o

[
N

4 7

/
o

]
i
HAENDE

- :' i
I g H " m lGiNet & R
FORMACION Qe |52

MF1107_3 DISENO DE CARTAS DE VINOS Y
OTRAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS Y
ALCOHOLICAS DISTINTAS A VINOS



MF1107_3 DISENO DE CARTAS DE VINOS Y OTRAS
BEBIDAS ANALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS DISTINTAS A

VINOS

MF1107_3 DISENO DE CARTAS DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS Y
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Duracién: 60 horas
Precio: 250 euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

1. MODOHOLICRIS BT DH S8 RTANDOE VINOS Y OTRAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS Y

HNIBARBRBIATEN L E4NQS PIRAY ARSI CUARAEMERATHARS BRARSSEMNISLSIONES

. Estructura vitivinicola.

. - Mundial.

. - Espafiola.

. Normativa.

. - Europea.

. - Espafiola.

. Historia, regiones amparadas, variedades, tipos de vinos y normativa de las principales zonas de vinos de Espafia.
. - Vinos espafioles de zonas templadas y frescas.

. - Vinos espafioles de zonas calidas.

OCO~NOUTAWNE

BRANCEBHEAETIEAIZANESS.RUCTURA VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS VINOS
. Estructura vitivinicola, historia, regiones amparadas, variedades, tipos de vinos y normativa.

. - Vinos de Francia:

. *Vinos de Burdeos, de Borgofia y del Valle del Rédano

* Champagnes y Cremants de diversas zonas.

. *Vinos del Valle del Loira, del Languedoc-Roussillon y de otras zonas.

- Vinos de ltalia:

. *Vinos del Piamonte, de la Toscana, de la zona prealpina y Véneto.

. *Vinos de la Italia Meridional e insular.

. *Vinos del centro de Italia y de otras zonas.

©CONDUTAWNE

BAISED DHEDACGINDYO3. ESTRUCTURA VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS VINOS DE OTROS
1. Normativa. Historia. Variedades. Regiones geograficas. Tipos de vinos.

- Vinos de Portugal.

- Vinos de Alemania.

- Vinos de Austria, Suiza y otros paises europeos.

- Los vinos de la Republica Sudafricana.

- Los vinos de EE. UU. de América.

- Los vinos de Sudamérica.

- Los vinos de Australia.

- Los vinos de Nueva Zelanda.

©CoNorwWN

BNIRAB.DIDACTICA 4. ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS DE LOS TIPOS DE CERVEZAS Y
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1. Breve resefia historica de la cerveza.
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. Estructura del sector cervecero.

. Las familias de cervezas.

. Breve resefia histérica de la sidra.

. Principales zonas productoras espafiolas.

. Otras sidras extranjeras.

. - Normandia, Bretafia y otras.

. Perada de Normandia, de Bretafia, de Maine.

. Presentacién comercial y ciclo de vida de las cervezas y de las sidras.

OCO~NOOOTAWN

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS DE LAS BEBIDAS ESPIRITUOSAS.
. Estructura mundial de las bebidas espirituosas.

. Clasificacion de las bebidas espirituosas segln normativa europea vigente.

. Bebidas procedentes de diversas materias primas.

. - Vino y subproductos y otras frutas.

. - Cereales.

. - Otras materias primas de origen agricola.

. - Bebidas anisadas y pacharanes.

. - Licores y cremas.

. Presentacion comercial de las diferentes bebidas espirituosas.

OCO~NOOOUDWNE

UNIDAD DIDACTICA 6. ESTRUCTURA SECTORIAL Y CARACTERISTICAS DE LOS CAFES.
. Breve resefia histérica.

. Estructura sectorial del café.

. - Mundial.

. - Espariola.

. Clasificacion internacional del café.

. Principales paises productores.

. Presentacién comercial del café y ciclo de vida.

~NOoO U WNE

BN\DYSA DA\ CHEX D EBESARUWNFUIRANESCTORIAL Y CARACTERISTICAS DE LAS AGUAS
. Las aguas envasadas.

- Normativa vigente y estructura sectorial de las aguas envasadas en Espafa.
. - Presentacion comercial y ciclo de vida de las aguas envasadas

. Elté.

. - Breve resefia historica y estructura sectorial mundial y espafiola del té.

. - Clasificacion internacional del té y paises productores.

. - Presentacion comercial del té y ciclo de vida.

. Otras infusiones.

. - Caracteristicas terapéuticas de las infusiones mas habituales.

10. - Presentaciones comerciales de materias primas para las infusiones.

11. - Las infusiones mas empleadas en el comedor de restauracion.

12. * Manzanilla, Poleo-menta y Tila.

13. * Otras infusiones tradicionales.

14. * Infusiones de disefio.

BNIBAB BREERATEA M 2VHABPRARADARFCANAR OTBA PR ERIAS ALCOHOLICAS, AGUAS, CAFES

. Lavid.

