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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
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Postgrado en Elaboración de Bebidas y Técnicas de Servicio

DURACIÓN
240 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripción
Si trabaja en el mundo de la hostelería y quiere conocer los aspectos esenciales sobre la elaboración
de bebidas como vino, cafés o bebidas alcohólicas, así como de las técnicas de servicio de bebidas y
alimentos en este entorno este es su momento, con el Postgrado en Elaboración de Bebidas y Técnicas
de Servicio podrá adquirir los conocimientos necesarios para desarrollar esta función con éxito.

Objetivos
Los principales objetivos de este Postgrado en Elaboración de Bebidas y Técnicas de Servicio son: -
Solicitar a los proveedores los vinos, las cervezas, las sidras y las bebidas espirituosas seleccionadas
para la cata de acuerdo con las necesidades gastronómicas y de clientela del establecimiento -
Preparar para la cata las muestras de vino y otras bebidas alcohólicas remitidas por los proveedores y
otras que han llevado a la empresa sus distribuidores - Identificar y aplicar la metodología de la cata de
vinos y otras bebidas alcohólicas para obtener resultados fiables de la cata - Reconocer y registrar las
características organolépticas de los vinos y otras bebidas alcohólicas nacionales y extranjeras de
acuerdo con la metodología de la cata
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A quién va dirigido
Este Postgrado en Elaboración de Bebidas y Técnicas de Servicio está dirigido a todos aquellos
profesionales del sector que quieran ampliar su formación, así como a personas interesadas en
dedicarse profesionalmente a este entorno laboral.

Para qué te prepara
El Postgrado en Elaboración de Bebidas y Técnicas de Servicio le prepara para desenvolverse de
manera profesional en el entorno de la hostelería, desarrollando técnicas de servicio tanto de
alimentos como de bebidas, y realizando procesos de elaboración de diferentes bebidas.

Salidas laborales
Este Curso Online de Elaboración de Bebidas y Técnicas de Servicio está orientado a formar
especialistas en el servicio de hostelería, ya sea para trabajar en bares, cafeterías, restaurantes o todo
tipo de establecimientos de restauración.
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TEMARIO

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

UNIDAD DIDÁCTICA 1. VITICULTURA BÁSICA PARA HOSTELERÍA

La vid.1.
Principales prácticas culturales.2.
Geografía y vino. El vino y los factores del medio físico.3.
Concepto de mención geográfica.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. VINIFICACIONES BÁSICAS PARA HOSTELERÍA

De mosto a vino: Microbiología enológica.1.
Elaboración de vinos blancos.2.
Elaboración de vinos rosados.3.
Elaboración de vinos tintos jóvenes.4.
Elaboración de tintos de guarda.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. VINIFICACIONES ESPECIALES PARA HOSTELERÍA

Elaboración de vinos espumosos.1.
Concepto de vinos de licor.2.
Elaboración de vinos de licor.3.
Concepto de vinos naturalmente dulce.4.
Elaboración de vinos naturalmente dulces.5.

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

La cerveza.1.
La sidra.2.
La perada.3.

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.
Elaboración de bebidas procedentes de cereales y de otras materias primas de origen agrícola.4.
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

Especies botánicas de cafetos y ecosistemas favorables.1.
Procesos de elaboración del café verde.2.
El tueste del café verde.3.
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Elaboración de otros cafés.4.
La preparación de la taza de café.5.

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

Obtención del agua mineral envasada.1.
Elaboración del té.2.
Obtención y elaboración de otras infusiones.3.
La preparación de la taza de tés y de otras infusiones.4.

PARTE 2. TÉCNICAS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN BARRA Y MESA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. SISTEMAS DE ORGANIZACIÓN Y DISTRIBUCIÓN DEL TRABAJO.

La brigada del bar-cafetería. Composición y funciones.1.
Puesta a punto del material. Cristalería, cubertería, vajilla y mantelería.2.
Mobiliario del bar:3.
Maquinaria utilizada en el servicio de bar-cafetería: Descripción, tipos y calidades.4.
Mobiliario para servicio en mesa.5.
Mesas auxiliares.6.
Aparadores.7.
Gueridones.8.
Pedidos a economato. Orden, limpieza y llenado de neveras. Hojas de pedido. Normas higiénico9.
sanitarias en el bar- cafetería.
Decoración del establecimiento:10.
Preparación de aperitivos. Mise en place del servicio de aperitivos.11.
Exposición de preparaciones culinarias en vitrinas y mesas expositoras ubicadas en barra.12.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SERVICIO DE BEBIDAS, APERITIVOS Y COMIDAS EN BARRA Y EN MESA.

Servicio de bebidas en barra. Servicio de aperitivos y comidas en barra.1.
Servicio de bebidas en mesa. Servicio de aperitivos y comidas en mesa.2.
Toma de la comanda.3.
Manejo de la bandeja.4.
Servicio de cafés e infusiones.5.
Servicio de combinados.6.
Servicio de zumos naturales y batidos.7.
Coctelería:8.
Diferentes elaboraciones culinarias en el bar- cafetería y su servicio.9.
Preparación y servicio de:10.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ATENCIÓN AL CLIENTE EN RESTAURACIÓN.

La atención y el servicio:1.
La importancia de nuestra apariencia personal.2.
Importancia de la percepción del cliente.3.
Finalidad de la calidad de servicio.4.
La fidelización del cliente.5.
Perfiles psicológicos de los clientes:6.
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Objeciones durante el proceso de atención.7.
Reclamaciones y resoluciones.8.
Protección en consumidores y usuarios: normativa aplicable en España y la Unión Europea.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. LA COMUNICACIÓN EN RESTAURACIÓN.

La comunicación verbal: mensajes facilitadores.1.
La comunicación no verbal:2.
La comunicación escrita.3.
Barreras de la comunicación.4.
La comunicación en la atención telefónica.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. LA VENTA EN RESTAURACIÓN.

Elementos claves en la venta:1.
Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas.2.
Fases de la Venta3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. FACTURACIÓN Y COBRO DE SERVICIOS EN BAR-CAFETERÍA.

Importancia de la facturación como parte integrante del servicio.1.
Equipos básicos y otros medios para la facturación: soportes informáticos.2.
Sistemas de cobro:3.
Aplicación de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes.4.
La confección de la factura o ticket y medios de apoyo.5.
Apertura, consulta y cierre de caja.6.
Control administrativo del proceso de facturación y cobro. Problemas que pueden surgir.7.
Medidas a tomar.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. CIERRE DEL BAR-CAFETERÍA.

Tareas propias del cierre.1.
Reposición de stocks en neveras y timbres. Hojas de pedido a economato.2.
Control de inventarios. Control de roturas y pérdidas.3.
Limpieza del local, mobiliario y equipos del bar-cafetería.4.
Supervisión y mantenimiento de la maquinaria del bar-cafetería. Partes de mantenimiento,5.
averías o incidencias.
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Solicita información sin compromiso

Teléfonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  
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