MH%IﬁaENSORIAL Y CONOCIMIENTO DE LOS QUESOS
CONFECCION DE SU CARTA DE OFERTA

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 20 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Describir las diferentes caracteristicas organolépticas de los productos selectos catados,
empleando el vocabulario especifico respectivo. Analizar cartas de productos selectos
propios de sumilleria, identificando sus principales caracteristicas. Estimar posibles precios
de ofertas de productos selectos propios de sumilleria, considerando los objetivos del
establecimiento.

CONTENIDOS

1. El queso 2. Fases del proceso de elaboracién de un queso de pasta prensada 3. Criterios
de clasificacion de los quesos 4. Presentacion comercial del queso. 5. Factores de calidad
del queso 6. El andlisis sensorial de quesos. 7. Los quesos en restauracién. 8. La carta de
guesos
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