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GESTION Y CONTROL EN RESTAURACION

DESTINATARIOS

El Programa est4d especialmente disefiado para aquellas
personas que estén interesadas en adquirir conocimientos
sobre Gestién y Control en Restauracion y que quieran
asegurarse un recorrido ascendente en esta area, con una
especial elevacion y consolidacion de competencias.

Permite conocer la gestion y control de las cuentas de clientes,
desarrollando las operaciones que le son inherentes, con el fin
de lograr liquidar en tiempo y forma los saldos de los mismos.
Desarrollar las operaciones de liquidacion de los saldos con
proveedores y de gestién de tesoreria y control de cuentas de
cajas y bancos, realizando las comprobaciones necesarias con
la precisibn y exactitud requeridas, con el fin de evitar
situaciones de insolvencias financieras. Ademas, al final de
cada unidad didactica el alumno/a encontrara ejercicios de
autoevaluacion que le permitira hacer un seguimiento de los
conocimientos adquiridos a lo largo del curso de forma
autonoma.

El alumno recibira acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacién
gue 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.

IMPORTE

VALOR ORIGINAL:-2080-€
VALOR ACTUAL: 520 €

E‘ MASTERSHOSTELERIA

Tourism Management School

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
100H

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 “GESTION Y CONTROL EN RESTAURACION”, de MASTERS
DE HOSTELERIA, avalada por nuestra condicién de socios de la CECAP, maxima
institucion espafiola 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

PARTE 1

DIRECCION Y GESTION EN EMPRESAS DE RESTAURACION
MODULO 1. LA EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO DE EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 2. LOS OBJETIVOS

UNIDAD DIDACTICA 3. LOS ELEMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS ESTRATEGIAS

UNIDAD DIDACTICA 5. LAS FUNCIONES

Resumen
Autoevaluacién
Solucionario

MODULO 2. PROCESO DE CREACION DE UNA EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 1. PASOS PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROYECTO DE CREACION DE UNA EMPRESA
UNIDAD DIDACTICA 3. TRAMITES DE CONSTITUCION DE LA EMPRESA
UNIDAD DIDACTICA 4. TIPOS DE EMPRESAS

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 3. DIRECCION DE LA EMPRESA
UNIDAD DIDACTICA 1. DEFINICIONES DE DIRECCION
UNIDAD DIDACTICA 2. ELEMENTOS DE DIRECCION

UNIDAD DIDACTICA 3. LA IMPORTANCIA DE LA DIRECCION DE LA
EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 4. PRINCIPIOS DE DIRECCION

UNIDAD DIDACTICA 5. OBJETIVOS DE LA DIRECCION

UNIDAD DIDACTICA 6. NIVELES Y FUNCIONES DE LA DIRECCION
UNIDAD DIDACTICA 7. ESTILOS DE DIRECCION

UNIDAD DIDACTICA 8. LA DIRECCION DE LA EMPRESA. LA



PLANIFICACION ESTRATEGICA

UNIDAD DIDACTICA 9. DIRECCION DE LA EMPRESA. FUNCION DE
GESTION. DIRECCION

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 4. GESTION DE LA EMPRESA
UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO DE GESTION EMPRESARIAL

UNIDAD DIDACTICA 2. CAPACIDADES Y HABILIDADES DE LA FUNCION
GERENCIAL

UNIDAD D!DACTICA 3. FACTORES DE COMPETITIVIDAD QUE AFECTAN
LA GESTION

UNIDAD DIDACTICA 4. CLAS,IFICACION DE LA GESTION EMPRESARIAL
SEGUN SUS DIFERENTES TECNICAS

UNIDAD DIDACTICA 5. PAUTAS BASICAS FUNDAMENTALES PARA UNA
GESTION ADECUADA

UNIDAD DIDACTICA 6. FUNCIONES BASICAS DE LA GESTION

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 5. INTRODUCCION A LOS RECURSOS HUMANOS
UNIDAD DIDACTICA 1. DEPARTAMENTO DE RECURSOS HUMANOS