. - La familia de las Vitaceas.

. - Morfologia, ciclo vegetativo de la vid y maduracién de la baya.

- Principales viniferas espafiolas y extranjeras.

. Principales préacticas culturales.

. - Multiplicacion de la vid.

. - Sistemas de conduccioén y poda.

- Mantenimiento del suelo.

. - Tratamientos de tipo sanitario.

10. - Aportacion hidrica, de nutrientes, minerales, etc.

11. - Determinacion del momento idéneo de la vendimia.

12. Geografia y vino. El vino y los factores del medio fisico.

13. - Clima: latitud, insolacion, temperaturas, precipitaciones, vientos y otros meteoros.
14. - Suelo: estructura, textura, principales componentes y otros elementos.

15. - Configuracion del terreno: laderas, fondos de valle, orientacién y otros elementos.
16. Concepto de mencidn geogréafica.

17. - Antecedentes histéricos y normativa europea vigente.

©CONDUTAWNR

©CONOUTAWNE

UNIDAD DIDACTICA 2. VINIFICACIONES BASICAS PARA HOSTELERIA.

1. De mosto a vino: Microbiologia enolégica.
2. - La fermentacion alcohdlica. Las levaduras. Las bacterias.
3. Elaboracion de vinos blancos.
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. - En acero inox u otras cubas de fermentacion.

. - Los blancos y la madera. La fermentacién en barrica.
. Elaboracién de vinos rosados.

. - Toma de color del mosto: por sangrado o vinos grises.
. - Esquema bésico similar al del vino blanco.

. - Diferencias entre rosados y claretes.

10. Elaboracion de vinos tintos jévenes.

11. - Tradicionales con despalillado.

12. - Por maceracion carbonica.

13. Elaboracién de tintos de guarda.

14. - Concepto de tinto de guarda.

15. - La maderay el vino.

16. - Proceso de envejecimiento en madera y botella.

O©oo~NO O

UNIDAD DIDACTICA 3. VINIFICACIONES ESPECIALES PARA HOSTELERIA.
. Elaboracién de vinos espumosos.

. - Cava y del Champagne.

. - Otros vinos espumosos espafioles y extranjeros acogidos a mencion geografica.
. Concepto de vinos de licor.

. Elaboracién de vinos de licor.

. - Vinos de licor con mencién tradicional.

. - Otros vinos de licor.

. Concepto de vinos naturalmente dulce.

. Elaboracién de vinos naturalmente dulces.

10. - Pasificacion de la uva en la planta.

11. * Vinos de podredumbre noble.

12. *Vinos de vendimia tardia.

13. *Vinos de hielo y otros vinos naturalmente dulces.

14. - Pasificacion de la uva fuera de la planta.

15. * En recintos cerrados.

16. * Por asoleo.

OCO~NOOUWNE

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESO DE ELABORACION DE LA CERVEZA Y DE LA SIDRA.
. La cerveza.

. - Principales materias primas.

- Microbiologia de la cerveza.

. * Levaduras y bacterias.

. - Proceso de elaboracion de la cerveza.

* Cervezas de fermentacion alta.

. * Cervezas de fermentacion baja.

* Cervezas de fermentacion espontanea.

. - Las familias de cervezas segun proceso de fermentacion.

10. La sidra.

11. * Materia prima de la sidra.

12. * Proceso de elaboracion de la sidra. Elaboracion de la Sidra asturiana.
13. La perada

14. - Proceso de elaboracion de la Perada.

©CONDOUTAWNE

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE LAS BEBIDAS ESPIRITUOSAS.
. Principios de la destilacion. Alquitara, alambique y columnas de alto grado.

. Normativa vigente de las bebidas espirituosas en cuanto al proceso de elaboracion.

. Elaboracién de bebidas espirituosas procedentes del vino y subproductos y otras frutas.

- Aguardientes de vino, Brandies, Orujos, Aguardiente de sidra o de perada, otros Aguardientes de frutas.
Elaboracion de bebidas procedentes de cereales y de otras materias primas de origen agricola.

- Los Whiskies de malta, blended y otros aguardientes de cereales.

- El ron agricola, el ron, la ginebra o gin, el tequila, el vodka y otras bebidas espirituosas.

. Elaboracién de bebidas anisadas y pacharanes.

. Elaboracion de licores y cremas.

. Elaboracion de otras bebidas espirituosas espafiolas con mencion geografica.

COONOUTAWNE

[y

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DEL CAFE.
. Especies botanicas de cafetos y ecosistemas favorables.

. Procesos de elaboracion del café verde.

. - Sistemas de recoleccion.

. - Obtencion de las semillas.

. El tueste del café verde.

- Grado de tueste.

. - El café torrefacto.

. Elaboracion de otros cafés.

ONOUTAWNE
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9. - Descafeinados, solubilizados, liofilizados y otros.
10. La preparacion de la taza de café.
11. - El agua para elaborar la taza.
12. - Sistemas de preparacion, extraccion y concentracion.
13. - Molienda, agua, temperatura, dosis, etc.
14. - Las cafeteras.

