual implica la descripcion de situaciones ficlicias o
reales tomadas dal ambito de las organizaciones y gque seran analizadas y
discutidas por parte de los paricipantes, a partir de consignas propueslas
por &l docente, |

« |La elaboracion de comunicaciones especificas de las dislintas areas de la
organizacion, dingidas a diversos tipos de destinatarios, internos v externos
a la organizacion.

+ Lla resolucion de problemas tipicos de los procesos interperscnales y
comunicativos en las organizaciones: esto supene la presentacién de un
problema  especifico que debera ser solucionado por los cursanies
considerando el contexto en el que se desarrolla, analizando y discutiendo
los distintos aspectos de la situacion planteada, recabando la informacion
necesaria y teniendo en cuenta las condiciones que debe cumplimentar
todo proceso de comunicacidn organizacional,

* Preparacion y mantenimiento del entorno profesional; Deberd preparar,
ordenar y mantener las instalaciones e instrumentos, aplicando las técnicas
de higiene correspondientes. Hecepcionar Ips insumos y malerales
identificando sus caracteristicas y aplicaciones, y almacenandolos seyin
criterios calidad, seguridad e higiene,

" Brindar el servicio de Sommelier a posibles clienles de acuerdo al alcancea
de su rol profesional.

El instructor debera garantizar gue las aciividades fonmativas propueslas
cumplan con las debidas normas de seguridad e higiene vigenies,

MODULO &
Geografia vitivinicola, regional y del mundo
1. Introduccién a! médulo

El mbduin tiene como propdsito desarrollar un conjunle de conccimienlos
relativos a |a geografia vitivinicala, reglonal y del mundo. La adquisicion de estos
conocimientos y sus habilidades necesarias desde el ambito laboral permiten
lograr un mejor pesicicnamianio a la hora de gestionar la atencidn al cliente gue
posibilite la obtencion de empleo y las relaciones que devengan con los
prestadores de servicios.

.-
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2. Referencia al Perfil Profesional

El modulo aporta al desamollo de capacidades que son basicas a las siguientas
funciones:

. Recibir al cliente y realizar el servicio de cata y maridaje.
«  Geslionar la venta de vinos y otros productos alimenticios.

«  Operar en la comercializacion del producto.

3.- Capacidades profesionales
Las capacidades en este médulo son:

»  Brindar muestras de seguridad, lsaltad, flexibilidad, eficacia ¥ aprendizaje
en el desarrollo personal, en la vinculacion can los clientes y con &l equipo
de trabaja.

«  Comprender y producir diferentes lipos de actos comunicativos simphes,
orales y escritos relacienados con el area laboral especifica.

. Establecer y organizar el area de trabajo para la prestacién de los servicios
gastranomicos de modo econdmicamente sustentablea en el tienipo,

!
« Expresar a través de formas gesluales, verbales y visibles 'su
predisposicion faverable en el proceso de servicio de vinos y maridaje a los
ceslinatarios aplicando las normas de coresia y buen trato,

+  Gestionar la relacian comercial que posibilite la obtencian de empleo y las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios.

*«  Mantener contacto directo con los clientes, comunicarse y brindar
asesoramiento sobre bebidas, cocteles y combinados,

4. Contenidos de la ensefianza

A continuacion, se detallan los contenidos que se tendran en cuenta para
desarroliar el presente modulo:

*  Aspectos historicos, agronomicos y productivos. Principales bodegas vy
vinos caracteristicos de: Regiones vitivinicolas de Chile, Regiones
vitivinicolas de Uruguay y Brasil. Regiones vitivinicolas de paises ‘de
Europa. Regiones vitivinicolas de USA y Canada, Regiones vitivinicolas de
Australia. Regiones vitivinicolas de Nueva Zelanda. Regiones vitivinicolas
de Sudéfrica. Otros palses productores.

« Cala de Vinos de diferentes estiivs, Cata dz Vinos de diferentes regines
vitivinicolas. Cata de Vinos por franjas de valor. Cualidades organolépticay
competitivas de cada producto, Fichas lecnicas y fichas comerciales!

*  Construccion de marcas. Imagen de maica. Publicidad, comunicacion.
Posiclonamiento de la marca, posicichamisnto e marcas milliples.

i -
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Compasicion del mercado. Modelo de produccicn categorizacion de
bodegas. Queé significa vender. Perfil del vendedor. Esirategia de
distribucion. Bameras legales. Venta de bebidas en supsrmercados,
tiendas especializadas y reslaurantes, Nuevas marcas en mercados
competitivos. Procedimiento de venta. Como armar una orden de pedido.
Flazos de venta segln cada canal. Medios de pago.

*  Definiciones de cata. Viocabulario general, Diferencias entra gusto y sabor,
@nire aroma y sabor, entre acido y agrio. El comporiamiento de |os
senlidos. Los umbrales, La atencién y la memoria. Metodologia de la cata
La copa normalizada de degustacion. El analisiz visual, El andlisis offalivo.
El analsis gustativo, La astringencia. El tanino. La estructura de los Vinos.
Evolucion de aromas y sabores en el gusto. Pruebas sensorales
Umbrales guslativos y tactiles. Vocabulario especifico de la degustacion
Inconvenientes de la cata.

= El serviclo como profesion. Expectativas del cliente. Tratamiento y lipologia
de clientes. Normas de atencion al ciiente. Manajo de quejas. Accidenies
en el servicio. Organigramas, Brigadas de Trabajo y funciones del personal
de cocina y salén. Caracteristicas y alributcs del personal de Servicio,
imagen Perscnal, Normas generales de Prolocolo. Relacion cocina-salon.
Sisternas de propinas. Reglas basicas de seguridad en gastronomia,
Contaminacion cruzada. Uso de productos de quimicos y de limpieza, Uso
comecto de la bandeja.

. El senvicio en el restazurante. El rol de! Sommelier en el restaurants: on
vinoctecas y en bodegas,

. El vino definicion, clasificacion. FPanorama vitivinicola mundial Ubicacion
de la Argenfina en &l contexto mundial

- Elementos de segundad: extintores, mangueras, alarmas, llaves de
sequndad, interruptores.

