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La planificacion
de la bodega

RESULTADO DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA1. Recepciona diferentes tipos de vino reconociendo sus condiciones de almacenaje.

a) Caracterizar los diferentes espacios fisicos de conservacion del vino.

b) Revisar y contrastar la entrada de mercancia antes de su almacenamiento con
sus soportes documentales.

c) Cumplimentar los documentos de aprovisionamiento interno.

d) Respetar los procesos de rotacién de stock.

e) Calcular las cantidades de almacenamiento en funcién de las previsiones de
servicio.

f)  Identificar correctamente los vinos reservados por los clientes.

g) Realizar las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

R

5“"5 Objetivos de Desarrollo Sostenible

En este capitulo se trabajardn los ODS 7, 8, 9y 12.

TRABAJO DECENTE 9 INDUSTRIA, 12 PRODUGCION
Y CRECIMIENTO INNOVAGIONE YCONSUMO
ECONOMICO INFRAESTRUCTURA RESPONSABLES

o &3 CO

CapiTuLo 2
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EL VINO Y SU SERVICIO (TERCERA EDICION)

E;

Antocianos (del griego anthos, “flor”, y kyanos, “azul”). Son los responsables directos del
color rojo azulado de la piel de las uvas tintas y, naturalmente, del color del vino tinto.

GLOSARIO

Bodega. Lugar donde se almacenan, maduran y clasifican los vinos.

Climatizacion. Control de temperatura y humedad para conservar correctamente los vinos.
FIFO (First In, First Out). Método de valoracién que usa primero las existencias mds antiguas.
LIFO (Last In, First Out). Método de valoracion que usa primero las existencias mas recientes.

Higrometro. Instrumento que se usa para medir el grado de humedad del aire, o un gas de-
terminado, por medio de sensores que perciben e indican su variacion.

PMP (precio medio ponderado). Método de valoracion que calcula el promedio ponderado
de los precios de compra.

Stock. Cantidad de vinos disponibles en la bodega.

Tanino. Sustancia quimica natural en el vino, de accién astringente y curtiente, que procede
de las partes sélidas del racimo. Su efecto es preservador vy, por lo tanto, constituye un
ingrediente importante si el vino va a envejecer durante un periodo largo de tiempo. Su
presencia es normal (incluso deseable) en los vinos tintos en proporcién de unos dos
gramos por litro. Los vinos dsperos evidencian un exceso de taninos.

TPV (terminal punto de venta). Hace referencia al dispositivo y tecnologias que ayudan
en la tarea de gestion de un establecimiento comercial de venta al piblico, que puede
contar con sistemas informaticos especializados mediante una interfaz accesible para los
vendedores.

Vinoteca. Armario climatizado para conservar vinos con temperatura y humedad controladas.

O

PUNTO DE PARTIDA _ﬁ—'_

En el aula-taller, el profesorado te propone acercarte al funcionamiento de una bodega.
Para ello, se te asignan las siguientes tareas:

1. Reconocimiento de vinos: identifica distintos tipos de vino (tinto, blanco, rosado y
espumoso) y su posicién correcta de conservacion.

2. Ubicacion en la bodega: sehala en un esquema dénde se almacenan y clasifican las
botellas y qué factores ambientales influyen en su conservacion.

3. Control de stocks: realiza un pequefio registro de entrada y salida de botellas para

comprender la importancia de llevar un inventario.
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2.1. Funciones de la bodega

Después de la crianza en barrica, los vinos se embotellan y permanecen un periodo de tiempo
en reposo en la botella para que se asienten todos sus componentes. Este tiempo varia en fun-
cién del tipo de vino, del criterio del elaborador y, evidentemente, de lo que marca la normativa
de cada consejo regulador.

Una vez finalizado el periodo de reposo en bodega, el vino sale al mercado y debe con-
servarse en las mejores condiciones posibles. La bodega debe cumplir las siguientes funciones:

o Almacenar: especialmente en bodegas grandes, el vino puede reposar en el mismo em-
balaje de procedencia (figura 2.1).