UNIDAD DIDACTICA 7. OBTENCION DE LAS AGUAS ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES.
Obtencion del agua mineral envasada.

- Proceso de captacion o preparacion de las aguas envasadas.

- El agua envasada en el restaurante.

Elaboracion del té

- Especies botanicas y ecosistemas favorables para la obtencion del té.

- Procesos de recoleccion y preparacion, de las hojas de té.

- La elaboracion de los otros tés.

* Tés aromatizados, descafeinados y solubles.

Obtencion y elaboracion de otras infusiones.

10. - Principales materias primas para la preparacion de las infusiones mas habituales.
11. - Procesos de recoleccion, clasificacion y preparacion para su venta.

12. La preparacion de la taza de tés y de otras infusiones.

13. - El agua para elaborar la taza.

14. - Las teteras y otros sistemas de preparacion.

HRIBAB BRSSP OO RRER REASEN S W NRRTREHS SHEHPAS AL GRERARAS.

. Las cartas de ofertas de bebidas.
. Soporte.
. - Escrito o informético.
. Elementos de la carta de ofertas.
. - Fisicos.
. Tamafio y formato.
. - Estéticos.
. Disefio estético, expresion de las referencias, adornos.
. Tipo de papel, referencias por pagina y tipo y tamafio de letra.
10. - Estructurales.
11. Numero de referencias, criterios de agrupacion de referencias.
12. Expresion de las referencias e informacion minima.
13. Factores que influyen en la seleccion de la referencias.
14. - Localizacion y categoria del establecimiento.
15. - Oferta gastronémica y su temporalidad.
16. - La diversidad y el equilibrio de la oferta.
17. Establecimiento del precio de las referencias.
18. Las cartas digitales.
19. - Cartas agenda o informaticas.
20. Gestion de la carta.
21. - Referencia temporal.
22. - Rotacion y vigencia de las cartas.
23. Métodos de fijacion de precios.

CoNoprwWNE

OCO~NOOUTOA~WNE

BEBE)BAPHFRWIMTAOSASABORACION DE UNA CARTA ESPECIFICA DE VINOS, CERVEZAS Y
. La responsabilidad de la confeccién de la carta.

. - El sumiller y colaboradores.

. Factores especificos que influyen en la seleccion de la referencias
- La madurez de los vinos.

. - El estilo del establecimiento.

- La moda, sin olvidar la originalidad.

. El agrupamiento estructural de los vinos.

. - Tipos de vinos, menciones geograficas.

. - La excepcionalidad de los vinos de la zona.

. - Oftros criterios.

. Lainformacion de las referencias de vinos.

. Los vinos especiales.

. - Diversidad de afiadas.

. - Los vinos de postre.

. Métodos de fijacion de precios de la carta de vinos.

. Cervezas.

17. - Agrupamiento estructural de las cervezas.

18. * Por tipo de fermentacion.

19. * Por estilo o familia de cerveza.

20. * Por paises.

21. * La excepcionalidad de las cervezas locales o regionales.

©CONOUTAWNE
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22. - La informacion de las referencias de cervezas.

23. Bebidas espirituosas.

24. - Agrupamiento estructural de las bebidas espirituosas.

25. * Por el origen de la materia prima.

26. * Por tipo de bebida.

27. * Por paises o menciones geograficas.

28. * La excepcionalidad de las bebidas espirituosas locales o regionales.

29. * Otros criterios.

30. - La informacion de las referencias de bebidas espirituosas.

31. Métodos de fijacion de precios de cartas de cervezas y bebidas espirituosas.

ONPYDINASCINES 3. ESPECIFICIDAD DE LAS CARTAS DE AGUAS ENVASADAS, CAFES, TES Y
. Aguas envasadas.

. - Agrupamiento estructural de las aguas envasadas.

* Por tipos seguin normativa.

. * Segun la mineralizacion.

. * Segun el contenido y origen del gas.

* Otros criterios.

. - La excepcionalidad de las aguas envasadas locales o regionales.
. - Lainformacién de las referencias de aguas envasadas.

. Cafés y tés.

10. - Agrupamiento estructural de los cafés y tés.

11. * Por variedad botanica o proceso de obtencion.

12. * Por clasificacion oficial.

13. * Otros criterios.

14. - La informacion de las referencias de cafés y tés.

15. - Tipo de preparacion de la infusion.

16. Las otras infusiones.

17. - Agrupamiento estructural de las otras infusiones.

18. * Por naturaleza materias primas.

19. * Por sus propiedades diuréticas, relajantes, calmantes.

20. * Otros criterios.

21. - La informacion de las referencias de las otras infusiones.

22. - Métodos de fijacion de precios de las cartas de aguas envasadas, cafés, tés e infusiones.

©CONOUTAWNE
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