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Enología. Vinos, licores y aguardientes

Área: HOSTELERIA Y TURISMO
Modalidad: Teleformación
Duración: 80 h
Precio: 24.00€

Curso Bonificable
Contactar

Recomendar
Matricularme

OBJETIVOS

Objetivos generales

####

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

####

-       Transmitir a los trabajadores que desarrollan su trabajo en el sector de la hostelería los conocimientos específicos sobre los vinos
españoles y sus denominaciones, con el objeto de que puedan obtener una especialización en su actividad.

####

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

####

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

####

Objetivos específicos

####

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

####

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

####

-       Transmitir con profundidad los conocimientos necesarios sobre el aguardiente o licor que se sirve en cada momento (origen,
elaboración, características...).

https://innova.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://innova.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=25123#p_solicitud
https://innova.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=25123&popup=0&url=/catalogo.php?id=25123#p_ficha_curso
https://innova.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=25123
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####

-       Instruir al participante con nociones básicas acerca de la elaboración de vinos blancos, tintos, rosados, espumosos, etc., así como
la composición de los diferentes vinos.

####

-       Dar a conocer las variedades de vinos españoles y sus denominaciones geográficas.

####

-       Dar a conocer los procesos de producción de los destilados, sus características y la variada tipología existente (gin, vodka, ron,
whisky...).

CONTENIDOS

TEMA 1. HISTORIA DEL VINO
1.1 INTRODUCCIÓN
1.2. LOS ORÍGENES
1.3. GRIEGOS Y ROMANOS
1.4. EDAD MEDIA
1.5. SIGLO XIX
1.6. LA DIETA MEDITERRÁNEA
1.7. LA UVA Y SUS COMPONENTES
1.8. FERMENTACIÓN DE LA UVA, COMPOSICIÓN DEL VINO
1.9. GENERALIDADES EN LA ELABORACIÓN Y CLASIFICACIÓN DEL VINO

TEMA 2. LA GEOGRAFÍA VINÍCOLA ESPAÑOLA: EL I.N.D.O. Y LAS D.O.
2.1. CARACTERÍSTICAS GENERALES
2.2. DENOMINACIONES DE ORIGEN ESPAÑOLAS
2.3. VARIEDADES DE UVA
2.4. VINOS INTERNACIONALES

TEMA 3. PRESENTACIÓN Y CATA DE VINOS
3.1. INTRODUCCIÓN
3.2. CONDICIONES PARA LA CATA
3.3. EL PROCESO DE LA CATA
3.4. LA TÉCNICA DE LA CATA DE VINOS. LA CATA DEL CAVA. LA CATA DE VINOS ESPUMOSOS
3.5. COPA DE VINO Y ÚTILES DE CATA
3.6. SERVICIO DEL VINO
3.7. MARIDAJE Y TEMPERATURA DEL SERVICIO DE LOS VINOS
3.8. LA CONSERVACIÓN DEL VINO

TEMA 4. ELABORACIÓN DE VINOS BLANCOS, TINTOS,
ROSADOS Y CLARETES
4.1. FERMENTACIÓN. COMPOSICIÓN DEL MOSTO Y DEL VINO
4.2. VINOS BLANCOS, TINTOS, ROSADOS Y CLARETES

TEMA 5. ELABORACIÓN DE VINOS ESPUMOSOS Y GASIFICADOS
5.1. DEFINICIONES
5.2. ELABORACIÓN DE VINOS ESPUMOSOS

TEMA 6. ELABORACIÓN DE LICORES
6.1. LOS LICORES
6.2. ELABORACIÓN 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 MÁLAGA

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 TUBÉRCULOS 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. EL RON
13.2. LA CACHAÇA
13.3. LOS AGUARDIENTES DE CAÑA
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 PACHARÁN DE NAVARRA Y EL DE ANDALUCÍA

TEMA 15. CATA DE DESTILADOS
15.1. CATA DE DESTILADOS
15.2. TÉCNICA DE DILUCIÓN CON AGUA DESMINERALIZADA

METODOLOGIA

Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexión a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesión en el momento del día que le sea más conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime más oportuno.
En todo momento contará con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiará en su proceso de aprendizaje,
ayudándole a conseguir los objetivos establecidos.
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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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 resúmenes teóricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluación, casos prácticos, búsqueda de información en Internet
o participación en debates junto al resto de compañeros.
Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado.  El
departamento  multimedia  incorpora  gráficos,  imágenes,  videos,  sonidos  y  elementos  interactivos  que  complementan  el
aprendizaje  del  alumno  ayudándole  a  finalizar  el  curso  con  éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos mínimos son:

Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su óptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.
Resolución de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.
Procesador Pentium II a 300 Mhz o superior.
32 Mbytes de RAM o superior.


