
*4pzG>G* *Gc]ƅG]z4p] *Gb] Vƅ4]ƅz4*]bVb?I
¯ƅ ] VGtGtƅt4]tbpG Vƅ04RONES Y DESTILADOS

DERECHOS RESERVADOS DE SPIRIT AND WINE 2026

Pedro JosĚ Perales GarcĪa+58 424-273.9287 

pperales69@yahoo.com 





Ing. Pedro José Perales García, M.Sc.:

Sommelier AVS, Master Ronmelier, Cigar Sommelier y Habano

Senior de Habanos S.A. Diplomado Chocolates UCV.

Se erige como una autoridad internacional indiscutible y un referente académico e

investigación en la industria global de los destilados. Su liderazgo estratégico se

consolida a través de posiciones directivas de alto impacto, destacando su rol

como Presidente de la Asociación Americana de Ronmelier y CEO de Spirits

& Wine del Caribe, C.A., corporaciones desde donde impulsa la estandarización

institucional y la penetración de mercados premium. Asimismo, su investidura

como Embajador de la Denominación de Origen Controlada (D.O.C.) Ron de

Venezuela desde 2012, junto a su designación como Juez Oficial y

Ambassador LATAM del prestigioso Spirits Selection by Concours Mondial

de Bruxelles, avalan su excepcional competencia técnica y diplomática en la

promoción, evaluación sensorial y defensa del patrimonio organoléptico de los

destilados caribeños a nivel mundial.





Líder y educadora apasionada ha impulsado la formación de profesionales altamente

capacitados a través de una didáctica experiencial y enfocada en la reflexión. Ha inspirado a

miles de personas a alcanzar sus metas profesionales y personales y como conferencista

motivacional promueve en sus audiencias a alcanzar su máximo potencial para el logro de

su propósitos y metas.

Dra. Zulay González Cegarra

Doctora en Educación, Didáctica y Organización de Instituciones

Educativas (Universidad Sevilla, España). Máster Oficial Sociedad de la

Información y Gestión del Conocimiento (UOC, España).

Especialización en Comunicaciones Integradas de Mercadeo

(UNIMET). Licenciada en Educación (UNIMET). Licenciada en

Pedagogía (UBA, España). Senior Coach y Art of Bussines Coaching

Newfield Consulting (Chile). Senior Coach Ontológico con más de 25

años de experiencia como Coach Ontológico Profesional. 23 años

como profesora Universitaria en el área gerencial y liderazgo. Directora

del Instituto Internacional de Estudios Superiores Ávila (IIES Ávila).



Registrado en M.P.P.E

Registrado en USA - Florida

Institución Internacional

Fundada en febrero 2012

Nuestra visión

Ser la institución referente en Iberoamérica

en la formación integral de líderes y

organizaciones, donde la excelencia

académica y el humanismo convergen para

potenciar el talento mediante la integración

sinérgica de la vanguardia tecnológica y el

desarrollo humano.

Nos caracterizamos por nuestra

calidad educativa ya que somos

experto en diseño curriculares e

instruccional, pedagogía, didáctica;

elaboración de consultoría, coaching

ejecutivo, coaching grupal y mentorías.

Créditos educativos

Didáctica y recursos innovadores

Dra. Zulay González Cegarra

Directora IIES ÁVILA

En el área de vino, spirits y gastronomía acompañamos a expertos en competencias disciplinarias a desarrollar

programas de formación especializada, en el año 2018 a 2019 desarrollamos la Certificación en Vinos Nivel 1 y 2 con

Adriana Gibbs en una alianza con el Hotel Marriot, y del 2012 al 2018 colaboré con el profesor Alberto Soria en el

Diplomado de Vino y Sprits en la Universidad Metropolitana y la creación de su Academia Wine y Spirits, ofreciendo

certificaciones en whisky, ron y destilados.



Como resultado de un riguroso proceso de actualización del diseño curricular, hemos

integrado contenidos de vanguardia y una mayor carga horaria. Este fortalecimiento de

los créditos académicos fundamenta nuestra oferta actual de Re-certificación,

garantizando la vigencia de las competencias profesionales bajo los más altos

estándares educativos

MÓDULO NOMBRE HORAS CRÉDITOS

1 Conceptos básicos de las bebidas alcohólicas destiladas 32 2

2 Flujograma de procesos unitarios de la producción de rones. 48 3

3 Tecnología y análisis sensorial de las bebidas alcohólicas destiladas. 32 2

4 Evaluación sensorial de bebidas alcohólicas destiladas. 16 1

5 Marco legal y fiscal de bebidas alcohólicas destiladas, comercialización, 

mercadeo y propiedad intelectual.