®  Madurar: es conveniente que existan estanterias pensadas para que el vino evolucione
correctamente.

e Clasificar: deben existir botelleros para clasificar los vinos en funcioén de sus caracteris-
ticas.

' ) - -Jl/ oA ‘
~ "-E' r ’
. ;

VNG AW

\\\\\\\\‘

‘\\\,\“\

«

Figura 2.1.
Botellas reposando.

2.2. Caracteristicas de la bodega

En primer lugar, hay que tener en cuenta que el tamafo de la bodega ird en funcién de la can-
tidad de botellas que se deseen almacenar. Es decir, la variedad de vinos y la rotacién seran los
factores que determinaran las dimensiones. El espacio libre debe ser considerable, permitir una
buena movilidad, sin aglomeraciones, y con una correcta ventilacion.
La construccion debe ser solida, preferiblemente de obra y ubicada en plantas inferiores.
A continuacion, se detallan todos los aspectos que tener en cuenta para una correcta evo-
lucién de los vinos.

CapiTuLo 2
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[

CASO PRACTICO 2.1

El restaurante Vifia Dorada acaba de ampliar su bodega y necesita organizarla correc-
tamente para conservar los vinos en éptimas condiciones. Se te pide, como responsa-
ble de la bodega, que analices la situacién y tomes decisiones:

1. Determina la ubicacién de la bodega dentro del restaurante considerando la
exposicion solar y el transito de personas.

2. Establece el tipo de estanterias y botelleros mas adecuados para evitar mover
las botellas y permitir identificar facilmente cada vino.

3. Define los rangos de temperatura y humedad ideales para vinos tranquilos y
espumosos, e indica qué sistemas instalarias para mantener estas condiciones.

4. Describe como organizarias la rotacién de los vinos y el control de stocks para
evitar pérdidas y mantener las afadas en orden.

2.2.1. Aspectos ambientales

CapiTuLO 2

Ubicacién. Se debe elegir un espacio poco frecuentado vy, a ser posible, cuyas sus paredes
no den al exterior. Si tiene paredes exteriores, la orientaciéon debera evitar al maximo
la exposicion solar.

Tluminacién. Es aconsejable evitar que entre la luz solar directa, asi como los fluorescen-
tes, focos o bombillas de luz intensa y de gran potencia. Hay que tener en cuenta que
las radiaciones pueden afectar y arruinar la evolucién de los vinos. Actualmente, existen
técnicas que permiten iluminar correctamente la bodega sin necesidad de dafar los
vinos.

Temperatura. Es posiblemente el factor mas importante para conseguir una adecua-
da conservacién y evolucién del vino. Debe ser lo mas constante posible, inde-
pendientemente de la época del afio. Todos los cambios deben ocurrir de forma
gradual. Si se conservan diferentes tipos de vinos, el rango adecuado sera entre 14
y 18 °C.

Se deberan evitar fuentes de calor, especialmente motores, calderas de calefacciéon

y cualquier otro tipo de maquinaria. El control de temperatura se obtiene instalando
sistemas de climatizacién (figura 2.2).
Humedad. Se debe mantener la humedad relativa en el interior de la bodega, alrededor
del 70 %. De esta forma se evita que el corcho se seque y minimiza la posibilidad de
evaporacion. Sin embargo, una humedad por encima del 70 % fomenta el crecimiento
de moho y puede danar el vino y las etiquetas.

Para mantener la humedad deseada, se puede colocar un higrometro que mida las
condiciones de humedad y permita tomar las medidas necesarias en caso de cambios.
Vibraciones. De ser posible, hay que almacenar las botellas de forma que no sea necesario
moverlas para alcanzarlas. El movimiento puede alterar los equilibrios fisicoquimicos y
biologicos del vino.

Es totalmente desaconsejable situar en la bodega cualquier fuente de vibracion,
tales como motores, neveras, generadores, etc.
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Figura 2.2.

Termémetro-higrometro. Mide la
temperatura y el grado de humedad del
aire o el de otros gases.

