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HOTR0029 ANALISIS SENSORIAL DE VINOS

180,00 € - 250,00 €

El curso HOTR0029 Analisis Sensorial de Vinos es una especialidad formativa de la Familia
Profesional de la Hosteleria y Turismo. Con el curso HOTR0029 Analisis Sensorial de Vinos el
alumno aumentara sus capacidades en el analisis sensorial del vino, mediante metodologias

nuevas y tradicionales.

Categorias: Certificados de Profesionalidad Online, Cursos online, Hosteleria y Turismo |
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Duracion 35h

Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. ANALISIS SENSORIAL DE VINOS

1. Aproximacién al mundo del vino
2. - ldentificacién de factores que determinan los destinos tipos de vino: Clima y tierra
3. - Descripcién del proceso de la cepa al vino. Suelo clima y vid.
4. - Aproximacion a los componentes y la maduracién de la uva.
5. - Reconocimiento del color, aroma y sabor de la uva.
6. - Conocimiento de la vendimia y la vinificaciéon de la uva.
7. - Determinacion de la composicion del vino.
8. - Indagacién en la crianza del vino.
9. - Distincién de los tipos de vino.
10. Identificacién de las legislaciones principales.
11. - Determinacién de los elementos del etiquetado de los vinos.
12. - Identificacién de las menciones clasicas y paises.
13. Acercamiento al concepto de la bodega en casa.
14. - Observacion de los vinos en el envejecimiento.
15. Relacién del vino y su servicio.
16. - Descripcién de los vinos y su temperatura.
17. - Delimitacién de los términos decantar o trasvasar.
18. - Reconocimiento del cristal y su historia, las copas y los vinos.
19. Realizaciéon de maridajes de vino y comida.
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20. - Identificacion del vino y gastronomia.

21. - Elaboracién de maridajes genéricos.

22. - Utilizacién del vino en el aperitivo.

23. ldentificacion y analisis de los componentes del vino.
24. - Sustancias colorantes.

25. - Sustancias aromaéticas.

26. - Sustancias dulces.

27. - Sustancias &cidas.

28. - Sustancias saladas.

29. - Sustancias amargas.

30. Exploracién del equilibrio en los vinos.

31. - Relacién entre el equilibrio y la interferencia entre los sabores.
32. - Resumen de los equilibrios aromaticos.

33. Realizaciéon de la cata: tipos y técnicas.

34. - Definicién de cata.

35. - Enumeracién de los objetivos de la cata.

36. - Realizacién de la cata profesional.

37. - Distincién de los tipos de cata.

38. Realizacién de la fase visual.

39. - Distincién de color intensidad, matiz, capa y estado.
40. - Distinciéon de limpidez, transparencia y brillo.

41. - ldentificacion de la fluidez visual del vino.

42. Realizacién de la fase olfativa.

43. - Percepcién de la fisiologia del vino y el aroma del vino.
44. - Definicién de expresiones y términos sobre las cualidades del vino.
45. - Division de los aromas segin Max Léglise.

46. - Diferenciacién entre el aroma y buqué.

47. Realizacién de la fase gustativa.

48. - Percepcién de la fisiologia del gusto.

49. - ldentificacidon de sensaciones gustativas en la boca.
50. - Enumeracién de sustancias sapidas del vino.

51. - Percepcidn de la vinosidad y la permanencia gustativa.
52. ldentificacién de los defectos del vino y su origen.

53. - Relacion de los defectos mas comunes en un vino.

54. - Deteccidén de defectos en el vino.
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