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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

MF1107_3 Diseino de Cartas de Vinos y Otras Bebidas Analcohédlicas y
Alcohélicas distintas a Vinos

DURACION
@ 190 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

g\j‘&‘_ﬁ? PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF1107_3 Disefo de Cartas de Vinos y Otras Bebidas
Analcohdlicas y Alcohdlicas distintas a Vinos, regulado en el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo,
por el que se establece el Certificado de Profesionalidad HOTR0209 Sumilleria. De acuerdo a la
Instrucciéon de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision de la formacion
aportada por las personas solicitantes de participacién en el procedimiento de evaluaciény
acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no
formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
Q 4
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Objetivos

En el dmbito de la hosteleria y restauracioén, es necesario conocer los diferentes campos en la
sumilleria, dentro del drea profesional de restauracién. Asi, con el presente curso se pretende aportar
los conocimientos necesarios para el disefio de cartas de vinos y otras bebidas analcohélicas y
alcohdlicas distintas a vinos.

¢ Seleccionar, por medio del conocimiento aportado por el andlisis sensorial y la experiencia, los
vinos u otras bebidas analcohélicas y alcohélicas distintas a vinos, incluidas infusiones y cafés
que sean mas interesantes para incluir en la oferta comercial de la empresa que se adecuen a las

caracteristicas y objetivos del establecimiento.

e Estructurar, organizar y gestionar cartas de vinos u otras bebidas analcohélicas y alcohélicas
distintas a vinos, incluidas infusiones y cafés, siguiendo criterios l6gicos de agrupacion de
referencias que sean reconocibles por la mayoria de la clientela de modo que resulten atractivas

y flexibles.

¢ Colaborar con el responsable econémico del establecimiento en la fijaciéon de precios de los
vinos u otras bebidas analcohélicas y alcohélicas distintas a vinos, incluidas infusiones y cafés, de
forma que se alcancen los objetivos econémicos y comerciales del establecimiento.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de la hosteleria y turismo, mas concretamente
en la sumilleria dentro del area profesional de restauracion, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados con el disefio de cartas de vinos y otras bebidas analcohélicas y
alcohdlicas distintas a vinos.

Para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF1107_3 Disefio de
Cartas de Vinos y Otras Bebidas Analcohélicas y Alcohélicas distintas a Vinos, certificando el haber
superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacion 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 obtenciéon 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 pequefas empresas de restauraciéon habitualmente del
sector privado y bajo la dependencia de un superior jerdrquico. También puede desarrollar su actividad
profesional en el &mbito del comercio de vinos y otras bebidas, ya sea en la venta directa, la
distribucion o la asesoria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. DISENO DE CARTAS 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. - Espanola.
2. Normativa.
1. - Europea.
2. - Espanola.
3. Historia, regiones amparadas, variedades, tipos de vinos y normativa de las principales zonas de
vinos de Espana.
1. - Vinos espanoles de zonas templadas y frescas.
2. -Vinos espanoles de zonas célidas.

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 Borgona y del Valle del Rédano
2. * Champagnesy Cremants de diversas zonas.
3. *Vinos del Valle del Loira, del Languedoc-Roussillon y de otras zonas.
2. - Vinos de Italia:
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.

- Vinos de Alemania.

- Vinos de Austria, Suiza y otros paises europeos.

- Los vinos de la Republica Sudafricana.

- Los vinos de EE. UU. de América.

- Los vinos de Sudamérica.

- Los vinos de Australia.

- Los vinos de Nueva Zelanda.

O Nk WN

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS DE LOS TIPOS DE CERVEZAS Y SIDRAS.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/mf1107_3-diseno-de-cartas-de-vinos-y-otras-bebidas-analcoholicas-y-alcoholicas-distintas-a-vinos-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Breve resena histérica de la cerveza.
Estructura del sector cervecero.
Las familias de cervezas.
Breve resena histérica de la sidra.
Principales zonas productoras espanolas.
Otras sidras extranjeras.
1. - Normandia, Bretanay otras.
Perada de Normandia, de Bretana, de Maine.
8. Presentaciéon comercial y ciclo de vida de las cervezas y de las sidras.

ounhkhwn-=

N

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTRUCTURA Y CARACTERISTICAS DE LAS BEBIDAS ESPIRITUOSAS.

1. Estructura mundial de las bebidas espirituosas.
2. Clasificacion de las bebidas espirituosas segin normativa europea vigente.
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. - Licoresy cremas.
4. Presentacién comercial de las diferentes bebidas espirituosas.

