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 DURACIÓN

 325 horas

 MODALIDAD

 Online

 CRÉDITO

 5 ECTS

TITULACIÓN

Doble Titulación: - Titulación Universitaria en Enología con 5 Créditos Universitarios ECTS -
Titulación de Especialista en Tecnología Culinaria con 200 horas expedida por EUROINNOVA
INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociación Española de
Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación online por QS
World University Rankings. Formación Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos
oposición de la Administración Pública.
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DESCRIPCIÓN

En la actualidad, en el mundo de la restauración, es muy importante conocer cómo
desarrollar los procesos de preelaboración, preparación, presentación y conservación de
toda clase de alimentos y definir ofertas gastronómicas, aplicando con autonomía las
técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos establecidos y
respetando las normas y prácticas de seguridad e higiene en la manipulación alimentaria. Por
ello, con el presente Curso Universitario en Enología + Curso de Tecnología Culinaria se trata
de aportar los conocimientos necesarios para preparar elaboraciones básicas de múltiples
aplicaciones y platos elementales, además de complementar esta formación con la enología.

OBJETIVOS

Conocer los fundamentos de la tecnología culinaria.
Describir la maquinaria y equipos de cocina.
Especificar los procesos de regeneración, preelaboración y conservación de productos
culinarios.
Conocer el concepto de biotecnología de alimentos.
Identificar los procesos de fermentación de los alimentos manipulados en cocina.
Conocer las buenas prácticas ambientales en las industrias alimentarias.
Identificar las principales materias primas empleadas en la elaboración de vinos.
Conocer los procesos fermentativos en la elaboración del vino.
Analizar el proceso de estabilización y crianza.
Conocer las instalaciones y materiales empleados en la bodega.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este Curso Universitario en Enología + Curso Especialista en Tecnología Culinaria está
dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de la restauración, más
concretamente a la cocina y que pretendan obtener conocimientos relacionados con la
tecnología culinaria y la enología.

PARA QUÉ TE PREPARA
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El presente Curso Universitario en Enología + Curso de Tecnología Culinaria ofrece una
amplia visión de esta disciplina en la actualidad, enfatizando la importancia que tienen los
conocimientos culinarios tales como regeneración, conservación y preelaboración de
productos culinarios en el mundo de la restauración, además de conocer el vino a través de
su elaboración, composición, origen, las variedades de uvas utilizadas en su elaboración, sus
atributos sensoriales y defectos.

SALIDAS LABORALES

Gastronomía / Cocina / Enología / Experto en tecnología culinaria.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: Tecnología Culinaria

Manual teórico: Enología Vol. 1

Manual teórico: Enología Vol. 2

Paquete SCORM: Enología Vol. 2

Paquete SCORM: Tecnología Culinaria

Paquete SCORM: Enología Vol. 1

 * Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

PARTE 1. TECONOLOGÍA CULINARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INTRODUCCION A LA TECNOLOGÍA CULINARIA

Introducción a la tecnología culinaria.1.
Descripción de los espacios culinarios2.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BÁSICOS DE COCINA

Identificación y clasificación según características fundamentales, funciones y1.
aplicaciones más comunes
Especificidades en la restauración colectiva2.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación, control y3.
mantenimiento característicos

UNIDAD DIDACTICA 2. REGENERACIÓN DE GÉNERO Y PRODUCTOS CULINARIOS MÁS
COMUNES EN COCINA

Definición1.
Identificación de los principales equipos asociados2.
Clases de técnicas y procesos simples3.
Aplicaciones sencillas4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREELABORACIÓN DE GÉNEROS CULINARIOS DE USO COMÚN EN
COCINA

Términos culinarios relacionados con la preelaboración1.
Tratamientos característicos de las materias primas2.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. OPERACIONES DE PREELABORACIÓN

Cortes y piezas más usuales: clasificación, caracterización y aplicaciones1.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución2.
Realización de operaciones necesarias para la obtención de preelaboraciones3.
culinarias más comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados

UNIDAD DIDÁCTICA 5. APLICACIÓN DE SISTEMAS DE CONSERVACIÓN Y PRESENTACIÓN
COMERCIAL

Identificación y clases1.
Identificación de equipos asociados2.
Fases en los procesos, riesgos en la ejecución3.