TOMA NOTA

Wine Spectator, una prestigiosa revista de vinos, publica cada afo una lista de los res-
taurantes con las mejores bodegas del mundo. Este reconocimiento distingue a aque-
llos establecimientos que destacan por la calidad, variedad y organizacién de su carta
de vinos, asi como por la excelencia de su servicio.

En esta clasificacion se incluyen mas de 3 800 restaurantes que han sido premia-
dos en tres categorias:

* Award of Excellence: distingue a los restaurantes que cuentan con una carta de
vinos variada y bien armonizada con la oferta gastronémica. Deben disponer
de al menos 90 referencias. Es el equivalente a una medalla de bronce y ha sido
otorgado a 2 010 restaurantes en todo el mundo.

* Best of Award of Excellence: premia a los establecimientos con cartas de vinos
amplias y de gran calidad, con un minimo de 350 referencias. Se considera la
medalla de plata y ha sido concedido a 1 704 restaurantes. Entre ellos se en-
cuentra el restaurante madrilefio Santceloni.

e Grand Award: la maxima distincion, reconoce a los restaurantes con cartas de
vino excepcionales, con al menos 1 000 referencias de las mejores regiones
vinicolas, diferentes afiadas y formatos de botella. Solo 97 restaurantes en el
mundo han obtenido este reconocimiento; entre ellos, dos espafioles: Atrio, en
sexta posicion, y Rekondo, en la sexagésimo segunda.

Para saber mas, puedes consultar la web de la revista escaneando el [E]5Ej[E]
c6digo QR que acompaiia este texto.

[=]%31ta
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2.2.2. Estanterias y botelleros

Con el fin de evitar mover las botellas, es conveniente que las estanterias y botelleros estén dise-
nados para que no sea necesario manipularlas para identificarlas. Es muy importante que exista
una distancia suficiente entre estanterias para contemplar de una ojeada las etiquetas.

Las estructuras deberan ser lo mas sdlidas posible para evitar movimientos y posibles ac-
cidentes. Formas planas o ligeramente acanaladas son la mejor eleccidn (figura 2.3). Se deben
rechazar estructuras de hierro para no manchar las etiquetas con el 6xido que desprenden.

Figura 2.3
Vinoteca.

Es importante tener en cuenta que el vino es un producto vivo que evoluciona con el
tiempo. Al igual que los seres vivos, pasa por distintas fases: nace, se desarrolla, alcanza su pleni-
tud y finalmente declina. Su longevidad depende tanto de sus caracteristicas iniciales como de
las condiciones de conservacion. Por ello, la idea de que “cuanto mas viejo, mejor” no siempre
es correcta, ya que no todos los vinos mejoran con el paso del tiempo.

En funcién de su evolucidn, se pueden distinguir varios grupos de vinos segiin su momen-
to 6ptimo de consumo (figura 2.4):

a) Vinos de consumo temprano, que deben beberse dentro del afio o ano y medio si-
guiente a la vendimia, generalmente sin paso por barrica.

b) Vinos que mejoran entre los 2 y 3 afios, como muchos tintos jévenes o tipo roble.

¢) Vinos con un periodo 6ptimo de consumo entre 3 y 10 afios, donde se sittia la mayoria
de los crianzas.

d) Vinos de larga guarda, con un consumo 6ptimo entre 10 y 15 afos, correspondientes a
grandes vinos de anadas o procedencias excepcionales.
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Figura 2.4
Ciclo de vida del vino.
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ACTIVIDAD GRUPAL 2.1

En grupos, disenad una bodega ideal considerando su tamafo, distribucién y con-
servacion del vino. Pensad en sistemas de climatizacién eficientes (ODS 7: energia
asequible y no contaminante), organizacion del trabajo justa y segura (ODS 8: trabajo
decente y crecimiento econémico) e innovaciones tecnolégicas o de infraestructura
(ODS 9: industria, innovacién e infraestructuras). Presentad un plano o esquema de
la bodega explicando cémo vuestras decisiones favorecen la calidad del vino, el uso
responsable de recursos y el bienestar del personal.

