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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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MF1108_3 Análisis Sensorial de Productos Selectos Propios de Sumillería y
Diseño de sus Ofertas

DURACIÓN
60 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF1108_3 Análisis Sensorial de Productos Selectos
Propios de Sumillería y Diseño de sus Ofertas, regulado en el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo,
por el que se establece el Certificado de Profesionalidad HOTR0209 Sumillería. De acuerdo a la
Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la formación
aportada por las personas solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación y
acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no
formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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Descripción
En el ámbito de la hostelería y restauración, es necesario conocer los diferentes campos en la
sumillería, dentro del área profesional de restauración. Así, con el presente curso se pretende aportar
los conocimientos necesarios para el análisis sensorial de productos selectos propios de sumillería y
diseño de sus ofertas.

Objetivos

Solicitar a los proveedores los productos selectos propios de sumillería seleccionados para la
cata de acuerdo con las necesidades gastronómicas 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 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.
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.
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A quién va dirigido
Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de la hostelería y turismo, más concretamente
en la sumillería dentro del área profesional de restauración, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados con el análisis sensorial de productos selectos propios de
sumillería y diseño de sus ofertas.

Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF1108_3 Análisis
Sensorial de Productos Selectos Propios de Sumillería y Diseño de sus Ofertas, certificando el haber
superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las
Competencias Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal,
vía por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de
las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Autónomas, así como el
propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias
profesionales adquiridas por experiencia laboral).

Salidas laborales
Desarrolla su actividad en grandes, medianas y pequeñas empresas de restauración habitualmente del
sector privado y bajo la dependencia de un superior jerárquico. También puede desarrollar su actividad
profesional en el ámbito del comercio de vinos y otras bebidas, ya sea en la venta directa, la
distribución o la asesoría.
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TEMARIO

MÓDULO 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.

- Composición del aceite de oliva virgen extra.1.
- Elaboración del aceite de oliva virgen extra.2.
- Ciclo de vida de los aceites.3.
- Factores de calidad del aceite de oliva virgen extra.4.

Aceites españoles con denominación de origen protegida.4.
Análisis sensorial de aceites.5.

- Cata de aceites nacionales e internacionales.1.
Los aceites de oliva virgen extra en restauración.6.
La carta de aceites de oliva virgen extra.7.

- Las cartas digitales.1.
- Gestión de la carta.2.
- Métodos de fijación de precios de los aceites de oliva virgen extra.3.

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

El queso.1.
- Composición.1.
- La materia prima.2.

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.

- Quesos españoles con mención geográfica.1.
- Quesos extranjeros con mención geográfica.2.
- La Convención de Stressa.3.

El análisis sensorial de quesos.6.
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- Cata de diversos quesos representativos nacionales e internacionales.1.
Los quesos en restauración.7.
La carta de quesos.8.

- Las cartas digitales de quesos.1.
- Gestión de la carta.2.
- Métodos de fijación de precios de los aceites de oliva virgen extra.3.

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.

- Las cartas digitales.1.
- Métodos de fijación de precios de productos selectos propios de sumillería.2.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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