RESOLUCION OIV-ECO 568-2017

RECOMENDACIONES PARA LA CREACION DE PROGRAMAS DE FORMACION DE SUMILLERES

LA ASAMBLEA GENERAL,
Sobre la base de los trabajos del Grupo de expertos “Formacién”,
CONSIDERANDO la resoluciéon OIV-ECO 474-2014, relativa a la definicién de sumiller,

CONSIDERANDO que la resoluciéon OIV-ECO 474-2014 establece que el sumiller debe haber
realizado un curso de formacién que otorgue un diploma o certificado conforme con la
definicion, la funcidn y las competencias establecidas en dicha resolucidn,

CONSIDERANDO el Plan Estratégico de la OIV 2015-2019,

DECIDE adoptar las siguientes lineas directrices para la creacidn de programas de formacion de
sumilleres.

RECOMENDACIONES PARA LA CREACION DE PROGRAMAS DE FORMACION DE SUMILLERES

Introduccion

Los programas de formacién de sumilleres deberian garantizar que el sumiller adquiera
habilidades y sea capaz de desempefiar con diligencia la funcién tal y como se describe en la
resolucion OIV-ECO 474-2014.

Nivel del programa de formacién

De acuerdo con la Clasificacién Internacional Normalizada de la Educaciéon de la UNESCO (CINE
2011), el programa minimo de formacion de sumilleres se corresponde con el nivel 4 (educacién
postsecundaria no terciaria) o una certificacion profesional de nivel equivalente que prepara
para la incorporacién al mercado laboral.

Duracién

Tendra una duracién minima de 600 horas lectivas distribuidas de acuerdo con el plan de
estudios establecido. Esta duracion podria incluir todas o parte de las horas asignadas al curso
de formacion preliminar necesario para acceder al curso de formacidn de sumilleres, siempre
que la institucidon formativa reconozca dicho curso de formacion preliminar.

PLAN DE ESTUDIOS

A continuacidn se indican los contenidos minimos.
A. Viticultura y enologia: 60 horas
B. Cata de vinosy alimentos: 240 horas
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C. Restauraciény servicio: 240 horas
D. Legislacidn y comercio: 60 horas

Unas Practicas de 2 meses de duracidn son obligatorias

A. VITICULTURA Y ENOLOGIA
La vid
Morfologia, ciclo vegetativo de la vid y maduracién de la uva
Principales practicas viticolas
Principales variedades blancas y tintas
Sostenibilidad de la produccién de uva
Terroir, clima, suelo y su influencia en las cualidades organolépticas del producto final
Enfermedades de la vid que pueden influir en la calidad del vino

Elaboracion de vinos blancos, rosados y tintos
Fermentaciones alcohdlica y maloldctica, levaduras y bacterias
Métodos y técnicas de vinificacién

Principales fases de la vinificacién

Practicas y tratamientos enolégicos

Composicion del vino

Crianza de vinos

Objetivos de la crianza. Tipos de crianza y su influencia en las cualidades organolépticas del vino
Origen y variedades de robles en el mundo. Tipos de grano

La toneleria y su influencia en el vino

Otros tipos de crianza de vinos

Vinos especiales

Vinos espumosos y vinos gasificados

Vinos de licor y vinos dulces naturales

Vinos de crianza bajo velo de flor, crianza oxidativa
Vinos de vendimia tardia

Vinos de hielo

Destilados y bebidas espirituosas
Tipos de destilacién
Bebidas del mundo obtenidas por destilacién

La botella de vino

Tipos y tamanfos de botellas; otros envases

Tipos de cierre y su influencia en la conservacion del vino
La informacidn de la etiqueta y cdmo interpretarla

B. CATA DE VINOS Y ALIMENTOS
Introduccién a la cata
Metodologia de la cata de vinos; ficha de cata: OIV y otras
Vocabulario especifico de la cata
Defectos y alteraciones detectables en la cata de vinos
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Perfiles sensoriales y cata de vinos de diferente procedencia geogrifica y diferentes
variedades de vid

