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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master en Enologia Avanzada para Cocineros
DURACION
@ 1500 horas
MODALIDAD
EEAN | onuine

8 ACOMPANAMIENTO
g ‘_/2 PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional
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oooooooooooooo ditado para la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero de documento XXXXXXXXX ha superado los estu: dios corres; pondientes de

Nombre del curso

n una duracién de XXX h e Educa Business School.

UK/ XXX KXUKXXKXX
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Descripcion

Este Master en Enologia Avanzada para Cocineros le ofrece una formacion especializada en al materia.
El sommelier es un persona experta en el mundo del vino y que es capaz de reconocer las
caracteristicas, defectos y virtudes de esta bebida. Esto se ha convertido en una necesidad tanto para
ellos como para los comensales. Este Curso Superior en Enologia para Cocineros + Curso Universitario
de Sumiller ofrece una formaciéon especializada en la materia y le capacitara para poder ejercer como
Sommelier Profesional, ademas de ofrecer un amplio recorrido al alumno en temas de enologiay
maridaje para la cocina, porque el objetivo no es sélo formativo, sino que el alumno disfrute
aprendiendo.

Objetivos

¢ Conocer las funciones y caracteristicas principales que debe tener un Sommeliero Profesional.

¢ Conocer los diferentes tipos de vinos que se pueden encontrar en el mercado.

¢ Reconocer las caracteristicas, defectos y virtudes del vino.

* Saber recomendar para cada tipo de comida, comensal, etc. el tipo de vino adecuado.

¢ Conseguir en el alumno unos conocimientos avanzados de la eno

¢ gastronomia.

¢ Mejorar la competenciay desarrollo de los profesionales del sector.

¢ Contribuir al progreso, integracién y reconversion de la hosteleria y restauracion ante los nuevos
retos turisticos.

Para qué te prepara

Este Master en Enologia Avanzada para Cocineros esta dirigido a todos aquellos profesionales de esta
rama profesional. Ademas El Cursoesta dirigido a todos aquellos profesionales del entorno de la
restauracién que quieran ampliar sus conocimiento y especializarse en el concepto de enologia, asi
como a personas interesadas en dedicarse profesionalmente a este entorno.

A quién va dirigido

Este Master en Enologia Avanzada para Cocineros le prepara para conseguir una titulaciéon profesional.
Este le prepara para conocer el vino a través de su cata y del andlisis sensorial y asi poder ofrecerle al
cliente el mas recomendado para la ocasion. Ademads le prepara para saber cudles son las mejores
relaciones entre el vino y la cocina, con las que se podran elaborar diversos platos, etc.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Salidas laborales

Sommelier / Enologia / Cata de vinos / Hosteleria.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. ENOLOGIA PARA COCINEROS

MODULO 1. VITICULTURA, ENOLOGIA Y ENOTECNIA

UNIDAD DIDACTICA 1. VITICULTURA

N

10.
11.
12.
13.

N AWM=

Historia del vino

Historia de la Viticultura

Botanica de la vid

Geografia viticola y sistemas viticolas
Material vegetal

Anatomia y morfologia de la vid
Ecologia viticola: climay suelo
Técnicas de cultivo

Entomologia de la vid

Enfermedades de la vid

Viticultura en regiones secas mediterraneas
Control de calidad en viticultura
Riesgos laborales en viticultura

UNIDAD DIDACTICA 2. ENOLOGIA Y ENOTECNIA

—_—

Vo NaLAWN =

Fisico-quimica de mostos y vinos. Composicion
Microbiologia Enolégica

Control de calidad de mostos y vinos

Enotecnia

Elaboracién y crianza del vino

Ingenieria Enoldgica

Control del proceso de elaboracién de vinos y mostos
Andlisis sensorial y cata

Técnicas de bodega

Riesgos laborales en vinicultura

UNIDAD DIDACTICA 3. TIPOLOGIA DE VINOS

NoubkhwnN=

Introduccién

Tipos de vino y caracteristicas principales
Las Denominaciones de Origen. EL INDO
Vinos de mesay vinos especiales
Caracteristicas de los vinos tranquilos
Vinos de crianza

Cavay Champagne

MODULO 2. CATA DE VINOS
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

ounpkpwN-=

Introduccién

¢Por qué conocer de vinos?

Definicion y metodologia de la cata de vinos
Equipamientos y utiles de la cata

¢(Coémo organizar una cata de vinos?
Iniciacion a la cata de vinos

UNIDAD DIDACTICA 5. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

N

10.
11.
12.
13.

