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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master MBA en Direccion y Gestion de Bodegas para Restauracion +
Titulacién Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

= [ B B

Titulacion

Doble Titulacién: Titulacion de Master MBA en Direccién y Gestion de Bodegas para Restauraciéon con
1500 horas expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional -
Titulacién de Curso en Introduccién a la Enologia con 125 horas y 5 ECTS expedida por UTAMED -
Universidad Tecnoldgica Atlantico Mediterraneo.
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mo centro acreditado iones formativas

expide el presente titulo

5 NOMBRE DEL ALUMNO/A

le documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

pre

Nombre del curso

on una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School
¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX
Con una calificacion KXKXKXXXXXXXXXX.
¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (afio),

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

Si desempena su labor en el entorno de la restauracion y desea especializarse en las funciones
relacionadas con las bodegas en este sector este es su momento, con el Master MBA en Direcciény
Gestion de Bodegas para Restauracion podrd adquirir los conocimientos necesarios para desarrollar
esta Funcion con total éxito y especializarse en funciones como la contabilidad o la gestién laboral.

Objetivos

Los objetivos de este Master MBA en Direccion y Gestion de Bodegas para Restauracién son los
siguientes: - Describir los distintos procesos de la gestién laboral y las caracteristicas practicas de los
mismos. - Acercar al alumno a los principales conceptos contables basicos. - Realizar la comunicacién
interna entre el personal de la empresa utilizando las nuevas tecnologias. - Asesorar en el disefio de
una bodega en restauracion, su localizacion espacial, dimensiones, requisitos y caracteristicas
ambientales 6ptimas para conseguir el correcto mantenimiento de la calidad de los vinos

Para qué te prepara

El Master MBA en Direccion y Gestion de Bodegas para Restauracion esta dirigido a profesionales del
sector que quieran seguir formandose en la materia, asi como a personas interesadas en formar parte
del entorno de la restauracion y las bodegas.
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A quién va dirigido

El Master MBA en Direccién y Gestion de Bodegas para Restauracion le prepara para conocer a fondo
el entorno de la restauracion llegando a especializarse en las labores de gestién de recursos humanos
o contabilidad, todo ello aplicado a labores relacionadas con las bodegas en este dmbito.

Salidas laborales

Con este Master MBA Den Direccion y Gestion de Bodegas para Restauracion, ampliards tu formacion
en el dmbito de administracién y gestién de empresas. Asimismo, te garantizard una mejorar en tus
expectativas laborales en el drea de la hosteleria y restauracién.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. DERECHO DEL TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA 1. FUENTES DEL DERECHO LABORAL

N

10.
11.
12.

N A WN =

Introduccioén a las fuentes del derecho laboral
Principios inspiradores del Derecho del Trabajo
Normas Internacionales Laborales

Normas Comunitarias Laborales

La Constitucién Espanola y el mundo laboral
Leyes laborales

Decretos legislativos laborales

Decretos leyes laborales

Los Reglamentos

Costumbre laboral

Condicién mas beneficiosa de origen contractual
Fuentes profesionales

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE NOMINAS Y COTIZACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL

PN =

El Salario: elementos, abono, SMI, pagas extraordinarias, recibo y garantia
Cotizacion a la Seguridad Social

Retencién por IRPF

Relacion de ejercicios resueltos: Bases y tipos de contingencias

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTRATOS (I). LA RELACION LABORAL

1.
2.

El contrato de trabajo: capacidad, forma, periodo de prueba, duracién y sujetos
Tiempo de trabajo: jornada laboral, horario, horas extraordinarias, recuperables y nocturnas,
descanso semanal, dias festivos, vacaciones y permisos

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS (1l). MODALIDADES DE CONTRATACION

b e

Tipologias y modalidades de contrato de trabajo

Contratos de trabajo de duracién indefinida

Contratos de trabajo temporales

Contrato formativo para la obtencién de la practica profesional
Contrato de formacién en alternancia

UNIDAD DIDACTICA 5. MODIFICACION, SUSPENSION Y EXTINCION DEL CONTRATO

AN =

Modificaciones de las condiciones del Contrato de trabajo

La suspensién del contrato de trabajo: determinacion, causas y efectos

Extincion del contrato de trabajo: formas y causas

Los Expedientes de Regulacion de Empleo (ERES)

Los Expedientes temporales de regulacion de empleo (ERTES). Mecanismo RED de flexibilidad y

