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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0850: Preparación y cata de aguas, cafés e infusiones,


perteneciente al Módulo Formativo MF1106_3: Cata de vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos,


asociado a la unidad de competencia UC1106_3: Catar vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos,


del Certificado de Profesionalidad Sumillería.




Capítulo 1


Confección de la documentación previa a la cata


Contenido


1. Introducción


2. Elaboración de dosieres de aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones


3. Informes de los diversos productos


4. Información de revistas, guías y prensa especializada


5. Resumen


1. Introducción


La parte de la sumillería en la que se exige analizar productos gastronómicos a través de la cata y el análisis sensorial es una de las tareas más bonitas desempeñadas por todo profesional formado en la materia. Es aquí donde debe sumarse a la formación y comprensión de estos contenidos una cata continuada de los productos para adquirir a la perfección la técnica, el léxico y los descriptores necesarios para llevarla a cabo con éxito. Todo empieza con una correcta preparación de las catas, que no comienza en una sala de cata, sino mucho antes, asistiendo a ferias del sector, recopilando información, realizando pedidos, dosieres informativos de productos, fichas de cata acordes al producto a analizar, etc. Es en este capítulo donde se tratarán estos aspectos tan importantes, como la cata final en sí.


2. Elaboración de dosieres de aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones


Trabajando con un sistema de dosieres en mano, será muy útil y rápido comprender las muestras a catar. En el tema que ha de tratarse, se centrarán estos dosieres en:




	Lugar, fecha y forma en la que se elabora/envasa dicho producto.


	Tipo de producto y todos sus detalles (envase, distribución y forma de conseguirlo).


	Precio y ventajas comparativas aparentes.


	Datos de contacto.
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Definición


Dosier


Documento escrito, bien en versión digital, bien en soporte físico, que representa información detallada sobre un producto, evento o institución.





Si se atiende al formato, deben tenerse en cuenta varios aspectos. En primer lugar, la funcionalidad del formato elegido. Es probable que, en ferias del sector, se trabaje en formato manuscrito, si es así como se prefiere funcionar, pero es fácil que se sufran pérdidas o, al tratarse de hojas, problemas de roturas por vertidos de líquidos al catar, etc. Como contraprestación, cabe destacar la rapidez de los apuntes tomados y, por consiguiente, la rapidez de las valoraciones de más muestras. En el caso de la asistencia a cursos y presentaciones, es similar, pues un formato escrito proporcionará más rapidez a la hora de captar contenidos. Si, por el contrario, se eligen formatos digitales, hay diversas opciones de cumplimentar fichas prediseñadas y preestablecidas ya existentes, que, en muchos casos, son facilitadas por las propias ferias. Otra ventaja sustancial es la posibilidad de trabajar con fotografía o vídeo para captar etiquetas y marcas de productos catadas y preseleccionados por su calidad e imagen. Este formato permite ver online las prestaciones del producto antes de poder valorarlo e incluso opiniones de otros usuarios, lo que, para algunos, es muy ventajoso y, para otros, contraproducente, ya que puede llevar a prejuicios antes de catar una muestra. En cualquier caso, ambas opciones son muy válidas.
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Ficha de objetivos de asistencias a ferias
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Sabía que…


En España, se celebran más de cincuenta ferias al año especializadas en hostelería.





En segundo lugar, hay que tener en cuenta la adaptación al formato elegido. Esta es de sentido común, pues hay que elegir un formato que sea capaz de controlarse a la perfección, pues de qué sirve llevar sistemas digitales si no se está adaptado a su uso. Ello solo llevará a entorpecimientos y a retrasos en el número de muestras catadas. De igual modo sucede si se toma por costumbre tomar notas escritas.


Por último, es importante la capacidad de terceras personas para comprender el formato elegido. Es habitual que, cuando se asiste a una feria del sector, vaya representándose a la propia empresa o colectivo, por lo que toda la información recopilada deberá ser igualmente accesible para otros interesados en poder adquirirla si esto conlleva un mayor éxito en la empresa y/u organización de equipos de sala o cocina.


En cuanto a los elementos que debe llevar un dosier, serían los siguientes:




	Marca comercial y tipo de producto.


	Lugar y fecha.


	Diseño packaging y formato.


	Zona de producción e indicación geográfica.


	Factores humanos, anécdotas y premios de la marca.


	Nota de cata comercial hecha por la marca.


	Nota de cata personal (aspectos sensoriales, evolución, etc.).


	Precio, distribución y posibilidad de muestras.


	Notas de prensa y datos de líderes de opinión.


	Ventajas comparativas.





En los principales lugares donde podrá elaborarse un dosier para su posterior manejo, este será:




	De cata en ferias y presentaciones.


	De cata en cursos.