https://euroinnova.edu.es/curso-enologia-tecnologia-culinaria
https://euroinnova.edu.es/curso-enologia-tecnologia-culinaria/#solicitarinfo


Titulación Universitaria en Enología + Especialista en Tecnología
Culinaria (Doble Titulación con 5 Créditos ECTS)

Operaciones necesarias para el envasado, conservación y presentación comercial de4.
géneros y productos culinarios de uso común

UNIDAD DIDÁCTICA 6. BIOTECNOLOGÍA Y ALIMENTOS

Biotecnología de los alimentos1.
Conceptos relacionados2.
La Biotecnología y los alimentos3.
Bioquímica nutricional4.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

Microorganismos y producción de alimentos1.
Alimentos fermentados2.
Las fermentaciones de carácter alcohólico3.
Las fermentaciones de carácter no alcohólico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. FERMENTACIÓN DE CÁRNICOS, LÁCTEOS Y OTROS

Fermentación cárnica1.
La fermentación de los productos lácteos2.
La fermentación de otros productos3.
Tecnología enzimática y biocatálisis4.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciones de interés1.
Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria2.
Prácticas incorrectas3.
Buenas prácticas ambientales4.
Decálogo de buenas prácticas en la vida diaria5.
Símbolos de reciclado6.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. CALIDAD EN PREELABORACION Y CONSERVACIONES CULINARIAS

Aseguramiento de la calidad1.
Actividades de prevención y control de los insumos y procesos para tratar de evitar2.
resultados defectuosos

PARTE 2. ENOLOGÍA

MÓDULO 1. MATERIAS PRIMAS EN LA ELABORACIÓN DE
VINOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA UVA. Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

Cultivo del viñedo1.
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Protección racional del viñedo2.
Zonas y producciones vitivinícolas3.

- Características de las diferentes variedades de uva1.
- Calidad de la uva2.
- Defectos y alteraciones frecuentes3.
- Selección de la materia prima4.

Materias auxiliares: características, actuación, normativa4.
- Antioxidantes y aditivos utilizados1.

Cultivo y protección de los frutales5.
Zonas de producción de sidra6.
La sidra en el mundo7.

- Características de las diferentes variedades de fruta1.
- Calidad de la fruta2.
- Defectos y alteraciones frecuentes3.
- Selección de otras materias primas (manzanas, peras, etc)4.

Materias auxiliares: características, actuación, normativa8.
- Antioxidantes y aditivos utilizados1.

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

El seguimiento de la maduración1.
Muestreos durante la maduración2.
Procedimiento de toma de muestras3.

- Determinación y evolución de azúcares, ácidos y otros1.
Elección de la fecha de recolección4.
Documentación técnica utilizada5.

- Fichas de análisis1.
Recolección manual y mecanizada6.
Manipulación de la fruta7.
Recipientes utilizados en la recolección y transporte8.

- Cajas. Tipos de cajas, capacidad1.
- Remolques. Tipos de remolques, capacidad2.

Recepción y control de las materias primas y auxiliares9.
Almacenamiento de la fruta10.
Evacuación de residuos de fruta11.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ANÁLISIS FÍSICO-QUÍMICOS Y SENSORIALES DE LA MATERIA PRIMA

Determinaciones físico-químicas inmediatas1.
- Análisis rápidos para determinación de azúcar y ácidos1.
- Determinación del grado de podredumbre2.

Cata de uva y otras materias primas2.
- Metodologías de cata de uvas. Método ICV1.
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MÓDULO 2. PROCESOS FERMENTATIVOS

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

Despalillado, estrujado, mayado, otros1.
Extracción de mostos: Escurrido2.
Maceración. Maceración prefermentativa en frío. Duración de la maceración. Factores3.
que influyen
Prensado. Tipos de prensas. Presiones de trabajo según tipo y calidad del producto4.
Tratamientos de limpieza y desinfección del material5.
Procesado de otras frutas6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. DESFANGADO Y CLARIFICACIÓN DE MOSTOS Y PRODUCTOS EN
FERMENTACIÓN