2.2.3. Otros sistemas de conservacion

Se trata de las vinotecas o armarios climatizados. Son muy apropiados para locales de restau-
racion, ya que gracias a su sistema de multiple temperatura combinan la funcién de bodega
con la de frigorifico. En los tltimos anos se han perfeccionado y cumplen con gran eficacia las
condiciones Optimas de guarda: control de temperatura, control de humedad, buena circulacién
de aire y amortiguacién de las vibraciones.

2.3. El transporte y la recepcion de los vinos en la bodega

Normalmente, el transporte de las botellas se realiza en cajas de carton debidamente embaladas
y protegidas para evitar roturas. Antiguamente, las botellas se transportaban colocadas vertical-
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mente, pero en la actualidad se hace de forma horizontal, de modo que el vino permanece en
contacto con el corcho y le aporta la humedad necesaria para permitir un ajuste adecuado. El
transporte debe ser ripido y adecuado a las caracteristicas del vino.

En el momento de la recepcidn, el sumiller o bodeguero debe cerciorarse de que el pedido
estd en buenas condiciones. Es muy importante que lo que se entrega se corresponda con el
producto que se ha solicitado.

2.4. La conservacion del vino

Resulta muy importante conocer las caracteristicas de los vinos almacenados. Es conveniente
evaluar mediante la cata dichas botellas para determinar los puntos 6ptimos de consumo de
cada uno y no tener referencias con procesos de deterioro o pérdidas de calidad.

La longevidad de los vinos depende especialmente de dos factores:

o Caracteristicas de la materia prima: contenido de taninos, antocianos, aztcar, variedad de
uva, etc.
®  Proceso de vinificacién: tipo de fermentacion, maceracidn, crianza, etc.

Estos dos factores son determinantes para detectar la capacidad de evolucién de los vinos.
Los que evolucionan poco, es decir, los de consumo mas rapido son:

e Los de baja graduacion alcoholica.
e Los de baja acidez.

e Los de bajo contenido en taninos.

* Los de poco cuerpo y poca crianza.

2.4.1. Posicion de las botellas

Segtin el tipo de vino, las botellas se conservaran en posicién horizontal o vertical. Los vinos
tranquilos (blancos, rosados y tintos) siempre se deben guardar en posiciéon horizontal. De esta
forma, el tapén permanece humedecido y no se producen fugas, lo que comportaria que el
vino se avinagrara (figura 2.5).

Figura 2.5
Botellas reposando en la
bodega.
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En cambio, para los vinos espumosos, la posicién mas adecuada es la vertical. Asi, el tapon
no pierde elasticidad y se conserva mucho mejor el carbénico en el interior.
En cualquier caso, nunca se debe variar la posicion de las botellas.

2.5. Control de stocks

El stock es el nimero de productos almacenados de los que dispone una empresa. Mantener
dicho stock en el caso de los vinos puede costar mucho dinero, asi que no se debe comprar por
capricho. Por este motivo, no es conveniente adquirir grandes cantidades de vinos de consumo
relativamente corto (blancos y rosados).

2.5.1. El libro de bodega

Es imprescindible para llevar un control exhaustivo de las referencias que forman parte de la
bodega. En él se deben clasificar todos los vinos que entran en ella. Los datos imprescindibles
son los siguientes:

e Marca comercial.

e Nombre de la bodega.

e Procedencia (DO o zona vinicola).
e Tipo de crianza y anada.

e Fecha de entrada.

® Precio de compra.

e Numero de botellas adquiridas.

e Nombre del proveedor.

* Notas de cata.

Con todas las anotaciones actualizadas, serd mucho mas sencillo llevar un control exacto de
las existencias que hay en la bodega.

(=
[«
[«

ACTIVIDAD PROPUESTA 2.1

Disefia un libro de bodega con al menos diez referencias de vinos. Para ello, utiliza
los datos indicados en el apartado anterior y organiza la informacién de forma clara
y ordenada.