	De cata en presentaciones de productos.
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Actividades


1. Busque y realice un listado de, al menos, tres aplicaciones para smartphones y/o tabletas que permitan elaborar listados o catas de marcas y productos gastronómicos.





2.1. De catas en ferias y presentaciones


Es de vital importancia estar siempre actualizado sobre nuevas tendencias de consumo, nuevas marcas o nuevas propuestas de servicio. Todo sumiller actualizado saldrá revalorizado después de asistir a un curso de reciclaje, una presentación de un nuevo producto o a una feria de gastronomía.


La profesionalización de la sumillería también pasa por los contactos conseguidos y, asistiendo a congresos o a cualquiera de estos lugares (ferias, cursos y presentaciones de productos), puede conseguirse visibilidad suficiente como para tener más oportunidades en el futuro. Por eso se dice que, a una feria sectorial dedicada al vino, otros fermentados, bebidas no alcohólicas, etc., se asiste para conseguir los siguientes objetivos:




	Conocer las marcas punteras del sector, sus contactos directos para establecer una relación comercial y sus principales cualidades organolépticas para, a posteriori, tener más información a la hora de elaborar la oferta de bebidas.


	Averiguar los principales intereses de los consumidores a través de las master class y las ponencias realizadas por figuras del sector.


	Determinar las ventajas comparativas de un producto desde el punto de vista de las empresas de la competencia sobre un mismo tipo de producto.


	Establecer la influencia en los consumidores de algunas marcas concretas a través de su convocatoria a degustaciones o la asistencia a su propio stand.


	Observar el diseño, formato y packaging de un producto de primera mano, sabiendo antes que nadie las novedades de marcas presentes en la feria, ya que estas utilizan dichos emplazamientos para realizar presentaciones de productos.


	Establecer relaciones estrechas con la marca al acceder a promociones y al muestreo de una forma más directa y al proveedor de zona de una forma más acreditada.


	Perpetuar la imagen del propio local o la propia marca personal comunicando en tiempo real, a través de la social media, todos los productos catados y novedades descubiertas.


	Estrechar lazos con personalidades públicas del sector.


	Conseguir contactos puente o la comunicación directa con gente afín a dicha especialidad compartiendo experiencias y relacionándose con la parte más especializada del oficio.


	Conocer la gastronomía de otras zonas distintas a la propia, ya que el calendario de ferias nacionales está repartido por toda la geografía Española y ser activo socialmente y conocer otras formas de trabajo y distintos puntos de vista sobre la profesión son síntomas de no estar estancado.
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Sabía que…


Por pertenecer a asociaciones legales y registradas de sumillería u hostelería, se tiene acceso a las principales ferias y congresos del sector.





Por estos motivos, en función de las posibilidades, es conveniente tener dinamismo en el día a día profesional.


Para asistir a una feria o congreso de hostelería, es conveniente hablar con los proveedores habituales y pertenecer a asociaciones legales y profesionales de sumillería, coctelería, hostelería, etc., para poder ir acreditado. De esta forma, el hecho de ir como profesional dará acceso a conocer mucho más de cerca las marcas, ya que estas serán mucho más receptivas al ver profesionales acreditados, además de evitar colas y costes de acceso innecesarios.
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En muchas ferias, los visitantes podrán degustar distintas marcas del mercado, tanto nacional como internacional, y aprender a diferenciar las propiedades que cada una de ellas tiene para la salud.
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Actividades


2. Localice en internet información y de, al menos, tres ferias o congresos de gastronomía y elabore un resumen con información relevante de cada evento.





Una vez que se adquiere conciencia de la necesidad de asistir a este tipo de eventos y se conocen los trucos para elaborar dosieres de calidad, será más fácil el aprovechamiento de asistir a ferias y congresos especializados del sector.


[image: Image]


Aplicación práctica


Al ser sumiller de una tienda de productos gurmé y delicatesen, debe asistir a una feria de gastronomía para encontrar una marca de agua y una de café que le aporten un toque diferenciador respecto a su competencia. Explique cómo sería su preparación y la ejecución del dosier de asistencia a la feria.


SOLUCIÓN


En primer lugar, hay que pedir una acreditación como profesional a través del correo electrónico de la feria o mediante alguna asociación de profesionales de sala o sumillería. Esto permite tener entrada preferente y acceder a zonas restringidas para profesionales donde podrán degustarse abiertamente muchos más productos. A posteriori, se realizará un dosier en el que se especificarán las marcas de aguas y cafés asistentes, el resultado de las master class que ofrezcan y las impresiones de los oyentes, así como observar el diseño y el formato disponibles y establecer contacto para averiguar de primera mano la posibilidad de muestreo y otras condiciones de comercialización.











	Marcas


	Resultados





	Agua Solán de Cabras


	
- Master class: muy buena impresión.


