criteria

Analisis sensorial y conocimiento de los quesos y
confeccion de su carta de oferta

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 20 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Describir las diferentes caracteristicas organolépticas de los productos selectos catados,
empleando el vocabulario especifico respectivo

e Analizar cartas de productos selectos propios de sumilleria, identificando sus principales
caracteristicas

e Estimar posibles precios de ofertas de productos selectos propios de sumilleria,
considerando los objetivos del establecimiento.

CONTENIDOS

. El queso

. Fases del proceso de elaboracidon de un queso de pasta prensada
. Criterios de clasificacién de los quesos

. Presentaciéon comercial del queso.

. Factores de calidad del queso

. El analisis sensorial de quesos.

. Los quesos en restauracién.

. La carta de quesos
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