Una vez elaborado, revisa si el registro permite identificar facilmente cada vino y
controlar las existencias. Finalmente, comenta en grupo qué criterios has seguido para
seleccionar las referencias y cémo has estructurado el libro de bodega.
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2.5.2. Previsiones de consumo

Es muy complicado hacer un calculo exacto de los vinos que se necesitaran, puesto que hay
muchas variantes en juego (nimero de comensales, tipo de clientes, estacidon del afio, etc.). Sin
embargo, cuando se dispone de un historico, se puede hacer un cilculo estimativo. Resulta
mucho mas sencillo cuando hay algtin banquete, ya que se saben los vinos que tomaran con
anterioridad.

Incluso asi, hay que determinar los “puntos de pedido” para cada vino. Consiste en tener
un stock minimo de cada referencia, y cuando se llega a este punto, saber que se tiene que
hacer un pedido.

[«
0=
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CASO PRACTICO 2.2

Tenemos que servir un aperitivo para 200 comensales. Se montara una barra de vinos
con blanco, tinto y cava. ;Cudntas botellas se necesitaran para abastecer el aperitivo?

2.5.3. Rotacién de género

La rotacidn significa el nimero de veces que una botella se renueva en la bodega durante un
periodo de tiempo determinado. El stock debe de estar controlado en cada momento, bien
por el libro de bodega, inventario o TPV. Se deben tener definidos los puntos de pedido, es
decir, el stock minimo que hay que tener de una referencia determinada. También hay que tener
en cuenta el tiempo de entrega de cada proveedor.

Es muy importante diferenciar entre stock minimo, mdximo y de seguridad. El primero es la
cantidad de botellas que se necesitan para satisfacer la demanda mientras se espera la llegada de
productos; el maximo es la mayor cantidad que se pueden almacenar en funcién del espacio y
de los costos que se deben soportar; el de seguridad es el previsto para demandas inesperadas o
retrasos en las entregas (sfock minimo mas un porcentaje de seguridad).

@)

ACTIVIDAD GRUPAL 2.2

En grupos, analizad cémo optimizar el control de stocks de una bodega para reducir
desperdicios y minimizar la huella ambiental, acorde con el ODS 12 (produccién y
consumo responsables). Explicad cémo un sistema de inventario que considere fechas
de consumo, rotacién de vinos y almacenamiento eficiente contribuye a un manejo
sostenible de los recursos y a la reduccién de emisiones, y proponed dos medidas que
se puedan aplicar en una bodega para mejorar este aspecto.
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Un aspecto fundamental que tener en cuenta para una buena rotacidon es que siempre hay
que dar salida primero a los vinos que llevan mas tiempo almacenados. De este modo, nunca
quedaran afnadas desfasadas en la bodega.

2.5.4. Valoracion de las existencias

El precio de compra de los vinos suele variar, ya que se trata de un producto en continua
evolucién. Hay que buscar soluciones operativas y practicas para valorar las existencias de
la bodega. Se pueden utilizar tres métodos: FIFO, LIFO y PMP, siendo este altimo el mas
empleado.

e FIFO:la traduccidn de las siglas es “first in, first out”; es decir, primera entrada, pri-
mera salida. Valora las salidas teniendo en cuenta el precio de los vinos comprados
antes.

e LIFO: toma las iniciales de “last in, first out”; es decir, ltima entrada, primera salida.
Valora las salidas de acuerdo con el precio de la Gltima partida comprada.

e  PMP: precio medio ponderado.Valora las salidas de acuerdo con la media de los pre-
cios de adquisicidon de las botellas en ese momento, ponderados por las cantidades
adquiridas.

A modo de ejemplo, si se compran 12 unidades de un determinado vino a 3 € y mas ade-
lante se vuelven a comprar 6 botellas a 3,5 €, la formula sera la siguiente:

12x3+6x3,5
PMP = 18 =3,16 €

2.6. Registros documentales y de control

Normalmente, es tarea del sumiller controlar las existencias y todos los movimientos que se
producen en la bodega. Para ello, existen diferentes documentos para registrar todas las entradas
y salidas.

