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Nombre Temas Duracion

1. Los magueyes, uso, tipos y taxonomia.

2. Recolectar el maguey.

3. NOMO070-SCFI-2016.
a. Mezcales. 32
b. El proceso de produccidn artesanal.
c. Parametros de calidad.

4. Preparacion del mezcal artesanal.

Fabricacion de mezcal artesanal
Mezcal temachtiani

1. Los magueyes, uso, tipos y taxonomia.
2. Variedades y caracteristicas.

3. Siembra de semilla y su recoleccién.
4. Plantacidn de hijuelos y su seleccién.
5. Registros y produccion.

6. Plantacion cultivado y su manejo.

Produccion de maguey mezcalero 18

1. Los magueyes.

2. Equipo de trabajo.
Cosecha de maguey 3. Seleccién del maguey. 12
4. Jima de maguey.

5. Actividades complementarias.

1. Hornos para cocer maguey.

2. Preparacion del horno.

3. Cocimiento del maguey.

4. Inspeccion del maguey cocido.

Horneado de maguey 12

1. Molinos para maguey.

2. Preparacion de la molienda.
3. Molienda del maguey.

4. Inspeccion del maguey molido. 18
5. Preparacion de la molienda.

6. Molienda del maguey.

7. Inspeccién del maguey molido.

Molienda y Fermentacién de
maguey

1. Destiladores para mezcal.

2. Preparacion de la destilacion.
3. Destilacidn del fermento.

4. Destilacién del rectificado.

Destilado de mezcal 12
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1. Dilucién del mezcal.
. 2. Lavado de botellas.
E t t
nvasado y etiquetado 3. Envasado. 8
4. Etiquetado.
1. Los mezcales, categorias y clases.
e 2. Denominacidn de origen mezcal.
Venta del | tabl t .
enta delmezcal en establecimlentos | 5 \ 4\1070-SCFI1-2016 y etiquetado.
de alimentos y bebidas. . 16
Mezcalnamaka 4. Presentar opciones de mezcal.
5. Servir bebidas de mezcal.
6. Cobrar la cuenta de consumo de mezcal.
1. Objetivo y campo de aplicacion.
2. Referencias normativas.
NOM-070-SCFI-2016, Bebidas 3. Terml'n'os, qef|n|C|ones y términos abreviados.
. e 4. Especificaciones. 12
alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones
5. Envasado.
6. Etiquetado.
7

. Comercializacion.

. Habilitar el area de atencion.
. Recepcion del comensal.

. Cultura del mezcal. 8
. Presentacion de variedades de mezcales.
. Cata mezcalera.

Cata mezcalera
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. Habilitar el area de atencion.

. Recepcion del comensal.

. Cultura del mezcal.

. Presentacion de variedades de mezcales.
. Cata mezcalera.

. Maridaje con mezcales.

Cata mezcalera con maridaje 12
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. Presentar opciones de mezcal.
. Servir bebidas de mezcal. 8
. Cobrar la cuenta de consumo de mezcal.

N

Presentar y servir el mezcal

w

. La historia.

. El mezcal artesanal.
. El maguey y el manejo. 12
. Produccion del mezcal artesanal y su calidad.
. La comercializacion del mezcal.

Conociendo el mezcal
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