UNIDAD DIDACTICA 2. FUNCIONES DEL DEPARTAMENTO DE RECURSOS
HUMANOS

UNIDAD DIDACTICA 3. ETICA DEL ADMINISTRADOR DE PERSONAL

UNIDAD DIDACTICA 4. POLITICAS DE MOTIVACION Y ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION DE LAS RETRIBUCIONES

Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 6. EL MARKETING Y LA ACTIVIDAD ECONOMICA
UNIDAD DIDACTICA 1. ANTECEDENTES

UNIDAD DIDACTICA 2. NATURALEZA, ENFOQUE Y ALCANCE DEL
MARKETING

UNIDAD DIDACTICA 3. EL MARKETING EN LOS SISTEMAS ECONOMICOS
UNIDAD DIDACTICA 4. POLITICAS Y ESTRATEGIAS



Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 7. APLICACION DE LOS FUNDAMENTOS Y LOS
ELEMENTOS DE LAS RELACIONES PUBLICAS EN EL AMBITO
TURISTICO

UNIDAD DIDACTICA 1. DEFINICION Y PRINCIPIOS DE LAS RELACIONES
PUBLICAS

UNIDAD DIDACTICA 2. IDENTIDAD CORPORATIVA E INSTITUCIONAL

UNIDAD DIDACTICA 3. LA EXPRESION CORPORAL, LA IMAGEN
PERSONAL Y LAS HABILIDADES SOCIALES

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 8. ORGANIZACION DE LAS EMPRESAS EN RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. DESCRIPCION Y CARACTERIZACION

UNIDAD DIDA(;TICA 2. CLASIFICACION DE LAS EMPRESAS DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDAC}TICA 3. TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS Y FORMULAS DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 4. AREAS O DEPARTAMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 5. FUNCIONES Y DISTRIBUCION DE TAREAS EN EL
BAR-RESTAURANTE

UNIDAD DIDACTICA 6. FUNCIONES Y DISTRIBUCION DE TAREAS EN EL
AREA DE COCINA

UNIDAD DIDACTICA 7. RELACIONES INTERDEPARTAMENTALES

UNIDAD DIDACTICA 8. VALORACION DE LAS APTITUDES Y ACTITUDES
DE LOS MIEMBROS DEL EQUIPO DE COCINA

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 9. TENDENCIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO DE GASTRONOMIA

UNIDAD DIDACTICA 2. HISTORIA DE LA COCINA

UNIDAD DIDACTICA 3. TENDENCIAS ACTUALES

UNIDAD DIDACTICA 4. COCINAS TERRITORIALES ESPANOLAS



Resumen
Autoevaluacion
Solucionario



PARTE 2

APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y EQUIPAMIENTO EN
EMPRESAS DE RESTAURACION

MODULO 1. MATERIAS PRIMAS |
UNIDAD DIDACTICA 1. CARNES
UNIDAD DIDACTICA 2. LACTEOS
UNIDAD DIDACTICA 3. PESCADO
UNIDAD DIDACTICA 4. MARISCOS

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 2. MATERIAS PRIMAS I

UNIDAD DIDACTICA 1. HUEVOS

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGUMBRES

UNIDAD DIDACTICA 3. VERDURAS Y HORTALIZAS

UNIDAD DIDACTICA 4. FRUTAS

UNIDAD DIDACTICA 5. CEREALES

UNIDAD DIDACTICA 6. PASTAS

UNIDAD DIDACTICA 7. HIERBAS AROMATICAS, ESPECIAS, VINAGRES
UNIDAD DIDACTICA 8. ACEITES, GRASAS ANIMALES Y VEGETALES
UNIDAD DIDACTICA 9. LOS DULCES

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 3. EQUIPAMIENTO Y CONFIGURACION DE LA COCINA
UNIDAD DIDACTICA 1. EQUIPAMIENTO INMOBILIARIO

