S . .
Programa Universitario en

Sommelleriey
Gestion Administrativa



@ EA N Programa Universitario en Sommellerie y Gestion Administrativa

ESCUELA ARGENTINA DE NEGOCIOS
INSTITUTO UNIVERSITARIO

ACERCA DE LA DIPLOMATURA

El gran desarrollo de los servicios vinculados con la gastronomia, el turismo y el consumo de vinos de
calidad exigen en el mercado mayor capacitacién para quienes son intermediarios entre los producto-
res de vino y el consumidor.

Es necesario brindar una formacién integral que abarque desde el conocimiento del producto y su
elaboracién, hasta la correcta manera de comunicarlo y comercializarlo.

METODOLOGIA DE LA ACTIVIDAD

Clases online. Los docentes con amplia trayectoria profesional brindardn a los participantes sélidos concep-
tos tedricos, y prdctica por medio de la cata de vinos de diferentes caracteristicas y zonas geogréficas.

Se dictard una clase semanal. El alumno contard con el material bibliogréfico correspondiente.

Se realizard una instancia de evaluacién al finalizar cada cuatrimestre.

OBIJETIVOS

. Reconocer las caracteristicas sensoriales de los distintos
vinos del mundo, sus cepas, denominaciones de origen y
demds atributos que permitan realizar sugerencias
adecuadas para su compra y consumo.

Poner en valor la cadena de servicios gastronémicos,
hoteleros y demds dreas vinculadas a la comercializacién y
difusién del vino, bebidas, alimentos y otras delicatessen.

Desarrollar labores de consultoria con énfasis en
vinos, aceite de oliva, café y otros alimentos gourmet.
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.

Conducir degustaciones al menos en dos idiomas. J

Producir articulos periodisticos especializados.

\\ L4
5; ; i ) Desarrollar eventos enogastronémicos. J

Aprender acerca de las técnicas de venta y negocia- — —
cién, gestién presupuestaria y administracién contable. —

PARTICIPANTES

La Diplomatura Universitaria de Sommellerie y Administracién estd dirigido a quienes deseen:
- Realizar un correcto servicio y protocolo del vino.

- Conocer acerca de los procesos de elaboracién.

- Realizar una efectiva comunicacién.

- Aprender acerca de la gestién administrativa y las técnicas de comercializacién.

PERFIL DEL GRADUADO

Los profesionales formados en nuestra diplomatura, tendrén una gran salida laboral en bodegas, restauran-
tes y hoteles, también en los medios de comunicacién relacionados al mundo del vino.

- Podrén asesorar sobre el servicio de vinos en locales gastronémicos.
- Podrén crear cartas de vino y gestionar el stock y costos de vinos en negocios del rubro.
- Podrén dirigir las degustaciones de vinos y bebidas.

- Podrdn organizar eventos en la industria vitivinicola y afines, y defallar necesidades y costos.
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TEMATICAS

Principales temdticas a abordar de los médulos:

- Médulo I: Introduccién a cata de vino, servicio, maridajes y enoturismo.
- Médulo II: Fundamentos de viticultura y enologia, distintos tipos de vinos.
- Médulo lllI: Productos gourmet, destilados y maridajes.

- Médulo IV: Comunicacién, Comerciaizacién y Administracidn.

CONTENIDOS MINIMOS

MODULO I: INTRODUCCION A: CATA DE VINO, SERVICIO, MARIDAJES Y ENOTURISMO.

