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Escuela de aprendizaje y cualificaciéon para el empleo

FORMALCIDE

Eno Iog 1a, ONLINE ENOLOGIA, LICORES Y AGUARDIENTES (HOTR0O35P0)
-
LICOI'eS y Descubre el mundo del vino, los licores y los

A d < t aguardientes y adquiere los conocimientos necesarios para
g u a r Ien es reconocer sus principales caracteristicas y ofrecer un servicio
de calidad. Con el curso HOTRO35PO - Enologia, licores y

aguardientes (20 horas) conoceras los fundamentos de la
enologia, desde el cultivo de la vid y la elaboracién del vino

DURACION: hasta su conservacién, clasificacién y servicio.
20 h.
Durante la formacién aprenderas a diferenciar tipos de
LUGAR: vinos y denominaciones de origen, interpretar la
) informacién de las etiquetas y comprender los principios
Online béasicos de la cata. También conocerds las caracteristicas de

los vinos espumosos, generosos y otros vinos
especiales, asi como los principales procesos de elaboracién

090

ALUMNADO: y variedades de aguardientes y licores.
Trabajadores , o - - .
Auténomos Ademas, adquiriras conocimientos sobre servicio del vino,

maridaje y combinaciéon con alimentos, aprendiendo a
seleccionar y presentar las bebidas de manera adecuada.
Una formacién para ampliar tus conocimientos de enologia y
mejorar el asesoramiento y servicio de bebidas en hosteleria
y restauracion.

Si este curso no estuviera subvencionado te costaria: 100 €

Categorias: Online
Etiquetas: Hosteleria

CONTENIDOS

[x]

1- Historia y geografia del vino:

* Origen e historia del vino.

« Geografia vinicola espafiola, denominaciones de origen (D.O.) y organismos reguladores.
2- Presentacién y elaboracién de vinos, aguardientes y licores:

* Presentacién y nociones bdsicas de cata de vinos.

* Procesos de elaboracién de vinos blancos, tintos, rosados y claretes.

* Vinos espumosos, gasificados y de licor.

» Elaboracién y tipos de licores y vinos varietales.

 Estudio de aguardientes (de vino, Cognac, Armagnac, sidra, cereales y tubérculos).

METODOLOGIA

[x]

La formacidn se realiza 100 % online a través de nuestro campus virtual, en modalidad asincrona, lo que permite al alumnado organizar sus
tiempos de estudio dentro de los plazos establecidos.

Sesiones de tutoria

El alumnado dispone de un/a tutor/a online al que puede consultar dudas a través de la mensajeria interna de la plataforma, correo
electrénico y/o foros de consulta, recibiendo respuesta y acompafiamiento durante todo el curso.


https://eace.es/categoria-curso/online/
https://eace.es/etiqueta-curso/hosteleria/
https://eace.es/curso/enologia-licores-y-aguardientes-hotr035po?action=genpdf&id=14849
https://eace.es/curso/enologia-licores-y-aguardientes-hotr035po?action=genpdf&id=14849
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Sistema de evaluacién

La evaluacién es continua y se realiza integramente online mediante cuestionarios, actividades practicas y pruebas de evaluacién al
finalizar los temas o unidades. No se realizan exdmenes presenciales.

Requisitos técnicos

Es necesario disponer de ordenador, tablet (o incluso teléfono mévil), con navegador actualizado, conexién a internet estable vy,
recomendable, auriculares o altavoces para el seguimiento de los contenidos.

Material didactico y recursos

Todo el material didactico esta disponible en la plataforma online (temarios, recursos descargables, actividades, videos, enlaces de interés,
etc.), accesible en cualquier momento dentro del periodo de imparticién

SALIDAS PROFESIONALES

[(x]

-Sommelier o Sumiller

-Maitre o Jefe de Sala

-Camarero especializado en vinos y destilados

-Asesor de ventas en vinotecas y tiendas gourmet
-Dependiente especializado en la gran distribucién de bebidas
-Guia de enoturismo y rutas vitivinicolas

-Gestor de compras de bebidas para restauraciéon

-Barman o Bartender especializado en licores y combinados
-Distribuidor o comercial de bodegas y destilerias


https://eace.es/curso/enologia-licores-y-aguardientes-hotr035po?action=genpdf&id=14849

