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1. DESCRIPCION

El Sumiller es el profesional encargado de todo lo relacionado con el vino y otros
productos dentro de las diferentes dreas comprendidas bajo el paraguas de la
hosteleria. Hoy en dia son muchas las opciones profesionales que demandan una
formacién sélida que permita sentar las bases para un buen desarrollo profesional. La
seleccion y compra del producto, la gestion y mantenimiento de la bodega, la
elaboracién de catas, el asesoramiento y servicio al cliente o la armonizacién 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 de vinos, lo que implica un valor
anadido al servicio ofrecido.

El Centro de Interpretacion Olivar y Aceite, con el objetivo de impulsar el Aceite de
Oliva Virgen Extra en la hosteleria y el turismo de nuestro entorno, organiza este
Curso, en el que se pretende formar en el mundo del aceite de oliva virgen extra a
empleados de restauracion, hosteleria, tiendas especializadas. En general, a toda
aquella persona interesada en aumentar su conocimiento en todo lo relacionado con
el mundo del aceite, y que quieran llegar a ser sumilleres de gran profesionalidad que
puedan sugerir, recomendar, guiar e informar sobre el mejor aceite de oliva virgen
extra.
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2. FICHA TECNICA

Duracion: 4 horas.

Ne dias: 1 dia.

Horario: De mafiana. 10:00-14:00h.
Lugar: Ver apartado de calendario.
Fechas: Ver apartado de calendario.
Modalidad: Presencial.

Profesorado:

J Tomas Méndez Soria. Técnico del Centro de Interpretacion Olivar y Aceite.
J Andrés Arias Raez. Técnico del Centro de Interpretacidon Olivar y Aceite.

] Maria Elena Escuderos Fernandez-Calvillo.

EMPRESA PROVEEDORA: Asociacion Olivar y Aceite Provincia de Jaén.
CIF: G23710072.

3. DIRIGIDO A

Curso de iniciacién a la Cata de aceites y Sumilleria que proporcionard unos
conocimientos basicos de Aceites de oliva virgen extra y analisis sensorial, y que les
permitira aproximarse a las tareas del sumiller en una empresa de turismo, hosteleria
o restauracion.
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4. OBJETIVOS

El objetivo general es adquirir una base de conocimiento para poder ofrecer un
buen trato respecto al AOVE en sala y cocina de restaurantes, hoteles o cafeterias.
Ademas poder responder a preguntas y dudas habituales a los clientes sobre este
producto. En definitiva, promover la profesionalizacion y cualificacidon del personal
prestatario de los servicios oleoturisticos, para incrementar el potencial empleoy
emprendimiento en el sector del turismo y la hosteleria.

5. CONTENIDO

1. Contenidos tedricos:

Criterios de calidad. Clases de aceites de oliva.
Composicion del AOVE.

Proceso de elaboracion del aceite de oliva virgen.

Factores que influyen en las caracteristicas de los aceites.
Atributos negativos y positivos del Aceite de oliva virgen.
Procedimiento de cata. Valoracion organoléptica.

Premios Nacionales e Internacionales.

Sumilleria de Aceites. Elaboracidon de una Carta de Aceites.

O O 0O o o o o o o

Compras, organizacion y Gestion de bodega de aceites en restaurantes.

2. Contenidos practicos:

Identificacién de atributos negativos y positivos.
Pruebas de cata y entrenamiento.

Cata hedonista.

Cata AOVEs del mercado.

Cata de AOVEs Premium.

O O O O
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6. MATERIAL DIDACTICO

Para facilitar el desarrollo del curso se han preparado los siguientes materiales:
e Presentaciones usadas del profesorado.

e Documentacion acreditativa de la formacion impartida.
e Material de trabajo, carpeta, folios, fichas de cata y boligrafo.

/. CALENDARIO
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Bedmar Alcala la Real

28 OCTUBRE 26 NOVIEMBRE

10:00H-14:00H 10:00H-14:00H

SEDE DE LA DO SIERRA MAGINA EDIFICIO JOVEN

Carretera Mancha Real A Cazorla, O Calle Cruz del Coto, 17

La Puerta de Segura Baeza

20 NOVIEMBRE 19 NOVIEMBRE

10:00H-14:00H 10:00H-14:00H

SEDE DE LA DO SIERRA DE SEGURA AULA ABISC BAEZA

Poligono Industrial Llanos de Armijo Cuartel de Sementales. Compaiiia, 5
Cazorla Jaén

6 NOVIEMBRE 27 NOVIEMBRE

10:00H-14:00H 10:00H-14:00H

SEDE DE LA DO SIERRA CAZORLA CENTRO DE DINAMIZACION TURISTICA
Ctra, Km 10.5, de Peal de Becerro Calle Roldan y Marin, 1

8. INFO Y MATRICULA

El numero de plazas es limitado (20), por lo que las solicitudes se atenderdn por orden
de inscripcion y por el cumplimiento de los requisitos para inscribirse. El plazo de
inscripcion finaliza 3 dias, antes del comienzo del mismo.

Precio del curso: Es gratuito gracias al apoyo y subvencién de Diputaciéon Provincial
de Jaén. Puede descargar la informacién e inscribirse desde la web
https://centrodeolivaryaceite.com/es/aovehosteleria/

FORMALIZACION DE LA MATRICULA:
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Se realiza a través del siguiente enlace: https://forms.gle/9ySq2QA4TCLY8XeaA

Actividad subvencionada por Diputacién Provincial de Jaén

DIPUTACION
DE JAEN
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