2.6.1. Vale de pedidos

Es un documento muy ttil en establecimientos de gran envergadura (figura 2.6). En ¢él se refle-
jan los vinos necesarios para abastecer a un departamento determinado. Debera ir debidamente
cumplimentado, con indicacion del departamento de procedencia y destino, y firmado por el

responsable del pedido.
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DOCUMENTOS DATOS ESTABLECIMIENTO
PROPUESTA DE PEDIDO A
Cédigo | Cantidad Concepto Precio Total Pedido Servicio
SUMINISTRADO POR: Ve B® JEFE DE DEPARTAMENTO
FIRMA:

Figura 2.6. Vale de pedido.

92.6.2. Ficha de inventario

Es una relacion ordenada y sistematica de todos los vinos, enumerados de forma cuantitativa
(figura 2.7). Si se lleva al dia, tiene que reflejar las existencias reales de referencias que se tienen
disponibles en un momento determinado. La periodicidad de un inventario de bodega puede
ser semanal, mensual, trimestral o, incluso, anual, dependiendo de las necesidades del estableci-

miento.
DOCUMENTO
FICHA INVENTARIO PERMANENTE
AMCUlO womrsmmsrmmnanmmnmsss s Uni. tipo  [Stock maximo ............. Uni. |Proveedor .............
N° deicOdigo sosmmmmmmpnasmntmms Stock minimo ............. Uni. [Tel. i
. . . Precio
Cantidad Cantidad ; ; Precio e .
Fecha prstn ssilin Existencias Brittad valsot:)acc[!on Observaciones

Figura 2.7. Ficha de inventario.

Ademas de ser ttil para determinar el nimero de existencias, ofrece una informacién real
sobre los vinos que tienen mas salida.
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2.6.3. Nuevos métodos de control

La informatica ha ido desplazando, poco a poco, a todos los documentos citados anteriormente.
De este modo, se agilizan las tareas y se puede trabajar conectando simultaineamente todos los
departamentos implicados (administracidn, gestion, etc.).

Existen infinidad de programas informaticos para gestionar una bodega, todos ellos con las
siguientes aplicaciones:

e Control de altas/bajas.

e Consulta y valor de las existencias.
e Entradas y salidas.

e Posibilidad de generar documentos.
e Datos estadisticos de consumo.

e Datos contables.

0=
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CASO PRACTICO 2.3

Imagina que eres el sumiller de un restaurante y debes gestionar el control de la bo-
dega. Elabora un ejemplo de vale de pedido y una ficha de inventario, para al menos
tres referencias de vino, utilizando como gufa los modelos indicados en las figuras 2.6
y 2.7. Después:

® Explica qué informaciéon debe incluir cada documento y cual es su funcion
dentro de la bodega.

® Describe como se registraria la entrada y salida de una de las referencias selec-
cionadas.

* Indica qué ventajas aporta el uso de programas informaticos frente a los méto-
dos tradicionales de control.
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La bodega tiene tres funciones principales: almacenar los vinos en condiciones seguras,
permitir su maduracion mediante estanterias adecuadas y clasificar las botellas segin sus
caracteristicas, ahada y tipo de crianza.

El tamafio de la bodega depende de la cantidad de botellas, la variedad de vinos y la
rotacion; debe permitir buena movilidad, ventilacién adecuada y estar construida con
materiales sélidos, preferiblemente en plantas bajas.

Los aspectos ambientales son fundamentales para la conservacion: la ubicacién debe evi-
tar la luz solar directa y las zonas de paso y la iluminacién debe ser tenue o mediante
sistemas que no dafen el vino.

La temperatura debe mantenerse constante, idealmente entre 14 y 18 °C, evitando fuentes
de calor; la humedad relativa debe rondar el 70 % para proteger corchos y etiquetas.

Las vibraciones alteran la estabilidad quimica y bioldgica del vino; por ello, se recomien-
da almacenar las botellas de manera que no sea necesario moverlas con frecuencia.

