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Cata de Vinos y Otras Bebidas Analcohdlicas y
Alcohdlicas distintas a Vinos

duracién total: 270 horas horas teleformacion: 135 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

En el ambito de la hosteleria y restauracion, es necesario conocer los diferentes campos en la
sumilleria, dentro del area profesional de restauracion. Asi, con el presente curso se pretende
aportar los conocimientos necesarios para la cata de vinos y otras bebidas analcohdlicas y
alcohdlicas distintas a vinos.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Seleccionar vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos para su cata, con el
fin de valorar su posible adquisicion.

- Preparar para la cata las muestras de vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a
vinos objeto de interés de acuerdo a la metodologia de la cata.

- Catar los vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos disponibles con el fin
de efectuar el asesoramiento que proceda y su posible adquisicion.

- Juzgar los vinos, u otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos, en funcion de los
resultados obtenidos y, en su caso, de la compatibilidad con la oferta gastronémica y los objetivos
del establecimiento.

para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF1106_3 Cata de
Vinos y Otras Bebidas Analcohdlicas y Alcohdlicas distintas a Vinos, certificando el haber superado
las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las
Competencias Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no
formal, via por la que va a optar a la obtencion del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de
las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

salidas laborales

Desarrolla su actividad en grandes, medianas y pequefias empresas de restauracion habitualmente
del sector privado y bajo la dependencia de un superior jerarquico. También puede desarrollar su
actividad profesional en el ambito del comercio de vinos y otras bebidas, ya sea en la venta directa,
la distribucion o la asesoria.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

Centro de Farmacidn
H de POSTGRADO
como centro de Formacion acreditado para Ia imparticion a nivel nacional de formacién “"}”:,' ESEH
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

I_I@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES ”f'

Tl Tute furopes ar
Dstudios tmpresariales

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'UF0847 Vinos, Otras Bebidas Alcohdlicas, Aguas, Cafés e Infusiones'
- Manual tedrico 'UF0848 Elaboracion de Vinos, Otras Bebidas Alcohdlicas, Aguas, Cafés e Infusiones'
- Manual teodrico 'UF0849 Preparacion y Cata de Vinos y Otras Bebidas Alcohdlicas'

- Manual tedrico 'UF0850 Preparacion y Cata de Aguas, Cafés e Infusiones'

