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Productos derivados de la uva y del vino

Area: Industrias derivadas de la uva y del vino Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 30 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Desarrollar los procesos y controlar la elaboracién de destilados, mostos concentrados, vinagre y otros productos derivados.

CONTENIDOS

PROCESOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE LA UVA Y DEL VINO - 1 mostos, zumos, mostos concentrados y
concentrados rectificados - 1.1 tipos de mostos concentrados - 1.2 criterios y sistemas de elaboracién - 1.3 industrias transformadoras -
1.4 nuevas técnicas de produccién - 1.5 maquinaria y equipos - 1.6 actividades: mostos, zumos, mostos concentrados y concentrados
rectificados - 2 aguardientes, alcoholes, espirituosos - 2.1 aguardientes de origen viticola - 2.2 principios de destilaciéon de derivados del
vino - 2.3 destilacién discontinua - 2.4 el alambique charentais - 2.5 destilacién continua - 2.6 rectificacion - 2.7 tipos de destilados - 2.8
principales materias primas en la produccién de destilados - 2.9 actividades: aguardientes, alcoholes, espirituosos - 3 gestién de
residuos de uva, mostos y vinos - 3.1 tipos de residuos producidos por industrias secundarias - 3.2 tratamiento de efluentes vinicolas -
3.3 depuracion de aguas residuales - 3.4 depuracién de aguas residuales en la industria vinicola - 3.5 legislacién sobre residuos de
industrias contaminantes - 3.6 actividades: gestién de residuos de uva, mostos y vinos - 4 elaboracién y produccién de vinagres - 4.1
fermentacién acética - 4.2 caracteristicas de los diferentes tipos de vinagres - 4.3 sistemas de produccién de vinagre - 4.4 control de la
produccién - 4.5 envejecimiento del vinagre - 4.6 alteraciones del vinagre - 4.7 actividades: elaboracién y produccién de vinagres - 5
productos secundarios derivados de uvas, mostos y vinos - 5.1 subproductos de vinificacion - 5.2 extraccion de enocianina - 5.3
extraccién del &cido tartarico - 5.4 proceso de extraccién de tanino - 5.5 importancia econdmica dentro del sector vitivinicola - 5.6
actividades: productos secundarios derivados de uvas, mostos y vinos - 6 maquinaria y equipos - 6.1 despalilladora - 6.2 estrujadora -
6.3 prensa - 6.4 filtros - 6.5 centrifuga - 6.6 equipos para la elaboracion de mosto concentrado y rectificado - 6.7 equipos para la
elaboracién de vinagres - 6.8 equipos de destilacién - 6.9 instalaciones de frio y calor - 6.10 depésitos - 6.11 mantenimiento de primer
nivel de la maquinaria y equipos - 6.12 actividades: maquinaria y equipos - 7 salud laboral e higiene alimentaria - 7.1 condiciones de
trabajo y seguridad - 7.2 factores de riesgos - 7.3 medidas higiénicas - 7.4 actividades: salud laboral e higiene alimentaria - 7.5
cuestionario: cuestionario médulo 4 unidad 1 - CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE PRODUCTOS DERIVADOS DE LA UVA Y DEL VINO -
1 el laboratorio microbioldgico - 1.1 normativa - 1.2 equipamiento basico del laboratorio microbiolégico - 1.3 medidas medioambientales
y de prevencion - 1.4 toma de muestras - 1.5 técnicas microscdépicas - 1.6 técnicas de examen microscépico - 1.7 técnicas de cultivo -
1.8 esterilizacién de medio, envases y utensilios - 1.9 siembra de material microbiano - 1.10 aislamiento de levaduras - 1.11 aislamiento
de bacterias lacticas - 1.12 aislamiento de bacterias acéticas - 2 el laboratorio de quimica enoldgica - 2.1 normativa - 2.2 equipamiento
bésico - 2.3 determinacién de pardmetros quimicos - 2.4 determinaciones fisicas - 2.5 preparacién de reactivos y del material - 2.6
actividades: el laboratorio de quimica enoldgica - 3 la sala de cata y el analisis sensorial - 3.1 la sala de cata - 3.2 las fichas de cata - 3.3
descripcidn de caracteristicas sensoriales - 3.4 fases de la degustacién - 3.5 protocolos de cata segun el producto - 3.6 defectos
organolépticos - 3.7 actividades: la sala de cata y el analisis sensorial - 3.8 cuestionario: cuestionario médulo 4 unidad 2 - 3.9
cuestionario: cuestionario médulo 4 -

METODOLOGIA
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Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin
importar el sitio desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mas
conveniente y dedicar el tiempo de estudio que estime mas oportuno.

En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su
proceso de aprendizaje, ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe
participar, elaborando soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el
resto de usuarios.

El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su
alumno y lo motiva a participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes teéricos de los
contenidos y, va controlando su progreso a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de
autoevaluacién, casos practicos, blusqueda de informacién en Internet o participacion en debates junto al
resto de companieros.

Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del
mercado. El departamento multimedia incorpora gréficos, imagenes, videos, sonidos y elementos
interactivos que complementan el aprendizaje del alumno ayudadndole a finalizar el curso con éxito.

El curso puede realizarse exclusivamente a través de Internet pero si el estudiante lo desea
puede adquirir un manual impreso. De esta manera podrd volver a consultar la informacién del curso
siempre que lo desee sin que necesite utilizar el Campus Virtual o, estar conectado a Internet.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.
Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

32 Mbytes de RAM o superior.
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