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-Solicitar a los proveedores los productos selectos propios de sumilleria seleccionados para la
cata de acuerdo con las necesidades gastronodmicas 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.

-ldentificar 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 gastrondmica 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.

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

1.1 La influencia de las preferencias en el andlisis sensorial.

1.2 Diferencias entre andlisis sensorial, técnico, instrumental y hedonico.
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 andlisis sensorial de alimentos en hosteleria.

Unidad did4ctica 2. Andlisis sensorial y conocimiento del aceite de oliva virgen extra y
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.

2.3.1 Composicion del aceite de oliva virgen extra.
2.3.2 Elaboracion del aceite de oliva virgen extra.
2.3.3 Ciclo de vida de los aceites.
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2.3.4 Factores de calidad del aceite de oliva virgen extra.

2.4 Aceites espafioles con denominacién de origen protegida.

2.5 Analisis 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 fijacidn de precios de los aceites de oliva virgen extra.

Unidad didactica 3. Andlisis 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 elaboracién 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 mencidn geografica.

3.5.2 Quesos extranjeros con mencién geogréfica.

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.

3.8 La carta de quesos.

3.8.1 Las cartas digitales de quesos.

3.8.2 Gestibén de la carta.

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

Unidad didactica 4. Analisis sensorial y conocimiento de otros productos selectos de consumo
directo y confeccidn 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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