Cuaderno
de Ejercicios

fax: 958 050 245
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha

Q.
(¢}
=h
>

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

MODULO 1. CATA DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS Y

ALCOHOLICAS DISTINTAS A VINOS

UNIDAD FORMATIVA 1. VINOS, OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS, CAFES E INFUSIONES
UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS VINOS ESPANOLES.
1.Estructura vitivinicola.
1.- Mundial.
2.- Espafiola.
2.Normativa.
1.- Europea.
2.- Espafiola.
3.Historia, regiones amparadas, variedades, tipos de vinos y normativa de las principales zonas de vinos de Espafic
1.- Vinos espafoles de zonas templadas y frescas.
2.- Vinos espafioles de zonas calidas.
UNIDAD DIDACTICA 2. ESTRUCTURA VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS VINOS FRANCESES E
ITALIANOS.
1.Estructura vitivinicola, historia, regiones amparadas, variedades, tipos de vinos y normativa.
1.- Vinos de Francia:
1.* Vinos de Burdeos, de Borgofia y del Valle del Rédano
2.* Champagnes y Cremants de diversas zonas.
3.” Vinos del Valle del Loira, del Languedoc-Roussillon y de otras zonas.
2.- Vinos de ltalia:
1.* Vinos del Piamonte, de la Toscana, de la zona prealpina y Véneto.
2.* Vinos de la Italia Meridional e insular.
3.” Vinos del centro de Italia y de otras zonas.
UNIDAD DIDACTICA 3. ESTRUCTURA VITIVINICOLA Y CARACTERISTICAS DE LOS VINOS DE OTROS PAISES
DEL MUNDO.
1.Normativa. Historia. Variedades. Regiones geograficas. Tipos de vinos.
1.- Vinos de Portugal.
2.- Vinos de Alemania.
3.- Vinos de Austria, Suiza y otros paises europeos.
4.- Los vinos de la Republica Sudafricana.
5.- Los vinos de EE. UU. de América.
6.- Los vinos de Sudameérica.
7.- Los vinos de Australia.
8.- Los vinos de Nueva Zelanda.
UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS DE LOS TIPOS DE CERVEZAS Y SIDRAS.
1.Breve resefia historica de la cerveza.
2.Estructura del sector cervecero.
3.Las familias de cervezas.
4.Breve resefa historica de la sidra.
5.Principales zonas productoras espafiolas.
6.0tras sidras extranjeras.
1.- Normandia, Bretana y otras.
7.Perada de Normandia, de Bretafia, de Maine.
8.Presentacion comercial y ciclo de vida de las cervezas y de las sidras.
UNIDAD DIDACTICA 5. ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS DE LAS BEBIDAS ESPIRITUOSAS.
1.Estructura mundial de las bebidas espirituosas.
2.Clasificacion de las bebidas espirituosas segun normativa europea vigente.
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3.Bebidas procedentes de diversas materias primas.
1.- Vino y subproductos y otras frutas.
2.- Cereales.
3.- Otras materias primas de origen agricola.
4.- Bebidas anisadas y pacharanes.
5.- Licores y cremas.
4.Presentacién comercial de las diferentes bebidas espirituosas.
UNIDAD DIDACTICA 6. ESTRUCTURA SECTORIAL Y CARACTERISTICAS DE LOS CAFES.
1.Breve resenfia historica.
2.Estructura sectorial del café.
1.- Mundial.
2.- Espanola.
3.Clasificacion internacional del café.
4.Principales paises productores.
5.Presentacion comercial del café y ciclo de vida.
UNIDAD DIDACTICA 7. ESTRUCTURA SECTORIAL Y CARACTERISTICAS DE LAS AGUAS ENVASADAS, TES Y
OTRAS INFUSIONES.
1.Las aguas envasadas.
1.- Normativa vigente y estructura sectorial de las aguas envasadas en Espafa.
2.- Presentacion comercial y ciclo de vida de las aguas envasadas
2.El té.
1.- Breve resefa historica y estructura sectorial mundial y espafiola del té.
2.- Clasificacion internacional del té y paises productores.
3.- Presentacién comercial del té y ciclo de vida.
3.0tras infusiones.
1.- Caracteristicas terapéuticas de las infusiones mas habituales.
2.- Presentaciones comerciales de materias primas para las infusiones.
3.- Las infusiones mas empleadas en el comedor de restauracion.
1.* Manzanilla, Poleo-menta y Tila.
2.* Oftras infusiones tradicionales.
3.* Infusiones de disefo.
UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE VINOS, OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS,

