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MASTER EN ENOLOGIA AVANZADA PARA COCINEROS

DESTINATARIOS

Este Master estd dirigido a empresarios, directivos,
emprendedores, trabajadores, estudiantes y cualquier persona
gue pretenda adquirir los conocimientos necesarios en
Enologia Avanzada para Cocineros . Los vinculos entre la
enologia y la gastronomia son evidentes. A través de este
conjunto de materiales didacticos el alumnado podra mejorar la
competencia y desarrollo de los profesionales del sector, asi
como contribuir al progreso, integracion y reconversion de la
hosteleria y restauracion ante los nuevos retos turisticos.

Ademds, al final de cada unidad didactica el alumno contara
con ejercicios de autoevaluacion para poder evaluar el nivel y
los conocimientos adquiridos en cada apartado.

El alumno recibird acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacion
que recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacion sobre Grupo
Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo.
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BUSINESS SCHOOL

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
300H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo.

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “MASTER EN ENOLOGIA AVANZADA PARA COCINEROS”, de
ESNECA BUSINESS SCHOOL, avalada por nuestra condicién de socios de la CECAP y
AEEN, méximas instituciones espafiolas en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez,

contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.



CONTENIDO FORMATIVO

GESTION DE BODEGAS EN RESTAURACION
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. Bodega dedicada a elaborar vino

. Bodega destinada a criar vino

. Bodega de embotellado y venta de vino
. Bodega de almacenamiento de vino

. Aparicién en el Neolitico (6000 a.C. — 3000 a.C.)

. Bodegas en el Antiguo Egipto

. Desarrollo con los fenicios, griegos y romanos

. Incorporacion medieval de las bodegas a monasterios y abadias
. Expansion por el mundo

. Modernizacion de las bodegas (siglos XIX-XX)

. Tolvas de recepcién
. Despalilladoras

. Estrujadoras

. Prensadoras

. Depdsitos de fermentacion

. Barricas y toneles

. Cintas de embotellado y etiquetado

IDAD DIDACTICA 4. CONTROL AMBIENTAL
. Temperatura

. Humedad

. Luz

. Ventilacion
. Sonido

. Caracteristicas de una empresa
. Objetivos
. Funciones
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1.

. Elementos tangibles

-Elementos materiales
-Elementos humanos
-Elementos financieros

. Elementos intangibles

-Elementos relacionales
-Elementos estructurales
-Elementos del conocimiento

. Segun su sector de actividad

-Empresas del sector primario
-Empresas del sector secundario
-Empresas del sector terciario
-Empresas del sector cuaternario

. Segun sus dimensiones

-Microempresas
-Pequefias empresas
-Medianas empresas
-Grandes empresas

. Segun el numero de socios y su forma juridica

-Empresas individuales
-Empresas societarias unipersonales
-Empresas societarias

. Segln su ambito

-Empresas regionales
-Empresas nacionales
-Empresas multinacionales
-Empresas transnacionales

. Obtencion del certificado de razén social

. Fijacion del capital social de la empresa

. Redaccion de los estatutos

. Determinacion del sistema de administracion
. Establecimiento del domicilio social

. Sefialamiento del objetivo social

. Tramitacion del codigo CNAE

. Inscripcion en el Impuesto de Actividades Econdmicas
. Peticion del NIF

. Constitucion de la empresa ante notario
. Inscripcion en el Registro Mercantil

. Solicitud de la firma electronica

Diferencias entre director y lider



2. Teorias del liderazgo
-Teoria de la gran persona
-Teoria de los rasgos
-Teoria de la situacion
-Teoria del comportamiento

3. Cualidades de un buen lider

. Liderazgo carismatico

. Liderazgo transaccional

. Liderazgo transformacional
. Liderazgo situacional

. Liderazgo autocratico

. Liderazgo democratico

. Liderazgo laissez faire
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. Estrategia y pensamiento estratégico
. Proceso de planificacion y gestion estratégica
-Definicién de la vision, misién y valores empresariales
-Andlisis DAFO
-Andlisis PEST/EL
-Andlisis Porter
-Matrices de cartera
-Determinacion de los objetivos
-Concrecion de la estrategia
-Evaluacion de los resultados

N

1. Concepto
-Finalidad de la gestiébn empresarial
2. Herramientas de gestion
-Plan de negocios
-Caracterizacion de la estructura del negocio
-Contabilidad
-Checklist
3. Modelo tradicional de gestion empresarial de proyectos
-Iniciacién
-Planificacion y disefio
-Ejecucion
-Seguimiento y control
-Cierre del proyecto

MODULO 4. RECURSOS HUMANOS EN LA EMPRESA

1. El trabajador como ser humano
2. Otros recursos en la produccion



. Planteamiento de Owen y Babbage

. Enfoque taylorista

. Descubrimiento del efecto Hawthorne
. Consolidacién de la disciplina
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. Planificacion de las necesidades de personal
-Importancia de la comunicacion interna

. Seleccion de los candidatos

. Administracion de la plantilla

. Formacién de los trabajadores

. Evaluacion en el desempefio profesional

. Intervencion en las relaciones laborales
-Clima laboral
-Conflicto laboral individual y colectivo
-Acoso laboral
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1. Ventajas
-Alineacion con los objetivos de la organizacion
-Mayor efectividad en la seleccién y contratacion
-Identificacion del potencial de crecimiento personal
-Incremento de la objetividad en la evaluacion del desempefio
-Aumento de la adaptabilidad del modelo
-Fidelizacion de los empleados
-Mejora del clima laboral
-Difusion e infusién de la cultura organizacional