LA DEGUSTACION. DEGUSTACION Y CATA PROFESIONAL. PASOS DE LA DEGUSTACION. COLOR.
AROMA. SABOR. CONCEPTOS BASICOS DE ANALISIS SENSORIAL. CATA COMERCIAL. CONDI-
CIONES PARA ARMAR UNA CATA DE VINOS. VINOS BLANCOS/ VINOS ROSADOS. CEPAS. BREVE
HISTORIA. ANALISIS SENSORIAL. CATA. AROMA. SABOR. VISTA. VINOS TINTOS. CEPAS. BREVE
HISTORIA. CARACTERISTICAS. ANALISIS SENSORIAL. CATA. AROMA. SABOR. VISTA. ESPUMOSOS.
CHAMPAGNE. CAVAS. VINOS DULCES Y ESPECIALES. CRIANZA. EMBOTELLADO. DEFECTOS.
ARMONIZACION DE VINOS Y PLATOS. ARMONIZACION DE SABORES, TEXTURAS Y COLORES.
ACUERDOS CLASICOS, TRADICIONALES E INNOVADORES. EL SERVICIO: HISTORIA Y EVOLUCION
DEL SERVICIO. LA ELECCION DE LA COPA. REGION NOROESTE: CARACTERISTICAS PRINCIPALES
DE LA REGION. GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE LA ZONA. ZONAS DE LA REGION: JUJUY, SALTA,
TUCUMAN Y CATAMARCA. REGION DE CUYO: CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE LA REGION.
ZONAS DE LA REGION: MENDOZA, SAN JUAN, LA RIOJA Y SAN LUIS. DOC LUJAN DE CUYO Y
DOC SAN RAFAEL. REGION PATAGONICA: CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE LA REGION. CEPAS
PRINCIPALES: PINOT NOIR, MERLOT, SAUVIGNON BLANC Y RIESLING.

MODULO II: FUNDAMENTOS DE VITICULTURA Y ENOLOGIA, DISTINTOS TIPOS DE
VINOS.

INTRODUCCION A LA VITICULTURA METODOS DE CONDUCCION. TRABAJOS EN EL VINEDO.
ENFERMEDADES Y PLAGAS EN EL VINEDO. TRATAMIENTOS ORGANICOS DE LAS VIDES. DIFEREN-
TES TIPOS DE SUELOS Y SU IMPORTANCIA. VINEDOS NATURALES, ORGANICOS Y BIODINAMI-
COS. INTRODUCCION A LA VINIFICACION. ELABORACION DE VINOS TINTOS, BLANCOS Y
ROSADOS TRANQUILOS. ELABORACION DE VINOS ESPUMOSOS. VARIEDADES MAS UTILIZADAS
EN EL PAIS. CRIANZA DE LOS VINOS. ROBLES AMERICANOS Y EUROPEOS. FUNDAMENTOS DE
VITICULTURA: DEFINICION, CLASIFICACION. CONCEPTO DE “TERROIR”. LA VID. PARTES. FOTOSIN-
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TESIS. COMPOSICION. MOSTO. CICLO VEGETATIVO DE LA VID. CLIMA. DESCRIPCION Y CLASIFI-
CACION DEL CLIMA Y SU IMPACTO EN EL DESARROLLO DE LA VID. FUNDAMENTOS DE ENOLO-
GIA: HISTORIA Y CONCEPTO. EVOLUCION DE LA ENOLOGIA. EL VINO: DEFINICION. VINIFICA-
CION. TRATAMIENTOS DEL MOSTO. FERMENTACION. MACERACION. OPERACIONES EN
BODEGA. LA FERMENTACION MALOLACTICA. RIESGOS Y PRECAUCIONES EN LA ELABORA-
CION. ELABORACION. TRATAMIENTOS DEL VINO. PASADO, PRESENTE Y FUTURO DEL VINO.
INNOVAR DESDE EL TERRUNO. MICRO TERROIR. ORIGINALES METODOS DE ELABORACION.
SUELOS Y MATERIALES NO TRADICIONALES. EN BUSCA DE LA IDENTIDAD Y LA SINGULARIDAD.
INNOVACIONES EN LAS PRACTICAS ECOLOGICAS. VINOS NATURALES Y ORGANICOS. BIODI-
NAMIA. VINOS DEL VIEJO MUNDO I. VINOS DEL VIEJO MUNDO II. VINOS DEL NUEVO MUNDO
. VINOS DEL NUEVO MUNDO II. EVALUACION DE 1° Y 2° BLOQUE.

MODULO lii: PRODUCTOS GOURMET, DESTILADOS Y MARIDAJES.