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

estabilizaciéon en el empleo
UNIDAD DIDACTICA 6. IMPORT@SS. PORTAL DE LA SEGURIDAD SOCIAL

1. Import@ss. Servicios y tramites online de la tesoreria de la seguridad social
2. Tramites para los trabajadores auténomos

3. Tramites para los empleados del hogar

4. Tramites en el sector artistico

PARTE 2. LA GESTION LABORAL
UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL. REGIMEN GENERAL

1. Introduccién. El Sistema de Seguridad Social
2. Regimenes de la Seguridad Social
3. Régimen General de la Seguridad Social. Altas y Bajas

UNIDAD DIDACTICA 2. ACCION PROTECTORA DE LA SEGURIDAD SOCIAL

1. Nociones generales: prestaciones econémicasy asistenciales

2. Incapacidad Temporal

3. Riesgo durante el embarazo, Nacimiento y cuidado de menor, Corresponsabilidad en el cuidado
del lactante y lactancia

4. Cuidado de menores afectados por cancer u otra enfermedad grave

UNIDAD DIDACTICA 3. JUBILACION

Jubilaciéon

Pensién contributiva de jubilacién: régimen general y cuantia
Supuestos especiales de jubilacién

Incompatibilidades en la percepcién de la pensién

Pensién de jubilacién no contributiva

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. PROTECCION POR DESEMPLEQO

Desempleo

Gestién y pago de las prestaciones

Obligaciones del empresario y del trabajador

Modalidades de pago Unico de la prestacion por desempleo
Ingreso Minimo Vital

AN =

UNIDAD DIDACTICA 5. EL DERECHO PROCESAL LABORAL
1. Aproximacion al procedimiento laboral
2. Jurisdiccion y competencia del Orden Jurisdiccional Social
3. Prejudicialidad

UNIDAD DIDACTICA 6. EL ORDEN JURISDICCIONAL SOCIAL

1. Jurisdiccion Social: Nociones Generales

<. EDUCA
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2.
3.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Principios del proceso laboral
Normativa reguladora del orden jurisdiccional social

4. Organizacion del Orden Jurisdiccional Social

UNIDAD DIDACTICA 7. LAS PARTES EN EL PROCESO LABORAL

ounpwN-=

Las partes en el proceso

Capacidad procesal y de obrar de las partes en el proceso laboral
Legitimacion procesal. Legitimacion activa y pasiva
Representacién y postulacién procesal

Sucesién procesal

El beneficio de la justicia gratuita

PARTE 3. EXPERTO EN CONTABILIDAD

UNIDAD DIDACTICA 1. EL METODO CONTABLE

ounpkwn-=

Concepto

Partida doble (dualidad)
Valoracién

Registro contable

Los estados contables
El patrimonio

UNIDAD DIDACTICA 2. DESARROLLO DEL CICLO CONTABLE

VWoOoNL A WN =

Observaciones previas

Apertura de la contabilidad

Registro de las operaciones del ejercicio
Ajustes previos a la determinacion del resultado
Balance de comprobacién de sumas y saldos
Calculo del resultado

Cierre de la contabilidad

Cuentas anuales

Distribucién del resultado

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL DE LA CONTABILIDAD

1.
2.

Principios contables
Criterios de valoracién

UNIDAD DIDACTICA 4. GASTOS E INGRESOS

ounpwN-=

Concepto de pagos y cobros

Concepto de gastos e ingresos

Clasificacion

Registro contable de estas partidas y determinacién del resultado contable
Registro y Valoracion de los gastos

Valoracién de los ingresos
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UNIDAD DIDACTICA 5. INMOVILIZADO MATERIAL

AN =

El inmovilizado técnico: concepto y clases

Inmovilizado material

Inversiones Inmobiliarias

Activos no corrientes y grupos enajenables de elementos mantenidos para la venta
Inmovilizado en curso

UNIDAD DIDACTICA 6. INMOVILIZADO INTANGIBLE

AW =

Concepto

Elementos integrantes
Registro contable
Correcciones valorativas
Arrendamientos. Leasing

UNIDAD DIDACTICA 7. EXISTENCIAS

AN =

Concepto

Clasificacion

Registro contable
Valoracién

Correcciones valorativas

UNIDAD DIDACTICA 8. ACTIVOS FINANCIEROS I: OPERACIONES DE TRAFICO

1.
2.
3.