UNIDAD DIDACTICA 2. IDENTIEICACION Y SELECCION DE MENAJE,
UTENSILIOS Y ELECTRODOMESTICOS SEGUN LA ELABORACION
CULINARIA

UNIDAD DIDACTICA 3. FUENTES TERMICAS
UNIDAD DIDACTICA 4. INSTALACIONES Y APARATOS FRIGORIFICOS

UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA DE LAVADO, MATERIALES
NEUTROS, DE COMPLEMENTO



UNIDAD DIDACTICA 6. PROCEDIMIENTOS DE ORGANIZACION Y
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 4. EQUIPAMIENTO Y CONFIGURACION DEL
BAR-CAFETERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ORGANIZACION DEL TRABAJO
UNIDAD DIDACTICA 2. PUESTA A PUNTO DEL MATERIAL OPERATIVO

UNIDAD DIDACTICA 3. REALIZACION DE LA MISE EN PLACE O PUESTA
A PUNTO

UNIDAD DIDACTICA 4. MOBILIARIO DEL BAR

UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA UTILIZADA EN EL SERVICIO DE
BAR-CAFETERIA: DESCRIPCION, TIPOS Y CALIDADES

UNIDAD DIDACTICA 6. MOBILIARIO PARA SERVICIO EN MESA

Resumen
Autoevaluacién
Solucionario



PARTE 3
GASTRONOMIA, NUTRICION Y SERVICIO

MODULO 1. INTERPRETACION DE LAS PROPIEDADES DIETETICAS Y
NUTRICIONALES BASICAS DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PRINCIPIOS DE ALIMENTACION Y NUTRICION
UNIDAD DIDACTICA 2. LAS DIETAS

Resumen
Autoevaluacién
Solucionario

MODULO 2. DETERMINACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS
UNIDAD DIDACTICA 1. ELEMENTOS Y VARIABLES DE LAS OFERTAS
UNIDAD DIDACTICA 2. OFERTAS BASICAS

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 3. CALCULO DE LOS COSTES GLOBALES DE LA OFERTA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA GESTION DE LA MATERIA PRIMA

UNIDAD DIDACTICA 2. LA CUENTA DE EXPLOTACION

UNIDAD DIDACTICA 3. EL INVENTARIO

UNIDAD DIDACTICA 4. CALCULO DE COSTES DE OFERTAS
GASTRONOMICAS

UNIDAD DIDACTICA 5. PRECIO DE VENTA
UNIDAD DIDACTICA 6. POSIBILIDADES DE AHORRO ENERGETICO

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 4. DESARROLLO DEL SERVICIO EN COCINA, EN BARRA Y
EN MESA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL SERVICIO EN COCINA

UNIDAD DIDACTICA 2. TAREAS PREVIAS A LOS SERVICIOS DE COCINA.
“MISE EN PLACFE”

UNIDAD DIDACTICA 3. DOCUMENTACION, COORDINACION, EJECUCION
Y FINALIZACION DEL SERVICIO

UNIDAD DIDACTICA 4. SERVICIO DE BEBIDAS, APERITIVOS Y COMIDAS



EN BARRA

UNIDAD DIDACTICA 5. SERVICIO DE BEBIDAS, APERITIVOS Y COMIDAS
EN MESA

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 5. LA ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. LA ATENCION Y EL SERVICIO

UNIDAD DIDACTICA 2. LA IMPORTANCIA DE NUESTRA APARIENCIA
PERSONAL

UNIDAD DIDACTICA 3. IMPORTANCIA DE LA PERCEPCION DEL CLIENTE
UNIDAD DIDACTICA 4. FINALIDAD DE LA CALIDAD DE SERVICIO
UNIDAD DIDACTICA 5. LA FIDELIZACION DEL CLIENTE

