Programa Universitario en

Sommellerie, Enoturismoy  gerp
Atencion al Cliente



@ EA N Programa Universitario en Sommellerie, Enoturismo y Atencién al Cliente

ESCUELA ARGENTINA DE NEGOCIOS
INSTITUTO UNIVERSITARIO

ACERCA DEL PROGRAMA INFORMACION
_ GENERAL

Este curso pretende contribuir a la formacién de especialistas MODALIDAD
calificados en planificacién y gestién y destinos turisticos desde Virtual

una perspectiva comercial, orientado a aquellas personas que .
deseen adquirir herramientas en enoturismo. Comprender en DURACION
profundidad las dimensiones profesionales y humanas de la 6 Meses
interdcc.ién del servicio.. Adquiri.r |0§ ’récnic.os de comunicoc.ién CARGA HORARIA
necesarias para convertir cualquier inferaccién en una experien-
cia satisfactoria para el cliente. Formacién técnica: conocimiento
exhaustivo del producto/servicio.

60 Horas Totales

Poner en valor la cadena de servicios gastrondmicos, hoteleros y demés dreas vinculadas a la comerciali-
zacién y difusién del vino y turismo. 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. Aprenderdn acerca de las técnicas de comunicacién.

METODOLOGIA DE LA ACTIVIDAD

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

Se presentardn técnicas y herramientas que permitirdn a los participantes aplicarlas en el andlisis, desarro-
llo de estrategias y en planes de accién.

OBIJETIVOS

- Brindar técnicas de creatividad para generar ideas innovadoras.

- Introducir a los alumnos en el mundo del marketing creativo.

- Promover el desarrollo de habilidades que permitan realizar una investigacién de mercado efectivo.
- Promover el desarrollo de competencias que favorezcan la comprensién sobre el comportamiento del consumidor.
- Conocer las zonas vitivinicolas.

- Conocer los pasos de la degustacion.

- Brindar estrategias sobre cémo hacer que una idea sea rentable a partir de los aspectos financieros
y contables de una empresa.
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PARTICIPANTES

Dirigido a personal que se desempefie en el drea de turismo de una bodega, para todos aquellos que
necesiten profundizar sobre la importancia de una buena relacién con clientes actuales o potenciales,
conocer acerca del vino su elaboracién y proceso y conocer més acerca del enoturismo.

TEMATICAS

Principales temdticas a abordar de los médulos:

- Médulo I: Introduccién a cata de vino, servicio, maridaijes.

- Médulo II: Fundamentos de viticultura y enologia, distintos tipos de vinos.
- Médulo Iz Enoturismo.

- Moédulo VI: Atencién al cliente.

CONTENIDOS MINIMOS

MODULO | - INTRODUCCION A CATA DE VINO, SERVICIO, MARIDAJES:

HISTORIA DEL VINO, LA DEGUSTACION. Degustacién y Cata profesional. Pasos de la degustacion.
Color. Aroma. Sabor. Conceptos bdsicos de andlisis sensorial. Cata Comercial. Condiciones para armar
una cata de vinos. VINOS BLANCOS/ VINOS ROSADOS. Cepas. Breve historia. Andlisis sensorial.
CLASE 4. VINOS TINTOS. Cepas. Breve historia. Caracteristicas. Andlisis sensorial. CHAMPAGNE.
ESPUMOSOS. CAVAS. VINOS DULCES Y ESPECIALES. Crianza. Embotellado. Defectos. ARMONIZA-
CION DE VINOS Y PLATOS. Armonizacién de sabores, texturas y colores. Acuerdos cldsicos, tradiciona-
les e innovadores. EL SERVICIO: Historia y Evolucién del Servicio. Protocolo del servicio. La eleccién de
la copa.

MODULO Il - FUNDAMENTOS DE VITICUKTURA Y ENOLOGIA, DISTINTOS TIPOS DE VINOS:

INTRODUCCION A LA VITICULTURA: Métodos de conduccién. Trabajos en el vifiedo. Enfermedades y
plagas en el vifiedo. Tratamientos orgdnicos de las vides. Diferentes tipos de suelos y su importancia.
Vifiedos naturales, orgdnicos y biodindmicos. INTRODUCCION A LA VINIFICACION: Elaboracién de
vinos. Tintos, blancos y rosados tranquilos. Elaboracién de vinos espumosos. Variedades més utilizadas
en el pais. Crianza de los vinos. Robles americanos y europeos. FUNDAMENTOS DE ENOLOGIA:
Historia y concepto. Evolucién de la enologia. El vino: definicién. Vinificacién. Tratamientos del mosto.
Fermentacién. Maceracién. Operaciones en bodega. La fermentacién Maloldctica. Riesgos y precau-
ciones en la elaboracién. Tratamientos del vino.
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MODULO III - ENOTURISMO:

El vino como recurso turistico. Introduccién al Enoturismo. Concepto de gestién turistica. Diferentes tipos
de turismo. Cultural/patrimonial. Eno gastronémico. Emprendimientos Turisticos. Cémo se disefia un
producto turistico. Generacién de una idea. Disefio del producto. Productos y experiencias turisticas.
Regiones caracteristicas principales y, caminos del vino. Regiones caracteristicas principales Il, caminos
del vino. Regiones caracteristicas principales Ill, caminos del vino. Destinos principales de Enoturismo
en el mundo. Principales bodegas del mundo. Principales atractivos turisticos.

MODULO VI - ATENCION AL CLIENTE:

El contacto directo con el cliente: aspectos a tener en cuenta en la atencidn personal. Las claves de las
relaciones humanas. Desarrollo de habilidades personales: cuidado de imagen personal y del entorno
de trabajo, trato exquisito flexible, escucha activa, empatia y locucién correcta. Aspectos clave de la
comunicacién con clientes. Técnicas de comunicacién, presentacién y negociacién. Cudles son los
problemas de comunicacién y cudles son sus soluciones. Caracteristicas especificas de la comunicacién
telefénica. Cudles son las reglas de oro para la comunicacién verbal y no- verbal al teléfono. Cémo
convertir una situacién conflictiva en una vinculacién del cliente, satisfactoria para él y para nuestra
empresa. Tratamiento de quejas. Inteligencia emocional y autocontrol. Los tips para tener en cuenta a
la hora de atender clientes. 3Qué es lo que valoran y esperan sus mejores clientes¢ 3Cémo crear un
vinculo relacional estrecho y duradero basado en la confianza entre su  cliente y la marca? Marketing.
Posicionamiento del destino.

EVALUACION

La acreditacién del Curso requiere el cumplimiento de al menos 70% de asistencia a clase y la aproba-
cién con 6 (seis) puntos 0 més de un examen final que incluye los conceptos de las unidades didécticas
incluidas en la cursada.

La evaluacién final obligatoria tiene una dnica instancia de recuperacion.

COORDINADORA

LIC. ALEJANDRA BIDASECA.

Licenciada en Comercio Internacional (UNLM) y Técnica en Marketing de la Fundacién de Altos
Estudios. Trabajé 20 afios en Citibank como subgerente de Comercio Exterior. También se ha desem-
pefiado 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 Perfectionnement 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 desempefia 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. Colaboradora en la revista digital "Mapa Gourmet México".
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