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UF0850 PREPARACION Y CATA DE AGUAS, CAFES E INFUSIONES(ONLINE)

180,00 € - 250,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente a la Unidad
Formativas UF0850 Preparacién y Cata de Aguas, Cafés e Infusiones, regulado en el Real
Decreto 685/2011, de 13 de Mayo, que permitira al alumnado adquirir las competencias
profesionales necesarias para la preparacién y cata de aguas, cafés e infusiones.

Categorias: Hosteleria y Turismo |

INFORMACION

Duracion 30 h

Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
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Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD FORMATIVA 1. PREPARACION Y CATA DE AGUAS, CAFES E INFUSIONES
UNIDAD DIDACTICA 1. CONFECCION DE DOCUMENTACION PREVIA A LA CATA.

1. Elaboracién de dossieres de aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones.

2. - De catas en ferias y presentaciones.

3. - De catas en cursos.

4. - De catas en presentaciones de productos.

5. Informes de los diversos productos.

6. - Marca comercial y empresa envasadora, elaboradora, tostadora o importadora.

7. - Clasificacién oficial y proceso de elaboracién.

8. - Distribuidores y precio.

9. - Atributos organolépticos de las aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones.
10. - Ventajas comparativas.
11. Informacion de revistas, guias y prensa especializada.
12. - Listados ordenados por tipos de aguas envasadas, cafés, tés y otras infusiones.
13. - Disponibilidad de otros formatos diferentes del estandar.

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS SENSORIAL DE CAFES.

1. Metodologia del andlisis sensorial del café.

2. - Fases, herramientas.

3. - La correcta preparacién de la taza de café para la cata.

4. Los resultados de la cata.

5. - Expresion cuantitativa y cualitativa.

6. - Resefa organoléptica sintética.

7. Cata de cafés segun diferentes tipos de tueste.

8. - Torrefactos y naturales.

9. Cata de cafés segln su clasificacién por su origen boténico, elaboracién, y procedencia.
10. - Cafés suaves colombianos.
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* Colombia, Kenia, Tanzania, Etiopia y otros.

. - Cafés suaves o centrales

* México, Guatemala, Costa Rica, Puerto Rico, Jamaica y otros.
. - Cafés Brasil.

* Brasil y otros sudamericanos.

. - Cafés robustas.

. - Cafés africanos y asiaticos.

. Cata de cafés blended.

. Cata del mismo tipo de café con diferentes grados de tueste.

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS SENSORIAL DE AGUAS ENVASADAS, TES Y OTRAS
INFUSIONES
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Aguas envasadas

- Metodologia del analisis sensorial de aguas envasadas.

* Fases, herramientas.

- Cata de aguas envasadas

* Segln zona geoldgica de captacién y tipo de mineralizacién.

* Segln su contenido en anhidrido carbénico.

Te y otras infusiones.

- Metodologia del analisis sensorial del té y otras infusiones.

* Fases, herramientas.

* La correcta preparacion de la taza de té y otras infusiones para la cata.
. - Cata de tés

. ¥ Segun proceso enzimético.

. * Segun integridad de la hoja.

. * Segun procedencia.

. * Puros, de mezclas y aromatizados.

. - Cata de diversas infusiones.

. Los resultados de la cata de aguas envasadas, tés y otras infusiones.
. - Expresién cuantitativa y cualitativa.

. - Resena organoléptica sintética.
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