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Vinos otras bebidas alcohdlicas aguas cafés e
infusiones

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 80 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Describir los rasgos mas significativos de la estructura vitivinicola a escala mundial y
nacional, identificando los principales problemas en relacién con el equilibrio del mercado

o Definir los vinos mas significativos del mercado nacional e internacional, identificando sus
principales caracteristicas

o Definir los vinos mas significativos del mercado nacional e internacional, identificando sus
principales caracteristicas

e |dentificar las bebidas espirituosas y sus origenes geograficos como factores
diferenciadores que intervienen en la calidad de las mismas

CONTENIDOS

UD1. Viticultura basica para hosteleria.
1.1. La vid.
1.2. Principales practicas culturales.
1.3. Geografia y vino. El vino y los factores del medio fisico.
1.4. Concepto de mencién geografica.

UD2. Vinificaciones basicas para hosteleria.
2.1. De mosto a vino: Microbiologia enoldgica.
2.2. Elaboracién de vinos blancos.

2.3. Elaboracién de vinos rosados.
2.4. Elaboracién de vinos tintos jévenes.
2.5. Elaboracién de tintos de guarda.

UD3. Vinificaciones especiales para hosteleria.
3.1. Elaboracién de vinos espumosos.
3.2. Concepto de vinos de licor.
3.3. Elaboracién de vinos de licor.
3.4. Concepto de vinos naturalmente dulce.
3.5. Elaboracién de vinos naturalmente dulces.
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UDA4. Proceso de elaboracion de la cerveza y de la sidra.
4.1. La cerveza.
4.2. La sidra.
4.3. La perada.

UDS5. Elaboracion de las bebidas espirituosas.
5.1. Principios de la destilacion. Alquitara, alambique y columnas de alto grado.
5.2. Normativa vigente de las bebidas espirituosas en cuanto al proceso de elaboracién.
5.3. Elaboracidon de bebidas espirituosas procedentes del vino y subproductos y otras
frutas.
5.4. Elaboracién de bebidas procedentes de cereales y de otras materias primas de
origen agricola.
5.5. Elaboracién de bebidas anisadas y pacharanes.
5.6. Elaboracién de licores y cremas.
5.7. Elaboracién de otras bebidas espirituosas espafnolas con mencién geografica.

UDG6. Elaboracion del café.
6.1. Especies botanicas de cafetos y ecosistemas favorables.
6.2. Procesos de elaboracién del café verde.
6.3. El tueste del café verde.
6.4. Elaboracién de otros cafés.
6.5. La preparacion de la taza de café.

UD7. Obtencion de las aguas envasadas, tés y otras infusiones.
7.1. Obtencién del agua mineral envasada.
7.2. Elaboracién del té.
7.3. Obtencidn y elaboracidn de otras infusiones.
7.4. La preparacién de la taza de tés y de otras infusiones.
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