N A WN =

Introduccién

El aprovisionamiento externo. Elecciéon de proveedores

Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte
Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas
La recepcion de los vinos

Sistema de almacenamiento de vinos

La bodega

La bodeguilla o cava del dia

La conservacién del vino

Recomendaciones bdasicas a tener en cuenta en la conservacion del vino
Métodos de rotacion de vinos

Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)

Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks

MODULO 3. MARIDAJE

UNIDAD DIDACTICA 6. INTRODUCCION AL MARIDAJE

N hAWN =

N

10.
11.
12.
13.
14.
15.

Vino y gastronomia
Introducciéon al maridaje
Definicion de maridaje y su importancia
Reglas basicas del maridaje
Armonizacién de los vinos
Maridaje de vinos y aperitivos
Maridaje de entradas y vinos
Maridaje de vinos y ensaladas
Maridaje de vinos y pescados
Maridaje de vinos y carnes
Maridaje de pastasy vinos
Maridaje de vinos y quesos
Maridaje de vinos y Foie Gras
Maridaje de vinos y setas
Maridaje de vinos y postres

UNIDAD DIDACTICA 7. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

1.
2.

Introduccion
Alianzas clasicas de vinos

business school
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3.
4.
5.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Los sentidos y el maridaje
La cocinay el vino
Enemigos del maridaje

MODULO 4. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL. COCINA CREATIVA

UNIDAD DIDACTICA 8. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL

ounphpwN-=

Introduccién

Concepto de oferta gastronémica, criterios para su elaboraciéon
La gastronomia espanola

Platos significativos de la gastronomia nacional

Gastronomia internacional

Platos significativos de la cocina internacional

UNIDAD DIDACTICA 9. COCINA CREATIVA'Y COCINA DE AUTOR

1.
2.
3.
4.

Conceptos relacionados con la alimentacion
Dieta equilibrada

Cocina creativa

Cocina de autor

PARTE 2. SUMILLER

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS

N A WN =

La vid a través de la historia

La uva y sus componentes

Fermentacion de la uvay composicion del vino
Tipos de vino y caracteristicas principales
Elaboracion y crianza del vino

Zonas Vinicolas de Espanay el extranjero

Las Denominaciones de Origen. ELINDO
Vocabulario especifico del vino

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS

Nouvhkwdh=

Introduccioén al servicio de vinos

Tipos de servicio

Normas generales de servicio

Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino

Abertura de botellas de vino

La decantacion: objetivo y técnica

Tipos, caracteristicas y funcion de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas

UNIDAD DIDACTICA 3. CARTAS DE VINOS

1.
2.
3.

La confeccion de una carta de vinos. Normas bdasicas
Composicién, caracteristicas y categorias de cartas de vinos
Disefo grafico de cartas de vinos

business school
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4.
5.
6.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Politica de precios
La rotacion de los vinos en la carta:
Las sugerencias de vinos

UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

ounpwN-=

Introduccién a la cata de vinos

¢Por qué conocer de vinos?

Definicion y metodologia de la cata de vinos
Equipamientos y utiles de la cata

¢Coémo organizar una cata de vinos?
Iniciacion a la cata de vinos

UNIDAD DIDACTICA 5. FASES DE LA CATA DE VINOS

Noukrwbdh =

Introduccioén a las fases de la cata de vinos
Visual

OlFativa

El gusto y los sabores elementales
Equilibrio entre aromas y sabores

La via retronasal

Caracteristicas sensoriales de los vinos

UNIDAD DIDACTICA 6. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA

ounpkpwn-~

Alteracionesy defectos del vino
Temperatura del vino para la cata

Orden de la presentacién

Fichas de cata: estructuray contenido
Puntuacion de las fichas de cata

Técnicas y elementos importantes de la cata

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

o

10.
11.
12.
13.

N A WN =

Introduccién aprovisionamiento y conservacion de vinos

El aprovisionamiento externo. Elecciéon de proveedores

Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte
Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas
La recepcion de los vinos

Sistema de almacenamiento de vinos

La bodega

La bodeguilla o cava del dia

La conservacién del vino

Recomendaciones bdasicas a tener en cuenta en la conservacion del vino
Métodos de rotacién de vinos

Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)

Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks

UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION AL MARIDAJE
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N A WN =

e

10.
11.
12.
13.
14.
15.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Vino y gastronomia
Introducciéon al maridaje
Definicién de maridaje y su importancia
Reglas basicas del maridaje
Armonizacién de los vinos
Maridaje de vinos y aperitivos
Maridaje de entradas y vinos
Maridaje de vinos y ensaladas
Maridaje de vinos y pescados
Maridaje de vinos y carnes
Maridaje de pastasy vinos
Maridaje de vinos y quesos
Maridaje de vinos y Foie Gras
Maridaje de vinos y setas
Maridaje de vinos y postres

UNIDAD DIDACTICA 9. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

nhwn=

Introduccién

Alianzas clasicas de vinos
Los sentidos y el maridaje
La cocinay el vino
Enemigos del maridaje
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