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Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Objetivos:

Solicitar a los proveedores los productos selectos propios de sumilleria seleccionados para la cata de acuerdo
con las necesidades gastronémicas y de clientela del establecimiento- Preparar para la cata las muestras de
productos selectos remitidas por los proveedores y otras que han llevado a la empresa otros distribuidores.-
Identificar y aplicar la metodologia de la cata de productos selectos propios de sumilleria.- Reconocer las
caracteristicas organolépticas de los productos selectos propios de sumilleria.- Evaluar y clasificar los productos
selectos propios de sumilleria y disefiar sus ofertas, valorando su adecuacion a los objetivos propuestos.-
Elaborar cartas de productos selectos propios de sumilleria, de manera que se ajusten a la oferta gastronémica y
a la categoria del establecimiento de restauracion.- Analizar cartas de productos selectos propios de sumilleria,
identificando sus principales caracteristicas.- Estimar posibles precios de ofertas de productos selectos propios
de sumilleria, considerando los objetivos del establecimiento.

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacién si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail dénde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Bolsa de empleo:

El alumno en desemple puede incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas. Le pondremos en
contacto con nuestras empresas colaboradoras en todo el territorio nacional

Comunidad:

Participa de nuestra comunidad y disfruta de muchas ventajas: descuentos, becas, promociones,etc....

Formas de pago:

-Mediante transferencia

-Por cargo bancario

-Mediante tarjeta

-Por Pay pal

-Consulta nuestras facilidades de pago y la posibilidad de fraccionar tus pagos sin intereses

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.
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Programa del curso:

Unidad didactica 1. Analisis sensorial de alimentos selectos propios de sumilleria.

1.1. La influencia de las preferencias en el andlisis sensorial.

1.2. Diferencias entre analisis sensorial, técnico, instrumental y heddnico.
1.3. Los atributos de los alimentos.

1.4. Medios utilizados en el andlisis sensorial de alimentos en hosteleria.
1.5. Percepcién de atributos sensoriales basicos.

1.6. Metodologia del andlisis sensorial de alimentos en hosteleria.

Unidad didactica 2. Analisis sensorial y conocimiento del aceite de oliva virgen extra y confeccion de su carta de
oferta.

2.1. Los tipos de aceites comestibles.

2.2. Clasificacion comercial de los aceites de oliva.

2.3. El aceite de oliva virgen extra.

2.3.1. Composicion del aceite de oliva virgen extra.

2.3.2. Elaboracién del aceite de oliva virgen extra.

2.3.3. Ciclo de vida de los aceites.

2.3.4. Factores de calidad del aceite de oliva virgen extra.

2.4. Aceites espafioles con denominacion de origen protegida.
2.5. Anélisis sensorial de aceites.

2.5.1. Cata de aceites nacionales e internacionales.

2.6. Los aceites de oliva virgen extra en restauracion.

2.7. La carta de aceites de oliva virgen extra.

2.7.1. Las cartas digitales.

2.7.2. Gestion de la carta.

2.7.3. Métodos de fijacion de precios de los aceites de oliva virgen extra.

Unidad did4ctica 3. Analisis sensorial y conocimiento de los quesos y confeccién de su carta de oferta.

3.1. El queso.

3.1.1. Composicion.

3.1.2. La materia prima.

3.2. Fases del proceso de elaboracion de un queso de pasta prensada.
3.3. Criterios de clasificacion de los quesos.

3.4. Presentacion comercial del queso.

3.5. Factores de calidad del queso.

3.5.1. Quesos espafioles con mencion geografica.

3.5.2. Quesos extranjeros con mencion geografica.

3.5.3. La Convencion de Stressa.

3.6. El analisis sensorial de quesos.

3.6.1. Cata de diversos quesos representativos nacionales e internacionales.
3.7. Los quesos en restauracion.
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3.8. La carta de quesos.

3.8.1. Las cartas digitales de quesos.

3.8.2. Gestién de la carta.

3.8.3. Métodos de fijacidon de precios de los aceites de oliva virgen extra.

Unidad didactica 4. Analisis sensorial y conocimiento de otros productos selectos de consumo directo y confeccién
de su carta de oferta.

4.1. Principales productos selectos propios de sumilleria distintos de aceites y quesos.

4.2. Caracteristicas y ciclo de vida de los jamones, cecinas, mojama, embutidos, foies micuit, caviar, conservas,
semiconservas, ahumados, vinagres selectos, sales y otros productos alimentarios de consumo directo.

4.3. Analisis sensorial de productos selectos propios de sumilleria.

4.4. La carta de productos alimentarios selectos.

4.4.1. Las cartas digitales.

4.4.2. Métodos de fijacion de precios de productos selectos propios de sumilleria.
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