Introduccién
Préstamos y partidas a cobrar: Clientes y deudores
Efectos comerciales a cobrar

UNIDAD DIDACTICA 9. ACTIVOS FINANCIEROS Il: OPERACIONES FINANCIERAS

Noubkrwn=

Clasificacion

Activos financieros a coste amortizado

Activos financieros a valor razonable con cambios en la cuenta de pérdidas y ganancias
Activos a valor razonable con cambios en pérdidas y ganancias

Reclasificacién de los activos financieros

Intereses y dividendos recibidos de activos financieros

Inversiones en el patrimonio de empresas del grupo, multigrupo y asociadas

UNIDAD DIDACTICA 10. PASIVOS FINANCIEROS

N AWM=

Concepto

Débitos por operaciones comerciales

Deudas con personal de la empresa y Administraciones publicas
Débitos por operaciones no comerciales

Pasivos financieros mantenidos para negociar

Baja de pasivos financieros

Instrumentos de patrimonio propios

Casos particulares

<. EDUCA
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UNIDAD DIDACTICA 11. LAS CUENTAS ANUALES

Introduccion

Balance

Cuenta de Pérdidas y ganancias

Estado de Cambios en el Patrimonio Neto
Estado de Flujos de Efectivo

Memoria

ounpkpwN-=

PARTE 4. GESTION FISCAL

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO

El Tributo

Hecho imponible

Sujeto pasivo

Determinacion de la deuda tributaria
Contenido de la deuda tributaria
Extincion de la deuda tributaria

A e

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS |

Introduccion

Elementos del impuesto

Rendimientos del trabajo

Rendimientos de actividades econémicas

PN

UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS I

Rendimientos de capital inmobiliario

Rendimientos de capital mobiliario

Ganancias y pérdidas patrimoniales

Regimenes especiales: imputacién y atribucién de rentas
Liquidacién del impuesto

Gestion del Impuesto

ounpkpwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO

Naturaleza del impuesto

Hecho imponible

Operaciones no sujetas y operaciones exentas
Lugar de realizacion del hecho imponible
Devengo del impuesto

Sujetos pasivos

Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
Base imponible

Tipos de Gravamen

. Deducciéon del impuesto

. Gestién del Impuesto

. Regimenes especiales

N A WN =

—_— )
N = O ©
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UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES

0

10.
11.
12.

N AWM=

Naturaleza y &mbito de aplicacion

Hecho imponible

Sujeto Pasivo

Base imponible

Periodo impositivo y devengo del impuesto

Tipo impositivo

Bonificaciones y Deducciones

Regimenes especiales. Empresas de reducida dimensién
Régimen especial de las fusiones y escisiones

Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
Otros regimenes especiales

Gestién del impuesto

PARTE 5. NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS A LAS EMPRESAS

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE E-LEARNING PARA APOYAR LA FORMACION.

1.
2.
3.
4.

Introduccion.

Internet como forma de ensefary aprender.
Marco teérico.

Ventajas del e-learning en la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS PARA LA GESTION DEL DESEMPENO.

Vo N A WDN =

Introduccién

Objetivos

Criterio para el desempeno de la gestion.
Medidas.

Eleccion del evaluado y del evaluador.
Momento adecuado.

Logistica.

Comunicacion.

Seguimiento.

UNIDAD DIDACTICA 3. HERRAMIENTAS DE GESTION DEL CONOCIMIENTO.

1.
2.
3.

Arquitecturas en la gestién del conocimiento.
Funcionalidades.
Herramientas de buisqueda de informacién.

UNIDAD DIDACTICA 4. NNTT APLICADAS A LA METODOLOGIA DE ORIENTACION Y FORMACION
INDIVIDUALIZADA PARA EJECUTIVOS Y PROFESIONALES

AN =

(Qué es el coaching?

Un poco de historia.

“Lo que el pensamiento pueda configurar el hombre puede alcanzar”.
Concepto de coaching.

Life coach o coach personal

business school

<. EDUCA



EDUCA BUSINESS SCHOOL

Cuadro de cualidades y habilidades de un coach.
Metodologia del coaching.

Preguntas frecuentes sobre el coaching.

¢(Coémo trabajay qué espera de su cliente?

Para los futuros coaches.

. ;:Qué beneficios tendrias si fueras un coach?

SoYvYReNO

1
1
UNIDAD DIDACTICA 5. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (I).