Decantación. Intensidad del desfangado. Control de la turbidez1.
Técnicas de desfangado. Desfangado estático y dinámico2.
Centrifugación3.
Filtración de mostos. Tipos de filtros. Material filtrante4.
Adiciones y correcciones del mosto. Legislación aplicable5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CONDUCCIÓN DE LA FERMENTACIÓN

Tipos de fermentación, agentes responsables, incorporación de levaduras y bacterias1.
seleccionadas. La fermentación espontánea
Condiciones de desarrollo de levaduras y bacterias2.
Activadores de fermentación. Nutrientes específicos3.
Operaciones durante el proceso fermentativo: Encubado de vendimias o mostos.4.
Remontado. Descube. Trasiegos
Técnicas de vinificación para la elaboración de vinos tintos: Maceración inicial en5.
caliente. Maceración inicial en frío. Maceración carbónica. Vinificación continua.
Termovinificación. Flash detente
Técnicas de vinificación para vinos blancos y rosados. Maceración prefermentativa de6.
hollejos
Control de temperaturas y seguimiento de la fermentación: Fermentación alcohólica.7.
Fermentación maloláctica
Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y paradas de fermentación8.
Alteraciones durante el proceso fermentativo, síntomas, prevención y corrección9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. VINOS Y DERIVADOS VÍNICOS

Composición de los vinos y sus derivados1.
Vinos: Clasificaciones, normativa actual, denominaciones, principales características2.
Derivados vínicos3.
Subproductos de las industrias fermentativas. Tratamientos. Aprovechamiento4.
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UNIDAD DIDÁCTICA 5. TOMA DE MUESTRAS DE PRODUCTOS EN FERMENTACIÓN

Técnicas de muestreo durante la fermentación1.
Sistemas de identificación, registro y traslado de las muestras2.
Procedimientos de toma de muestras. Cierre de envases3.
Casos prácticos en bebidas durante su elaboración4.
Determinaciones analíticas realizadas «in situ» durante la fermentación: Temperatura5.
y densidad

UNIDAD DIDÁCTICA 6. ANÁLISIS DE PRODUCTOS EN FERMENTACIÓN

Fundamentos físico-químicos para la determinación de parámetros de calidad1.
Métodos de análisis. Fundamentos2.
Determinaciones físico-químicas básicas realizadas durante la fermentación:3.

- Acidez total, pH, acidez volátil, alcohol, azúcar, anhídrido sulfuroso, ácido1.
málico, otros
- Relaciones glucométricas (Baume, Brix, Grado probable y otros)2.

Control del desarrollo de la fermentación alcohólica: Densidad y temperatura4.
Control del desarrollo de la fermentación maloláctica: Cromatografía de papel, análisis5.
enzimático
Pruebas microbiológicas6.
Desviaciones de la fermentación. Microorganismos causantes7.
Hojas de control y registro de datos8.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. ANÁLISIS SENSORIAL DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN LA
FERMENTACIÓN

Características organolépticas de los mostos, vinos, sidras y otras bebidas1.
Técnicas y protocolos utilizados en la cata de bebidas en fermentación2.
Terminología utilizada en el análisis organoléptico3.
Relación producto en fermentación-producto final4.

MÓDULO 3. ESTABILIZACIÓN Y CRIANZA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EL PROCESO DE CLARIFICACIÓN

Clarificación de los vinos, sidras y otros productos1.
Principios de la clarificación. Mecanismos en la clarificación2.
Factores que influyen en la clarificación3.
Ensayos de clarificación4.

- Control de la estabilidad coloidal. Medidas de turbidez (NTU)1.
Sobreencolado. Causas del sobreencolado. Prevención5.
Tipos de clarificantes6.
Las gelatinas, la ovoalbúmina, la ictiocola, la caseína, las proteínas vegetales, las7.
bentonitas, los alginatos, los taninos, los soles de sílice, el PVPP, otros
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UNIDAD DIDÁCTICA 2. LOS PROCESOS DE FILTRACIÓN Y CENTRIFUGACIÓN

La filtración. Finalidad1.
Mecanismos de filtración: Filtración por tamizado. Filtración en profundidad2.

- Materiales y medios filtrantes1.
Tipos de filtros3.