Las estanterias y botelleros deben ser sélidos, planos o ligeramente acanalados, evitando
el hierro para no oxidar etiquetas, y organizados para identificar facilmente cada botella.

Los armarios climatizados y vinotecas combinan control de temperatura, humedad, circu-
lacién de aire y amortiguacién de vibraciones, siendo dtiles en restaurantes y locales de
restauracion.

Durante el transporte, las botellas se colocan horizontalmente para mantener humedeci-
dos los corchos, evitando fugas y preservando la calidad del vino; al recibir el pedido, se
debe verificar la calidad y correspondencia con lo solicitado.

La conservacion del vino depende de la materia prima (taninos, acidez, azdcar, variedad
de uva) y del proceso de vinificacién; los vinos tranquilos se almacenan horizontalmente
y los espumosos verticalmente.

El control de stocks evita pérdidas econémicas: el libro de bodega registra marca, bodega,
procedencia, crianza, anada, cantidad, precio, proveedor y notas de cata.

La prevision de consumo permite determinar puntos de pedido y mantener un stock mini-
mo, mientras que la rotacién asegura que los vinos mas antiguos salgan primero.

La valoracién de existencias puede realizarse mediante FIFO, LIFO o PMP, métodos que
ayudan a calcular costes y controlar la salida de botellas.

Los registros documentales incluyen vales de pedidos y fichas de inventario; los sistemas
informaticos agilizan el control de entradas y salidas, el valor de las existencias y el anali-
sis estadistico de consumo.
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1. Describe en qué consiste cada una de las tres funciones principales de una bodega y
aporta un ejemplo practico de cémo se lleva a cabo en un restaurante o establecimiento
hostelero. Comenta por qué es importante para garantizar la calidad del vino.

2. Completa las siguientes frases sobre los aspectos ambientales de la bodega:

a) La mejor ubicacién y orientacion €s .............cccccccoiiiiiiiiiiiiiiien
b) La temperatura de conservacion debe ser ..........cccccociiiiiiniiiniiniiinene
c) El control de temperatura se obtiene mediante .........cc.cccoceeviinieennenn
d) La humedad relativa se debe mantener alrededorde ..........ccccoeeeeeiiiin.
e) El movimiento de las botellas puede alterar .........c.ccocceoevviinenincinnnn.

3. ;De qué dos factores depende especialmente la longevidad de los vinos? A continuacion,
indica un ejemplo de vino que pueda envejecer bien y otro que deba consumirse joven,
justificando tu respuesta.

4. Senala si los siguientes datos son imprescindibles o no en un libro de bodega:

Denominacién de origen

Marca comercial

Variedades de uva

Notas de cata

Nimero de registro embotellador
Fecha de entrada

Nombre del viticultor

Tipo de crianza

Nombre de la bodega

5. Explica las diferencias entre los métodos de valoracion de existencias FIFO y LIFO. ;Cual
de los dos sistemas consideras mas adecuado para la gestion del vino?

6. ;Por qué es importante que las estanterias permitan identificar las etiquetas sin mover las botellas?

7. Enumera tres problemas de conservacion presentes en una bodega en la que observases
estas condiciones: estanterias metalicas oxidadas, luz fluorescente intensa, botellas en
posicién vertical mezcladas con otras en horizontal y climatizacién apagada.

8. Ordena cronolégicamente las acciones al recibir una entrega de vinos:

a) Verificar que el pedido coincide con lo solicitado.

b) Revisar el estado fisico de las botellas.

c) Registrar la entrada en el libro de bodega.

d) Colocar las botellas en su ubicacién correspondiente.

9. El sumiller recibe una caja de vinos tintos que deberian haber llegado en perfecto estado,
pero algunas botellas presentan etiquetas dafiadas y humedad en la caja. Describe dos
acciones que deberia realizar segtn lo visto en el capitulo.

10. Explica por qué una bodega debe evitar la luz solar directa y qué efectos puede tener

sobre el vino.
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