32 2

6 Armonías de los destilados con productos Premium. 16 1

7 El arte del Ronmelier. Práctica de campo y certificación técnica. 16 1



ECOSISTEMA
GASTRONčMICO

AROMĉA
ESTUDIOS DE COCINA & OBRADOR

CASA AROMĉA





PROJECT - 01

01

Obedece a un aula de aproximademente 8 personas 

c·modas y m§ximo 10 para ciertos formatos. Se trata de un 

espacio configurable seg¼n necesidades a raz·n de las 

mesas m·viles, con pantalla inteligente y complemento de 

instrumentos, equipos y artefactos especializados para la 

tecnolog²a gastron·mica.

AULA 1

500m2

Area:



PROJECT - 01

Espacio para estudios de cocina, principalmente cursos

cortos, sesiones especiales, diplomados, talleres

especializados y reuniones.

AULA 1



PROJECT - 02

02

Obedece a un aula de aproximademente 16 personas 

c·modas y m§ximo 20 para ciertos formatos. Se trata de un 

espacio configurable tambi®n, pero con limitaciones 

modulares, especialmente dise¶ado para sesiones de 

cocina intensivas, pero a su vez para la organizaci·n de 

catas, caterings, entre otros cursos de mayor p¼blico.

Equipada tambi®n con pantalla inteligente y complemento 

de instrumentos, equipos y artefactos para el desarrollo de 

clases de cocina tradicional y tecnolog²a gastron·mica.

AULA 2

500m2

Area:



PROJECT - 02

Espacio para estudios de cocina, principalmente carrera de

chef tecnogastr·nomoen sus menciones: cocina de

vanguardia y pasteler²ade vanguardia, as²como diversas

especializaciones, cursos/talleres y diplomados con

instituciones aliadas.

AULA 2



PROJECT - 03

03

Se trata de espacio de cocina central, donde se pueden 

desarrollar actividades docentes, pero principalmente destinada 

a la atenci·n del Servicio de Alimentaci·n inherente al espacio 

CASA AROMĉA, destacando el la preparaci·n de comidas para 

los trabajadores en una primera fase.

Una segunda fase contempla, la activaci·n de Restaurant 

abierto al p¼blico, especialmente dirigido a la atenci·n de 

potenciales clientes en el marco del portafolio de productos 

vinculados, como: Natta, Pannas Caf®, ETG, entre otros.

Por supuesto, la apertura al p¼blico amerita el embellecimiento 

de fachada y adecuaci·n de recepci·n general.

RESTAURANTE - FACHADA -RECEPCIčN

500m2

Area:



PROJECT - 03

RECEPCIčN - FACHADA



PROJECT - 03
COCINA- RESTAURANTE

03



PROJECT - 04

04

Los espacios org§nicos de estancia, como complemento 

natural de CASA AROMĉA son indispensables, lugares 

instagrameables, para visitantes y estudiantes, fondos vivos 

tras las constantes creaciones de quienes dedican su tiempo a 

aprender con nosotros.

Un recordatorio c§lido sobre la esencia gastron·mica, que a 

bien contrasta el fr²o propio de la tecnolog²a perc®.

Espacios para el paisajismo, pero tambi®n para el desarrollo de 

la Ecolog²a Nutricional y Cocina de Aprovechamiento... 

Arom§ticas, germinados, hortalizas de ciclo corto, flores 

comestibles, entre otras son tambi®n parte de la visi·n de 

exteriores.

PAISAJISMO - ESTANCIA ESTUDIANTES

500m2

Area:



PROJECT - 04 PAISAJISMO - ESTANCIAS

El desarrollo del paisaje y las estancias funcionales son estrat®gicas para la 
priomoci·n constante de CASA AROMIĉA

Jard²n posterior Estacionamiento frontal

Embellecimiento primario, primer espacio pensado para el 

desarrollo de huertos funcionales.

En dise¶o actualmente....

Jard²n lateral

Embellecimiento primario.





LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO

4 7 8 9 10

13 14 15 16 17

20 21 22 23 24

27 28 29 30 31

11 12

18 19

25 26

5 6

PRUEBA CORTA
EVALUACIÙN 
SENSORIAL

CRONOGRAMA MAYO

JCD RM LF LS CATA OM - CATA



LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO

1 4 5 6 7

10 11 12 13 14

17 18 19 20 21

24 25 26 27 28

8 9

15 16

22 23

2 3

CRONOGRAMA JUNIO

RM EP LS PP PP - ASIA PP - WHISKY

MCA WCH OB JPC CATA LV - CATA

PP - VODKA I - AGAVES MX

29 30



LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO

1 2 3 4 5

8 9 10 11 12

15 16 17 18 19

22 23 24 25 26

6 7

13 14

20 21

CRONOGRAMA JULIO

***4 ENTREGA 
CUADERNO DE CATA

PP. LICORES PP. DEST. DE LA 
UVA

PP. AGUARDIENTE 
Y RON

I. COCUY

27 28 29 30 31

3*** ENTREGA DE 
POST IG

FERIADO

2*** EXAMEN Y 
CATA DE PUNTEO

FERIADO



LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO

2

7 9

12 13 14 15 16

23

11

CRONOGRAMA AGOSTO

***5 DISCUSIÙN 
GRUPAL CASO DE 
ESTUDIO

***7 1er CONGRESO DE RONMELIERS

24 25 26 27 28 3029

31

***6 ENTREGA 

VIDEO ARMONIA

1

5 6 8

19 20 21 22

3 4

10

17 18



MÙDULO NOMBRE MÙDULO ACTIVIDAD % FECHA

Conceptos bĆsicos de las bebidas 
alcohŀlicas destiladas.

Flujograma de procesos unitarios de
la producciŀn de rones.

TecnologĪa y anĆlisis sensorial de las
bebidas alcohŀlicas destiladas.

Evaluaciŀn sensorial de bebidas
Alcohŀlicas destiladas.

Prueba corta. Evaluaciŀn sensorial.
Cuaderno de Cata.

Glosario una (1)
Palabra por clase Ɲ10 palabras

Examen. Cata de punteo.
Cuaderno de Cata.

Glosario una (1) palabra por clase Ɲ16
palabras.

Ensayo escrito de mĆximo 2 pĆginas o Post de IG 
(creaciŀn de contenido - descripciŀn)

Cuaderno de Cata.
Glosario una (1) palabra por clase Ɲ10

palabras.

Cuaderno de Cata.
Glosario una (1) palabra por clase Ɲ5

palabras.

10%
Viernes 22 de mayo 2026

Presencial

Jueves 23 de julio 2026
Presencial

SĆbado 4 de julio 2026
Presencial

25%

15%

10%

1

2

3

4
Viernes 17 de julio 2026

Presencial
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MÙDULO NOMBRE DE MÙDULO ACTIVIDAD % FECHA

Marco legal y fiscal de bebidas
alcohŀlicas destiladas, comercializaciŀn,

mercadeo y propiedad intelectual.

ArmonĪas de los destilados con
productos Premium.

El arte del Ronmelier. PrĆctica de campo
Y certificaciŀn tĚcnica.

Estudios de Caso.
Cuaderno de Cata.

Glosario una (1) palabra por clase Ɲ
10 palabras.

Elaboraciŀn de armonĪa.
Cuaderno de Cata.

Glosario una (1) palabra por clase Ɲ5
palabras.

1er Congreso Online de Ronmeliers ƝAIR.
Diploma digital de participaciŀn.

Carta de organizador.
Cuaderno de Cata.

10% Jueves 13 de agosto 2026
Online

SĆbado 22 de agosto 2026
Presencial

Lunes a viernes
17 al 21 de agosto 2026

Online

10%

20%

5

6

7
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)G)VGb?p >IRECOMENDADA

ǒ BROOM, Dave.- RON. Ediciones Blume. 1ra. Ediciŀn en lengua espaļola, 2005.

ǒ RODRIGUEZ, JosĚ Angel. - Al Son del Ron. 1ra. Edicion. Ediciones B. 2009.

ǒ VISO, Carlos. - La epopeya del Ron de Carřpano. DestilerĪa Carřpano CA. 2004.

ǒ MARQUEZ, Humberto.- Su majestad el Ron venezolano. Libros de El Nacional. Editorial CEC, SA. 1ra. 

ediciŀn mayo 2011

ǒ MARTINEZ MOYA, Arturo.-La caļa da para todo. Estudio histŀrico cuantitativo del desarrollo 

azucarero dominicano (1500-1930). 1ra. ediciŀn, 2011. Rep. Dominicana.

ǒ FERNANDEZ PEREZ, JoaquĪn.- La Agricultura Viajera. Ministerio de Agricultura, pesca y alimentaciŀn. 

Lunwerg Editores. Barcelona. 1990. Espaļa.

ǒ Cortometraje de Manela Roncayolo. De navĪos, ron y chocolate.



)G)VGb?p >IRECOMENDADA
ǒ Arellano, A. (1970). Documentos para la historia econŀmica en la Ěpoca colonial. Viajes e informes. 

Fuente Colonial NǑ93, Academia Nacional de la Historia. Caracas.