UNIDAD DIDACTICA 6. PERFILES PSICOLOGICOS DE LOS CLIENTES

UNIDAD,DIDACTICA 7. OBJECIONES DURANTE EL PROCESO DE
ATENCION

UNIDAD DIDACTICA 8. RECLAMACIONES Y RESOLUCIONES

UNIDAD DIDACTICA 9. PROTECCIO~N DE CONSUMIDORES Y USUARIOS:
NORMATIVA APLICABLE EN ESPANA Y LA UNION EUROPEA

Resumen
Autoevaluacién
Solucionario

MODULO 6. LA COMUNICACION EN RESTAURACION
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA COMUNICACION

UNIDAD DIDACTICA 2. LA COMUNICACION VERBAL. MENSAJES
FACILITADORES

UNIDAD DIDACTICA 3. LA COMUNICACION NO VERBAL
UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION ESCRITA
UNIDAD DIDACTICA 5. BARRERAS DE LA COMUNICACION

UNIDAD DIDACTICA 6. LA COMUNICACION EN LA ATENCION
TELEFONICA

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario



PARTE 4

GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE
ALIMENTARIA

MODULO 1. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION: CONCEPTOS GENERALES

UNIDAD DIDACTICA 2. NORMATIVA GENERAL DE HIGIENE APLICABLE A
LA ACTIVIDAD

UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA Y DESINFECCION

UNIDAD DIDACTICA 4. MATERIALES EN CONTACTO CON LOS
ALIMENTOS: TIPOS Y REQUISITOS

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 2. MANTENIMIENTO Y APLICACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS

UNIDAD DIDACTICA 1. GUIAS DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
(GPCH)

UNIDAD DIDA,CTICA 2. APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 3. APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL
UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA

UNIDAD DIDACTICA 2. AUTOCONTROL: SISTEMAS DE ANALISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (APPCC)

Resumen
Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 4. RETIRADA SELECTIVA DE RESIDUOS Y AHORRO DE
RECURSOS NATURALES EN EL PROCESO DE ELABORACION DE
ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CLASIFICACION Y SEPARACION DE RESIDUOS
UNIDAD DIDACTICA 2. DEPOSITO EN CONTENEDORES ADECUADOS
UNIDAD DIDACTICA 3. UTILIZACION DE PUNTOS LIMPIOS

Resumen



Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 5.’APLICACION Y SEGUIMIENTO DE MEDIDAS DE
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN EL PROCESO DE
ELABORACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDAQTICA 1. IDENTIFICACION DE RIESGOS DERIVADOS DE LA
MANIPULACION DE CARGAS

UNIDAD DIDACTICA 2. IDE’NTIFICACI(’)N DE RIESGOS DERIVADOS DEL
TRABAJO CON MENAJE, UTILES, ELECTRODOMESTICOS Y PRODUCTOS
DE LIMPIEZA

UNIDAD DIDACTICA 3. SINIESTRALIDAD EN LA COCINA

UNIDAD DIDACTICA~4. PREVENCION DE RIESGOS EN FUNCION DEL
PUESTO DESEMPENADO

Resumen
Autoevaluacién
Solucionario



PARTE 5
INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

MODULO 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y
DOCUMENTAL EN INGLES

UNIDAD DIDACTICA 1. INTERPRETACION Y TRADUCCION DE MENUS,
CARTAS Y RECETAS

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE LISTAS DISTRIBUCION DE
COMENSALES EN UN EVENTO O SERVICIO ESPECIAL DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 3. CONFECCION DE HORARIOS DEL
ESTABLECIMIENTO

UNIDAD DIDA(;TICA 4. INFORMACION BASICA SOBRE EVENTOS DE
RESTAURACION, COMO FECHA, LUGAR Y PRECIO

UNIDAD DIDACTICA 5. ATENCIQN DE DEMANDAS DE INFORMACION
SOBRE LA OFERTA GASTRONOMICA, BEBIDAS Y PRECIOS DE LAS
MISMAS

UNIDAD DIDACTICA 6. REDACCION DE DOCUMENTOS Y )
COMUNICACIONES SENCILLAS PARA LA GESTION Y PROMOCION DEL
ESTABLECIMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 7. REDACCION DE DOCUMENTOS Y
COMUNICACIONES SENCILLAS PARA LAS COMANDAS, INDICACIONES
Y HORARIOS