. Estructuracion presupuestana y de costeo. Precios, precios pl.;n!.a ¥
margenas. Sistema de Informacion. Proyeccion de costos, Sisternas de
costos para la industria vitvinicola. Analisis del entomo organizacional.
Gestion organizacional. Analisis de la cadena de valor y gestion de
programas de desarrcllo. Liderazgo. Manejo de recursos humanos. Gestidn
de ias comunicacicnes. Direccion astratégica. Desamolic de eslrategias
corporativas v funcionales. La logistica v la distnbucion.

. Histona de la sommeliens y figura del Sommelier. Roles y funciones
especificas dei Sominelier. El sommelier en ia aclualidad. Camgo laboral
de la sommellerie. Introduccidn a la oratoria. Estructura vy desarrolio de
discursos, La degusiacion dirigida; Aspecios y erganizacion. Condicionss y
cualidades de! orador. Preparacian del orador, Obstaculos psicologicos 4 la
comunicacion. Preparacién del oiscurse. El estilo, Las figuras retdricas. Los
recursos fonelicos y wisuales. Venlas y consulloria; bar, vinctecas,
supermercados. Los procios de venta: Citerios para su fijacion. La cava y

fil.-
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su administracion. Organizacion del almacén, inventario y gestion de
compra. Introduccién al maridaje: Principics generales. Inleracciones del
Vino con distintas materias primas y productos. Sugerencias de maridaje.
Los flambres y los vinos, Las tapas y los vinos, Las salsas y los vinos. Los
postres y los vinos. Los quesaos y los vinos,

Historia y clasificacion de las empresas que forman parle del sector.
Aspectos comerciales. Conceplo de servicio, Caracleristicas del servicio,
Calidad y excelencia en el servicio. Fundamentos del servicio.

identificar las clasificacionas de vinos, segun denominacion de origen y en
distintos lugares del mundo.

ldentificar las condiciones favorables para el desamollo de la vid.
Raeconocer las zonas vitivinicolas argentinas, regionales y del mundo.

La Argentina y sus regiones vitivinicolas, Valles Calchaquies; Valles de
Catamarca, Valles de La Rioja; Valles de San Juan, Mendoza y sus cinco
regiones, Valles de la Patagonia. Otras regiones menores. Las potenciales
regiones vitivinicolas del pais.

La cata comercial de vinos: El piblico o suditorio, Relacidn con &l auditorio.
Miedo oratorio y equilibrio personal. Tipologia y descripcion (defensa) de
los vinos en su concepto competitivo. Lectura del consumidor.
Terminologia a utilizar acorde a los diferentes perfiles de publico |/
interlocutores,

La cava y su geston. La carta de vinos! Estructura, disefio, materiales,
i
astiios,

La enologia: Definicidn. Evalucion de la enologia.

La vid: Clasificacion. Principales caracleristicas. Ciclo de maduracitn de la
vid. Constitucion del racime de uva. Vanedadeas mas importantes

La vinificacion. Analisis de lenor de azicar. Control sanitario de la uva que
ingresa a la bodega, Operaciones comunes a todas las vinificaciongs.
Sisterna tradicional de vinificacidn en tinto, blanco v rosado, Vinificaciones
aspeciales. Fenomenos fisicos que se producen en la transformacién del
mosto en vino, Composicion del vino. Cuidados de! vino nuevo.
Comrecciones de los Vinos. Las aiteracicnes de los Vinos. Crianza y
anejamiento de los vinos. l.a bamica de roble. Fendimenos que ocurren
deniro de la barrica. La bolella de vidrio. El corcho La capsula. Los vinos
espumantes. Cava. Sistema de elaboracion tradicional y no tradicional.
Calegorias comerciales, Anti espumante, vinos gasificados, frizantes y

.-
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BSpUMOSDS frutad_c-s.' Los vinos generasos. La destilacién de los vinos. El
vino v la salud. Elaboracion de vino cﬁéell'u: Pautas y procedimien|os
sugeridos por 'e! Instituto Nacional de Vitivinicultura. Como prepara los
ensamblajes el catador: Teoria de la mezcla,

Las denominaciones de orgen argentinas.

Los efectos del alcohol. Aleoholismo. Tratamianto y prevencién en la venta
de bebidas alcohdlicas.

Manual de metodos y procadimientos del Sommelier. .

Misz en place del Sommealier. Temperaturas adecuadas de Vinos, Las
copas. Secuencias correclas de servicio. Servicio de vinos, LHilidades del
decantador. Decantacidn. Trasvagado. Malerdales y técnica.

Mommas de bloseguridad, seguridad e higiene aplicadas a  log
establecimientos gastronomicos, a las inslalaciones y a los egquipos
basicos de incandios.

Operatoria de comerclo internacional. Exportaciones de vinos. Eslralegias
de ingreso a mercados externos. El contexto del mercado vitivinicpla
nacional & inlemacienal. El consumidor y su comporiamiento de compra,
Argentina y su situacion competiiva. Marcas y su administracion a nivel
mundial. Estrategias de comunicacion a nivel mundial.

Panorama general de publicidad. Pnncipales herramientas. Publicidad
estratégica. El plan basico de publicidad. Los distintos canales de venta y
procesos de gestion de los mismos. Andlisis de la compelencia. E
marcado argentino: Categorias. El vino argantine en el contexio mundial;
fermas de difersnciacion. Polencialidad competitiva del vine argenting,

Fanorama wvilivinicola mundial. Introduceion. Ubicacidn geografica de la
Argenting. Relleve 2 hidrografia. Vision global de las regiones de
Argentina. Tendencias de la vitvinicultura argentina, Ubicacidén de la
Argentinag en el conlexto mundial.