1. Operativa en las empresas.

2. Intranet.

3. Las ventajas al implementar intranet.
4. Aplicaciones concretas de intranet.

UNIDAD DIDACTICA 6. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (1I).

Justificaciones de una Intranet.

Los Mitos Generados sobre Intranet.

¢{Qué necesitamos para tener una Intranet?
Estructura Organizacional.

Intercambio de informacién a nivel Interno.
Intercambio de informacion a nivel Externo.
Barreras en el Intercambio de Informacion.
Recursos Disponibles.

Definicién de Objetivos Generales.
Definicion de Objetivos Puntuales.
Infraestructura en Sistemas de la Organizacién.

SovYReNaAURWN S

—_—

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNOLOGIAS APLICADAS AL DESARROLLO DEL TALENTO.

(Qué es la administracion del talento humano?
Definicion de recursos y talento humano

(Por qué la administracion del talento humano es importante?
Desarrollo de una filosofia del talento humano.
Formacion y desarrollo del talento humano.
Enfoque de diagnéstico a la formacion.

Estimacion de las necesidades de formacion.
Seleccion y disefo de los programas de formacion
Eleccién del contenido de la formacion.

10. Elecciéon de los métodos para impartir informacion
11. La motivacién.

12. Expectativas del proceso de motivacion.

N hAWN =

0

UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS EFICIENTES EN INTERNET PARA LA SELECCION DE PERSONAL.

1. Introduccién.
2. Usar Internet en la seleccién de personal

PARTE 6. GESTION DE BODEGAS EN RESTAURACION

<. EDUCA
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UNIDAD DIDACTICA 1. LA BODEGA EN RESTAURACION

ounpkpwN-=

Tipologia de bodegas Caracteristicas

Influencia de los elementos arquitecténicos en las bodegas de restauracion
Condiciones ambientales de las bodegas

Equipamientos

Elaboracion de proyectos y disenios sencillos de bodegas

Presupuestos basicos de bodegas

UNIDAD DIDACTICA 2. CONSERVACION Y EVOLUCION DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN
RESTAURACION

—_—

Vo NaL A WN =

La evolucién del vino como producto vivo
La anada en las etiquetas

Ciclos de vida del vino

La maduracién del vino en la botella

La madurez de los vinos de mercado

El vino como inversion

El momento éptimo de consumo
Posiciéon idonea de las botellas

Los tapones

El corcho Natural Aglomerado

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS DE ORIGEN
FERMENTATIVO Y DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS

NoukrwbdN =

La cervezay su evoluciéon

Ciclos de vida de la cerveza

La cerveza de guarda

La fecha de consumo preferente

La sidray su evolucion

Evolucion de las bebidas espirituosas
La madurez de las bebidas espirituosas

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL APROVISIONAMIENTO Y DISTRIBUCION DE VINOS Y OTRAS
BEBIDAS EN RESTAURACION

-_—

v NoUnh~WN =

Métodos de compra

Controles de calidad de los productos Importancia del transporte

Defectos aparecidos en los productos y diagnosis de las posibles causas

La recepcion de los vinos y otras bebidas Técnicas de almacenaje

Sistema de almacenamiento de vinos y otras bebidas

La bodeguilla o cava del dia

Métodos de rotacion de vinos

Presentacion y comercializacién de los vinos

Normativa higiénico-sanitaria con respecto al almacenamiento y conservacion de los vinos
Practicas ambientales: reciclaje y tratamiento de residuos

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE CONSUMOS E INVENTARIOS DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN

<. EDUCA
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RESTAURACION

Registros documentales (vales de pedido, de transferencia, fichas de existencias)
Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks
Los inventarios

Los stocks

Elaboracién de informes

AN =

PARTE 7. ENOLOGIA
MODULO 1. MATERIAS PRIMAS EN LA ELABORACION DE VINOS
UNIDAD DIDACTICA 1. LA UVA. Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

Cultivo del vinedo

Proteccién racional del vifedo

Zonas y producciones vitivinicolas

Materias auxiliares: caracteristicas, actuacion, normativa
Cultivo y proteccién de los frutales

Zonas de produccion de sidra

La sidra en el mundo

Materias auxiliares: caracteristicas, actuacién, normativa

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 2. TOMA DE MUESTRAS DE UVA Y OTRAS MATERIAS PRIMAS. MEDIOS DE
TRANSPORTE

