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Enologia. Vinos, licores y aguardientes
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4 Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracidn: 80 h Recomendar
Precio: 24.00€ Matricularme

OBJETIVOS

Objetivos generales
HHEHH

- Dotar a los trabajadores de la formacién necesaria que les capacite y prepare para desarrollar competencias y cualificaciones en
puestos de trabajo que conlleven responsabilidades, por un lado de programacién con el fin de que los trabajadores adquieran los
conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacidn del trabajo y por otro lado, de direccién, ya que los
encargados de organizar el trabajo deben tener una correcta formacién en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto
materiales como humanos, de que dispone la empresa.

HH#HH

- Transmitir a los trabajadores que desarrollan su trabajo en el sector de la hosteleria los conocimientos especificos sobre los vinos
espafoles y sus denominaciones, con el objeto de que puedan obtener una especializacidén en su actividad.

#H#E#H

- Conseguir que el trabajador adquiera conocimientos basicos relacionados con los vinos y asi familiarizarse con ellos de manera
que pueda ofrecer un servicio de calidad.

#H#H

- Capacitar al trabajador para conocer los vinos y demas bebidas destiladas que existen en el mercado y de esta forma ofrecer un
servicio de calidad.

HEHH

Objetivos especificos

#H#EHH

- Situar al alumno desde el comienzo de la historia del vino hasta nuestros dias.
HHHH

- Formar al trabajador en todo lo referente a la presentacién del vino y sus técnicas de cata (sentidos utilizados, sabores
elementales, servicio del vino, temperatura...).

#H##H

- Transmitir con profundidad los conocimientos necesarios sobre el aguardiente o licor que se sirve en cada momento (origen,
elaboracion, caracteristicas...).
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HH#HH

- Instruir al participante con nociones bésicas acerca de la elaboracién de vinos blancos, tintos, rosados, espumosos, etc., asi como
la composicion de los diferentes vinos.

#H#EHH
- Dar a conocer las variedades de vinos espafioles y sus denominaciones geograficas.
HHAHH

- Dar a conocer los procesos de produccién de los destilados, sus caracteristicas y la variada tipologia existente (gin, vodka, ron,
whisky...).

CONTENIDOS

TEMA 1. HISTORIA DEL VINO
1.1 INTRODUCCION

1.2. LOS ORIGENES

1.3. GRIEGOS Y ROMANOS

1.4. EDAD MEDIA

1.5. SIGLO XIX

1.6. LA DIETA MEDITERRANEA

1.7. LA UVA Y SUS COMPONENTES

1.8. FERMENTACION DE LA UVA, COMPOSICION DEL VINO

1.9. GENERALIDADES EN LA ELABORACION Y CLASIFICACION DEL VINO

TEMA 2. LA GEOGRAFIA VINICOLA ESPANOLA: EL I.N.D.O. Y LAS D.O.
2.1. CARACTERISTICAS GENERALES

2.2. DENOMINACIONES DE ORIGEN ESPANOLAS

2.3. VARIEDADES DE UVA

2.4. VINOS INTERNACIONALES

TEMA 3. PRESENTACION Y CATA DE VINOS

3.1. INTRODUCCION

3.2. CONDICIONES PARA LA CATA

3.3. EL PROCESO DE LA CATA

3.4. LA TECNICA DE LA CATA DE VINOS. LA CATA DEL CAVA. LA CATA DE VINOS ESPUMOSOS
3.5. COPA DE VINO Y UTILES DE CATA

3.6. SERVICIO DEL VINO

3.7. MARIDAJE Y TEMPERATURA DEL SERVICIO DE LOS VINOS

3.8. LA CONSERVACION DEL VINO

TEMA 4. ELABORACION DE VINOS BLANCOS, TINTOS,
ROSADOS Y CLARETES

4.1. FERMENTACION. COMPOSICION DEL MOSTO Y DEL VINO
4.2. VINOS BLANCOS, TINTOS, ROSADOS Y CLARETES

TEMA 5. ELABORACION DE VINOS ESPUMOSOS Y GASIFICADOS
5.1. DEFINICIONES
5.2. ELABORACION DE VINOS ESPUMOSO0S

TEMA 6. ELABORACION DE LICORES

6.1. LOS LICORES

6.2. ELABORACION DE LICORES Y AGUARDIENTES
6.3. TIPOS DE AGUARDIENTES Y LICORES
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TEMA 7. VINOS DE LICOR

7.1. FINO, AMONTILLADO Y OLOROSO
7.2. VINOS RANCIOS

7.3. VINOS DE MALAGA

TEMA 8. VINOS VARIETALES
8.1. VINOS VARIETALES BLANCOS
8.2. VINOS VARIETALES TINTOS

TEMA 9. OTROS AGUARDIENTES DE VINO
9.1. OTROS AGUARDIENTES DE VINO
9.2. LOS AGUARDIENTES DE RESIDUOS DE UVA O DE VINO

TEMA 10. EL COGNAC Y EL ARMAGNAC
10.1. EL COGNAC
10.2. EL ARMAGNAC

TEMA 11. AGUARDIENTES DE SIDRA
11.1. EL CALVADOS
11.2. EL APPLEJACK

TEMA 12. AGUARDIENTES DE TUBERCULOS Y CEREALES. AKUAVITS, SNAPS, GINEBRA, VODKA Y WHISKY
12.1. LOS AKUAVITS

12.2. LOS SNAPS

12.3. LA GINEBRA

12.4. EL VODKA

12.5. EL WHISKY

12.6. EL SAKE

TEMA 13. EL RON Y EL TEQUILA
13.1. ELRON

13.2. LA CACHACA

13.3. LOS AGUARDIENTES DE CANA
13.4. EL TEQUILA

13.5. EL MEZCAL

13.6. LOS AGUARDIENTES DE FRUTA

TEMA 14. OTRAS BEBIDAS. LA CERVEZA

14.1. LA CERVEZA

14.2. EL OPORTO

14.3. EL PACHARAN DE NAVARRA Y EL DE ANDALUCIA

TEMA 15. CATA DE DESTILADOS
15.1. CATA DE DESTILADOS
15.2. TECNICA DE DILUCION CON AGUA DESMINERALIZADA

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mdas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mds oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayuddandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.
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o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
0 participacién en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imdgenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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