Reconocer diversos fipos de vines. Identificar las ciasificaciches de vinos.
Segun denominacidn de origen. Y segun los distintos lugares del mundao,

Regiones vitivinicolaz de Espafia; Principales denominaciones de origen.
Aspeclos historicos, agrenémicos y productivos, Principaies bodegas vy
Vinos carscleristicos, Regiones vilivinicolas de lalia:  Principales
denominacionss de origen. Aspectos histoncos, agrondmicos y productivos
Principales bodegas y vinos caracleristicos. Geografla vitivinicola 'de
Francia: Principales denominaciongs de origen: Alsacia, Jura, Saboya,
Valie de Loire, Champagne, Borgofa, Burdeos, Provenzs y Rodano,
Sudoeste y Langusdos, Roselion. Aspectos historicos, agronomicos vy
productives. Principales bodegss v vinos  caracleristicos, Reglones
Vitivinicoclas de Porugal. RKegones wvivinicolas de Alemania, Europa
Oeecidantal y Europa Oriantal

{1
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Respansabilldades derivadas de los robos vy hurtos en un establecimiento.

Whisky, Elaboracion, clasificacion, principales paises produciores. Otjos
destilados: vodka, ron, gin, tequila. Aperitives a base de vino y aperitivos a
base de aleohol. Licores. Tragos largos. Cocleleria.

5. Estrategias didacticas.

A continuacian se describen aigunas estrategias didaclicas que son claves para
el desarrollo de las capacidades propuestas en este modulo, las mizmas pemmili-
ran la realizacion de practicas profesionalizantes: '

Se sugiera proponer a los cursantes, actividades a partir de situaciones reales y
propias de la funcion profesional, que les parmitan;

-
T

El andlisis de casos: lo cual implica la descripditn de situaciones ficticias o

reales tomadas del dmbito de las organizaciones'y que serdn analizadas y

disculinas por parte de los parlicipantes, a partir de consignas propuestas
por &l docente.

La elaboracidn de comunicaciones especificas de las distintas areas de la
arganizacion, dirigidas a diversos Lpos de destinatarios, infemos v exernos
a la organizacion

La resolucion de problemas tipicos de log proceses interpersonales y
comunicativos en las oiganizaciones: esto supone la prﬁenmciﬁn'de Ln
problema especifico gue debera ser solucionado por los cursanies
censiderando el conlexto-en el que se desarrolla, analizando v discutiendo
los distintos aspactos de la situacion planteada, recabando la informacion
necesaria y teniendo en cuenta las condiciones gue debe cumplimentar
todo proceso de comunicacidn organizacional

Preparacion y mantenimiento del entomo profesicnal. Deberd prepaiar,
ardenar y mantener las instalaciones e instrurnenlos, aplicando las 1écnicas
de higiene correspondientes. Recepcionar los insumos y materisies
identificando sus caractaristicas vy aplicaciones. y almacenandolos segln
oiierios calidad, seguridad e higiene.

cnndar el servicic de Sommielier a posibles clisntes de acuerdo al alcance
de su rol profesional

El instructor debera pesrantzar gus las actividades formalivas propuastas
cumplan con ias debidss nomrnas de seguridad ¢ higlene viganies.

fif -
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MODULO 7

Vinificacion y viticultura

1. Introduccion al modulo

El médulo tiene como proposite desarrollar un conjunto de conocimientos
relativos a la Vinificacion y Viticultura. La adquisicion de estos conocimientos y
sus habilidades necesarias desde el ambilo laboral permiten lograr un mejor
posicionamiento a i2 hora de gpestionar la atencion al cliente que posibilite la
obtencion de empleo y las relaciones gue devengan con los prestadores de
sanvicios.

2. Referencia al Perfil Profesional

El médulo aporta al desarrolio de capacidades que son basicas a ias siguientss
funciones: '

- Recibir al clienie y realizar el servicio de cata v maridaje,
s  (Geshionar la venta de vinos y ofros productos alimenticios.

" Cperar en la comercializacien del producto.

3.- Capacidades profesionales
L sa capacidades an este madulo son;

«  Aplicar crtenos de requisicion y abastecimiento de las materias primas y su

mejor aprovechamienlo basado en las normas de calidad y seguridad
alimentaria. -

- Aplicar las lecnicas adscuadas para la presentacion de los vinos y &l
mardaje considerando: los diversos lipos de evenlos, [a operacion da las
maquinarias, los criterios de valoracion estética, los de higiene v los de
sequridad a lo largo del proceso.

s Aplicar téenicas especificas de servicio de cata y maridaje de comidas Y
bidas.

“ Hrindar musstras de seguridad, leallad, flekibifidad, eiicacia y aprendizaje
zn el desarrolio personal. en la vinculacién con log clientes vy con 2l eguipo
de: trabajo.

i
«  Comprender & identificar @n la caila las preparaciones = realizar para
pIET!'tﬁE:?i' ¥ organza @ confeccidén de la mise en place con el fin de
aragurar fa disponibilicad de las preparaciones al memento del servicio.

w Comprendar ¥ proguch dilerentes tpos de actos comunicativos simples
orales y esciitos nalacionadas al drea expaciiica laboral,

5 Elabgrar un pian de actividades v delapminar los requeerimisntos para la
pursia an marcha del emprendimienle da gresiacion Je los senicios.

it -
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Establecer ralaciones sociales de cooperacion; coordinacion e intercampio
en &l propio equipe de trabajo, con otros equipos o de ofros sectores dd la
organizacion, que intervengan con sus actividades, |y

Expresar a través de formas gestuales, verbales y visibles EEI.I
predisposicion favorable en el proceso de servicio de vinos y maridaje a jos
destinatarios aplicando normas de cortesia y buen trato, :

Gestionar |a relacidn comercial que posibilite la obtencién de empleo y Jas
relaciones que devengan con los prestadores de servicios, '

ldentificar los procescs de atencidn al cliente de Semmelier para 2l servicio
de alimentos y bebidas

Interpretar informacion téenica, escrita o verbal, relacionada con productos,
procesos ylo tecnologia aplicable a trabajos en la cocina, identficando
codigos y simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y
alcance para realizar una accion requerida.

Transmitir informacion técnica de manera verbal, sobre el desamollo de Jas
actividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y organizar
&l trabajo.