El seguimiento de la maduracion

Muestreos durante la maduracion

Procedimiento de toma de muestras

Eleccion de la fecha de recoleccién

Documentacion técnica utilizada

Recoleccion manual y mecanizada

Manipulacién de la fruta

Recipientes utilizados en la recoleccién y transporte
Recepcion y control de las materias primas y auxiliares
Almacenamiento de la fruta

Evacuacién de residuos de fruta

~SovYReNaURWN S
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UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS Y SENSORIALES DE LA MATERIA PRIMA

1. Determinaciones fisico-quimicas inmediatas
2. Cata de uvay otras materias primas

MODULO 2. PROCESOS FERMENTATIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES DE TRATAMIENTO A LA VENDIMIA Y A OTRAS MATERIAS
PRIMAS

1. Despalillado, estrujado, mayado, otros
2. Extraccién de mostos: Escurrido
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

. Maceracién. Maceracién prefermentativa en frio. Duracion de la maceracion. Factores que

influyen

Prensado. Tipos de prensas. Presiones de trabajo segun tipo y calidad del producto
Tratamientos de limpieza y desinfeccion del material

Procesado de otras frutas

UNIDAD DIDACTICA 2. DESFANGADO Y CLARIFICACION DE MOSTOS Y PRODUCTOS EN
FERMENTACION

nhwn =

Decantacion. Intensidad del desfangado. Control de la turbidez
Técnicas de desfangado. Desfangado estatico y dindmico
Centrifugacién

Filtracion de mostos. Tipos de filtros. Material filtrante
Adiciones y correcciones del mosto. Legislacion aplicable

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDUCCION DE LA FERMENTACION

1.

W

8.
9.

Tipos de fermentacion, agentes responsables, incorporacion de levaduras y bacterias
seleccionadas. La fermentacién espontanea

. Condiciones de desarrollo de levaduras y bacterias
. Activadores de fermentacién. Nutrientes especificos
. Operaciones durante el proceso fermentativo: Encubado de vendimias o mostos. Remontado.

Descube. Trasiegos

. Técnicas de vinificacion para la elaboracién de vinos tintos: Maceracion inicial en caliente.

Maceracién inicial en frio. Maceracién carbénica. Vinificacion continua. Termovinificacion. Flash
detente
Técnicas de vinificacion para vinos blancos y rosados. Maceracion prefermentativa de hollejos

. Control de temperaturas y seguimiento de la fermentacion: Fermentacién alcohélica.

Fermentacién malolactica
Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y paradas de fermentacion
Alteraciones durante el proceso fermentativo, sintomas, prevencién y correccion

UNIDAD DIDACTICA 4. VINOS Y DERIVADOS ViNICOS

1.
2.
3.
4.

Composicién de los vinos y sus derivados

Vinos: Clasificaciones, normativa actual, denominaciones, principales caracteristicas
Derivados vinicos

Subproductos de las industrias fermentativas. Tratamientos. Aprovechamiento

UNIDAD DIDACTICA 5. TOMA DE MUESTRAS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION

AN =

Técnicas de muestreo durante la fermentacion

Sistemas de identificacion, registroy traslado de las muestras

Procedimientos de toma de muestras. Cierre de envases

Casos practicos en bebidas durante su elaboraciéon

Determinaciones analiticas realizadas «in situ» durante la fermentacién: Temperatura y densidad

UNIDAD DIDACTICA 6. ANALISIS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION

1.

Fundamentos Fisico-quimicos para la determinacién de pardmetros de calidad
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Métodos de analisis. Fundamentos

Determinaciones fisico-quimicas bdasicas realizadas durante la fermentacién:

Control del desarrollo de la fermentacién alcohélica: Densidad y temperatura

Control del desarrollo de la fermentacién malolactica: Cromatografia de papel, analisis
enzimatico

Pruebas microbiolégicas

Desviaciones de la fermentacién. Microorganismos causantes

Hojas de control y registro de datos

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS SENSORIAL DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN LA FERMENTACION

1.
2.
3.
4.

