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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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INAHO110 Industrias Derivadas de la Uva y del Vino (Certificado de Profesionalidad
Completo)

DURACION
0530 horas

MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAHO0110 Industrias Derivadas
de la Uvay del Vino, regulada en el Real Decreto correspondiente, y tomando como
referencia la Cualificacion Profesional. De acuerdo a la Instrucciéon de 22 de marzo de 2022,
por la que se determinan los criterios de admisién de la formacion aportada por las personas
solicitantes de participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacién de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales
de formacion. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

- CUALIFICAZ . .
ﬂn EUROINNOVA Titulacién Expedida por . Titulacion Avalada para el
; INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Euro&':]’;i‘:lveag:::::ia::‘onal ﬁ Desa rl'o!|0 de las CompetenCIas
< ﬁ Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

AENOR | AENOR [t
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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En el dmbito de la familia profesional Industrias Alimentarias es necesario conocer los
aspectos fundamentales en Industrias Derivadas de la Uva y del Vino. Asi, con el presente
curso del area profesional Bebidas se pretende aportar los conocimientos necesarios para
conocer los principales aspectos en Industrias Derivadas de la Uva y del Vino.

OBJETIVOS

Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria

alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacién.

e Programary gestionar la produccion en la industria alimentaria.

¢ Cooperar en laimplantacion y desarrollo del plan de calidad y gestién ambiental en la
industria alimentaria.

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

e Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.

e Aplicar la legislacion de productos vitivinicolas y sus derivados y gestionar los libros

registro.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a los profesionales de la familia profesional Industrias Alimentarias y
mas concretamente en el drea profesional Bebidas, y a todas aquellas personas interesadas
en adquirir conocimientos relacionados en Industrias Derivadas de la Uva y del Vino.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad
INAHO110 Industrias Derivadas de la Uva y del Vino certificando el haber superado las
distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las
Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la fFormacién

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/inah0110-industrias-derivadas-de-la-uva-y-del-vino-online
https://euroinnova.edu.es/inah0110-industrias-derivadas-de-la-uva-y-del-vino-online/#solicitarinfo

£€[) euroINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

fe euroiNNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

INAHO0110 Industrias Derivadas de la Uva y del Vino (Certificado de Vi 1 b Solicita inE .o ti
Profesionalidad Completo) €er curso en la we OlCICa Informacion gracis

no formal, via por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de
Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas
Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009
de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Industrias Alimentarias / Bebidas

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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FORMAS DE PAGO —
- Tarjeta de crédito. Y MatricGlate en cémodos
- Transferencia. bist, Plazos sin intereses.
- Paypal. lzum
- Bizum.
- PayU amazon .
JReeii Wb > Fracciona tu pago con la
SAMAZON Fay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & INnNnovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

| UNIVERSIDAD I\
CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
. *t * *'
% Junta
T de Andalucia

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
- AENOA

15014001

. Unién Europea EUROPEO
@ AENOR | AENOR ﬁ "‘ EHETIEIED
W Cecnp g:ﬂg:unm iﬂﬁ'&% iNet Ad b ASSOCIATE
obe

150 9001

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

AMaDEUS SR  |2i8ie| K2R Google
S " | t Aceredited Technical Associate .': O r E du Catl OI’]
pecialls HP ExpertONE

Your technology partner softwa re

www.euroinnova.edu.es

AENOR AENOR
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Programa Formativo
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NNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN Q £ INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< &

MODULO 1. GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Conceptos basicos.

2. Partes que laintegran.

3. Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de
aprovisionamiento. Ciclo de expedicion. Determinacion cualitativa del pedido.

4. Determinacion cuantitativa del pedido: Sistemas de revisién continua. Sistemas de
revision periddica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos.

5. Previsién de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia.
Modelos estacionales. Modelos de regresion.

6. Condiciones de presentaciény tramitacion de los pedidos.

7. Factores bdsicos a tener en cuenta en la selecciéon de materias primas, materias
auxiliares y demas materiales.

8. Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS APLICABLES A LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Planificacion de las necesidades de materiales MRP I.

Planificacion de las necesidades de distribuciéon. DRP.

Gestion de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones.
Catalogacién de productos y localizacion.

Célculo de costes de almacenamiento.

Evaluacion y catalogaciéon de suministros.

Registros de entrada y negociacién con el proveedor.

N hRWN =

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS.

1. Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

2. Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Protecciéon de
envios. Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte.
Rotulaciéon. Simbolos. Significado. Indicaciones minimas.

. Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes.

4. Transporte y distribucién internos: Planificacién de rutas. Carga y descarga de

mercancias.

5. Organizacién de la distribucién interna. Condiciones de circulacién y de seguridad.

Costo minimo.
6. Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona.

w

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

AN =

11.

CYVvxN

Planificacion.

