Facultad de Ciencias
Quimicasy

Tecnologicas

Titulo: SOMMELIER

Duracion: 2 afos

Incumbencias profesionales:

Responsable del servicio y cuidado de vinos y
bebidas en restaurantes, bares, vinotecas,
bodegas.

Conducir degustadones de vinos y bebidas en
general.

Organizar eventos en la industria vitivinicola.
Integrar equipos de posicidn en restaurantes,
hoteles y vinotecas de primera categoria en
coordinacion con el cheff, maistres y barman.
Capacitar personal de restaurantes y hoteles, en
servicios de cuidados del vino y otras bebidas.
Colaborar en planes de marketing en bodegas v
vinotecas.

Asesorar en distintos ambitos acerca de las
propiedades de los wvinos, costumbres y
CONSUMos
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MAS INFORMACION 264 - 429 2300

htip://fcqt.uccuyosj. edu.ar/contactarse