- Diseño: innovador.


- Formato: 1 l y amplia variedad.


- Muestreo: sin problemas.


- Condiciones de venta: pago al contado.







	Agua Lanjarón


	
- Master class: pocos asistentes.


- Diseño: clasista.


- Formato: 1 l y amplia variedad.


- Muestreo: pedido mínimo de 10 cajas.


- Condiciones de venta: pago a 30 días.







	Agua Font Vella


	
- Master class: muy buena impresión.


- Diseño: clasista.


- Formato: 1 l y amplia variedad.


- Muestreo: pedido mínimo de 10 cajas.


- Condiciones de venta: pago al contado.







	Café Salzillo


	
- Master class: pocos asistentes.


- Diseño: innovador.


- Formato: lata de 2 kg.


- Muestreo: pedido mínimo de 2 kg.


- Condiciones de venta: pago a 30 días.







	Café Caballo Blanco


	
- Master class: muy buena impresión.


- Diseño: innovador.


- Formato: lata de 3 kg.


- Muestreo: posibilidad de muestras sin cargo.


- Condiciones de venta: pago a reposición.







	Café Saula


	
- Master class: muy buena impresión.


- Diseño: innovador


- Formato: lata de 2 kg.


- Muestreo: pedido mínimo de 4 kg.


- Condiciones de venta: pago al contado.







	Producto elegido


	Motivos





	Agua Solán de Cabras


	
Tiene un diseño muy innovador y es un producto con inmejorables críticas, a pesar de sus condiciones desfavorables de pago.







	Café Caballo Blanco


	Es un producto innovador, con una excelente imagen, muestras gratuitas y facilidades de pago.









2.2. De cata en cursos


La asistencia a un curso da una visión mucho más técnica de un producto o de una especialidad. No es lo mismo escuchar una cata comentada que aprender a catar. Es por esto que, cuando se asiste a un curso de formación, debe tenerse en cuenta que elaborar dosieres es de vital importancia para todo profesional, ya que permitirá guardar contenidos para su posterior consulta y ver in situ las posibles dudas o inquietudes que se generen.


Si el curso se plantea desde el punto de vista de ser ponente, es importante facilitar a los asistentes material didáctico y gráfico de autoayuda para facilitar la comprensión de la exposición y encontrar los matices de cata más fácilmente.


[image: Image]


[image: Image]


2.3. De cata en presentaciones de producto


Para conocer una marca comercial y los productos que elabora, su zona, sus gentes, sus factores humanos, sus anécdotas culturales, sus precios, su distribución, etc., es necesario asistir a todas las presentaciones de producto que sea posible.


Estos contenidos están tratados desde el punto de vista del alumno en cuanto a posibles necesidades de dosieres de catas; siendo el conferenciante, expositor o docente, se tendrán en cuenta los aspectos antes vistos, pero dejándoselos preparados a los oyentes. Las dotes de comunicación y control de los contenidos, junto con estos materiales, llevarán a elaborar catas de éxito.


En la siguiente imagen, se muestra un ejemplo de ficha de cata genérica válida para la asistencia a congresos, a la cata descriptiva de productos o al listado de marcas comerciales.
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Ficha de cata estándar


Facilitar a los oyentes contenidos para orientarlos en la cata, tanto en matices visuales como en descriptores aromáticos y en percepciones de sabores y sensaciones en boca, será de ayuda a la hora de tener un mejor feedback.


Todo sumiller es divulgador de cultura gastronómica y es su responsabilidad saber acercar a los oyentes a este mundo. Para esto, es necesario adecuar los contenidos al nivel del oyente y trabajar con total humildad y cercanía.
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Recuerde


No solamente la formación, el conocimiento de los descriptores de cata y el control de todos los atributos organolépticos lograrán que se realicen catas de éxito, sino que será la suma de la cata continuada y la memoria lo que permitirá descubrir todas las cualidades organolépticas de un producto.
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Aplicación práctica


Usted se dispone a impartir una cata comentada sobre aguas, cuyos asistentes son jóvenes sin experiencia en cata y estudiantes de laboratorio. Indique qué contenidos, tablas o herramientas prepararía para facilitarles la comprensión de la cata de aguas.


SOLUCIÓN


Debe prepararse una presentación sobre los factores influyentes en la calidad del agua. Posteriormente, se les facilitaría una ficha de los descriptores visuales, aromáticos y gustativos que pueden encontrarse en la cata de agua. Por último, se les daría una ficha de cata para rellenarla con la supervisión del sumiller que dirige dicha cata, teniendo en cuenta la acepción química del agua que se indique en la etiqueta y los descriptores de cata anteriormente facilitados.