4. Contenidos de la ensefianza i

A confinuacion, se detallan los contenidos que s& tendran an cuenta para '
desamollar e presente mbdulo: i

Caracierizar la bodega, la vendimia y los procesos que en ella se llevan
adeiante: Recogida de la uva. Traslado a la bodega. Recepcion de la uva.
Despalilado. Estrujado en vinos blancos y tintos. Maceracion.
Fermentacion alcohdlica. Remontado y bazuqueo del mosto en
maceracion, Descube vy fermentacion malolactica. Crianza del vino.
Estabilizacion (Clarificacion, fitracidon y la estabilizacion tararica)
Emboicllado.

Composicion guimica del mosto. Correcciones de los mostos. El anhidrido
sulfurcso, Las kevaduras. Las baclerias laclicas. Los fenémenos biclégicos
de la vinficacidn. La fermentacion alcohdlica de los azucares del mosto da
uva. Fermentacian alcchdlica de les aminoacides,

Conocer los factores que resultan determinantes en la calidad y caini‘rdad
de uva para vinificacion. Caraclerizar ia bodega, la vendimia y los procesos
que en ella se llevan adelante; Recogida de la uva. Traslado a la bodega.
Recepcion de la uva Despalilade. Estrujado en vinos blancos y til'lt:ﬂﬁ.
WMaceracion. Fermentacién alcoholica. Remoarntado y bazugueo del mosio
en raceracion. Descube ¢ fEomentacton malolactica. Crianza del vino.
Eztzbilizacion {Clarficacion, filtracion v la  estabilizacion tartanéa).
Emboteliado. :

Hif-
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Maridajes, Técnicas Bplicables. A

Construccion de marcas. Imagen de marca. Publicidad, comunicacion.
Pesicicnamisnte de ia marce y de marcas mdltiples, Composicion del
mercado. Marlelo de preduccion: calegorizacion de bodegas. Que significa
vender. Pﬂrﬂl del vandader, Estrategia de distribucion. Barreras legales.
Verta de bebidas epn supermercados, fiendas especializades y
rectavrantes. Nuevas marcas sn mercados competitives. Procedimiento de
venta. Cérao amar una onden de pedido. Plazos de venia segun cada
canal. Medios de pago.

Definiciones de cata. Vocabulado general, Diferencias entre guslo v sabor,
enfre aroma Yy sabor, entre -dcido y agrie. El comportamiento de los
sentidos. Los umbrales. La stencion v la memora. Metodolegla de |E|'i cala.
La copa nofmalizada de degustacion. El andlisis visual. El analisis olfalivo,
El analisis gustativo. La astringencia. El tanino. La estructura de los Vinos.
Evolucion de arymas y sabores en el gusto. Pruebas sensonales:
Umbrales gustatives y lactiles. Vocabulario especifico de la degustacion.
inconvenienes de la cata,

El sarvicle coma profesion. Expeclativas del cliente. Tratamiento v lipologia
de clenles Nom:ss de slencion al cliente. Manejo de quejas, Accidentes
en el sendcin. Oipanigramas, Brig aﬁ_aa de Trabajo y furnciones del personal
di cocina v salén, Cdracteristicas v atribulos dal personal de Sanvicio,
Imagen Perzaongl. ilormas-generalas de Prolocolo, Relackin colina-saldn
Sisterngs deo prusinzs. Regles basicas de seguridad erl gagironomia.
Contgminasicn orezads, Uso de productos de quimicos v de limpieza. Uso
rrecto de la bantdela. ;

El servicio en el reslaurante, El rol del Sormmaelier en el reslavrante; en
viiiDiecas y &N boosgas.

Ed trabajo enugl en la vita. Acsiones del hombre sobie la cepa, el clima y el
stelo. Los2chas.

£l ving® definicién, slasificacion. Panorama vitivinicola mundial, Ubicacion
de ia .-'fkrgerttln.: ert'r contaxio mundial.

Elementos IfL *eguniad gxtintores, mangueras, alarinas, loves de
seguandad, intﬂrru}*fﬂrﬂ-s !

Estruchyscian LI'E. e E‘*L-Jn,-d y de costeo. Precios, precios punta y
'.T'lf'lu'{;ﬁ_!}EE.lj‘:r&ti;' 1@ de. Informacion. Proveccion de cesios, Sistemas de
CLAICE par . "'::|:|-1'-[l.r¢-l__l-:|"|"|l"'ﬂ cula. Anclisie del entorno orgenizaclonal,
Gastion _::urn;—mis;{-m::‘:rga_lnF'er.:-_i'tﬁls_:'i-[er la cadena de valor v gestién de
POGRANES fe dt‘r_:-?:’;m:_l:!ﬂ. Lidgiigo. Manejo de recursos humanes, Geslion
og ';9,1;,mn;;:*.i:.ra.;i-;;m. Lirecoidn eelrategica, Desarroilc dg sstrategios

.-
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corporativas y'funcionales, La'logistica y la distribucian,

= Historia y clasificacién de las empresas que forman pare del sector.
Aspectos comelciales’ Concepio de servicio. Caracteristicas del servicio.
Calidad y excelencia en el servicio. Fundameantos del servicio.

= La Argentina y sus regiones vitivinicolas: Valles Calchaguies; Valies de
Catamarca; Valles de La Rioja; Valles de San Juan; Mendoza y sus cinco
regiones, Valles de la Patagenia. Otras regiones menores. Las polenciales
regiones vitivinicolas del pais.