ǒ Cardot, C. (1964). Datos sobre la historia, desarrollo y economĪa de la caļa de azřcar en Venezuela. 

BoletĪn Academia Nacional de la Historia, NǑ187, Caracas.

ǒ Fahrasmane, L y Ganou Parfait (1997). De la caļa al Ron. Editorial Acribia, SA. Espaļa.

ǒ Grau, C. (1987). GeografĪa del poblamiento venezolano en el siglo XIX. 3 vol. Ediciones de la 

Presidencia de la Repřblica. Ediciones de la Presidencia de la Repřblica.

ǒ Lovera, J. (2002). RaĪces de nuestra alimentaciŀn en estudios de varia historia. Academia Nacional de 

la Historia, Caracas.

ǒ ................ (1992). Historia de la alimentaciŀn en Venezuela. Centro de Estudios Gastronŀmicos, 

Caracas.

ǒ Lucas, G. (1998). La industrializaciŀn pionera en Venezuela: 1820-1936. Universidad Catŀlica AndrĚs 

Bello, Caracas.



)G)VGb?p >IRECOMENDADA
ǒ MĆrquez, H (2011). Su majestad el Ron venezolano. Los Libros del Nacional. Caracas.

ǒ Molina, L. (2014). Los lugares del Trabajo. Historia y arqueologĪa de las tipologĪas y tecnologĪas 

constructivas de las unidades de producciŀn de derivados de la caļa de azřcar en la regiŀn 

Barquisimeto siglos XVIII AL XX. Universidad Central de Venezuela. Tesis Doctoral, sin publicar.

ǒ Morŀn, G. (1979). Breve historia de Venezuela. Selecciones Austral. Espasa-Calpe S.A. Espaļa.

ǒ RodrĪguez, J. (2005). La historia de la caļa. Azřcares, aguardientes y rones en Venezuela. Alfadil, 

Caracas.

ǒ RodrĪguez, J. (Compilador), (2000). Visiones del oficio. Historiadores venezolanos en el siglo XXI. 

Academia Nacional de la Historia - Facultad de Humanidades y Educaciŀn UCV.

ǒ ................ (2009). Al son del Ron. Azřcares y rones de Venezuela y la cuenca del Caribe. Ediciones B, 

Grupo Z, Caracas.

ǒ ................ (1988). Los 50 aļos de Pampero. Fundaciŀn Pampero.



)G)VGb?p >IRECOMENDADA

ǒ ................ (1984). Azřcar Siglo XVI- 1830. Tomo I, Diccionario de Historia de Venezuela. Fundaciŀn 

Polar. PĆg. 326-329. Caracas.

ǒ ................ (1986). Los paisajes geohistŀricos caļeros de Venezuela. Academia Nacional de la Historia, 

MonografĪas y ensayos NǑ82. Caracas.

ǒ Sanoja Obediente, M. (2011). Historia sociocultural de la economĪa venezolana. Banco Central de 

Venezuela.

ǒ Vergara, M. (Coordinadora). (2014). Ron. Editorial Saber, Serie Hecho en Venezuela. Caracas.

ǒ Viloria, V. (2016). El ron. Esa melaza que rĪe. Libros El Nacional, Caracas.



)G)VGb?p >IRECOMENDADA

ǒ Molina, L (2014). Los lugares del trabajo historia y arqueologĪa de las tipologĪas y tecnologĪas 

constructivas de las unidades de producciŀn de derivados de caļa de azřcar en la regiŀn 

Barquisimeto. Siglos XVIII AL XX. [Tesis en lĪnea] Disponible:www.saber.ucv.ve

ǒ ................ (2010). La caļa de azřcar en la regiŀn histŀrica de Barquisimeto. [ArtĪculo en lĪnea] 

Disponible:www.redalyc.org

ǒ RodrĪguez, J. (2012) La caļa de azřcar ayudŀ a poblar Venezuela [Entrevista en lĪnea] Disponible:

www.vitolario.com

ǒ Zerpa, S. (SF). Evoluciŀn y estructura de la industria Nacional de bebidas alcohŀlicas (1820 Ɲ2009) 

[ArtĪculo en lĪnea] Disponible:www.webdelprofesor.ula.ve

https://www.google.com/search?q=http://www.saber.ucv.ve
http://www.redalyc.org
https://www.google.com/search?q=http://www.vitolario.com
https://www.google.com/search?q=http://www.webdelprofesor.ula.ve
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Se define como el ƕsupercontinenteƖ que formaron todos los actuales continentes en su principio, 

una gran masa de tierra que se encontraba entre los polos
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