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Curso especializado para el personal

de sala

DATOS GENERALES DE
LA ACCION FORMATIVA

DESCRIPCION

Este curso ofrece una formacidon ~de  caracter
fundamentalmente practico para la gestidn y servicio del vino
en general y de los vinos de Jerez en particular. En él los
profesionales de la restauracion encontraran claves,
herramientas, técnicas y recursos que les ayudaran a
alcanzar un mayor éxito y satisfaccion del cliente en el trabajo
de sala y en la gestién de la oferta enoldgica del Marco de
Jerez. Desde la organizacion de las compras y de la bodega,
pasando por la elaboracion de una carta de vinos consistente,
hasta aspectos fundamentales para la excelencia en el
servicio y la calidad de la experiencia gastronémica, como son
el maridaje de los diferentes tipos de jerez o sus multiples
aplicaciones a la cocteleria.
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LA ACCION FORMATIVA

DURACION
40 horas

OBJETIVO GENERAL

Adquirir conocimientos especializados sobre los
vinos de Jerez y su aplicacion en el servicio de sala.

Mejorar la gestidn de la bodega, la elaboracion de
la carta de vinos, su conservacion y el servicio al
cliente.

Desarrollar competencias para crear maridajes de
calidad y potenciar la experiencia gastronomica.

Conocer las posibilidades de los vinos de Jerez en
la cocteleria y aplicar sus diferentes variedades en
propuestas innovadoras.
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