INTRODUCCION A LA SOMMELLERIE - SERVICIO Y PROTOCOLO I. SERVICIO Y PROTOCOLO. SERVI-
CIO Y PROTOCOLO Ill. ACUERDOS GASTRONOMICOS |. ACUERDOS GASTRONOMICOS II.
ACUERDOS GASTRONOMICOS IIl. APRECIACION SENSORIAL DE PRODUCTOS. QUESOS Y EMBU-
TIDOS. CARACTERISTICAS. CHOCOLATES. HABANOS. CARACTERISTICAS. INFUSIONES. TE. INFU-
SIONES. CAFE. DEGUSTACION ACEITE DE OLIVA. EXAMEN PARCIAL. BEBIDAS DESTILADAS |. BEBI-
DAS DESTILADAS Il. COCTELERIA I. COCTELERIA II. WHISKY. TIPOS Y CARACTERISTICAS. CERVEZA.
TIPOS Y CARACTERISTICAS. INGLES VITIVINICOLA IIl. INGLES VITIVINICOLA IV.

MODULO IV: COMUNICACION, COMERCIAIZACION Y ADMINISTRACION.

COMUNICACION DEL VINO. COMUNICACION ENOGASTRONOMICA. LAS TENDENCIAS Y EL
CONSUMIDOR. CUSTOMER EXPERIENCE. ORGANIZACION DE EVENTOS |. ORGANIZACION DE
EVENTOS Il. COMO ARMAR UN PLAN COMERCIAL. GESTION DE VENTA. TECNICAS DE VENTA Y
NEGOCIACION. ADMINISTRACION CONTABLE. GESTION PRESUPUESTARIA. MANEJO DE CARRE-

EVALUACION

La acreditacién de la Diplomatura Universitaria requiere el cumplimiento de al menos 50% de asisten-
cia a clase y la aprobacién con 6 (seis) puntos o mds de un trabajo prdctico final integrador (TIF) que
incluye los conceptos de las unidades diddcticas incluidas en la cursada.

La evaluacién final obligatoria tiene una dnica instancia de recuperacién.

TRABAJO FINAL

Constituye el requisito final de evaluacién de la Diplomatura Universitaria es de cardcter obligatorio e
individual. Para cumplimentar este requisito, podrdn realizarse entregas parciales al finalizar cada
médulo o entregar la versién completa en un plazo no mayor a los 60 dias corridos a partir de la
finalizacién del dltimo médulo.
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COORDINADORA

LIC. ALEJANDRA BIDASECA.

Licenciada en Comercio Internacional (UNLM) y Técnica en Marketing de la Fundacién de Altos Estudios.

Trabajé 20 afos en Citibank como subgerente de Comercio Exterior. También se ha desempefiado en
grandes empresas como Costa Cruceros, Bodega Catena Zapata, Consultora Enorolland de Michel
Rolland y Bodega Monteviejo, entre otras.

En Francia, participé en seminarios relacionados con el mundo del vino, tales como: "Journée Perfec-
tionnement au Vin", "L'Ecole Du Vin", "Bordeaux, les grands classiques", "Sauternes, une explosion
d’arémes et de saveur", "Grands Crus Classés en 1855" Vinexpo Bordeaux.

Fundadora y directora de Winexperts Argentina, empresa de capacitacién y marketing especializada
en el negocio vitivinicola.

Actualmente, se desempefa como directora de la Escuela de Cata de la Cdmara de Bodegas de
Argentina Y como columnista en vinos en el programa "Martes con Estilo" de radio Amadeus. Colabo-
radora en la revista digital "Mapa Gourmet México".

BIBLIOGRAFIA

- La geografia del vino: el valle de Uco - Guillermo Corona.
- Wine in Bolivia - Sergio Prudencio Navarro.
- Argentina 200 afios, 200 suelos - José Luis Panigatti.

- Guia para la determinacién de textura de suelos por método organoléptico- Téc. Hidr. Investigador
INTA EEA San Juan, Ing. Agr. Nicolas Ciancaglini- Prosap.

- Finanzas bésicas para no financieros con normas internacionales e informacién financiera (NIIF) -
Héctor Ortiz Anaya.
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