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Contenidos del curso:

1 GESTION DE SALAY ORGANIZACION DE EVENTOS.

e Gestidon de sala, la comunicacion antes del servicio.

e Tipos de servicio, preparacién en funcién del tipo de servicio.

e Elservicio de bebidas y cafés.

e Las claves del éxito en el servicio (inicio, control de tiempos y finalizacion).
e Preparacion de eventos. Listas de chequeo.

2 CULTURA VITIVINICOLA, CATAY MARIDAJE.

e Lavidy lavendimia.

e (Catalogacion de vinos: Por calidad y origen.

e Elaboracién de vinos. Tipos de vinificacion.

e Llacrianza del vino.

e Control en la recepcidon y almacenamiento para una correcta conservacion.
e Condiciones 6ptimas de consumo.

e Elservicio del vino. Temperaturas de servicio. El arte de atemperar.

e Lacata devinos.

e Maridajes.

3 CULTURA CERVECERA.

e Origeny cultura.

e Losingredientes: Agua, Cebada (otros cereales), Lupulo y Levadura.

e Fases del Proceso de elaboracién. Tipos de elaboraciones.

e Tipos de envasado. Condiciones éptimas de almacenamiento, servicio y consumo.
e Control en la recepcién y almacenamiento para una correcta conservacion.

e Cervezas industriales y cervezas artesanas.

e Maridajes.

4 CULTURA CAFETERAY LATTEADO.

e Zonas de produccién. Variedades

e Tipos de tueste y preparacion. Aroma cuerpo y acidez.

e Fases del Proceso de elaboracién. Tipos de elaboraciones.

e El expresso perfecto. La molienda del café, mantenimiento del molino y cafetera, eleccién de taza.
e Taller practico de Latte art (Tipos de leche, temperatura, vaporizado, la crema, dibujos basicos)
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5 INICIACION A LA COCTELERIA.

e Destilados y procesos de destilacion. Destilados mds comunes.
e (Cocteles. Origen e historia.

e Herramientas y Utiles esenciales. La eleccidn de la cristaleria.

e Condimentos, zumos, refrescos y jarabes.

e C(lasificacidn del coctel: En funcion de la temperatura y el trago.
e Catdlogo de cécteles de la IBA



