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Curso

60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas

Analisis sensorial de vinos

Barman profesional

Cbomo saber escoger un buen vino sin ser un experto
Curso de sommelier profesional

Curso superior en enologia para cocineros
Mf0039_3 estabilizacion y crianza de vinos
Mf0548 2 materias primas e instalaciones de bodega
Mf0549 2 operaciones de vinificacion

Mf0550 2 vinificaciones especiales

Mf0551 2 destileria-licoreria

Mf0768_3 productos derivados de la uva y del vino
Mf1047_2 bebidas

Mf1048_2 servicio de vinos

Mf1107_3 disefio de cartas de vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas

distintas a vinos 60 horas

60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas
60 horas

Mf1109 3 gestidon de bodegas en restauracion

Monitor de catas de vinos

Servicio especializado en vinos

Técnicas en enologia. licores y aguardientes

Técnico en biotecnologia alimentaria

Técnico profesional en enologia y maridaje

Uf0848 elaboracion de vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas, cafés e infusiones
Uf0849 preparacion y cata de vinos y otras bebidas alcohélicas

Uf0910 control analitico y sensorial de productos derivados de la uva y del vino

Uf0931 materias primas en la elaboracion de vinos y sidras
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Uf0933 procesos fermentativos
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Uf0935 viticultura 60 horas
Uf0936 recepcion de la vendimia y operaciones prefermentativas 60 horas

Uf0941 clarificacion y estabilizacion del vino 60 horas

Uf0942 procesos de crianza 60 horas
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