= La carta y el menl. Clasificacion de mendes, Comiposicion del mend:
Métodos de preparacion. Objetives. Procedimientos para la planeacion del
meani. El meny y el semvicio. Tipos de mend. Normas y crlerios de disefio
de cartas. Conceptos basicos de cocina y apreciacion gaslrongmica,
metodos de coccldn. Glosaro gastrondmico. Caraclersticas del bar,
Servicio de bar. Equipamiento de la barra. Clasificacion de la cristalenia.
Bebidas fundamantales de |a barra. Estacion de trabajo y mise an place del
bar. Cocteleria basica, Métodos de preparacion de cocleles. Recelanio de
tragos clasicos. Confeccion de ia cara de bebidas. Coslao de lragos.
Estilos de Servicio, Funciones a realizar en la puesta a punio. Mise cn
place. Charlas previas al servicio. Montaje de Mesas, Desayuna, desayuna
de trabajo, servicic de café, servicio de L&, desayuno lardia, aimuerzo de
trabajo, ving de hanor, cocteleria, recepcion, autossrvicio, cena protocolar,
sobremesa, entre olros. Uso de [a bandeja. Transporle de plalos. Acciones
de cieme del sarvicio.

e La cata comercial de vinos: Bl publice o sudilosio. Relacion con el auditano,
Miedo oratorio y equilibrio personal, Tipologla vy descripcion (defensa) de
los vinos en su concepio compebfivo, Lectura del . consunudor.
Terminologia a wlilizar acorde a los diferentes perfiles de publice /
interiocutores,

« La cava y su gestion. La carta de vinos: Esltruclura, diseno, materiales,
estilos. '

« La comunicacion y la alencion al cliente; Técnicas y procesos de
comunicacidn, expresion y habilidades sociales aplicadas a la atencidn al
cliente. Relacionas interpersonales. Analisis del proceso de comunicacion y
sus bamreras, Asociacion de técnicas de comunicacion con lipos da
demanda mas habituales. Resolucion de problamas.  Analisi  de
caracteristicas de la comunicacion, inlerpretacon dé normas de actuacion
&n funcidn de tipologlas de clientes vy diferenclas culturales. Oesarrollo de
técnicas para ol latamienlo de diferentes tipos de gueas, reclamos y
prablemas, Comunicacidn con las diferentes dreas con las gue tiznen gque
interaciuar, Relaciones interdepartamentales. Documenizggion ubilizada v
procesamisnto de la misma: Tipos de documentos.

s La destilacion {Histora, matodos, clasticacion da loe destiiades)

™ La enologis; Definicion, Evalucion de 1a enologiz
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La interaccion entre la cepa, el entorno y el hombre y su impacto en la
calidad de los vings.

La vid: Clasificacion. Principales caracteristicas. Ciclo de maduracion de la
vid, Constitucién del racimo de uva. Variedades mas imporlantas,

La vinificacion. Andlisis de tenor de azbcar. Control sanitario de la uva que
ingresa a |z bodega. Operaciones comunes a lodas las vinificaciones,
Sistema tradicional de vinificacidn en tinto, blanco y resado. Vinificaciones
especiales. Fenomenos fisicos que se producen en la transformacion del
mosto en vine. Cemposicion del vine. Cuidados del vino nuevo.
Cerreccionas de los Vinos. Las alteraciones de los Vinos. Crianzg v
afejamiento de los vinos, La barmica de roble. Fenomanos que ocurien
dentro de la barrica. La bolella de vidro. El corcho. La capsula. Los vinos
espumantes. Cava. Sislema de elaboracion tradicional y ne tradicional,
Categorias comercigles. Asti espumante, vinos gasificados, fnzantes y
aspumosoes frutados. Los vines genercsos, La destilacion de los winos. El
vine ¥ la salud. Elaboracidn de vino casero: Pautas y procedimienios
sugeridos por el institute Nacional de Vitivinlcultura. Como prapara los
ensamblaias el calador: Teorla de la mazcla

Log aromas de los vinos. La maceracion, La degustacidn v sus lécnicas.
Las temperaturas de servido. Las condicicnes gue deben lenarse en
cuenla para su consevacion (humedad, ausencia total de luz, adecusda
ventilacién, posicion horizontal de Tas botellas v ausencia de vibraciones o
mavimientos bruscos).

Los efectos dal alconol. Aleoholismo. Tratamiento v pravancion an @ ventn
de bebidas aicohalicas.

Manlpulacion sequra de: alimentos, transporie de cargas, egquipos y
herramientas auxiliares, primeres auxilics, higiene personal y uniformidad.

Manusl! de metodes v procadimiantcs dal Sommelier,

Mise en place del Sommelier. Temperaturas adecuadas de Vinos. Las
copas, Secuancias cormeclas de serviclo. Servicio de vinps, Ulildades del
decantador. Decantacién, Tragvasado. Materiales y técnica.

Nonnas de biosegundad, seguiridad & higiens aplicada a establecimientos
gastrendmicos instalaciones v equipss basiccs de incendios, Elementos
de seguridad: exdinlores, mangueras, alarmas, llaves di segundad,
interruplores. Manipulasian segure de giimenios. Manipulacion y ranspoite
de cargas, Manlulacidn segura de equipos ¥y heramientas auxilizres
Prineros  auxilios, Higlens personal ¥y uniformidad.  Responsabilidades
derivadas de lves iabaE Y 'hu.mﬂ- e i establegimisnto
Plan da. publicitlad: Su spniogue sspecifico para wvincs yio bebidas:
Esiralegia, scoinnes, prasuphesto, investigacion de mercado: Fuentes,
datos cuantitatives y cosiliatives. Producto, Estructura de precio. El
empaguetads. Lo maes, Herramiantos de sublicidad, El andlisis FOLA
T
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Viticirltura, Actublization” y petféceionamients’ an: Madurez fendlica de la

uva, Maceracion prefermentativa en frio, Uso de enzimas, Uso de
levaduras seleccionadas, La acidificacion biclogica.  \inificaciorjes
especiales para vinos tintos. Elaboracion de vinos blancos. Métodos para
privilegiar su expresion aromatica, El manejo de gases inertes en la
conservacion y envasado. La cenfrifugacion y la filtracion: Ultimas
tecnologias. Nuevos concepios de vasijas wvinarias en elaboracion,
conservacion y anejamienio, Insumos enclogicos autorizados, Nuevas
tendencias de envases.

Vocabulario gastrondmice como hemramianta de comunicacion v desarrollo
an |a aclividad. Aplicacién,

5. Estrategias didacticas.

A continuacion se describen algunas esirategias didacticas que son claves para
el desarollo de las capacidades propuestas en este médulo, las mismas permiti-
ran la realizacion de praclicas profesionalizantss:

El analisis de casos: lo cual implica la descripcion de situaciones ficticiag o
reales tomadas del ambito de las organizaciones y que seran analizadas y
discutidas por parte de los participantes, a partir de consignas propuestas
por el docenta.

