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El Sumiller es el profesional encargado de todo lo relacionado con el
vino y otros productos dentro de las diferentes areas comprendidas
bajo el paraguas de la hosteleria. Hoy en dia son muchas las opciones
profesionales que demandan una formacidn sdlida que permita
sentar las bases para un buen desarrollo profesional. La seleccion y
compra del producto, la gestion y mantenimiento de la bodega, la
elaboracion de catas, el asesoramiento y servicio al cliente o la
armonizacion comida-otros productos son algunas de las cualidades
profesionales que el sector demanda.

Cada dia mas, los distintos establecimientos hosteleros (bares,
restaurantes, hoteles, etc.), cuentan en su equipo con la figura del
sumiller, lo que implica un valor afiadido al servicio ofrecido.

DESCRIPCION:

Un curso de cata de aceites, sumilleria y maridaje. El objetivo del
curso es conocer las nociones basicas sobre los diferentes aceites de
oliva que existen y variedades de aceitunas, asi como los
fundamentos de la elaboracidn de aceites y analisis sensorial.”

También aprender a catar aceites, en sus tres fases: visual, olfativa y
gustativa. En este curso también se explicardan las funciones del
sumiller de AOVEs, desde elegir el aceite hasta adquirir un protocolo
para servirlo y degustarlo por el cliente, pasando por gestionar la
bodega y elaborar la carta. Y por ultimo, se mostraran maridajes,
pudiendo perfeccionar la eleccién del AOVE segln la comida.

DIRIGIDO A:

Profesionales del sector restauracidon, hosteleria, maitres, jefes de
sala, camareros, distribuidores y técnicos de ventas de aceites,
técnicos en turismo y oleoturismo, tiendas especializadas y, en
general a todas aquellas personas interesadas en el aceite de oliva
virgen extra y la gastronomia.

OBIJETIVOS:

El objetivo general es adquirir una base de conocimiento para poder
ofrecer un buen trato respecto al AOVE en servicios turisticos, sala y
cocina de restaurantes, hoteles o cafeterias. Ademas poder
responder a preguntas y dudas habituales a los clientes sobre este
producto.
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PROGRAMA/CONTENIDOS:

Duracién: 12 horas

Contenidos teoricos:

Cultura basica del Aceite de oliva virgen extra:
Clases de aceites de oliva

Elaboracidn del aceite de oliva virgen

Mitos

Composicion quimica y nutricional

Cémo leer la etiqueta de un aceite

Marco legal en hosteleria.
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Gestion del AOVE en hosteleria

o Confeccidn de la carta y servicio de aceites
o Planificacion, Organizacién de la bodega y gestion de stocks
o Calidad del servicio y atencién al cliente

Anadlisis Sensorial y Cata:

Analisis Sensorial del AOV. Vocabulario basico de cata.
Fisiologia analisis sensorial

Analisis visual, olfativo y gustativo de aceites. Protocolo de cata.
Panel Test y Fichas de Cata

Cata Hedonista

Premios y Concursos Nacionales e Internacionales

AOVES de Espaia. Zonas de produccion y caracteristicas
Introduccidn a los Aceites y zonas productoras del Mundo
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AOVE y Gastronomia: Armonias

o Maridajes y Aoves. Un AOVE para cada plato

o FOOD PAIRING. Trabajo de creacion, fusién de platos con diferentes
Aoves

o Técnicas basicas de cocina y de elaboracion de platos. Recetas con
presencia de AOVEs. Maridaje de variedades

o Técnicas clasicas y nuevas tendencias de maridaje

Comunicacién en la Hosteleria
o Marketing Digital y Redes Sociales

Contenidos practicos:

Ensayo Sensorial. Sabores fundamentales
Cata-ldentificacion de Atributos Positivos y Negativos
Cata de aceites del mercado

Cata de AOVEs de variedades espafiolas

Cata de AOVEs de variedades extranjeras.

Cata de Premios Nacionales e Internacionales.

Cata de AOVEs Premium

Cata de AOVEs ecoldgicos

Cata de otros productos: Vino y Jamén

Taller de Maridaje y AOVEs.

Degustacion de platos

Prueba final de evaluacidn : analisis sensorial de 4 aceites
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DIPLOMA 'y CERTIFICACION:
- Diploma del Curso.
PROFESORADO:

Formado por prestigiosos profesionales del sector del aceite y de la
sumilleria, desde profesores de Escuelas de Hosteleria, a sumilleres de
grandes restaurantes pasando por expertos en cada materia.

LUGAR Y FECHA DE CELEBRACION:

El curso se celebrara en el Centro de Interpretacién Olivar y Aceite, en
Ubeda (Jaén). Duracién Programa formativo: 12 h

El curso se distribuird en 3 sesiones formativas, (13, 20 y 27 de Mayo) que
tendran lugar en horario por definir.

El horario puede variar en funcion de las necesidades.

NUMERO DE PLAZAS:

El ndmero de plazas es limitado (20), por lo que las solicitudes se
atenderan por riguroso orden de matriculaciéon y siguiendo los
criterios de seleccién de alumnos.

PLAZO DE MATRICULA Y PRECIO:

El plazo de inscripcidn finaliza 3 dias, antes del comienzo del mismo.

Precio del curso: Es gratuito gracias al apoyo y subvencién de
Diputacién Provincial de Jaén.

Puede descargar la informacion y la inscripcién desde la web
https://centrodeolivaryaceite.com/es/aovehosteleria/

FORMALIZACION DE LA MATRICULA:
INCRIPCIONES COMPLETAS

Tendrdn preferencia aquellos alumnos que trabajen en sectores de
Hosteleria y Turismo de la Provincia de Jaén. El Centro de
Interpretacion se reserva el derecho de configurar los grupos en
funcidén de las necesidades formativas y localizaciones.

MAS INFORMACION:


https://centrodeolivaryaceite.com/es/aovehosteleria/
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Centro de Interpretacion Olivar y Aceite

C/Corredera de San Fernando 32, 23400 Ubeda (Jaén)
www.centrodeolivaryaceitelaloma.com

Tfno: 953-75 58 89

Actividad subvencionada por Diputacidn Provincial de Jaén
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