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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Postgrado de Cata de Vinos y Análisis de Productos de Sumillería

DURACIÓN
300 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripción
El vino y la comida de calidad, forman parte del patrimonio cultural, hoy en día los vínculos entre el
vino y la gastronomía son muy esgrimidos por los profesionales del sector y los aficionados del tema
para conseguir que a partir de la relación entre ambos productos se comuniquen ciertos sentimientos
y se consigan grandes objetivos. Gracias a la realización de este Postgrado de Cata de Vinos y Análisis
de Productos de Sumillería conocerá las técnicas para analizar productos de sumillería, así como a
especializarse en la cata de vinos.

Objetivos

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 metodología de la cata de productos selectos propios de sumillería.
Reconocer las características organolépticas de los productos selectos propios de sumillería.
Evaluar y clasificar los productos selectos propios de sumillería y diseñar sus ofertas, valorando
su adecuación a los objetivos propuestos.
Elaborar cartas de productos selectos propios de sumillería, de manera que se ajusten a la oferta
gastronómica y a la categoría del establecimiento de restauración.
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Analizar cartas de productos selectos propios de sumillería, identificando sus principales
características.
Estimar posibles precios de ofertas de productos selectos propios de sumillería, considerando
los objetivos del establecimiento.
Conseguir en el alumno unos conocimientos avanzados en la cata de vinos.
Mejorar la competencia y desarrollo de los profesionales del sector.

A quién va dirigido
El Postgrado de Cata de Vinos y Análisis de Productos de Sumillería está dirigido a profesionales del
sector de la enología, así como a personas interesadas en dedicarse a este entorno laboral.

Para qué te prepara
Este Postgrado de Cata de Vinos y Análisis de Productos de Sumillería le prepara para tener una visión
completa sobre el entorno de la sumillería, llegando a especializarse en cata de vinos y análisis de
productos en este sector.

Salidas laborales
Hostelería y Turismo / Sumillería / Cata de vinos.
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TEMARIO

PARTE 1. ANÁLISIS SENSORIAL DE PRODUCTOS SELECTOS PROPIOS DE SUMILLERÍA Y DISEÑO DE SUS
OFERTAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ANÁLISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS SELECTOS PROPIOS DE SUMILLERÍA

La influencia de las preferencias en el análisis sensorial.1.
Diferencias entre análisis sensorial, técnico, instrumental y hedónico.2.
Los atributos de los alimentos.3.
Medios utilizados en el análisis sensorial de alimentos en hostelería.4.
Percepción de atributos sensoriales básicos.5.
Metodología del análisis sensorial de alimentos en hostelería.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ANÁLISIS SENSORIAL Y CONOCIMIENTO DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
Y CONFECCIÓN DE SU CARTA DE OFERTA

Los tipos de aceites comestibles.1.
Clasificación comercial de los aceites de oliva.2.
El aceite de oliva virgen extra.3.
Aceites españoles con denominación de origen protegida.4.
Análisis sensorial de aceites.5.
Los aceites de oliva virgen extra en restauración.6.
La carta de aceites de oliva virgen extra.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ANÁLISIS SENSORIAL Y CONOCIMIENTO DE LOS QUESOS Y CONFECCIÓN DE
SU CARTA DE OFERTA

El queso.1.
Fases del proceso de elaboración de un queso de pasta prensada.2.
Criterios de clasificación de los quesos.3.
Presentación comercial del queso.4.
Factores de calidad del queso.5.
El análisis sensorial de quesos.6.
Los quesos en restauración.7.
La carta de quesos.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ANÁLISIS SENSORIAL Y CONOCIMIENTO DE OTROS PRODUCTOS SELECTOS DE
CONSUMO DIRECTO Y CONFECCIÓN DE SU CARTA DE OFERTA

Principales productos selectos propios de sumillería distintos de aceites y quesos.1.
Características y ciclo de vida de los jamones, cecinas, mojama, embutidos, foies micuit, caviar,2.
conservas, semiconservas, ahumados, vinagres selectos, sales y otros productos alimentarios de
consumo directo.
Análisis sensorial de productos selectos propios de sumillería.3.
La carta de productos alimentarios selectos.4.
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PARTE 2. CATAS DE VINOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. TIPOS DE VINOS

La vid a través de la historia1.
La uva y sus componentes2.
Fermentación de la uva y composición del vino3.
Tipos de vino y características principales4.
Elaboración y crianza del vino5.
Zonas Vinícolas de España y el extranjero6.
Las Denominaciones de Origen. El INDO7.
Vocabulario específico del vino8.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CÓMO SERVIR ADECUADAMENTE UN BUEN VINO

Tipos de servicio1.
Normas generales de servicio2.
Abertura de botellas de vino3.
La decantación: objetivo y técnica4.
Tipos, características y función5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. INTRODUCCIÓN A LA CATA DE VINOS

Introducción1.
¿Por qué conocer de vinos?2.
Definición y metodología de la cata de vinos3.
Equipamientos y útiles de la cata4.
¿Cómo organizar una cata de vinos?5.
Iniciación a la cata de vinos6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. FASES DE LA CATA DE VINOS

Introducción1.
Visual2.
Olfativa3.
El gusto y los sabores elementales4.
Equilibrio entre aromas y sabores5.
La vía retronasal6.
Características sensoriales de los vinos7.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PRÁCTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA

Alteraciones y defectos del vino1.
Temperatura del vino para la cata2.
Orden de la presentación3.
Fichas de cata: estructura y contenido4.
Puntuación de las fichas de cata5.
Técnicas y elementos importantes de la cata6.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. INTRODUCCIÓN AL MARIDAJE
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Vino y gastronomía1.
Introducción al maridaje2.
Definición de maridaje y su importancia3.
Reglas básicas del maridaje4.
Armonización de los vinos5.
Maridaje de vinos y aperitivos6.
Maridaje de entradas y vinos7.
Maridaje de vinos y ensaladas8.
Maridaje de vinos y pescados9.
Maridaje de vinos y carnes10.
Maridaje de pastas y vinos11.
Maridaje de vinos y quesos12.
Maridaje de vinos y Foie Gras13.
Maridaje de vinos y setas14.
Maridaje de vinos y postres15.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. LA EDUCACIÓN DE LOS SENTIDOS

Introducción1.
Alianzas clásicas de vinos2.
Los sentidos y el maridaje3.
La cocina y el vino4.
Enemigos del maridaje5.
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Solicita información sin compromiso

Teléfonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  
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