La elaboracion d2 comunicacionas especificas de las distintas areas de la
organizacion, dingidas a diversos tipos de destinatarios, internos y externos
a la organizacion.

La resclucién de probiemas tipicos de los procesos Inlerparsonales v
comunicativos en las organizaciones: eslo supone la presentacion de un
pioblema especifico que deberd ser sclucionade por lds cursantes
considerando el contexto en el que se desarrolla, analizando y discutiendo
los distintos aspectos de la situacitn planteada, recabando la informacion
necesana y enlendo en cuenta las condiciones que debe cumplimentar
todo procaso da comunicacion organizacional,

Freparacidn y mantenimiento del entorno profesionall Deberd preparar,
ardenar y mantener las instalacionss g instrumentos, aplicando las lécnicas
de higiene correspondientes. Redepcionar los insumos y matsnales
ientificando sus caracizristicas v aplicaciones, vy almacendndalos segun
crterios calidad, seguridad @ higiena.

Brindar &l senicic g Sommaelier a posibles cher'hEE de acuerdo al alcancea
fe su rol profesional,

El Instructor debera garantizar gue a5 actvidades formalivas propuestas cym-
plan con las debidas normas de segundad e higiena vigentes.

filf -
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) - Maridaje éntre vinas ¥ Eomiidak™ e ol

1. !nh‘nﬂul:cmn al madulo

FJ mnduln Mandaje entre vinos y comidas bene como pmpas.tq ﬁe&arrpliar
especlfur.arnente un conjunts de conncimiantos y procedimizntds ﬂiﬂbrﬂﬂ a las
actividades de ejercicio d2! rol nrofesional de’ Sommeiss, Le adoud sicitn de
eatos conocimientos y habilidades necesrnas desde el ambilc laberal permiten
lograr un mejer pasisionantento a ka hors de gestionar |2 atencian al chente que
posioilite la obtencion de empleo v !2s relaciones que dergndan con los
prestadaras de senacios.

ot

Z Referancia a! i“'n-rﬁl F'ruf&smnal

El mddeio ga moda =mrudu:t|:~r|-::n aporta al desarmlm de capacidadas gue son

basicas a las siguiantes funciones:

B oo Drg;nizar la mise an place del area de servicio. ,
' Recibir al cliente y reafizar ol servicio de gaia ¥ maridaje.

w Gastignar la venta de vinos y olres productos alimenticios,

s . QOperaren lz comarciakizacion del producto.

e Atendery pealicnar Ias q"Ede'f Twlamus
¥ P RNT ]
. _{“Prmr el servicl,

e G&taqﬂiﬁaﬁﬁk Eiav -lemhm;
Las capackladez ony oots mboulo gon

3 Auvlicar las licrices adscuzdas para la presentecion de los vinos ¥ el
mandaje conpiderands jos diversos tipos de eventos, la operacian dg las
‘maquinarizs, lowerfenics de valoracion estética higiene y seguridad | H la
largo dal pro DURO,

« Aphcariscaral especifidas de servicio de cata y maridaje.

. Comprender v produciy diferenles Bpos de acloz comunicalivos simples
oralas y c*.a:..._lt_uf refacicnados al area especlica laboral '

= [istinguir o uI'FnL'Hn._, ¥ vajlila, mesas, mobilizio, manielaria y
lTli’[liljﬁEH'“'- segiin distintos tipos da aventos e tipo do s sanvinioa,

‘ ""reaa' £ fraves dd tommas gestbales, verbalss y visibles: su
predignoscen fovuralis an 4 process de senvicio de vinos ¥ maridaje a los
ifenad | ..atsma AR AN nomas oo cortesta y bven rato.

. Desarroliar i3 proceeos de aencion ab chente para ef sendcio de alimentos
yoohidhees fraTen s e,

VR AL 1.
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4. Contenidos de la ensenanza

A mntlnu;aclﬂm, se detallan Ios mﬁlﬁnidﬂﬁ que S& tendran en cuenta pgra
desarrollar el presente modulo: ;

Atencidn al Cliente: Tecnicas de acogida. Diferentes tipos de clientes {l:‘l'..nn

.necasidades especiales). Necesidades, requerimientos, gusios, demandas

de clientes. Actuacion en funcidn de tipologias de clientss y diferencias
culturales. Comunicacién con el cliente. Respeto. Situaciones conflictivas
duranie la estancia del clents. Solicitudes de informacion y de sarvicios.
Satisfaccion dsl cliente. Manual de Métodos v Procedimientos. Analisis de
técnicas basicas de profocelo, cortesia y de presentacion personal,

Caracteristicas organolépticas de las malerias primas. Dascripcion |y
recongcimiento fisico. :

Carnes, aves, pescados y mariscos. Téenicas para la oblencion de mnte:
M&todos de coccidn aplicados., :

Eafa de Vinos de diferentes estilos. Cata de Vinos de diferenias regiones
vitivinicolas, Cata de Vinos por franjas de valor. Cualidades organoléplicas
compelifivas de cada producto. Fichas técnicas y fichas comerciales.

Conocimianto de enoclogia, caracteristicas de las diferenies sepas.
Maridajes. Téonicas aplicablas.

Definicicnes da cala, Yocabulario general. Diferencias entre guslo y sabor,
eniye aroma y ssbor, entre acido y agrieo. El compordamiento de los

‘sentidos. Los umbrales. La atencion y la memona. Metodologia de la cata.