UNIDAD DIDACTICA 6. ESTRUCTURA SECTORIAL Y CARACTERISTICAS DE LOS CAFES.

1. Breve resefa historica.
2. Estructura sectorial del café.
1. - Mundial.
2. - Espanola.
3. Clasificacion internacional del café.
4. Principales paises productores.
5. Presentacion comercial del caféy 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 Espana.
2. - Presentacion comercial y ciclo de vida de las aguas envasadas
2. Elté.
1. - Breve reseia historica y estructura sectorial mundial y espafola del té.
2. - Clasificacion internacional del té y paises productores.
3. - Presentacion comercial del té y ciclo de vida.
3. Otras infusiones.
1. - Caracteristicas terapéuticas de las infusiones mas habituales.
2. - Presentaciones comerciales de materias primas para las infusiones.
3. - Lasinfusiones mas empleadas en el comedor de restauracion.
1. * Manzanilla, Poleo-mentay Tila.
2. * Otras infusiones tradicionales.
3. *Infusiones de disefo.

ST

GD EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/mf1107_3-diseno-de-cartas-de-vinos-y-otras-bebidas-analcoholicas-y-alcoholicas-distintas-a-vinos-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACION DE VINOS, OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS, CAFES E
INFUSIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. VITICULTURA BASICA PARA HOSTELERIA.

1. Lavid.
1. - La familia de las Vitaceas.
2. - Morfologia, ciclo vegetativo de la vid y maduracién de la baya.
3. - Principales viniferas espanolas 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. - Aportacién hidrica, de nutrientes, minerales, etc.
6. - Determinacion del momento idéneo de la vendimia.
3. Geografiay vino. El vino y los factores del medio Fisico.
1. - Clima: latitud, insolacion, temperaturas, precipitaciones, vientos y otros meteoros.
2. - Suelo: estructura, textura, principales componentesy otros elementos.
3. - Configuracion del terreno: laderas, fondos de valle, orientacion y otros elementos.
4. Concepto de mencién geografica.
1. - Antecedentes histéricos y normativa europea vigente.

UNIDAD DIDACTICA 2. VINIFICACIONES BASICAS PARA HOSTELERIA.

1. De mosto a vino: Microbiologia enoldgica.
1. - La fermentacién alcohélica. Las levaduras. Las bacterias.
2. Elaboraciéon de vinos blancos.
1. - En acero inox u otras cubas de fermentacion.
2. - Los blancos y la madera. La fermentacién en barrica.
3. Elaboracién 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. Elaboraciéon de vinos tintos jovenes.
1. - Tradicionales con despalillado.
2. - Por maceracion carbénica.
5. Elaboracion de tintos de guarda.
1. - Concepto de tinto de guarda.
2. -Lamaderay el vino.
3. - Proceso de envejecimiento en maderay botella.

UNIDAD DIDACTICA 3. VINIFICACIONES ESPECIALES PARA HOSTELERIA.

1. Elaboracién de vinos espumosos.

1. - Cavay del Champagne.

2. - Otros vinos espumosos espanoles y extranjeros acogidos a mencién geografica.
2. Concepto de vinos de licor.
3. Elaboracion de vinos de licor.

EUROINNOVA
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1. - Vinos de licor con mencién tradicional.
2. - Otros vinos de licor.
4. Concepto de vinos naturalmente dulce.
5. Elaboraciéon 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. - Pasificacién 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. * Levadurasy 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. Lasidra.
1. * Materia prima de la sidra.
2. * Proceso de elaboracion de la sidra. Elaboracién de la Sidra asturiana.
3. La perada
1. - Proceso de elaboracién 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 elaboracién.
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. Elaboracion 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. -Elron 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 licoresy cremas.
7. Elaboracion de otras bebidas espirituosas espanolas 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.
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3. El tueste del café verde.
1. - Grado de tueste.
2. - El café torrefacto.
4. Elaboracién de otros cafés.
1. - Descafeinados, solubilizados, liofilizados y otros.
5. La preparacién de la taza de café.
1. - Elagua para elaborar la taza.
2. - Sistemas de preparacion, extracciéon y concentracion.
3. - Molienda, agua, temperatura, dosis, etc.
4. - Las cafeteras.

UNIDAD DIDACTICA 7. OBTENCION DE LAS AGUAS ENVASADAS, TES Y OTRAS INFUSIONES.