UNIDAD DIDACTICA 8. CONSULTA DE UN MANUAL SENCILLO DE
MAQUINARIA, EQUIPAMIENTO O UTENSILIO DE LA ACTIVIDAD DE
RESTAURACION Y DE APLICACION INFORMATICA

Autoevaluacién
Solucionario

MODULO 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. TERMINOLOGIA ESPECIFICA EN LAS
RELACIONES CON LOS CLIENTES

UNIDAD DIDACTICA 2. PRESENTACION PERSONAL (DAR INFORMACION
DE UNO MISMO)

UNIDAD,DIDACTICA 3. USOS Y ESTRUCTURA HABITUALES EN LA
ATENCION AL CLIENTE O CONSUMIDOR: SALUDOS, PRESENTACIONES,
FORMULAS DE CORTESIA Y DESPEDIDA

UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTO DE RECLAMACIONES O QUEJAS
DE CLIENTES O CONSUMIDORES: SITUACIONES HABITUALES EN LAS
RECLAMACIONES Y QUEJAS DE LOS CLIENTES



UNIDAD DIDACTICA 5. SIMULACION DE SITUACIONES DE ATENCION AL
CLIENTE EN EL RESTAURANTE Y RESOLUCION DE RECLAMACIONES
CON FLUIDEZ Y NATURALIDAD

UNIDAD DIDACTICA 6. ASESORAMIENTO SOBRE BEBIDAS Y ARMONIA
CON LOS PLATOS

UNIDAD DIDACTICA 7. INFORMACION DE SISTEMAS DE FACTURACION Y
COBRO. LAS CUENTAS

UNIDAD DIDACTICA 8. ATENCION DE SOLICITUDES DE INFORMACION,
RESERVAS Y PEDIDOS

UNIDAD DIDACTICA 9. ATENCION DE DEMANDAS DE INFORMACION
VARIADA SOBRE EL ENTORNO

Autoevaluacion
Solucionario

MODULO 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA
ESPECIFICA DE RESTAURANTE

UNIDAD DIDACTICA 1. MANEJO DE LA TERMINOLOGIA DE LAS
PRINCIPALES BEBIDAS EN INGLES

UNIDAD DIDACTICA 2. USO Y MANEJO DE LAS EXPRESIONES MAS
FRECUENTES EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 3. CONOCIMIENTO Y UTILIZACION DE LAS
PRINCIPALES BEBIDAS EN INGLES

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE LISTADOS Y DIALOGOS
SOBRE LOS PRINCIPALES PESCADOS, MARISCOS Y CARNES EN
INGLES

UNIDAD DIDACTICA 5. CONOCIMIENTO Y UTILIZACION DE LAS
PRINCIPALES VERDURAS, LEGUMBRES Y FRUTAS EN INGLES

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE LISTADOS Y DIALOGOS EN
INGLES DE LAS ESPECIAS Y FUTOS SECOS PRINCIPALES

UNIDAD DIDACTICA 7. ELABORACION DE LISTADOS Y DIALOGOS EN
INGLES CON LOS ELEMENTOS DEL MENAJE Y UTENSILIOS DE
RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 8. INTERPRETACION DE LAS MEDIDAS Y PESOS EN
INGLES

UNIDAD DIDACTICA 9. ELABORACION Y USO EN DIALOGOS EN INGLES
DE LOS PROFESIONALES QUE INTEGRAN LA ROAMA' Y SUS
DEPARTAMENTOS

Autoevaluacion
Solucionario



PARTE 6

ELABORACION DE VINOS
INTRODUCCION
MODULO 1. NOCIONES BASICAS SOBRE VITICULTURA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO
1. Evolucién histérica

UNIDAD DIDACTICA 2. LA UVA Y SUS VARIEDADES

1. Variedades de uva
-Cabernet Sauvignon
-Garnacha
-Garnacha tintorera
-Monastrell
-Merlot
-Graciano
-Tempranillo
-Pinot Noir
-Syrah
-Verdejo
-Chardonnay
-Albarifio
-Macabeo
-Sauvignon Blanc
-Palomino Fino
-Xarel-lo
-Pedro Ximénez
-Gewdrztraminer