1. Proceso de reclutamiento
-Reclutamiento interno
-Reclutamiento externo
2. Identificacion de competencias clave
-Competencias corporativas
-Competencias especificas por posicion
-Competencias especificas por funcion
3. Evaluacion de competencias personales
-Evaluacion externa
-Evaluacion ejecutiva
-Herramientas de evaluacion

MODULO 5. GESTION DE IMAGEN EN LA EMPRESA

1. Tipos de marcas
-Marcas individuales
-Marcas de familia
-Marcas paraguas
-Marcas derivadas



1. Las 4P del marketing
-Producto
-Precio
-Promocion
-Punto de venta
2. Medios del marketing digital
-Medios pagados
-Medios propios
-Medios ganados
3. Estrategias de marketing digital

MODULO 6. BODEGAS Y EMPRESAS DE RESTAURACION

1. Segun el modelo empresarial
-Establecimientos comerciales de alimentos y bebidas
-Empresas hoteleras
-Empresas extra hoteleras

2. Segun la inversion
-Empresas de primer nivel
-Empresas de segundo nivel
-Empresas de tercer nivel

3. Segun el concepto
-Restaurantes cerrados
-Restaurantes abiertos

4. Segun los rasgos del establecimiento
-Restauracion publica
-Restauracion colectiva

. Caracteristicas

. Restauracion tradicional
-Bares
-Cafeterias
-Restaurantes

3. Neorrestauracion

-Fast food

-Self service

-Drug store

-Vending

-Delivery food

-Take away

N

MODULO 7. OFERTA GASTRONOMICA EN EMPRESAS DE



RESTAURACION
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. Planificacion de la carta
. Presentacion y redaccién de la carta
. Tipos de cartas

. Segun la hora del servicio

-Menu de desayuno
-Menu de coctel
-Menu lunch

-Menu de almuerzo
-Menu de cena

. Segun el tipo de oferta

-Menu del dia
-Menu degustaciéon
-Menu infantil
-Menu gastronémico
-Menu de eventos

. Bufé

MODULO 8. FUNCIONAMIENTO DE UNA COCINA
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. Espacio

-Tabla de Fuhrmann

. Departamento de cocina

-Relaciones departamentales e interdepartamentales
-Brigada de cocina

. Produccién culinaria

. Leche y derivados lacteos
. Farinaceos

. Verduras y hortalizas

. Frutas

. Carnes

. Pescados

. Huevos

. Oleaginosos

. Control del stock
. Pedidos

. Recepcién

. Almacenaje
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Escandallo
Ficha técnica del plato

MODULO 9. CONSERVACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

A OWNPE
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. Tratamiento térmico

. Adicion de sustancias quimicas
. Radiaciones ionizantes

. Modificacion de la atmésfera

. Enfermedades de transmision alimentaria

-Bacterias infecciosas
-Bacterias toxicas
-Virus

-Parasitos

-Mohos

-Bioxinas marinas
-Priones

. Higiene alimentaria

-Analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

. Limpieza y desinfeccion de equipos

-Limpieza manual
-Limpieza mecanica
-Desinfeccion fisica
-Desinfeccion quimica

. Esterilizacion

-Esterilizacion por vapor humedo en autoclave
-Esterilizacion por horno de aire caliente
-Esterilizacion por radiacion

. Evolucion histérica

. Carbenet Sauvignon
. Garnacha

. Garnacha tintorera

. Monastrell

. Merlot

. Graciano

. Tempranillo



8. Pinot Noir

9. Syrah
10. Verdejo
11. Chardonnay
12. Albarifio
13. Macabeo
14. Sauvignon Blanc
15. Palomino fino
16. Xarel-lo
17. Pedro Ximénez
18. Gewdlrztraminer

MODULO 11. PROCESOS EN VITICULTURA

. Maduracion
. Recoleccion
. Transporte y almacenamiento
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. Despalillado

. Estrujado

. Escurrido y extraccion del mosto
. Control de calidad
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. Desfangado estéatico
. Desfangado dinamico

N -

1. Tipos de fermentacion
2. Control de la fermentacion
3. Problemas

1. Ensayos de clarificacion

1. Métodos de estabilizacion tartarica

1. Crianza en madera
2. Operaciones de crianza
3. Envejecimiento en botella
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. Fase visual
. Fase olfativa
. Fase gustativa

. Disefio de la cata

. Confeccidn del presupuesto
. Eleccion de la fecha y lugar

. Envio de invitaciones

. Seleccién y compra del vino
. Preparacion del espacio

-Fichas de cata

. Realizacién de la cata

-Recepcion de los participantes
-Recopilacion de opiniones y comentarios

MODULO 13. MARIDAJE
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. Complementariedad de sabores
. Contraste de texturas

. Equilibrio de intensidades

. Regla de la region

. Carnes con vino tinto

. Pescados y mariscos con vino blanco

. Quesos suaves y cremosos con vino blanco
. Quesos fuertes y curados con vino tinto

. Comida picante con vino dulce

. Pasta con salsa de tomate con vino tinto

. Pasta al peso con vino blanco

. Foie gras con vino dulce

. Postre con vino dulce

. Palomitas de maiz con vino espumoso
. Pizza con vino espumoso
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. Hamburguesas con vino rosado
. Sushi con vino rosado

. Pescados con vino tinto

. Chocolate blanco con vino tinto

. Denominacién de origen (DO)
. Indicacién geogréfica protegida (IGP)
. Diferencias entre DO e IGP

.DO Cava

. DO Rioja

. DO Jumilla

. DO Jerez

. DO Somontano

. DO Tacoronte-Acentejo
.DO Toro

. DO La Mancha

. DO Valdepefas

. DO Penedes

. DO Priorat

. DO Utiel-Requena
. DOP Navarra

. IGP Bajo Aragon
. IGP llles Balears
. IGP Campo de CartagenalGP 3 Riberas