Principales tipos de elaboracién

Principales variedades de vid

Vinos procedentes de las principales zonas del mundo

Estudio mas detallado de los productos del pais en el que se imparte la formacién

C. RESTAURACION Y SERVICIO
La carta de vinos
Aspectos generales de una carta de vinos:
Formato, composicion, disefio y estructura
Cartas digitales
Gestion de cartas

Confeccion de la carta de vinos:
Factores especificos que influyen en la seleccién de los vinos de la carta
Agrupacion de los vinos en la carta
Informacion sobre los vinos de la carta
Métodos de fijacion de precios
Menus de degustacion, menus para eventos especiales

La bodega en la restauracion

Ubicacién y condiciones ambientales: temperatura, humedad, iluminacién y aislamiento
Aspectos prdcticos: organizacién y almacenamiento

Conservacion y evolucién de los vinos en el sector de la restauracién

Crianza en botella y momento adecuado de consumo

Posicién adecuada de la botella

Aprovisionamiento

Proveedores: viticultores, bodegueros, distribuidores, importadores

Factores que influyen en el aprovisionamiento: tipo de establecimiento, niveles de calidad del
vino, relacion calidad-precio, cocina del restaurante, instalaciones para el almacenamiento de
los vinos

Gestion de la bodega

Gestion de inventarios y evaluacién de existencias, control de entradas y salidas

Rotacion de existencias: seguimiento de los vinos para su consumo inmediato o su conservacion
a corto, medio y largo plazo

Supervisién del estado de las botellas y del envejecimiento

Contabilidad y control de la gestién

Sistemas informaticos de apoyo para la gestién de la bodega

Gestidn del servicio del vino
Toma de comandas de vinos
Comunicacion entre el personal de sala y el de cocina
CAémo abrir y servir los distintos tipos de vino
Copas y temperaturas ideales de servicio
Mise en place para un servicio eficaz del vino
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Decantacion y oxigenacion
Menaje y utensilios basicos para el servicio: sacacorchos, copas, cestillos, etc.

Protocolo en restauracion y técnicas de venta de vinos

Atencidn al cliente y etapas del servicio

Asesoramiento e informacion al cliente

Sugerencias de vinos en funcidn del restaurante y del cliente

Atencidn de las quejas y reclamaciones relacionadas con la oferta y el servicio de vinos
Técnicas de comunicacion

Servicio orientado al consumo responsable?

Terminologia basica internacional del vino

Maridaje de vinos y alimentos

Tipologia de alimentos y su maridaje con vinos

Interaccidn de los vinos con los sabores y texturas basicos

Influencia de los métodos de cocinado y de conservacion en las caracteristicas organolépticas
de los alimentos

D. LEGISLACION Y COMERCIO
Legislacion vitivinicola
Organizacion del sector vitivinicola: panorama nacional e internacional
Aspectos clave de la normativa internacional vigente y de la relativa al pais donde se imparte la
formacion
Legislacién relativa a la proteccidon de las indicaciones geograficas y las denominaciones de
origen
Normativa en materia de bebidas alcohdlicas
Servicio, manipulacidn de alimentos e higiene en el sector de la restauracion

El mercado del vino

Produccién y consumo de vino

Comercio nacional e internacional de vinos

Estructura de la cadena de distribucidn y venta, desde la bodega al consumidor
El sumiller como intermediario entre el distribuidor y el consumidor

Cata profesional y marketing

Organizacion de acontecimientos enoldgicos

! Lineas directrices para el desarrollo de un médulo de formacion de sumilleres, con un servicio orientado

al consumo responsable: Wine, Health and Responsible Drinking, desarrolladas por Wine in
Moderation; https://www.wineinmoderation.eu/es/articles/Training-for-Sommelier-Profession.205/
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