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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación

https://euroinnova.edu.es/uf0848-elaboracion-de-vinos-otras-bebidas-alcoholicas-aguas-cafes-e-infusiones-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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UF0848 Elaboración de Vinos, Otras Bebidas Alcohólicas, Aguas, Cafés e
Infusiones

DURACIÓN
80 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF0848 Elaboración de Vinos, Otras Bebidas
Alcohólicas, Aguas, Cafés e Infusiones, regulada en el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo por el
que establece el correspondiente Certificado de Profesionalidad. De acuerdo a la Instrucción de 22 de
marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la formación aportada por las
personas solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación y acreditación de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no formales de
formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del
Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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Descripción
En el ámbito de la hostelería y restauración, es necesario conocer los diferentes campos en la
sumillería, dentro del área profesional de restauración. Así, con el presente curso se pretende aportar
los conocimientos necesarios para la elaboración de los diferentes vinos, otras bebidas alcohólicas,
aguas, cafés e infusiones.

Objetivos

Identificar la calidad de las uvas como factor esencial de las señas de identidad de un vino,
reconociendo los factores del medio físico y humano que afectan a su ciclo de maduración.
Identificar los procesos de elaboración de las vinificaciones básicas para reconocer los factores
que influyen en su calidad.
Identificar los procesos de elaboración de los diversos tipos de vinificaciones especiales para
reconocer los factores que influyen en su calidad.
Identificar los procesos de elaboración de las cervezas y de las sidras para reconocer los factores
que intervienen en la calidad de las mismas.
Identificar la normativa europea vigente de las bebidas espirituosas en relación con los procesos
de elaboración de las mismas.
Identificar las diferentes categorías de aguas envasadas, sus respectivas exigencias legales y sus
características.
Describir el proceso de elaboración del café, del té y de otras infusiones identificando los
factores que influyen en su calidad y características organolépticas.
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A quién va dirigido
Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de la hostelería y turismo, más concretamente
en la sumillería dentro del área profesional de restauración, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados con la elaboración de los diferentes vinos, otras bebidas
alcohólicas, aguas, cafés e infusiones.

Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF0848 Elaboración de
Vinos, Otras Bebidas Alcohólicas, Aguas, Cafés e Infusiones, certificando el haber superado las
distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias
Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía por la que
va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las
respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Autónomas, así 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 pequeñas empresas de restauración habitualmente del
sector privado y bajo la dependencia de un superior jerárquico. También puede desarrollar su actividad
profesional en el ámbito del comercio de vinos y otras bebidas, ya sea en la venta directa, la
distribución o la asesoría.
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TEMARIO

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACIÓN DE VINOS, OTRAS BEBIDAS ALCOHÓLICAS, AGUAS, CAFÉS E
INFUSIONES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. VITICULTURA BÁSICA PARA HOSTELERÍA.

La vid.1.
- La familia de las Vitáceas.1.
- Morfología, ciclo vegetativo de la vid y maduración de la baya.2.
- Principales viníferas españolas y extranjeras.3.

Principales prácticas culturales.2.
- Multiplicación de la vid.1.
- Sistemas de conducción y poda.2.
- Mantenimiento del suelo.3.
- Tratamientos de tipo sanitario.4.
- Aportación hídrica, de nutrientes, minerales, etc.5.
- Determinación del momento idóneo de la vendimia.6.

Geografía y vino. El vino y los factores del medio físico.3.
- Clima: latitud, insolación, temperaturas, precipitaciones, vientos y otros meteoros.1.
- Suelo: estructura, textura, principales componentes y otros elementos.2.
- Configuración del terreno: laderas, fondos de valle, orientación y otros elementos.3.

Concepto de mención geográfica.4.
- Antecedentes históricos y normativa europea vigente.1.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. VINIFICACIONES BÁSICAS PARA HOSTELERÍA.

De mosto a vino: Microbiología enológica.1.
- La fermentación alcohólica. Las levaduras. Las bacterias.1.

Elaboración de vinos blancos.2.
- En acero inox u otras cubas de fermentación.1.
- Los blancos y la madera. La fermentación en barrica.2.

Elaboración de vinos rosados.3.
- Toma de color del mosto: por sangrado o vinos grises.1.
- Esquema básico similar al del vino blanco.2.
- Diferencias entre rosados y claretes.3.