La copa nﬂirnaliza::‘ﬂ de degustacian. El andlisis visual, El anslisis olfativa.
El ana'ui_is_'is gusiative, La astringencia. El taning. La estruclura de los Vinos.
Evalucion de aromas y sabores en el gusto. Pruebas sensonales:
Umbrales gustativos v tactiles. Vocabulario especifico de la de;uslat:iijn-
Inconvenientes de ia cata, |

El calador vy los zgentes externcs @ internos. Dislintos tipos, estilos v
categorias del viso: Los principales ejes de la calidad del Vino. Molivos,
para decantar. Aspecios fisicos de la temperatura de los Vinos. Lost.
apuntes de cata. Cata a ciegas. Evaluacion de calidad

El consurmdor. Medelos de compardamiento. La segmentacidn  del
mercado. Caracleristicas de los -diferentes segmentos. Definicion  de
glemenios de molivasidn para el consumo. Faclores influyentes en a
compra, Analisiz Jdel comporiamiento de consumicores © usuarios en
sevicios de -nelurplera  lurlslica, interpretacion de compordamientos
bisicos én funcian de tinologias v diferencias culturales.

Bl local  gasiegnomico. Mobilisric  Instalaciones ¥ equipe | comedor
destinagios Al use dal cliznb: v al sevicio. Equipamiento basico. Elamentos
de frabajo. Elementos de eslandan caidad v estios percioidos, Relacion

preco-calicad-  relacion excelencia-calidad-imagen, Manual de melodos y

.-
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procedimisntos.

. €1 mobiliario, maquinarias, equipamienio e insumos destinados al uso del
cliente y al servicio. Calculo y dotaciones del material,

»  El queso; el chocolate; el aceite de oliva; el tabaco; el agua mineral; la
cerveza, la sidra; el 18; el cafée: sus procesos de elaboracion, tipos vy estilos
de productcs. Su analisis sansaorial.

=  El salon de degustacion y el comedor: Diseno y disirioucion en planta de
eaquipos, mohiliano & instalaciones. La preparacion del saivicio comedor i
degustacion, La mise en place. Limpleza, repaso del matenial. Montaje de
mesas, barras y aparadores. Cartas / Menus. Distribucion del trabajo.
Peticiones de suministio. Esludios de liempos, recormidos y procesos,
Contral de Calidad. Clasificacion y tipo de presentacidn de manteles y
senvilletas. Tipos de decoraciones. Ubicacion y formatos, Montaje del
samvicio & demanda. Mommas de Protocolo y Ceremonial. Clasificacion de
utensilics, vajilla, copas, platera, blancos. Combinatorias conforme al
mend. Presentaciones.

. El sarvicio como profesian. Expeclalivas del chente. Tralamienio v Gpologia
de clientes, Normas de alencidn al cliente, Manegjo de guejas, Aceidenles
&n el servicio. Qrganigramas, Brigadas de Trabajo vy funciones del personal
da cocina v salin. Caraclaristicas y atributos del personal da Sarvicio,
Imagen Personal, Normas generales de Protocolo, Relacién cocina-salan.
Sistamas de propinas. Reglas bdsicas de seguridad en gastronomia.
Contaminacidn cruzada, Uso de productos de quimicos vy de limpieza. Uso
correclo de la bandeja. -

e El sarviclo en el restawants. El rol del Sommeliar en sl restalrante; an
vinotecas v en bodegas. '

. Ei trabajo anual en la vifia, Accicnes del hombre sobre la cepa, gl clima y &l
suelo, Cosechas.

* El ving: definician, clasificacion. Panorama vitivinicola mundial, Ubicacidn
dae la Argenting en elcentexto mundial.

" Elementos de seguridad: extintores, mangueras, alamas, llaves de
seguridad, interruptores.

s Estructuracian 1:-;E=£'Lu;_;uueslaﬁa y de costeo, Precigs, precios punta vy
margenas. Sistema de Informacion. Proyeccion de costos, Sistemas de
coslos para la industria vitivinioola, Analisis del enlomo organizacional.
Goston organizacional, Andhsis de la cadena de valor ¥y pestion. do
_u_n:'gi'arnaa de desarmobo,. Liderazge. Manejo de recursos humanos, Gestion
de las comunica CIOnES, Direccion estraiégica. Desarrolia tla estra*agjuau
corporativas v !unml nales. Li logisiica v la distribucion,

a Fﬂ.!ta:-;l".' '.'Egﬂma-z-;.s :E:'-_::’“I.lt-l.i,'-".- para lg oblencion de corte, WMélodos de
ooccién splicados.

n'r'.ll o
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. Hierbas y condimentlos. Reconocimiento y aplicaciones.

. Historia de la sommellerie y figura del Sommelier. Roles y funciopes
especificas del Sommelier, El sommelier en la actualidad, Campo labpral
de la sommellerie. Introduccian a la oratona. Estructura y desamollo de
discursos, La degustacion dingida: Aspeclds y organizacidn, Condiciones y
cuaiidades del orador. Preparacion del orador. Obslaculos psicolégicos a la
comunicacion, Preparacion del discurso. El estilo. Las figuras retoncas. Los
recursos fondticos y visuales. Ventas y consultoria: bar, vinotecas,
supermercados. Los precios de venta: Criterios para su fijacion. La cava y
sy administracién. Organizacion del almacén, inventario y geston . de
compra. Introduccion al maridaje: Principios generales. Interacciones del
\ino con distintas materias primas y productos. Sugerencias de maridaje.
Los flambres y los vines. Las tapas y los vinos. Las salsas y los vinos, Los
postres v los vinos. Los quesos ¥ fos vinos,

- La carta y el menl, Clasificacidn de menldes. Composicion del mend:
Métodos de preparacion. Objetivos. Procedimientos para la plangacion del
ment. El mend y el servicio. Tipos de mend. Normas y criterios de disefio
de cartas. Conceptos basicos de cocina y apreciacion gastronémica,
métodos de coccion. Glosario gastrondmico. Caracteristicas del bar,
Servicio de bar. Equipamiento de la barra. Clasificacion de la cristaleria.
Bebidas fundamentales de la barra. Estacion de trabajo y mise en piaca del
bar, Cocteleria basica. Métodos de preparacion de cocteles. Recelario de
tragos clasicos. Confeccion de la caria de bebidas, Costeo de tragos.
Estilos de Servicio. Funciones a realizar en la puesta a punto. Mise &n
place, Charlas previas ai servicio. Moniaje de Mesas. Desayuno, desayuno
de trabajo, servicio de café, servicio de te, desayuno tardio, almuerzo de
trabajo, vino de honor, cocleleria, recepcion, auloservicio, cena protocolar,
sobremesa, entre olros, Uso de la bandeja. Transporte de platos. Acciones
de cierre del servicio. |

« La cata comercial de vings: E| pablico o auditorio. Relacion con el auditoria
Miedo oratorio v equilibrio personal. Tipologia y descripcidn (defensa) de
loz vines en su conceplo competitivo, Lectura del consumidor
Terminologia a utilizar acorde a los diferentes perfiles de puoblico [
interlocutores.