2. Técnicas de cultivo
-Cultivo en vaso y en secano
-Plantaciones en espaldera con riego

3. Factores climaticos y su influencia en la calidad

UNIDAD DIDACTICA 3. INTRODUCCION A LA PODA Y AL RIEGO

1. Técnicas de poda
-Poda en seco
-Poda en verde
-Poda de renovacion
-Poda de formacion
-Poda de esporén

2. Técnicas de riego
-Riego por goteo
-Riego por aspersion
-Riego a manta
-Riego de superficie
-Riego por subirrigacion

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAGAS Y ENFERMEDADES

1. Oidio
2. Mildiu
3. Podredumbre gris



4. Acaros
5. Polilla de la vid

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE LAS MALAS HIERBAS

1. Control mecanico

2. Control quimico

3. Control manual

4. Control con cubierta vegetal

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 2. LA BODEGA: INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO
UNIDAD DIDACTICA 1. COMPOSICION Y DISTRIBUCION DE ESPACIOS

UNIDAD DIDACTICA 2. EQUIPOS GENERICOS

1. Tanques, tolvas y depositos
-Materiales utilizados

2. Elevadores y sinfines

3. Dosificadores y sulfitometros

4. Clarificadores centrifugos

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS DE TRATAMIENTO DE LA UVA

1. Despalilladoras-estrujadoras
2. Mayadoras

3. Bombas de vendimia

4. Prensas

5. Escurridores

6. Maceradores

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPOS PARA LA FERMENTACION

1. Intercambiadores térmicos
2. Cubas rotatorias

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DEL AMBIENTE EN LA CAVA

1. Temperatura
2. Humedad

3. Luz

4. Ventilacion
5. Sonido

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 3. LIMPIEZA, DESINFECCION Y ESTERILIZACION DE LA
BODEGA

UNIDAD DIDACTICA 1. NORMAS COMUNES

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA
1. Limpieza manual



2. Limpieza mecanica o automética
-Sistema CIP
3. Evaluacion de la limpieza

UNIDAD DIDACTICA 3. DESINFECCION

1. Desinfeccidn fisica
-Vaporizacion
-Ozono

2. Desinfeccion quimica
-Cloro
-Peréxido de hidrégeno
-Acido peracético
-Acido lactico
-Amonio cuaternario

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTERILIZACION

1. Esterilizacién por vapor himedo en autoclave
2. Esterilizacion por horno de aire caliente
3. Esterilizacion por radiacion

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 4. MUESTREO Y RECOLECCION DE LA UVA

UNIDAD DIDACTICA 1. MADURACION

1. Seguimiento

2. Muestreo
-Toma de muestras
-Determinacion del nivel de azlcares y acidos
-Fichas de analisis

UNIDAD DIDACTICA 2. RECOLECCION

1. Recoleccion manual
-Seleccién de mano
-Corte con tijeras
-Corte con cuchillo

2. Recolecciéon mecanizada
-Vibracion
-Maquina recolectora

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE
1. Cajas y remolques

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO

1. Tipos de cajas
-Cajas de madera
-Cajas de plastico

2. Contenedores
-Contenedores de acero inoxidable
-Contenedores de plastico
-Contenedores isotérmicos
-Contenedores de cartén corrugado



RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 5. TRATAMIENTO DE LA UVA

UNIDAD DIDACTICA 1. DESPALILLADO

1. Despalillado manual
2. Despalillado automatizado

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTRUJADO

1. Estrujado suave y fuerte
2. Combinacion de despalillado y estrujado

UNIDAD DIDACTICA 3. ESCURRIDO

1. Métodos de escurrido
-Escurrido por gravedad
-Escurrido por decantacion
-Escurrido con tamices vy filtros
-Escurrido centrifugo

