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MICROCREDENCIAL UNIVERSITARIA EN SUMILLERIA POR LA UNIVERSIDAD DE LEON

PRESENTACION: La Microcredencial es un Titulo Propio de la Universidad de Ledn cuyo objetivo general se
basa en proporcionar una formacién tedrica y practica en sumilleria, contemplando aspectos tales como la
elaboracion y el servicio del vino, asi como aspectos sensoriales del mismo y otros alimentos. Formacion en
gestidn de bodega en restauracidn y servicio del vino. Formacion sobre aspectos generales en otros productos
gue acompafian al vino en restauracion. Formacion sobre otras bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas.
Formacién en funciones y responsabilidades de un sumiller. Formacidn sobre aspectos legislativos y del
comercio del vino.

DESTINATARIOS: Esta Microcredencial esta dirigida a personas que pretendan conseguir una formacién teérica
y practica en sumilleria, contemplando aspectos tales como el conocimiento y servicio del vino y la gestién de
la bodega en restauracion.

LUGAR DE IMPARTICION: Las clases serdn semipresenciales, siendo las clases tedricas on-line y las practicas y
examenes en la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Ledn (Campus de Vegazana).

DIRECTORES: Montserrat Gonzdlez Raurich y Adolfo Benéitez Fernandez.

DURACION Y HORARIO: del 27 de enero de 2025 al 30 de junio de 2025. Las actividades formativas on-line
tendran lugar los lunes en horario de mafiana y tarde (de 9:30 a 13:30 horas y de 16:30 a 18:30 horas) y algunos
martes (de 9:30 a 11:30 horas) en horario de mafana. Las actividades presenciales tendran lugar algunos lunes
en horario de manana y tarde.

REGIMEN ACADEMICO: La Microcredencial estd organizada en cinco médulos. Los médulos se organizan en
contenidos formativos on-line, practicas presenciales y examen presencial de cada uno. El estudiante ha de
asistir a las actividades formativas presenciales y aprobar cada mddulo para lograr el titulo.

MODALIDAD DE IMPARTICION: Semipresencial de 145 horas. Formacién on-line 100 horas. Formacion practica
presencial 37 horas. Exdmenes 8 horas.

PLANIFICACION DE LA ENSENANZA (MODULOS Y CONTENIDOS):

MODULO 1: VITICULTURA Y ENOLOGIA

La vid. Principales practicas viticolas. Principales variedades de uva.

Concepto de terroir, evaluaciéon de los factores geoldgicos y climaticos. Enfermedades de la vid.
Introduccidn y marco tedrico de la enologia.

Composicion del mosto y del vino.

Microbiologia enoldgica.

Vinificacidn de vinos tranquilos. Vinificacién de vinos dulces y semidulces. Vinificacién de vinos espumosos.
La crianza del vino.

La botella.

Visitas técnicas.

14 horas Teoria, 2 horas Visita, 2 horas Examen
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MODULO 2: ANALISIS SENSORIAL Y CONOCIMIENTO DEL VINO
La cata organoléptica.

Metodologia de la cata.

Vocabulario especifico.

Defectos del vino.

Vinos espafioles.

Vinos internacionales.

38 horas Teoria, 18 horas Practicas, 2 horas Examen

MODULO 3: CONOCIMIENTO DE OTRAS BEBIDAS Y OTROS PRODUCTOS
Bebidas espirituosas (whisky, ginebra, brandy...).

Otras bebidas alcohdlicas (cerveza, sidra...).

Otros productos (queso, jamén, AOVE, pan...).

15 horas Teoria, 13 horas Practicas, 1 hora Examen

MODULO 4: RESTAURACION Y SERVICIO

El sumiller.

La carta de vinos.

La bodega en la restauracion.

Gestion del servicio del vino.

Protocolo en restauracion y técnicas de ventas.
Maridaje de vinos y alimentos.

26 horas Teoria, 4 horas Practicas, 2 hora Examen

MODULO 5: LEGISLACION, COMERCIO Y CONSUMO RESPONSABLE
Pirdmide de calidad de los vinos Reglamento europeo Legislacién nacional
Comercio del vino

Consumo responsable

7 horas Teoria, 1 hora Examen

PROFESORADO: El profesorado esta compuesto por profesores de la Universidad de Ledn (Departamento de
Higiene y Tecnologia de los Alimentos e Ingenieria y Ciencias Agrarias) y de profesionales del sector de la
hosteleria y restauracidon y del sector del vino.

PERIODO DE PREINSCRIPCION: A través de la pagina web https://preinscripcion.unileon.es/intro del 18 de
diciembre de 2024 al 15 de enero de 2025. Para formalizar la preinscripcién es preciso abonar 100 euros que
seran descontados del coste de la matricula.

CRITERIOS DE SELECCION:

- Pertenencia a la Asociacion de Sumilleres de Ledn.

- Pertenencia a una de las asociaciones de sumilleres nacionales integradas en la UAES.
- Motivacion por la que el solicitante desea realizar la Microcredencial.

- Relacién del curriculum vitae con el dmbito de la restauracion.

- Expediente académico.

PERIODO DE MATRICULACION:
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El alumnado podra matricularse desde el 17 de enero hasta el 24 de enero de 2025. La imparticién de la
Microcredencial, condicionada a un nimero minimo de alumnos matriculados, se confirmara el 25 de enero
de 2025.

PRECIO DE LA MATRICULA:

725 €/ alumno.

El importe de la matricula incluye asistencia a las clases tedricas y practicas, documentacion y material.

Los alumnos pertenecientes a la Asociacién de Sumilleres de Ledn tendran una matricula mas reducida. El
importe se abonard mediante ingreso en la cuenta IBAN: ES84 2103 4200 3000 3344 1753 (beneficiario:
Universidad de Ledn; Concepto: Microcredencial en Sumilleria)

INFORMACION ACADEMICA

Montserrat Gonzalez Raurich

Dpto. Higiene y Tecnologia de los Alimentos (Universidad de Ledn)
Miércoles y viernes de 11h a 13h

TELEFONO 987 293 452

E-MAIL: mmgonr@unileon.es

Adolfo Benéitez Fernandez

Asociacion de Sumilleres de Ledn
E-MAIL: sumilleresleon@gmail.com
https://sumilleresleon.com/formacion/
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