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duracién total: 150 horas horas telefc
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.
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descripcién

En el ambito de industria alimentarias, es necesario con
dentro del area profesional de bebidas. Asi, con el prese
conocimientos necesarios para el analisis enolégico y ci
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo q
conocimientos técnicos en este area.
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objetivos

-Aplicar una metodologia que permita normalizar los en:
- Relacionar los resultados del analisis sensorial, con los
evolucion de mostos y vinos.

- Organizar el laboratorio microbiolégico reconociendo I
componen.

- Aplicar las técnicas de analisis microbiolégicos, identifi
microorganismos.

- Controlar el laboratorio enolégico reconociendo las ins
componen.

- Aplicar las técnicas de medida de parametros fisico-qL
caracteristicas y calidad de los mostos y vinos.
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para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo di
enoldgico y cata, certificando el haber superado las disti
incluidas, y va dirigido a la acreditaciéon de las Competel
experiencia laboral y de la formacién no formal, via por |
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través
publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi ¢
Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competen:
laboral).

salidas laborales

En general desarrolla su actividad profesional en grande
vitivinicolas, tanto por cuenta ajena como de forma aut6
elaboracion, crianza y envasado de vino.).
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titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas le
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la du
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que €
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de |
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).
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INSTITUTO EUROPEO DE EST

‘como centro de Formacion acreditado para la im
EXPIDE LA SIGUIENTE

NOMBRE DEL A
con D.NLL XOOKXX ha superado los

Nombre de la Acc

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formac
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado cor

Con una calificacion de ¢

Y para que conste expido la pre
Granada, a (dia) de (m
La direccion General

MARIA MORENO HIDALGO Sellc

forma de bonificacion
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‘UDIOS EMPRESARIALES
Centro de Farmacién
=0 o . o Superior de POSTGRADO
iparticion a nivel nacional de formacion
{ TITULACION UUGHOL)
\LUMNO/A
5 estudios correspondientes de

ion Formativa

ion INESEM en la convocatoria de XXXX
1 namero de expediente JXXXX- JXOCKK-XOOCXOOK

SOBRESALIENTE
isente TITULACION en
es) de (afio)
Firma del alumnola
> NOMBRE DEL ALUMNO/A
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- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los :
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a trav
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avai
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y a
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen fin
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para podt

Nuestro equipo docente y un tutor especializado har
todos los progresos del alumno asi como estableciendo
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar tc
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunid
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.
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materiales didacticos

- Manual tedrico 'UF0938 Cata'

- Manual tedrico 'UF0939 Analisis Microbioldgico'

- Manual tedrico 'UF0940 Analisis Quimico'
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INESEM
FonmACION
CoNTINUA EU
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profesorado y servicio de tutorias
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Nuestro equipo docente estara a su disposicion par:
de contenido que pueda necesitar relacionado con el cu
nosotros a través de la propia plataforma o Chat, Email
un documento denominado “Guia del Alumno” entregad
Contamos con una extensa plantilla de profesores espe
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y form
como solicitar informacién complementaria, fuentes bibli
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y co
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias tel
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede ¢
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizar
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo par
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendari
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en ct
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad
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‘a la finalizacion del curso, que dependera de la
o formativo con una fecha de inicio y una fecha

Jrsos de modalidad online, el campus virtual
y ejercicios interactivos.

fax: 958 050 245
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comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y pron
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, p
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de op
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria
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Este sistema comunica al alumno directamente con nue
de matriculacién, envio de documentacion y solucién de

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alun
sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizac
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos
seguimiento personal de todos sus tramites con INESE!

programa formativo

MODULO 1. ANALISIS ENOLOGICC(

UNIDAD FORMATIVA 1. CATA
UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DE MATERIAL
1.ldentificacion de los materiales utilizados en la cata.
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2.Instalaciones. Condiciones ambientales.
3.Las fichas de cata. Vocabulario.
4.0rden y limpieza en las instalaciones y materiales.
5.Presentacion de los vinos
1.- Criterios.
2.- Temperatura.
3.- Decantacion.

UNIDAD DIDACTICA 2. DESCRIPCION DE CARACTEFR
1.Componentes de los vinos y derivados y su relacién
2.Los sentidos.

1.- Funcionamiento.
2.- Memoria y educacion sensorial.
3.- Juegos de aromas y sabores.
3.Sabores elementales.
4.Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas.

UNIDAD DIDACTICA 3. FASES DE LA DEGUSTACION
1.Metodologia de la cata.
2.Fase visual.