CAFES E INFUSIONES
UNIDAD DIDACTICA 1. VITICULTURA BASICA PARA HOSTELERIA.
1.La vid.
1.- La familia de las Vitaceas.
2.- Morfologia, ciclo vegetativo de la vid y maduracion de la baya.
3.- Principales viniferas espafiolas y extranjeras.
2.Principales practicas culturales.
1.- Multiplicacion de la vid.
2.- Sistemas de conduccién y poda.
3.- Mantenimiento del suelo.
4.- Tratamientos de tipo sanitario.
5.- Aportacion hidrica, de nutrientes, minerales, etc.
6.- Determinacion del momento idéneo de la vendimia.
3.Geografia y vino. El vino y los factores del medio fisico.
1.- Clima: latitud, insolacion, temperaturas, precipitaciones, vientos y otros meteoros.
2.- Suelo: estructura, textura, principales componentes y otros elementos.
3.- Configuracion del terreno: laderas, fondos de valle, orientacién y otros elementos.
4.Concepto de mencion geogréfica.
1.- Antecedentes histéricos y normativa europea vigente.
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UNIDAD DIDACTICA 2. VINIFICACIONES BASICAS PARA HOSTELERIA.
1.De mosto a vino: Microbiologia enoldgica.
1.- La fermentacion alcohdlica. Las levaduras. Las bacterias.
2.Elaboracion de vinos blancos.
1.- En acero inox u otras cubas de fermentacion.
2.- Los blancos y la madera. La fermentacién en barrica.
3.Elaboracion de vinos rosados.
1.- Toma de color del mosto: por sangrado o vinos grises.
2.- Esquema basico similar al del vino blanco.
3.- Diferencias entre rosados y claretes.
4.Elaboracion de vinos tintos jovenes.
1.- Tradicionales con despalillado.
2.- Por maceracion carbonica.
5.Elaboracion de tintos de guarda.
1.- Concepto de tinto de guarda.
2.- La madera y el vino.
3.- Proceso de envejecimiento en madera y botella.
UNIDAD DIDACTICA 3. VINIFICACIONES ESPECIALES PARA HOSTELERIA.
1.Elaboracion de vinos espumosos.
1.- Cava y del Champagne.
2.- Otros vinos espumosos espanoles y extranjeros acogidos a mencion geografica.
2.Concepto de vinos de licor.
3.Elaboracion de vinos de licor.
1.- Vinos de licor con mencion tradicional.
2.- Otros vinos de licor.
4.Concepto de vinos naturalmente dulce.
5.Elaboracion de vinos naturalmente dulces.
1.- Pasificacion de la uva en la planta.
1.* Vinos de podredumbre noble.
2.* Vinos de vendimia tardia.
3.* Vinos de hielo y otros vinos naturalmente dulces.
2.- Pasificacion de la uva fuera de la planta.
1.* En recintos cerrados.
2.* Por asoleo.
UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESO DE ELABORACION DE LA CERVEZA Y DE LA SIDRA.
1.La cerveza.
1.- Principales materias primas.
2.- Microbiologia de la cerveza.
1.* Levaduras y bacterias.
3.- Proceso de elaboracion de la cerveza.
1.* Cervezas de fermentacion alta.
2.* Cervezas de fermentacion baja.
3.* Cervezas de fermentacion espontanea.
4.- Las familias de cervezas segun proceso de fermentacion.
2.La sidra.
1.* Materia prima de la sidra.
2.* Proceso de elaboracion de la sidra. Elaboracion de la Sidra asturiana.
3.La perada
1.- Proceso de elaboracion de la Perada.
UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE LAS BEBIDAS ESPIRITUOSAS.
1.Principios de la destilacion. Alquitara, alambique y columnas de alto grado.
2.Normativa vigente de las bebidas espirituosas en cuanto al proceso de elaboracion.
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3.Elaboracion de bebidas espirituosas procedentes del vino y subproductos y otras frutas.
1.- Aguardientes de vino, Brandies, Orujos, Aguardiente de sidra o de perada, otros Aguardientes de frutas.
4.Elaboracién de bebidas procedentes de cereales y de otras materias primas de origen agricola.
1.- Los Whiskies de malta, blended y otros aguardientes de cereales.
2.- El ron agricola, el ron, la ginebra o gin, el tequila, el vodka y otras bebidas espirituosas.
5.Elaboracion de bebidas anisadas y pacharanes.
6.Elaboracion de licores y cremas.
7.Elaboracion de otras bebidas espirituosas espafnolas con mencién geografica.
UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DEL CAFE.
1.Especies botanicas de cafetos y ecosistemas favorables.
2.Procesos de elaboracion del café verde.
1.- Sistemas de recoleccion.
2.- Obtencion de las semillas.
3.El tueste del café verde.
1.- Grado de tueste.
2.- El café torrefacto.
4.Elaboracion de otros cafés.
1.- Descafeinados, solubilizados, liofilizados y otros.
5.La preparacion de la taza de café.
1.- El agua para elaborar la taza.
2.- Sistemas de preparacion, extraccion y concentracion.
3.- Molienda, agua, temperatura, dosis, etc.
4.- Las cafeteras.
UNIDAD DIDACTICA 7. OBTENCION DE LAS AGUAS ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES.
1.0btencién del agua mineral envasada.
1.- Proceso de captacién o preparacion de las aguas envasadas.
2.- El agua envasada en el restaurante.
2.Elaboracion del té
1.- Especies botanicas y ecosistemas favorables para la obtencion del té.
2.- Procesos de recoleccion y preparacion, de las hojas de té.
3.- La elaboracién de los otros tés.
1.* Tés aromatizados, descafeinados y solubles.
3.0btencion y elaboracion de otras infusiones.
1.- Principales materias primas para la preparacion de las infusiones mas habituales.
2.- Procesos de recoleccion, clasificacion y preparacion para su venta.
4.La preparacion de la taza de tés y de otras infusiones.
1.- El agua para elaborar la taza.
2.- Las teteras y otros sistemas de preparacion.
UNIDAD FORMATIVA 3. PREPARACION Y CATA DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS
UNIDAD DIDACTICA 1. CONFECCION DE DOCUMENTACION PREVIA A LA CATA.
1.Elaboracion de dossieres de vinos y otras bebidas alcohdlicas.
1.- De catas en ferias y presentaciones.
2.- De catas en cursos.
3.- De catas en presentaciones de productos.
2.Informes de vinos y otras bebidas alcohdlicas.
1.- Marca comercial y bodega o empresa elaboradora.
2.- Mencion geografica y proceso de elaboracion.
3.- Distribuidores y precio.
4.- Atributos organolépticos de los vinos y otras bebidas alcohdlicas catados.
5.- Ventajas comparativas.
3.Informacién de revistas, guias y prensa especializada.
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1.- Listados ordenados por tipos de vinos y otras bebidas alcohdlicas.
2.- Disponibilidad de otros formatos.
1.* Media botella 0 magnum en el caso del vino.
2.* De ofro tipo en las otras bebidas alcohdlicas.
UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL DE LOS VINOS.
1.Composicion del vino desde la perspectiva de la cata.
1.- Principales parametros basicos.
2.La metodologia del analisis sensorial de vinos.
1.- Las fases de la cata.
2.- Las herramientas de la cata.
3.Catavinos, fichas, fundas opacas y otros Uutiles.
1.- El equilibrio de parametros fundamentales en el vino.
4.La informacion basica de la cata.
1.- Vocabulario de la cata.
2.- Principales descriptores organolépticos.
3.- Defectos y alteraciones de los vinos detectables en la cata.
5.Los resultados de la cata.
1.- Resefia organoléptica sintética.
2.- Posibles armonias con preparaciones gastronémicas.
3.- La maduracién de los vinos.
4.- Estilo, personalidad y tipicidad de los vinos.
5.- El ciclo de vida de los vinos.
UNIDAD DIDACTICA 3. CATA DE VINOS SEGUN SUS PROCESOS DE ELABORACION.
1.Cata de vinos blancos.
1.- Blancos jévenes y con estancia en la madera.
2.Cata de diversos vinos rosados.
1.- De sangrado y vinos grises.
3.Cata de diversos vinos tintos.
1.- Tintos jovenes y tintos de guarda.
4.Cata de vinos espumosos.
1.- Cava, Champagne, de aguja, y otros.
5.Cata de vinos de licor.
1.- Con mencién tradicional.
2.- Otros vinos de licor.
6.Cata de vinos naturalmente dulces.
1.- Con uvas pasificadas en la planta.
2.- Con uvas pasificadas fuera de la planta.
UNIDAD DIDACTICA 4. CATA DE VINOS SEGUN ZONAS GEOGRAFICAS DE PROCEDENCIA.
1.Cata de vinos espafioles.
1.- De zonas frescas.
2.- De zonas calidas.
2.Cata de vinos franceses.
3.Cata de vinos italianos.
4.Cata de otros vinos europeos.
1.- Cata de vinos de Portugal, Alemania, Austria y otros paises.
5.Cata de vinos americanos.
1.- Cata de vinos de EE. UU.
2.- Cata de vinos de Chile, Argentina y Uruguay.
6.Cata de vinos de Sudafrica.
7.Cata de vinos de Australia y Nueva Zelanda.
UNIDAD DIDACTICA 5. CATA DE CERVEZAS Y DE SIDRAS.
1.Metodologia del andlisis sensorial de cervezas.
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2.Cata de cervezas.
1.- De fermentacion baja segun su elaboracién y origen.
2.- De fermentacion alta segun su elaboracién y origen.
3.- Cata de cervezas de fermentacidon espontanea segun su elaboracion.
4.- El ciclo de vida de las cervezas.
3.Metodologia del analisis sensorial de sidras.
4.Cata de sidras de diversa procedencia y estilo.
1.- Cata de sidras espaniolas.
2.- Cata de sidras extranjeras.
3.- El ciclo de vida de las sidras.
5.Los resultados de la cata.
1.- Resefia organoléptica sintética.
2.- Posibles armonias con preparaciones gastronémicas.
UNIDAD DIDACTICA 6. CATA DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS.
1.Metodologia del analisis sensorial de bebidas espirituosas.
2.Cata de aguardientes procedentes del vino y subproductos.
1.- Cata de Aguardientes de vino, brandies y orujos.
3.Cata de aguardientes de frutas.
4.Cata de aguardientes procedentes de cereales.
1.- Cata de aguardientes de cereales y whiskies.
5.Cata de aguardientes procedentes de la cafa de azucar.
1.- Cata de rones y cachazas.
6.Cata de otras bebidas espirituosas.
1.- Cata de bebidas espirituosas anisadas.
2.- Cata de tequilas, ginebras y otras bebidas espirituosas.
7.Cata otras bebidas espirituosas espanolas con mencién geografica.
8.Cata de licores y cremas.
9.Ciclo de vida de las bebidas espirituosas.
10.Los resultados de la cata.
1.- Resefia organoléptica sintética.
2.- Posibles armonias con preparaciones gastronémicas.
UNIDAD FORMATIVA 4. PREPARACION Y CATA DE AGUAS, CAFES E INFUSIONES
UNIDAD DIDACTICA 1. CONFECCION DE DOCUMENTACION PREVIA A LA CATA.
1.Elaboracion de dossieres de aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones.
1.- De catas en ferias y presentaciones.
2.- De catas en cursos.
3.- De catas en presentaciones de productos.
2.Informes de los diversos productos.
1.- Marca comercial y empresa envasadora, elaboradora, tostadora o importadora.
2.- Clasificacién oficial y proceso de elaboracion.
3.- Distribuidores y precio.
4.- Atributos organolépticos de las aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones.
5.- Ventajas comparativas.
3.Informacién de revistas, guias y prensa especializada.
1.- Listados ordenados por tipos de aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones.
2.- Disponibilidad de otros formatos diferentes del estandar.
UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL DE CAFES.
1.Metodologia del analisis sensorial del café.
1.- Fases, herramientas.
2.- La correcta preparacion de la taza de café para la cata.
2.Los resultados de la cata.