« La cava y su gestidn. La caria de vinos: Estruclura, disefio, matenales,
estilos

. La interaccion entre la cepa, el enlomo y el hombre y su impacto en ia
calidad de los vinos,

. La vinllicackin. Analisis de tenor de azicar, Control sanitario de la uva gue
ingresa a la bodega. Operaciones comunes a todas las vinificaciones
Sistema tradicional de vinilicacidn en tinto, blance y resado. Vinificaciones
especiales. Fendmeanos fisicos que se producen en la transformacion del

4‘ mosto en vine, Composiclon del vino. Culdados del vine nuevo,

fil.-
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Correcciones de los Vinos, Las alleraciones de los Vines. Crianza vy
ahejamiento de los vinos. La barrica de roble. Fendmenos que ocurren
dentro de la bamica, La botella de vidrio, El corcho. La capsula. Los vinos
espumantes. Cava, Sistema de elaboracidn tradicional y no lradicional.
Categorias comerciales. Asti espumante, vinos gasificados, frnzantes y
espumosos frutados. Los vinos generosos. La destilacion de los vinos. El
vino y la salud, Elaboracidn de vino casero: Paulas y procedimientos
sugeridos por el Instituto Nacional de Vitivinicultura. Como prepara los
ensambilajes el catador: Teoria de la mezcla.

s Los aromas de los vinos. La maceracion. La degustacién y sus tecnicas.
Las temperaturas de servido, Las condiciones que deben lenerse en
cuanta para su conservacion (humedad, ausencia total de luz, adecuada
ventilacion, posicion horizontal de las botellas y ausencia de vibraciones o
movimientos bruscos).

. Manipulacion segura de alimentos, transporte de cargas, equipos y
herramientas audiiares, primeros auxilos, higiene personal y unifarmicdad,

. Manual de métodos y procedimientos del Sommelier,

« Wasas, tipos y descripsion. Técnicas de elaboracion de productos de
panificacion salada y dulce. .

s« Mise en place del Sommelier, Temperaluras adecuadas de Vinos, Las
copas. Secuencias correclas de serviclo, Servicio de vinos, Ulilidades del
decantader, Decantacidn. Trasvasado. Materiales y técnica. .

- Momnas de bioseguridad, segundad e higiena aplicada a establecimien(os
gastronémicos. Instalaciones y equipos basicos de incendios. Elementos
de seguridad: extintores, mangueras, alamas, llaves de seguridad,
interruptoras. Manipulacion segura de alimentos. Manipulacion y transporte
de cargas. Manipulacion segura de equipos y herramientas auxiliares.
Prmerss auxilios. Higiene personal y uniformidad. Responsabilidades
derivadas de los robos v huros en un establecimiento.

s« Panorama general de publicidad. Principales hermamientas, Publicidad
estratégica. El plan basico de publicidad. Los distintos canales de venta Y
procesos de gestion de los mismos. Analisis de la competengia. El
mercado argenting: Categorias. El vino argentine en el conlexlo mundial,
formas de diferenciacidn. Potencialidad competitiva del vino argenling.

. Pastas simples y rellenas, Tecnicas de elaboracion y amado.

. Plan de publicidad: Su enfoque especifico para vinos ylo bebidas:
Estrategia, acciones, presupussio, Investigacidon de mercado: Fuentes,
datos: cuantitativos 'y cualiftativos Producto. Estruclura de precio, El
empaquetads, La marea, Hemamienias de publicidad. Ei andlisis FODA
tadrico-practico

. Preparaciones culinarias, Técnicas de presenlacion sobre diferentes
tamaiios, materiales y formatos de valillas. !

.-
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«  Reconocer diversos lipos de vinos. ldentificar las clasificaciones de vings.
Segun denominacion de origen, Y sagln los distintos lugares del mundn;

. Sistemas y lécnicas de produccion, emplatade y regeneracion de
prepaml::mnes E:I.Jll['I.EIﬂEE

5. Estrategias didacticas. I

A continuacion se descrben algunas estrategias didacticas gue son claves para
el desarrollo de las capacidades propuestas en este médulo, las mismas permiti-
ran la realizacion de practicas profesionalizantes:

+ El analisis de casos: lo cual implica la descripcion de situaciones ficticias o
reales tomadas del ambito de las organizaciones y gue seran analizadas y
discutidas por parie de los pariicipantes, a partir de consignas propuestas

por el docente,
= La elsboracion de comunicaciones especificas de las distintas areas de la

organizacion, dingidas a diversos tipos de destinatarios, internos y externos
a la organizacion.

g La resolucién de problemas tipicos de los procesos interpersonales y
comunicalivas en las organizaciones: esto supone |la presentacion de un
problema wespecifico que debera ser solucionado por los cursanies
consideranda el contexio en el que se desarrolla, analizando y discutiendo
los distintos aspectos de la situacidn planteada, recabando |la informaclan
necesaria y teniendo en cuenta las condiciones que debe cumplimentar
todo procesa de comunicacion organizacional.

« Preparacion y manienimiento del entorno profesional: Daberd preparar,
ordenar y mantener las instalaciones e instrumentos, aplicando las técnicas
de higiene corespondientes. Recepcionar los insumos y materales
identificando sus caracieristicas y aplicaciones, ¥ almacenandoios segln
crilerios calidad, seguridad & higiene.

«  Brindar el seivicio de Sommelier a posibles clientes de acuerdo al alcanca
de su rol profesional. :

El instrucior debara garantizar que las aclividades formativas propuestas
cumplan con las debidas normas de seguridad e higiene vigentes.
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