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{Por qué elegir formarse en el Instituto de Formacion

o . Instituto ,
7 . 7
Empr.esa.rlal la Camara de Madrid? , o de Formacién C amara
Duracién: 120 h Experiencia educativa, avalada por més de 30 afos, siempre Empresarial Madrid
dracion: ofas. orientada al mercado laboral. p

De febrero a junio.

Experimentado y reconocido claustro de profesores, dedicado a
favorecer el desarrollo personal y profesional.

Propuestas de formacion de calidad en constante actualizacion,
. : atendiendo a las necesidades de la empresa. m&w}@
Modalidad: Presencial. Metodologia eminentemente practica, basada en la utilizacién de 5a edicion del Curso @m S

Lunes, de 10:00 a 18:00 horas técnicas de participacion activa.

En la Escuela de Hosteleria del Instituto de Formacion
Empresarial de la Cdmara Oficial de Comercio, Industria y Servicios
Lugar: Instituto de Formacién Empresarial de de Madrid formamos profesionales en los perfiles mads « Historia de la cerveza « Estilos de cerveza:
la Cémara Oficial de Comercio de Madrid demandados por el sector de la hosteleria: Sumilleria, Direccién de
(/ Pedro Salinas, 11 (Zona Arturo Soria) Sala, Destilados, Gestion Empresas de Hosteleria, Direccion de ) o
——— Hoteles, Quesos, Cocteleria, etc. « El mercado de la cerveza Estudio y cata de las principales escuelas

cerveceras, mundo craft, nuevas tendencias
El Curso de BEER SOMMELIER se presenta como un programa

formativo y de cardcter profesional, en donde los alumnos - Sostenibilidad

Plazas: Plazas limitadas. Proceso de recibirdn una completa formacion sensorial que les permitira « Servicio de cerveza:
seleccion. distinguir y evaluar el perfil de las distintas cervezas, conocer los . .

ingredientes, el proceso de elaboracion y las técnicas de cata. Cervezay nutricién B

Vajilla
Tendrdn la oportunidad de degustar una gran gama de cervezas C ielacid p i [
. ., . , « Cerveza v leqislacion resentacion en sala

Matriculacion: El alumno formalizard su nacionales e internacionales, representativas de los estilos yieg o
matricula una vez confirmada su admision cerveceros mas importantes del mundo. Disefio de una carta de cervezas
tras finalizar el proceso de seleccion. « Proceso cervecero, ingredientes

Completardn su preparacion con el estudio de importantes

conceptos como son el maridaje, el ritual de servicio, la

conservacion o el diseiio de la carta de cervezas, todo ello de la «Taller de Homebrewing
mano los profesionales mds reputados del sector.

« Fundamentos del negocio de la cerveza:

Precio total: 1.250 € o )
Experiencia de consumidor

Matricula: 750 € « Analisis Sensorial de la cerveza: Business plan
2° Pago: 500 € (Marzo) DIRIGIDO A:
« Profesionales de la hosteleria, maitres, jefes de sala y camareros. Conceptos basicos de la cata de cerveza + Fundamentos del maridaje:
La prdctica del andlisis sensorial
« Profesionales de grandes cadenas y tiendas especializadas. Vocabularioyla descripcion Conceptos de maridaje
« Medios especializados en gastronomia y restauracidn. Deteccidn y causas de los principales sabores (reacion de mends maridaje
(Cocina con cerveza

Instalaciones especializadas « Cerveceros emprendedores, entusiastas y amantes de la cerveza. o ) )
« Mantenimiento de instalaciones

ra « Cocteleria con cerveza

Aparcamiento gratuito S | drid
j0C ¥ gsc“elat orf
" [ e hosteleria
Formacion complementa de Madrid _

14.000 m2 de instalaciones