1.- Limpidez .
2.- Color y efervescencia.
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3.Fase olfativa.
1.- Identificacion de los tipos de aromas.
2.- Clasificacion de aromas.
4.Fase gustativa. Las sensaciones gustativas.
5.Via retronasal.
UNIDAD DIDACTICA 4. CATA.
1.Tipos de cata.
2.Diferentes protocolos de cata segun el tipo de produ
3.ldentificacion del color, aroma y sabor.
4.Andlisis sensorial
1.- Umbrales de percepcién de los aromas y sabor:
2.- Andlisis visual (limpidez, tipo de color, matiz)
5.Relacion de las sensaciones organolépticas con los
1.- Calidad de las materia primas.
2.- Sistema de elaboracion.
6.Defectos organolépticos.
7.Evolucion del vino en el tiempo.
8.La cata y la cultura vitivinicola.
1.- Denominaciones de Origen. Regiones vitivinico
vinos mas representativos.
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2.- Variedades mas significativas y sus valores 6rg
3.- Influencia del clima y del suelo en la tipicidad de
UNIDAD FORMATIVA 2. ANALISIS MICROBIOL(
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DEL LABOR/
1.Caracterizacion y disposicion del laboratorio microbi
1.- Normativa.
2.- Equipamiento del laboratorio microbiolégico.
3.- Medidas de higiene y seguridad en el laboratori
2.Medidas medioambientales y de prevencion que det
1.- Uso eficiente de los recursos para garantizar la
2.- Normativa relativa a la eliminacién de residuos,
3.- Gestion de residuos generados.
4.- Medidas de prevencion de riesgos laborales.
3.Informes y calculos relacionados con los analisis y ¢
UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS MICROSCOPICAS.

1.El microscopio 6ptico.

1.- Descripcion.

2.- Normas para la observacién microscoépica.
2.Técnicas del examen microscopico.

1.- En fresco.
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2.- Coloraciones.
UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE CULTIVO.
1.Fundamento.
2.Medios de cultivo.
1.- Medios de aislamiento.
2.- Medios de enriquecimiento.
3.- Otros medios.
3.Esterilizacién de medios, envases y utensilios.
1.- Calor directo.
2.- Calor seco.
3.- Calor humedo.
4.- Otros métodos de esterilizacion.
4.Siembras de material microbiano.
1.- En tubo.
2.- En placa de Petri.
5.Aislamiento de levaduras.
1.- Principales especies de levaduras.
2.- Medios de cultivo para el aislamiento de levadu
3.- Técnica de recuento y aislamiento.
4.- Algunas pruebas diferenciales de especies.
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5.- Ensayos microbioldgicos para el control de la pt
6.Aislamiento de bacterias lacticas.
1.- Principales especies de bacterias lacticas.
2.- Medios de cultivo de bacterias lacticas.
3.- Bacterias homofermentativas y heterofermentat
UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL MICROBIOLOGICO
1.Pruebas de control microbiolégico aplicables a la bo
1.- Durante la fermentacion.
2.- Durante la conservacion, filtracion y embotellad
2.Relacién de las caracteristicas organolépticas, fisice
alteraciones microbianas.
UNIDAD FORMATIVA 3. ANALISIS QUIMICO
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DEL LABOR/
1.Caracterizacion del laboratorio.
2.Equipamiento del laboratorio de quimica enoldgica.
3.Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio en:
4.Uso eficiente de los recursos para garantizar la prot
5.Normativa relativa a la eliminacion de residuos, verti
6.Medidas de prevencién de riesgos laborales.
7.Informes y calculos relacionados con los analisis y ¢
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UNIDAD DIDACTICA 2. DETERMINACION DE PARAMI
1.Fundamentos de quimica general.
2.Procedimientos de toma e identificacion de muestra:
3.Determinaciones fisicas.

1.- Fundamentos y protocolos.
2.- Densidad,.
3.- Masa volumica.
4.- Extracto seco.
5.- Grado alcohdlico.
6.- Otras.
4.Determinaciones volumétricas en enologia.
1.- Fundamentos y protocolos.
2.- Acidez total.
3.- Acidez volatil.
4.- Nitrégeno facilmente asimilable.
5.- Otras.
5.Determinaciones redox en enologia.
1.- Fundamentos y protocolos.
2.- Azucares reductores.
3.- Anhidrido sulfuroso libre y total.
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6.Preparacion de reactivos y del material necesario pe
UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE ANALISIS INST
1.Mantenimiento del instrumental analitico.
2.Técnicas de refractometria, potenciometria y conduc
3.Métodos opticos aplicados a la enologia.
1.- Fundamento.
2.- Turbidimetria y nefelometria.
3.- Espectroscopia ultravioleta y visible.
4.Métodos separativos cromatograficos aplicados en ¢
UNIDAD DIDACTICA 4. INTERPRETACION DE LOS RE
1.Evaluacion del resultado la acidez de un mosto o vir
2.Interpretacién de los analisis de didxido de azufre.
3.Interpretacion de los azucares presentes en lauvay
4.Evaluacion de otros compuestos del mosto o vino.
5.Representacioén grafica y calculos estadisticos.
6.Metodologia de la elaboracién de informes.
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