UNIDAD DIDACTICA 4. EXTRACCION DEL MOSTO

1. Prensado

2. Maceracion

3. Prensado neumatico
4. Extraccion enzimatica

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE CALIDAD

1. Medicion de la densidad y de la acidez
2. Andlisis de azucares y de color

RESUMEN

AUTOEVALUACION

MODULO 6. DESFANGADO DE MOSTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. NOCIONES BASICAS

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE DESFANGADO

1. Desfangado estatico
-Refrigeracion del mosto
-Uso de bentonita
-Empleo de gel de silice
-Utilizacién de albumina de huevo
2. Desfangado dindmico
-Desfangado con centrifugadora
-Desfangado con filtracién
-Desfangado por flotacion

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 7. FERMENTACION



UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO

1. Resumen bioquimico
2. Activadores de la fermentacion

UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS DE FERMENTACION

1. Fermentacion alcohdlica
2. Fermentacion malolactica

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDUCCION DE LA FERMENTACION PARA
ELABORAR VINOS TINTOS

1. Maceracion
2. Inoculacion
3. Remontado
4. Fermentacién malolactica

UNIDAD DIDACTICA 4. CONDUCCION DE LA FERMENTACION PARA
ELABORAR VINOS BLANCOS Y ROSADOS

1. Inoculacion
2. Fermentacion

UNIDAD DIDACTICA 5. PROBLEMAS FERMENTATIVOS

1. Alteraciones en la fermentacién
2. Ralentizacioén de la fermentacion
3. Parada de la fermentacion

UNIDAD DIDACTICA 6. CONTROL DE LA FERMENTACION

1. Determinaciones fisicoquimicas
2. Relaciones glucométricas
3. Test microbiologicos

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 8. CLARIFICACION

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA CLARIFICACION

1. Principios y mecanismos
2. Factores que influyen

UNIDAD DIDACTICA 2. ENSAYOS DE CLARIFICACION
1. Control de la estabilidad coloidal
2. Medidas de turbidez
3. Sobreencolado
UNIDAD DIDACTICA 3. TIPOS DE CLARIFICANTES
RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 9. FILTRACION Y CENTRIFUGACION



UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y MECANISMOS DE FILTRACION

UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS DE FILTROS

1. Filtros de placas
2. Filtros de vacio

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROLES PREFILTRACION Y POSFILTRACION

UNIDAD DIDACTICA 4. NOCIONES BASICAS SOBRE CENTRIFUGACION

1. Principio de la centrifugacion
2. Aplicaciones de la centrifugacion en la industria vinicola
-Clarificacion del vino
-Eliminacion de sedimentos
-Recuperacion de levaduras y otros subproductos
3. Tipos de centrifugas
-Centrifugas de tambor
-Centrifugas de cesta
-Centrifugas decantadoras
4. Factores que influyen en la eficiencia de la centrifugacion
-Caracteristicas del vino
-Disefio y operacion del equipo
-Condiciones de proceso

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 10. ESTABILIZACION TARTARICA
UNIDAD DIDACTICA 1. JUSTIFICACION

UNIDAD DIDACTICA 2. METODOS

1. Refrigeracion

2. Electrodialisis

3. Intercambio idnico
4. Congelacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ELIMINACION DE TARTRATOS

1. Filtracion
-Principios basicos de la filtracion
-Tipos de filtros y materiales
-Etapas de la filtracion
-Factores que afectan la eficiencia de la filtracion
-Ventajas y desventajas de la filtracion
-Consideraciones medioambientales y sostenibilidad
2. Decantacion
-Principios basicos de la decantacion
-Técnicas de decantacion
-Factores que afectan la eficiencia de la decantacién
-Ventajas y desventajas de la decantacion
-Consideraciones medioambientales y sostenibilidad



3. Centrifugacion
-Principios basicos de la centrifugacion
-Tipos de centrifugas y técnicas de centrifugacion
-Factores que afectan la eficiencia de la centrifugaciéon
-Ventajas y desventajas de la centrifugacion
-Consideraciones medioambientales y sostenibilidad
4. Aditivos especificos
-Carboximetilcelulosa (CMC)
-Manoproteinas
-Goma arabiga
-Factores a tener en cuenta en el uso de aditivos especificos
-Ventajas y desventajas de los aditivos especificos

