Curso Superior en Enologia para Cocineros
Modalidad:

e-learning con una duracion 112 horas

Objetivos:

- Conseguir en e aumno unos conocimientos avanzados de la eno-gastronomia- Mejorar la
competencia y desarrollo de los profesionales del sector.- Contribuir a progreso, integracion vy
reconversion de la hosteleriay restauracion ante |os nuevos retosturisticos

Contenidos:

MODULO 1. VITICULTURA, ENOLOGIA Y ENOTECNIA
TEMA 1. VITICULTURA

Historia del vino

Historiade laViticultura
Botanicadelavid
Geografiaviticolay sistemas viticolas
Materia vegetal

Anatomiay morfologiadelavid
Ecologiaviticola: climay suelo
Técnicas de cultivo
Entomologiadelavid

Enfermedades de lavid

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

TEMA 2. ENOLOGIA Y ENOTECNIA
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Fisico-quimica de mostosy vinos. Composicion
Microbiologia Enoldgica

Control de calidad de mostosy vinos

Enotecnia

Elaboracién y crianza del vino

Ingenieria Enol6gica

Control del proceso de elaboracion de vinosy mostos
Andlisis sensoria y cata

Técnicas de bodega

Riesgos laborales en vinicultura

TEMA 3. TIPOLOGIA DE VINOS

Introduccion

Tipos devino y caracteristicas principales
Las Denominaciones de Origen. El INDO
Vinos de mesay vinos especiales
Caracteristicas de los vinos tranquil os
Vinos de crianza

Cavay Champagne

MODULO 2. CATA DE VINOS
TEMA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

Introduccién

¢Por qué conocer de vinos?

Definicion y metodologia de la cata de vinos
Equipamientosy Utiles de la cata

¢COmMo organizar una cata de vinos?
Iniciacion ala cata de vinos

TEMA 5. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS
Introduccion

El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores
Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte
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Defectos aparecidos en los productos y diagndstico de las posibles causas
Larecepcion delosvinos

Sistema de almacenamiento de vinos

Labodega

Labodeguillao cavadel dia

La conservacion del vino

Recomendaciones bésicas atener en cuenta en la conservacion del vino

M étodos de rotacion de vinos

Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)

M étodos manuales e informatizados parala gestion y control de inventariosy stocks

MODULO 3. MARIDAJE
TEMA 6. INTRODUCCION AL MARIDAJE

Vinoy gastronomia
Introduccion al maridaje
Definicion de maridagje y su importancia
Reglas bésicas del maridaje
Armonizacion de los vinos
Maridagje de vinosy aperitivos
Maridaje de entradas y vinos
Maridaje de vinos y ensaladas
Maridaje de vinos y pescados
Maridaje de vinosy carnes
Maridaje de pastas y vinos
Maridaje de vinosy quesos
Maridaje devinosy Foie Gras
Maridaje devinosy setas
Maridaje de vinosy postres

TEMA 7. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

Introduccion

Alianzas clasicas de vinos
Los sentidosy el maridaje
Lacocinay € vino
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Enemigos del maridaje

MODULO 4. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL. COCINA CREATIVA
TEMA 8. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL

Introduccién

Concepto de oferta gastrondmica, criterios para su elaboracion
L a gastronomia espafiola

Platos significativos de la gastronomia nacional

Gastronomia internacional

Platos significativos de la cocina internacional

TEMA 9. COCINA CREATIVA'Y COCINA DE AUTOR

Conceptos rel acionados con la alimentacion
Dieta equilibrada

Cocinacreativa

Cocinade autor
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