1. Obtencién 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 botdnicas y ecosistemas favorables para la obtencion del té.
2. - Procesos de recolecciéon y preparacion, de las hojas de té.
3. - La elaboracion de los otros tés.
1. * Tés aromatizados, descafeinados y solubles.
3. Obtenciény elaboracién de otras infusiones.
1. - Principales materias primas para la preparacién de las infusiones mas habituales.
2. - Procesos de recoleccion, clasificaciéon 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 teterasy otros sistemas de preparacion.

UNIDAD FORMATIVA 3. CONFECCION DE CARTAS DE VINOS, OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS
ENVASADAS, CAFES E INFUSIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. ASPECTOS GENERALES DE LAS CARTAS DE OFERTAS DE BEBIDAS.

1. Las cartas de ofertas de bebidas.
2. Soporte.
1. - Escrito o informatico.
3. Elementos de la carta de ofertas.
1. - Fisicos.
4. Tamanoy formato.
1. - Estéticos.
5. Diseno estético, expresion de las referencias, adornos.
6. Tipo de papel, referencias por paginay tipoy tamano de letra.
1. - Estructurales.
. NUmero de referencias, criterios de agrupacién de referencias.
. Expresion de las referencias e informacion minima.
. Factores que influyen en la seleccion de la referencias.
1. - Localizacion y categoria del establecimiento.
2. - Oferta gastronémicay su temporalidad.
3. - Ladiversidad y el equilibrio de la oferta.
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10. Establecimiento del precio de las referencias.
11. Las cartas digitales.
1. - Cartas agenda o informaticas.
12. Gestion de la carta.
1. - Referencia temporal.
2. - Rotacién y vigencia de las cartas.
13. Métodos de fijacion de precios.

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE UNA CARTA ESPECIFICA DE VINOS, CERVEZAS Y BEBIDAS
ESPIRITUOSAS.

1. Laresponsabilidad de la confeccién de la carta.
1. - El sumillery colaboradores.
2. Factores especificos que influyen en la seleccién de la referencias
1. - La madurez de los vinos.
2. - El estilo del establecimiento.
3. -La moda, sin olvidar la originalidad.
3. Elagrupamiento estructural de los vinos.
1. - Tipos de vinos, menciones geograficas.
2. - La excepcionalidad de los vinos de la zona.
3. - Otros criterios.
4. Lainformacion de las referencias de vinos.
5. Los vinos especiales.
1. - Diversidad de anadas.
2. - Los vinos de postre.
6. Métodos de fijacion de precios de la carta de vinos.
7. Cervezas.
1. - Agrupamiento estructural de las cervezas.
1. * Por tipo de fermentacion.
2. * Por estilo o familia de cerveza.
3. * Por paises.
4. * La excepcionalidad de las cervezas locales o regionales.
2. -Lainformacion de las referencias de cervezas.
8. Bebidas espirituosas.
1. - Agrupamiento estructural de las bebidas espirituosas.
1. * Por el origen de la materia prima.
2. * Por tipo de bebida.
3. * Por paises o menciones geograficas.
4. * La excepcionalidad de las bebidas espirituosas locales o regionales.
5. * Otros criterios.
2. - Lainformacion de las referencias de bebidas espirituosas.
9. Métodos de fijacién de precios de cartas de cervezas y bebidas espirituosas.

UNIDAD DIDACTICA 3. ESPECIFICIDAD DE LAS CARTAS DE AGUAS ENVASADAS, CAFES, TES Y OTRAS
INFUSIONES.

1. Aguas envasadas.
1. - Agrupamiento estructural de las aguas envasadas.
1. * Por tipos segun normativa.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/mf1107_3-diseno-de-cartas-de-vinos-y-otras-bebidas-analcoholicas-y-alcoholicas-distintas-a-vinos-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

2. *Segun la mineralizacién.
3. *Seguln el contenido y origen del gas.
4. * Otros criterios.
2. - La excepcionalidad de las aguas envasadas locales o regionales.
3. - Lainformacién de las referencias de aguas envasadas.
2. Cafésy tés.
1. - Agrupamiento estructural de los cafés y tés.
1. * Por variedad botdnica o proceso de obtencioén.
2. * Por clasificacion oficial.
3. * Otros criterios.
2. -Lainformacion de las referencias de cafés y tés.
3. - Tipo de preparacién de la infusion.
3. Las otras infusiones.
1. - Agrupamiento estructural de las otras infusiones.
1. * Por naturaleza materias primas.
2. * Por sus propiedades diuréticas, relajantes, calmantes.
3. * Otros criterios.
2. - Lainformacién de las referencias de las otras infusiones.
3. - Métodos de fijacion de precios de las cartas de aguas envasadas, cafés, tés e infusiones.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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