+ Informacion Gratis
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1.- Expresion cuantitativa y cualitativa.
2.- Resefia organoléptica sintética.
3.Cata de cafés segun diferentes tipos de tueste.
1.- Torrefactos y naturales.
4.Cata de cafés segun su clasificacion por su origen botanico, elaboracién, y procedencia.
1.- Cafés suaves colombianos.
1.* Colombia, Kenia, Tanzania, Etiopia y otros.
2.- Cafés suaves o centrales
1.* México, Guatemala, Costa Rica, Puerto Rico, Jamaica y otros.
3.- Cafés Brasil.
1.* Brasil y otros sudamericanos.
4.- Cafés robustas.
5.- Cafés africanos y asiaticos.
5.Cata de cafés blended.
6.Cata del mismo tipo de café con diferentes grados de tueste.
UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS SENSORIAL DE AGUAS ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES
1.Aguas envasadas
1.- Metodologia del analisis sensorial de aguas envasadas.
1.* Fases, herramientas.
2.- Cata de aguas envasadas
1.* Segun zona geoldgica de captacion y tipo de mineralizacion.
2.* Segun su contenido en anhidrido carbonico.
2.Te y otras infusiones.
1.- Metodologia del analisis sensorial del té y otras infusiones.
1.* Fases, herramientas.
2.* La correcta preparacion de la taza de té y otras infusiones para la cata.
2.- Cata de tés
1.* Segun proceso enzimatico.
2.* Segun integridad de la hoja.
3.* Segun procedencia.
4.* Puros, de mezclas y aromatizados.
3.- Cata de diversas infusiones.
3.Los resultados de la cata de aguas envasadas, tés y otras infusiones.
1.- Expresion cuantitativa y cualitativa.
2.- Resefia organoléptica sintética.
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