
Acción formativa
Fechas de ejecución

del curso
Ficha
curso

Duración

Precio
por

alumno
asociado 

Precio por
alumno no
asociado 

Forma de pago

Sumillería para profesionales: 
Análisis sensorial, vinificación y servicio del vino.
Geografía nacional e internacional.
Vinos especiales, licores y destilados, coctelería.
Otras bebidas y productos gourmet en
sumillería.

06/10/2026-
24/02/2027

Inscribete 170 h 2205€ 3300€

Transferencia bancaria al número de cuenta
indicado:

585€ En el momento de la matricula
620€ la semana de inicio de la formación
1000€ la primera semana de enero de 2027

Bonificación: El importe de la formación es íntegramente susceptible de bonificación. Para dicha bonificación, el alumno debe estar dado de alta en la empresa a bonificar
el día de inicio de la formación. La bonificación del curso queda condicionada a la disponibilidad de crédito en el momento del cierre de la bonificación.

CARTA DE PAGO

 SUMILLERÍA PARA PROFESIONALES

Para efectuar el pago: realizar una transferencia al número de cuenta: ES80 3058 2254 1027 2050 3697. MUY IMPORTANTE, para asegurar la inscripción
definitiva de la plaza, es IMPRESCINDIBLE que incluya en el concepto de la transferencia el número de referencia de inscripción.
RECUERDA: para realizar la inscripción debes hacerlo en el apartado Ficha del curso pinchando en el enlace “Inscríbete” o a través de nuestra web. Si eres
asociado a Hosteleria Valencia te recomendamos que accedas como usuario registrado para que se apliquen las condiciones  de asociado

FORMA DE PAGO:

CONDICIONES DE VENTA

1. Aceptación de las Condiciones
 El Cliente asume que el hecho de formalizar un presupuesto u oferta implica una aceptación sin reserva de las presentes Condiciones, así como una adhesión plena y completa a las
mismas.

2. Anulación
 La duración de los servicios contratados es la prevista en su documentación técnica. Si por causas imputables a FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA hubiera de suspenderse el
servicio, tal circunstancia será comunicada al Cliente con la mayor antelación posible. La prestación del servicio está sujeta a la concurrencia de un número mínimo de unidades
(alumno/as en el caso de contratación de acciones formativas). En el caso de no cubrir dicho mínimo, FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA se reserva el derecho de anular el servicio sin
que ello conlleve penalización alguna. En el caso de que el Cliente haya abonado el importe de la contratación del servicio concreto, FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA devolverá las
cantidades abonadas por dicho concepto.

3. Política de cancelación. 
Con el plazo máximo de diez días antes del inicio del curso se podrá cancelar la inscripción sin penalización económica a traves del correo electronico
formacion3@hosteleriavalencia.es (indicando en el asunto:  CANCELACIÓN). Una vez dentro de los diez días previos al inicio del curso formativo no se hará devolución del precio de la
inscripción, salvo motivos de fuerza mayor o causas justificadas (maternidad/paternidad, accidente o enfermedad).

4. Protección de Datos de Carácter Personal
 Tratamiento Responsable del tratamiento: FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA. Finalidad: Gestionar su registro y transacciones realizadas entre las partes, con motivo de la
adquisición de los productos/servicios ofertados por FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA. Sólo si la persona interesada así lo desea, también se le podrá enviar información comercial
sobre los productos y servicios de FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA, por medios electrónicos, postales o telefónicos; incluso ofertas personalizadas elaboradas en función de su
perfil. Ejecución de un contrato. Legitimación del tratamiento Destinatarios de cesiones o transferencias: Sus datos sólo serán comunicados a colaboradores externos a FUNDACION
HOSTELERIA VALENCIA para gestión del sitio web y tratamiento estadístico, así como a la entidad bancaria encargada de gestionar los pagos. Derechos de las personas interesadas :
La persona interesada podrá ejercer gratuitamente los derechos de acceso, rectificación, supresión, oposición, limitación del tratamiento y portabilidad de los datos. 

5 Derechos de Propiedad Intelectual e Industrial
 Todos los contenidos de la web así como de los cursos (incluyendo, sin carácter limitativo: bases de datos, imágenes, dibujos, gráficos, archivos de texto, audio, video y software) son
propiedad de FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA y están protegidos por las normas nacionales o internacionales de propiedad intelectual e industrial. Las marcas, rótulos, signos
distintivos o logos de FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA que aparecen en la web son titularidad de la misma entidad y como tal, están debidamente registrados. Todos los textos,
dibujos, gráficos, vídeos o soportes de audio, propiedad de FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA no podrán ser objeto de ulterior modificación, copia, alteración, reproducción,
adaptación o traducción por parte del Usuario/a o de terceros sin la expresa autorización por parte de FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA, salvo que se indique lo contrario. Cuando
para el desarrollo y seguimiento de algunos de los cursos impartidos por FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA sea necesario la utilización de aplicaciones informáticas, FUNDACION
HOSTELERIA VALENCIA facilitará, o bien las instrucciones necesarias para acceder al uso de las licencias de uso educacional que facilitan los desarrolladores de software o bien
licencias de uso educacional de los mismos. En ambos casos el uso de dichas licencias estará sujeto a la aceptación y el cumplimiento de los términos y condiciones establecidas por
dichos desarrolladores y en todo caso este uso está destinado a fines directamente relacionados con la formación y educación, y no se podrán utilizar para fines comerciales,
profesionales o cualquier otro fin con ánimo de lucro. FUNDACION HOSTELERIA VALENCIA no se hace responsable del uso indebido que los alumno/as, usuario/as y empresas o
entidades puedan hacer de las licencias necesarias para cursar los cursos que imparte.

https://hosteleriavalencia.es/i-analisis-sensorial-vinificacion-y-servicio-del-vino
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