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OBJETIVO

En este curso aprenderá a reconocer cuales son las prácticas correctas de higiene y cuidados de salud por parte del 
manipulador de alimentos, para así evitar posibles contaminaciones. 
También estudiará cómo se deben limpiar de manera correcta las maquinarias de trabajo y cuáles son los métodos de 
conservación de alimentos más utilizados.
Además se repasará cuáles son algunas de las malas prácticas que se realizan a la hora de manipular alimentos.

9.3 Fermentación de la uva y composición del vino
9.4 Elaboración del vino tinto
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9.7 Definición de los distintos tipos de vino
9.8 El sumiller
9.9 La guarda del vino
9.10 El servicio de los vinos
10.0 Los aguardientes. Servicio  de cerveza y licores espirituosos
10.1 Destilación simple y continua. Diferencias
10.2 Elaboración de licores y aguardientes
10.3 El brandy
10.4 El brandy jerezano y el brandy del penedés
10.5 El armagnac
10.6 El cognac
10.7 Otros aguardientes de vino
10.8 Los aguardientes de residuos de uva o de vino
10.9 Los aguardientes de sidra
10.10 Los aguardientes de frutas
10.11 Los akuavits y snaps
10.12 La ginebra
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10.14 El tequila y el mezcal
10.15 El ron y la cachaça
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10.17 El whisky americano
10.18 La cerveza 
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11.2 El té, variedades y procedencia. Elaboración y servicio del té
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13.7 El lunch o picnic
13.8 Montaje de mesas especiales y banquetes
13.9 Servico de banquetes
13.10 Montaje y servicio de mesas de buffet
13.11 Buffets de estructura fija y movible
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15.0 Otras tareas y servicios
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15.2 Confección de cartas. Las sugerencias
15.3 Servicios a la vista del cliente
15.4 Los postres. La carta de postres
15.5 Los puros: la cata
16.0 Proceso de facturación y cobro.
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18.2 Operaciones preliminares en cocina
"
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