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FICHA TECNICA DEL CURSO

Referencia: ONV2AF11083-N

Nombre:  Anadlisis sensorial de productos selectos propios de sumilleriay disefio de sus
ofertas

Duracion: 75 horas

Modalidad: Teleformacion

Objetivos:

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de realizar andlisis sensoriales de productos
selectos propios de sumilleria y disefiar sus ofertas. En concreto el alumno sera capaz de:
Seleccionar productos selectos propios de sumilleria para su cata con el fin de valorar su posible
adquisicion. Preparar para el andlisis sensorial las muestras de productos selectos propios de
sumilleria objeto de interés. Catar los productos selectos propios de sumilleria seleccionados para
su posible adquisicién y otras muestras disponibles. Valorar y seleccionar los productos selectos
propios de sumilleria en funcién de los resultados obtenidos de la informacion del etiquetado y de la
compatibilidad con la oferta gastronémica del establecimiento.

Contenidos:

UD1. Lainfluencia de las preferencias en el analisis sensorial.

1.1. Lainfluencia de las preferencias en el andlisis sensorial.

1.2. Diferencias entre andlisis sensorial técnico instrumental y hedénico.
1.3. Los atributos de los alimentos.

1.4. Medios utilizados en el andlisis sensorial de alimentos en Hosteleria.
1.5. Percepcion de atributos sensoriales basicos.

1.6. Metodologia del analisis sensorial de alimentos en Hosteleria.

UD2. Analisis sensorial y conocimiento del aceite de oliva virgen extray confeccién 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.

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

2.6. Los aceites de oliva virgen extra en restauracion.

2.7. La carta de aceites de oliva virgen extra.

UD3. Analisis sensorial y conocimiento de los quesos y confecciéon de su carta de oferta.

3.1. El queso.
3.2. Fases del proceso de elaboracion de un queso de pasta prensada.
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3.3. Criterios de clasificacion de los quesos.
3.5. Factores de calidad del queso.

3.6. El analisis sensorial de quesos.

3.7. Los quesos en restauracion.

3.8. La carta de quesos.

UD4. 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.
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