Caracteristicas organolépticas de los mostos, vinos, sidras y otras bebidas
Técnicas y protocolos utilizados en la cata de bebidas en fermentacion
Terminologia utilizada en el analisis organoléptico

Relacién producto en fermentacién-producto final

MODULO 3. ESTABILIZACION Y CRIANZA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL PROCESO DE CLARIFICACION

NoubkwnN=

Clarificacién de los vinos, sidras y otros productos

Principios de la clarificacion. Mecanismos en la clarificacion

Factores que influyen en la clarificacién

Ensayos de clarificacion

Sobreencolado. Causas del sobreencolado. Prevencion

Tipos de clarificantes

Las gelatinas, la ovoalbimina, la ictiocola, la caseina, las proteinas vegetales, las bentonitas, los
alginatos, los taninos, los soles de silice, el PVPP, otros

UNIDAD DIDACTICA 2. LOS PROCESOS DE FILTRACION Y CENTRIFUGACION

N A WN =

La filtracién. Finalidad

Mecanismos de Ffiltracion: Filtraciéon por tamizado. Filtracién en profundidad
Tipos de filtros

Filtrabilidad de los productos elaborados

Controles antes y después de la filtracion

La centrifugacién. Ventajas e inconvenientes

Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccién
Mantenimiento y preparacion de los equipos

UNIDAD DIDACTICA 3. LA ESTABILIZACION TARTARICA

ounpkpwn-~

Estabilizacion tartarica de los vinos

Métodos de estabilizacién tartarica. Tratamientos por frio
Sistema por estabulacién

Otros productos utilizados en la estabilizacién tartarica
Eliminacién de tartratos

Aprovechamiento industrial

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE ACABADO Y CRIANZA
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Clasificaciéon y conservacion de los productos

Crianza, objetivos y métodos

Caracteristicas de los vinos y otros productos destinados a crianza
Mezclado de vinos. Operaciones durante la crianza: Trasiegos y rellenos
Crianza en madera. Tipos de madera

Fenédmenos Fisico-quimicos ocurridos durante la crianza

Controles basicos durante el proceso de crianza

Riesgos durante la crianza

Alternativas a la crianza en madera

Envejecimiento en botella. Condiciones ambientales

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS SENSORIAL DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS DURANTE SU CRIANZA Y
ESTABILIZACION

1.

2.
3.
4.

Evolucion de las caracteristicas organolépticas durante la crianza y estabilizacion de los
productos elaborados

Técnicas y protocolos de cata durante la crianza

Evoluciéon de los vinos durante la crianza

Relaciones gastronémicas

UNIDAD DIDACTICA 6. ANALISIS DE PRODUCTOS FERMENTADOS DURANTE SU ESTABILIZACION Y
CRIANZA

1.
2.
3.

4.
5.

Fundamentos fisico-quimicos para la determinacién de pardmetros de calidad

Métodos de analisis durante la estabilizacién y crianza

Pruebas de estabilidad mas usuales: Estabilidad tartarica, estabilidad proteica, estabilidad de la
materia colorante, otras

Determinaciones fisico- quimicas basicas utilizadas durante la estabilizacién y crianza

Pruebas microbiolégicas mas usuales. Deteccion rdpida de microorganismos contaminantes

MODULO 4. INSTALACIONES Y MATERIALES DE BODEGA

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BODEGA

1.
2.

w

Composicién y distribucién de espacios en bodega

Equipos genéricos. Composicion, funcionamiento, aplicaciones y manejo: Tanques, depositos,
tolvas. Transporte de sélidos: Sinfines, elevadores. Bombeo y conduccion de liquidos.
Dosificadores, sulfitdmetros. Clarificadores centrifugos. Filtros de tierra, placas, esterilizantes

. Regulaciény seleccion de los equipos
. Equipos especificos de tratamiento de vendimias y de otras materias primas: Despalilladoras-

estrujadoras. Mayadoras. Bombas de vendimia. Escurridores. Maceradotes. Prensas

. Equipos para la fermentacién: Equipos de frio y calor, intercambiadores térmicos, depdsitos

abiertos, depdsitos cerrados, depdsitos autovaciantes, cubas rotatorias. Comparacion de los
diferentes depositos

. Materiales utilizados en la construccién de los diferentes depdsitos: Madera, cemento desnudo,

cemento revestido, acero esmaltado, acero inoxidable, fibra de vidrio-poliéster

. Localesy recipientes de crianza: Soluciones para el control del clima en bodegas. Sistemas de

ventilacién de locales. Barricas. Fudres. Conos. Botas. Otros

. Operaciones de preparaciéon, mantenimiento de primer nivel y limpieza
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9. Seguridad en la utilizacion de equipos especificos de bodega

UNIDAD DIDACTICA 2. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA Y OTRAS
AFINES

1. Normativa aplicable al sector
2. Medidas de higiene personal en la manipulacion de alimentos: durante el procesado
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