- Filtros de placas. Filtros lenticulares. Filtros de aluvionado continuo1.
- Filtros de vacío. Los filtros prensa. Filtros de membrana. Filtros tangenciales2.

Filtrabilidad de los productos elaborados4.
Controles antes y después de la filtración5.
La centrifugación. Ventajas e inconvenientes6.
Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfección7.
Mantenimiento y preparación de los equipos8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LA ESTABILIZACIÓN TARTÁRICA

Estabilización tartárica de los vinos1.
Métodos de estabilización tartárica. Tratamientos por frío2.
Sistema por estabulación3.

- Métodos continuos. Adición de cristales de bitartrato potásico1.
Otros productos utilizados en la estabilización tartárica4.
Eliminación de tartratos5.
Aprovechamiento industrial6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. OPERACIONES DE ACABADO Y CRIANZA

Clasificación y conservación de los productos1.
Crianza, objetivos y métodos2.
Características de los vinos y otros productos destinados a crianza3.
Mezclado de vinos. Operaciones durante la crianza: Trasiegos y rellenos4.
Crianza en madera. Tipos de madera5.

- El roble. Orígenes. Composición. Fabricación de barricas1.
Fenómenos físico-químicos ocurridos durante la crianza6.
Controles básicos durante el proceso de crianza7.
Riesgos durante la crianza8.

- Peligros de la contaminación microbiológica. Microorganismos contaminantes1.
Alternativas a la crianza en madera9.
Envejecimiento en botella. Condiciones ambientales10.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ANÁLISIS SENSORIAL DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS DURANTE SU
CRIANZA Y ESTABILIZACIÓN

Evolución de las características organolépticas durante la crianza y estabilización de1.
los productos elaborados
Técnicas y protocolos de cata durante la crianza2.
Evolución de los vinos durante la crianza3.
Relaciones gastronómicas4.
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UNIDAD DIDÁCTICA 6. ANÁLISIS DE PRODUCTOS FERMENTADOS DURANTE SU
ESTABILIZACIÓN Y CRIANZA

Fundamentos físico-químicos para la determinación de parámetros de calidad1.
Métodos de análisis durante la estabilización y crianza2.
Pruebas de estabilidad mas usuales: Estabilidad tartárica, estabilidad proteica,3.
estabilidad de la materia colorante, otras
Determinaciones físico- químicas básicas utilizadas durante la estabilización y crianza4.
Pruebas microbiológicas más usuales. Detección rápida de microorganismos5.
contaminantes

MÓDULO 4. INSTALACIONES Y MATERIALES DE BODEGA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BODEGA

Composición y distribución de espacios en bodega1.
Equipos genéricos. Composición, funcionamiento, aplicaciones y manejo: Tanques,2.
depósitos, tolvas. Transporte de sólidos: Sinfines, elevadores. Bombeo y conducción
de líquidos. Dosificadores, sulfitómetros. Clarificadores centrífugos. Filtros de tierra,
placas, esterilizantes
Regulación y selección de los equipos3.
Equipos específicos de tratamiento de vendimias y de otras materias primas:4.
Despalilladoras-estrujadoras. Mayadoras. Bombas de vendimia. Escurridores.
Maceradotes. Prensas
Equipos para la fermentación: Equipos de frío y calor, intercambiadores térmicos,5.
depósitos abiertos, depósitos cerrados, depósitos autovaciantes, cubas rotatorias.
Comparación de los diferentes depósitos
Materiales utilizados en la construcción de los diferentes depósitos: Madera, cemento6.
desnudo, cemento revestido, acero esmaltado, acero inoxidable, fibra de vidrio-
poliéster
Locales y recipientes de crianza: Soluciones para el control del clima en bodegas.7.
Sistemas de ventilación de locales. Barricas. Fudres. Conos. Botas. Otros
Operaciones de preparación, mantenimiento de primer nivel y limpieza8.
Seguridad en la utilización de equipos específicos de bodega9.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE EN LA INDUSTRIA
VITIVINÍCOLA Y OTRAS AFINES

Normativa aplicable al sector1.
Medidas de higiene personal en la manipulación de alimentos: durante el procesado2.
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