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OBJETIVOS

OBJETIVOS GENERALES - DOTAR A LOS TRABAJADORES DE LA FORMACION
NECESARIA QUE LES CAPACITE Y PREPARE PARA DESARROLLAR COMPETENCIAS
Y CUALIFICACIONES EN PUESTOS DE TRABAJO QUE CONLLEVEN
RESPONSABILIDADES, POR UN LADO DE PROGRAMACION CON EL FIN DE QUE LOS
TRABAJADORES ADQUIERAN LOS CONOCIMIENTOS NECESARIOS PARA REALIZAR
UNA CORRECTA Y ADECUADA ORGANIZACION DEL TRABAJO Y POR OTRO LADO,
DE DIRECCION, YA QUE LOS ENCARGADOS DE ORGANIZAR EL TRABAJO DEBEN
TENER UNA CORRECTA FORMACION EN LA MATERIA CON EL FIN DE MAXIMIZAR
LOS RECURSOS, TANTO MATERIALES COMO HUMANOQOS, DE QUE DISPONE LA
EMPRESA, - TRANSMITIR A LOS TRABAJADORES QUE DESARROLLAN SU TRABAJO
EN EL SECTOR DE LA HOSTELERIA LOS CONOCIMIENTOS ESPECIFICOS SOBRE LOS
VINOS ESPANOLES Y SUS DENOMINACIONES, CON EL OBJETO DE QUE PUEDAN
OBTENER UNA ESPECIALIZACION EN SU ACTIVIDAD, - 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, - 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, OBJETIVOS ESPECIFICOS - SITUAR AL
ALUMNO DESDE EL COMIENZO DE LA HISTORIA DEL VINO HASTA NUESTROS DIAS, -
FORMAR AL TRABAJADOR EN TODO LO REFERENTE A LA PRESENTACION DEL VINO
Y SUS TECNICAS 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, ELABORACION, CARACTERISTICAS,,,), - INSTRUIR AL
PARTICIPANTE CON NOCIONES BASICAS ACERCA DE LA ELABORACION DE VINOS
BLANCOS, TINTOS, ROSADOS, ESPUMOSOS, ETC,, ASi COMO LA COMPOSICION DE
LOS DIFERENTES VINOS, - DAR A CONOCER LAS VARIEDADES DE VINOS
ESPANOLES Y SUS DENOMINACIONES GEOGRAFICAS, - DAR A CONOCER LOS
PROCESOS DE PRODUCCION DE LOS DESTILADOS, SUS CARACTERISTICAS Y LA
VARIADA TIPOLOGIA EXISTENTE (GIN, VODKA, RON, WHISKY,,,),
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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 espafiola: el .N.D.O. Y las D.O. 2.1.
Caracteristicas generales. 2.2. Denominaciones de origen espafiolas. 2.3. Variedades de
uva. 2.4. Vinos internacionales. Tema 3. Presentacion y cata de vinos. 3.1. Introduccién. 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 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. Elaboracién 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. Elaboracién de vinos
espumosos. Tema 6. Elaboracién de licores. 6.1. Los licores. 6.2. Elaboracion de licores y
aguardientes. 6.3. Tipos de aguardientes y licores. 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
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 Cachaca. 13.3. Los aguardientes de cafa. 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. Técnica de dilucién con agua desmineralizada.
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