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 11. CRIANZA DEL VINO

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA CRIANZA

1. Crianza en madera
-Madera y sus caracteristicas
-Compuestos de la madera y su influencia en el vino
-Oxidacion y microoxigenacion
-Factores que influyen en la crianza en madera
2. Elaboracion de barricas de roble
-Seleccion y estacionamiento de la madera
-Elaboracion de las duelas
-Ensamblaje y tostado

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES

1. Trasiego

2. Relleno

3. Controles fisicoquimicos
4. Cata durante la crianza

UNIDAD DIDACTICA 3. ENVEJECIMIENTO EN BOTELLA

1. Cambios quimicos y fisicos durante el envejecimiento en botella

2. Factores que influyen en el envejecimiento en botella
3. Cémo determinar el tiempo de envejecimiento en botella
4. Evaluacion del vino durante el envejecimiento en botella
5. Ventajas y desventajas del envejecimiento en botella

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 12. VINIFICACIONES ESPECIALES

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE ESPUMOSOS

1. Caracterizaciéon de vinos espumosos
2. Proceso de obtencion

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCCION DE GASIFICADOS
UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DEL VERMUT



UNIDAD DIDACTICA 4. OBTENCION DE VINOS LICOROSOS

1. Definicion de los vinos de licor
2. Métodos de elaboracion
-Adicion de alcohol
-Maceracion
-Concentracion
-Congelacion

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE VINAGRES

1. Concepto de vinagre

2. Fermentacion acética

3. Métodos de obtencion de vinagres
-Método Schiitzenbach
-Método de Orleans
-Método de Frings

4. Alteraciones en la elaboracion de vinagres

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 13. ENVASADO Y ETIQUETADO

UNIDAD DIDACTICA 1. ACONDICIONAMIENTO PARA EL ENVASADO

1. Sistemas de tratamiento término
2. Sistemas de filtracion estéril
3. Empleo de aditivos

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIALES UTILIZADOS

1. Envases
-Envases de vidrio
-Envases metélicos
-Envases de plastico
2. Tapones de corcho

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESO DE ENVASADO

1. Preparacion del envase

2. Procedimiento de llenado
-Llenado al vacio
-Llenado aséptico
-Llenado isobarico

UNIDAD DIDACTICA 4. ETIQUETADO
1. Tipos de etiquetas
2. Normativa sobre etiquetas
-Modelo Nutri-Score de etiquetado
RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 14. DESTILACION

UNIDAD DIDACTICA 1. NOCIONES BASICAS



1. Instalaciones de una licoreria

2. Equipamiento
-Sistemas de calentamiento y enfriamiento
-Alambiques
-Columnas de destilacion
-Columnas de rectificacion
-Instrumentacion y control
-Equipos auxiliares

UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS DE DESTILACION

1. Destilacion continua

-Destilacién al vacio

-Destilacion por arrastre de vapor
2. Destilacion discontinua

UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS

1. Aguardientes de vino
2. Aguardientes de orujo
3. Aguardientes de sidra

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 15. ELABORACION Y ANEJADO DE LICORES

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIALES NECESARIOS

1. Equipos y Utensilios

2. Disefio del espacio de trabajo

3. Control de temperatura y humedad
4. Higiene y limpieza

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE ELABORACION

1. Seleccidén de ingredientes
-Uvas
-Levaduras
-Otros ingredientes
2. Maceracion
-Preparacion de las uvas
-Proceso de maceracion
-Finalizacion de la maceracion y prensado
3. Destilacion
4. Mezcla
5. Afiejado

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 16. SEGURIDAD Y NORMATIVA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA
1. Andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)

UNIDAD DIDACTICA 2. DERECHO ALIMENTARIO



1. Principios generales del derecho alimentario
2. Distribucién de competencias

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMAS INSTITUCIONALES DE ALERTAS
ALIMENTARIAS

RESUMEN
AUTOEVALUACION

SOLUCIONARIO
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