3. Informes de los diversos productos


Entre las principales tareas de una perfecta preparación a la cata de aguas, cafés e infusiones, está la de realizar informes de los diversos productos. Sin conocimiento exhaustivo de una marca y sus productos, nunca podrá conseguirse un análisis de éxito. Una cata, una presentación de producto o un curso serán más enriquecedores si van rodeados de un informe de marca, de empresa, de método de envasado o tostado y de reputación de los importadores. El conocimiento de su clasificación oficial según la legislación hará comprender sus ventajas comparativas con otros productos, así como entender perfectamente cuáles son sus métodos de elaboración, que justifican su valor añadido.


3.1. Marca comercial y empresa envasadora, elaboradora, tostadora o importadora


Es necesario recopilar todos los datos para tenerlos siempre a disposición para su consulta y para la rectificación o cancelación de los diversos productos; en este caso, aguas envasadas, cafés e infusiones.


La marca comercial dice mucho de un producto. El nombre que se utiliza para designar un producto será su marca comercial, por lo que es primordial que dicho nombre sea atractivo, dinámico, visual, único y representativo del producto. Ser conocedor de métodos de elaboración de cafés, tés o aguas es de vital importancia para cualquier sumiller que se precie y que busque diferenciarse del resto, pero, sin duda, el conocimiento de diversidad de marcas en el ámbito internacional de aguas, cafés e infusiones es lo que permitirá estar totalmente actualizado con la sumillería moderna.


Otro aspecto a tener en cuenta, una vez que se conoce la marca comercial, es lo que hay detrás, es decir, la empresa envasadora, elaboradora, tostadora o importadora. Este apartado facilitará datos importantes sobre costumbres y culturas de trabajo, respeto por el medioambiente y concienciación de la excelencia en el trabajo. Muchas de las marcas que hay en el mercado pueden pertenecer a un mismo grupo y saber esto puede ayudar a comprender su análisis sensorial posterior y, sobre todo, tener argumentos de comunicación para la impartición de catas comentadas.


Toda marca que se precie a salir al mercado debe estar debidamente protegida por los medios que facilita la ley e inscribirse en el registro habilitado expresamente para dicho fin.


En España, existen más de cien marcas de aguas envasadas y más de mil acuíferos.


Las principales localizaciones están en las cuencas norte de España y en serranías y ríos como el Guadiana, el Guadalquivir, el Júcar y el Ebro.
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Actividades


3. Confeccione un listado de marcas españolas de cafés cuyo proceso de tostado se realice en España.





[image: Image]


Sabía que…


Según la Federación Europea de Aguas Envasadas (en inglés, EFBW), España es el cuarto país de la UE en términos de producción de agua mineral, por detrás de Alemania, Italia y Francia, y el tercero en consumo, tras Italia y Alemania.





3.2. Clasificación oficial y proceso de elaboración


Es importante conocer de forma oficial el nombre que reciben los productos, ya que no sería igual un agua mineral natural que un agua preparada, un café torrefacto que un café natural, etc.


Comprender sus procesos de elaboración también permitirá analizar mucho mejor el producto desde su origen.


Aguas envasadas


Al ser un producto natural, podría decirse que no existen dos aguas iguales. Las aguas envasadas difieren mucho de las aguas de abastecimiento público, por lo que solo se utiliza para el análisis organoléptico el agua mineral natural.


Clasificación


En España, con motivo de su ingreso en la Unión Europea, la legislación se adaptó en 1986 y se establecieron tres grupos:




	
Agua mineral natural: aguas sanas, estables y subterráneas. Su calidad dependerá de los factores influyentes en la calidad (tipo de roca por la que circula, espacio recorrido, tiempo en el subsuelo, temperatura y fenomenología endógena). Están delimitadas por acuíferos.


	
Agua de manantial: agua subterránea regida por estándares de aguas públicas. Emergen de la tierra espontáneamente o se captan con perforaciones.


	
Agua preparada: aguas tratadas para el consumo humano. Pueden ser subterráneas o superficiales.





Dentro de estos grandes grupos, también existen otros tipos:




	
Con gas: el gas se genera entre 3 y 30 km de profundidad, principalmente, en zonas volcánicas. Hay dos tipos:



	
Agua mineral natural carbónica natural: carbónico endógeno, es decir, que viene gasificada de forma natural del manantial. Suelen encontrarse entre 3,5 y 7,5 g/l de carbónico.


	
Agua mineral natural con carbónico añadido: carbónico añadido artificialmente.







	
Según su mineralización (residuo seco): entendiendo por residuo seco el total de sales disueltas en el agua, expresado en miligramos por litro de agua (en adelante, RS). Existen tres tipos:



	Mineralización muy débil < 50 mg/l de RS.


	Mineralización débil entre 51 y 500 mg/l de RS.


	Mineralización fuerte > 1500 mg/l de RS.
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