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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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Curso Superior en Enologia para Cocineros + Titulacién Universitaria de Sumiller
(Doble Titulaciéon con 5 Créditos ECTS)

DURACION
0325 horas

MODALIDAD
0Online

CREDITO
05 ECTS

CENTRO DE FORMACI()N:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Doble Titulacién: - Titulacion de Curso Superior en Enologia para Cocineros expedida por
EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacion
Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacion
online por QS World University Rankings - Titulacion Universitaria en Sumiller con 5 Créditos
Universitarios ECTS. Formacion Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos
oposicion de la Administracion Publica.

o ' CUALIFICAZ ) .
Gn Titulacién Expedida por . Titulacién Avalada para el
*g EUROINNOVA  Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
it Online Education - Profesionales R.D. 1224/2009

www.euroinnova.edu.es
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos

propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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DESCRIPCION

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 formacion especializada en la materia y le
capacitara para poder ejercer como Sommelier Profesional, ademas de ofrecer un amplio
recorrido al alumno en temas de enologia y 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 competencia y desarrollo de los profesionales del sector.

Contribuir al progreso, integraciéon y reconversién de la hosteleria y restauracion ante
los nuevos retos turisticos.

A QUIEN VA DIRIGIDO

El Curso Superior en Enologia para Cocineros + Curso Universitario de Sumiller

PARA QUE TE PREPARA

Este Curso Superior en Enologia para Cocineros + Curso Universitario de Sumiller 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. Ademas le prepara para saber cuales son las mejores

' AENOR J| AENOR ..
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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relaciones entre el vino y la cocina, con las que se podran elaborar diversos platos, etc.

SALIDAS LABORALES

Sommelier / Enologia / Cata de vinos / Hosteleria.

AENOR [| AENOR .,
www.euroinnova.edu.es : IQNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS
— |

Manual tedrico: Enologia para Cocineros
Manual tedrico: Sommelier Profesional
Paquete SCORM: Sommelier Profesional
Paquete SCORM: Enologia para Cocineros

* Envio de material diddctico solamente en Espana.

AENOR j§] AENOR 2
www.euroinnova.edu.es :
s | e T )
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FORMAS DE PAGO

- Tarjeta de crédito.

- Transferencia. (°-\

- Paypal. = bizum

- Bizum.

- PayU. W b? gmozl
- Amazon Pay.

LLAMANOS GRATISAL &

FINANCIACION Y BECAS

Matriculate en comodos
Plazos sin intereses.

Fracciona tu pago con la
garantia de

Innovapay

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al

maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que

componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %

T BECA
sin intereses.

Emprende

www.euroinnova.edu.es

BECA
Desempleados

BECA
Antiguos
Alumnos
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,

www.euroinnova.edu.es
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

UNIVERSIDAD |1
CATOLICA DE MURCIA DE F“\

SVERSy,
§
=

www.ucavila.es

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

* X %

< B
1 | a gt Junta
c a de Andalucia

. Unién Europea

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
AENO

EUROPEO

CERTIFIED
ASSOCIATE

wliNet @ "‘
W Adobe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

iyl Google

ffice :
Accredited Technical Associate .': or E d u Catl on

aMaDEus S |38
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

J Microsoft®
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Programa Formativo

PARTE 1. ENOLOGIA PARA COCINEROS

MODULO 1. VITICULTURA, ENOLOGIA Y ENOTECNIA

UNIDAD DIDACTICA 1. VITICULTURA

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: clima y suelo
Técnicas de cultivo

9. Entomologia de la vid
10. Enfermedades de la vid
11. Viticultura en regiones secas mediterraneas
12. Control de calidad en viticultura
13. Riesgos laborales en viticultura

Nk WN =

UNIDAD DIDACTICA 2. ENOLOGIA Y ENOTECNIA

Fisico-quimica de mostos y vinos. Composicion
Microbiologia Enoldgica

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

COXNOLAWN =

—

UNIDAD DIDACTICA 3. TIPOLOGIA DE VINOS

Introduccion

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

oukhwn-=

www.euroinnova.edu.es
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7. Cavay Champagne

MODULO 2. CATA DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

Introduccion

;Por qué conocer de vinos?

Definicién y metodologia de la cata de vinos
Equipamientos y Utiles de la cata

;Coémo organizar una cata de vinos?
Iniciacién a la cata de vinos

oaukhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

Introduccion

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 recepcién de los vinos

Sistema de almacenamiento de vinos

La bodega

La bodeguilla o cava del dia

La conservacién del vino

10. Recomendaciones basicas a tener en cuenta en la conservacién del vino
11. Métodos de rotacién de vinos

12. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)

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

MODULO 3. MARIDAJE

UNIDAD DIDACTICA 6. INTRODUCCION AL MARIDAJE

N hwWN =

e

Vino y gastronomia
Introducciéon al maridaje
Definicién de maridaje y su importancia
Reglas basicas del maridaje
Armonizacion 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 pastas y vinos

. Maridaje de vinos y quesos

. Maridaje de vinos y Foie Gras
. Maridaje de vinos y setas

N kWM =

P e T Y
AWN=O0WV

www.euroinnova.edu.es
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15. Maridaje de vinos y postres

UNIDAD DIDACTICA 7. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

Introducciéon

Alianzas clasicas de vinos
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

AN =

Introduccion

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

Platos significativos de la gastronomia nacional

Gastronomia internacional

Platos significativos de la cocina internacional

oukhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 9. COCINA CREATIVA Y COCINA DE AUTOR

1. Conceptos relacionados con la alimentaciéon
2. Dieta equilibrada

3. Cocina creativa

4. Cocina de autor

PARTE 2. SUMILLER

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS

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
Elaboracién y crianza del vino

Zonas Vinicolas de Espafnay el extranjero

Las Denominaciones de Origen. EL INDO
Vocabulario especifico del vino

N kWD =

UNIDAD DIDACTICA 2. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS

1. Introduccién.
2. Tipos de servicio.

www.euroinnova.edu.es
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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 funcién de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas.

Noubkw

UNIDAD DIDACTICA 3. CARTAS DE VINOS.

La confeccion de una carta de vinos. Normas bdsicas.
Composicién, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
Disefo grafico de cartas de vinos.
Politica de precios.
La rotacion de los vinos en la carta:

1. - Popularidad

2. - Rentabilidad.
6. Las sugerencias de vinos.

mhwnNn =

UNIDAD DIDACTICA 4. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

Introduccion

¢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?
Iniciacioén a la cata de vinos

oukhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. FASES DE LA CATA DE VINOS

Introduccion

Visual

Olfativa

El gustoy los sabores elementales
Equilibrio entre aromas y sabores

La via retronasal

Caracteristicas sensoriales de los vinos

Nouhkwh =

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

Alteracionesy defectos del vino
Temperatura del vino para la cata

Orden de la presentacion

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

Técnicas y elementos importantes de la cata

oukhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

1. Introduccién

www.euroinnova.edu.es
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El aprovisionamiento externo. Eleccién 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 conservacion del vino

Recomendaciones basicas a tener en cuenta en la conservacién del vino

. Métodos de rotacién de vinos
. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)
. Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks

UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION AL MARIDAJE

N hWwWN =

e

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

Vinoy gastronomia
Introducciéon al maridaje

Definicién de maridaje y su importancia

Reglas basicas del maridaje
Armonizacion de los vinos
Maridaje de vinosy aperitivos
Maridaje de entradas y vinos
Maridaje de vinos y ensaladas
Maridaje de vinos y pescados
Maridaje de vinosy 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

AR o e

Introducciéon

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

www.euroinnova.edu.es
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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