Elaboración de vinos tintos jóvenes.4.
- Tradicionales con despalillado.1.
- Por maceración carbónica.2.

Elaboración de tintos de guarda.5.
- Concepto de tinto de guarda.1.
- La madera y el vino.2.
- Proceso de envejecimiento en madera y botella.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. VINIFICACIONES ESPECIALES PARA HOSTELERÍA.

Elaboración de vinos espumosos.1.
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- Cava y del Champagne.1.
- Otros vinos espumosos españoles y extranjeros acogidos a mención geográfica.2.

Concepto de vinos de licor.2.
Elaboración de vinos de licor.3.

- Vinos de licor con mención tradicional.1.
- Otros vinos de licor.2.

Concepto de vinos naturalmente dulce.4.
Elaboración de vinos naturalmente dulces.5.

- Pasificación de la uva en la planta.1.
* Vinos de podredumbre noble.1.
* Vinos de vendimia tardía.2.
* Vinos de hielo y otros vinos naturalmente dulces.3.

- Pasificación de la uva fuera de la planta.2.
* En recintos cerrados.1.
* Por asoleo.2.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA CERVEZA Y DE LA SIDRA.

La cerveza.1.
- Principales materias primas.1.
- Microbiología de la cerveza.2.

* Levaduras y bacterias.1.
- Proceso de elaboración de la cerveza.3.

* Cervezas de fermentación alta.1.
* Cervezas de fermentación baja.2.
* Cervezas de fermentación espontánea.3.

- Las familias de cervezas según proceso de fermentación.4.
La sidra.2.

* Materia prima de la sidra.1.
* Proceso de elaboración de la sidra. Elaboración de la Sidra asturiana.2.

La perada3.
- Proceso de elaboración de la Perada.1.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ELABORACIÓN DE LAS BEBIDAS ESPIRITUOSAS.

Principios de la destilación. Alquitara, alambique y columnas de alto grado.1.
Normativa vigente de las bebidas espirituosas en cuanto al proceso de elaboración.2.
Elaboración de bebidas espirituosas procedentes del vino y subproductos y otras frutas.3.

- Aguardientes de vino, Brandies, Orujos, Aguardiente de sidra o de perada, otros1.
Aguardientes de frutas.

Elaboración de bebidas procedentes de cereales y de otras materias primas de origen agrícola.4.
- Los Whiskies de malta, blended y otros aguardientes de cereales.1.
- El ron agrícola, el ron, la ginebra o gin, el tequila, el vodka y otras bebidas espirituosas.2.

Elaboración de bebidas anisadas y pacharanes.5.
Elaboración de licores y cremas.6.
Elaboración de otras bebidas espirituosas españolas con mención geográfica.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. ELABORACIÓN DEL CAFÉ.
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Especies botánicas de cafetos y ecosistemas favorables.1.
Procesos de elaboración del café verde.2.

- Sistemas de recolección.1.
- Obtención de las semillas.2.

El tueste del café verde.3.
- Grado de tueste.1.
- El café torrefacto.2.

Elaboración de otros cafés.4.
- Descafeinados, solubilizados, liofilizados y otros.1.

La preparación de la taza de café.5.
- El agua para elaborar la taza.1.
- Sistemas de preparación, extracción y concentración.2.
- Molienda, agua, temperatura, dosis, etc.3.
- Las cafeteras.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. OBTENCIÓN DE LAS AGUAS ENVASADAS, TÉS Y OTRAS INFUSIONES.

Obtención del agua mineral envasada.1.
- Proceso de captación o preparación de las aguas envasadas.1.
- El agua envasada en el restaurante.2.

Elaboración del té2.
- Especies botánicas y ecosistemas favorables para la obtención del té.1.
- Procesos de recolección y preparación, de las hojas de té.2.
- La elaboración de los otros tés.3.

* Tés aromatizados, descafeinados y solubles.1.
Obtención y elaboración de otras infusiones.3.

- Principales materias primas para la preparación de las infusiones más habituales.1.
- Procesos de recolección, clasificación y preparación para su venta.2.

La preparación de la taza de tés y de otras infusiones.4.
- El agua para elaborar la taza.1.
- Las teteras y otros sistemas de preparación.2.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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