Division del almacén. Zonificacién. Condiciones.

Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios.

Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza,
subproductos, residuos, envases y embalajes).

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacién.
Dafnosy defectos derivados del almacenamiento.

Distribucién y manipulacién de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Flujos y recorridos internos de productos. Optimizacién del espacio, del tiempo y del
uso de los productos.

Calculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacién.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

kN =

Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.
Valoracién de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.
Andlisis ABC de productos.

Documentacion del control de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

NouhkhwnN =

Conceptos basicos. Partes que la integran.

Importancia y objetivos.

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcion de ventas. Caracteristicas Venta personal.
Estilos de ventay su relacién con la linea de productos alimentarios.

El agente de ventas. Funciones.

Contratos mds frecuentes en la Industria Alimentaria.

Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y LA COMPRAVENTA EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

oukhwnNn-=
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Conceptos basicos.

Planificacion.

Prospeccion y preparacion.

El proceso de negociacion.

El proceso de compraventa.

La comunicacion en el proceso de negociacion y compraventa: Funcién de la
comunicacion. El proceso de comunicacién. El plan de comunicaciéon. Barreras en la
comunicacién. Canales de comunicacion entre clientes y proveedores.

Desarrollo de la negociacion. Técnicas negociadoras.

. Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.
. Control de los procesos de negociaciéon y compraventa.
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10. Poder de negociacién de los clientes y proveedores. Factores que influyen.
11. Tipos de clientes y proveedores.
12. Seleccién de clientes y proveedores.

UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. El mercado, sus clases.

2. El consumidor/comprador.

Publicidad y promocion: Publicidad y medios publicitarios. Promocién de ventas.
Relaciones publicas.

Publicidad y promocién en el punto de venta.

Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucién.

Canales de distribucién.

El producto y el canal.

Relaciones con los distribuidores.

Asesoramiento en la distribucién. Seguimiento del producto postventa.
Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de
distribucién y venta de sus productos.

MODULO 2. ORGANIZACION DE UNA UNIDAD DE
PRODUCCION ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA PRODUCTIVA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

w

SOV NOUL A

—

Sectores. Subsectores y dreas productivas en la industria alimentaria.
Tipos de empresas. Tamano.

Situacion actual y previsible de las empresas del sector.

El mercado internacional: Globalizaciéon y competitividad.

Sistemas productivos en la industria alimentaria.

Estructura organizativa de las industrias alimentarias.

Organizacién empresarial: Areas funcionales y departamentos principales.
Politica y Cultura empresarial en las industrias alimentarias.

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conceptos basicos sobre planificacion, organizaciéon y control.

Definiciones, evolucion y partes que la integran.

Importancia y objetivos de produccion.

Reparto de competencias y funciones. Mandos, técnicos, especialistas y empleados.
Ritmos de trabajo y control de tiempos.

Programacion de la producciéon: Objetivos de la programacion.

Técnicas de programacion: PERT, CPM, ROY.

Terminologia y simbologia en la programacion.

Programacion de la produccion en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre.
Programacién de proyectos segln costes.

CYVvNOULRAWN=
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11.

12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

Ordenacion y control de la produccion: Necesidades de informacién. Calendario de
entradas.

Necesidades de materias primas, productos y materiales en la linea de produccién.
Recursos humanos: Clasificacién y métodos de medida.

Gestion y direccion de equipos humanos: Relaciones laborales, asignacion de tareas,
asesoramiento, motivacion y valoracién del personal.

Equipos, maquinaria e instalaciones necesarias en produccion: planificacién,
disponibilidad y control.

Capacidad de trabajo. Areas de trabajo: Puestos y funciones.

Medios y procedimientos de fabricacién en relacién al tipo de producto a elaborar.
Lanzamiento de la produccién. Fases previas y evaluacién de resultados.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

oukhwnNn-=

©

Tipos de control.

Confeccién de estandares.

Medicién de estandaresy patrones.

Correccién de errores: Responsabilidades.

Andlisis de errores. Control preventivo.

Elementos, pardmetros y constantes para elaborar un mantenimiento preventivo de
las maquinas de produccion.

Documentacion y registros para la ordenacion, gestion y control de la unidad de
produccion.

Control de personal y valoracién del trabajo (métodos).

. Adiestramiento en el puesto de trabajo: Técnicas. Necesidades de formacién.

Incentivos e idoneidad del puesto de trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE COSTOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

NouhkhwnNn-=

Conceptos generales de costos. Costos fijos o generales y costos variables.
Costos de mercancias y equipo. Calculos.

Costos de la mano de obra. Fijos y eventuales.

Costos de produccion y del producto final. Calculos.

Control de costos de produccioén.

Identificaciéon de los costos en una unidad de produccién.

Recopilaciény archivo de documentacién de costos de produccién.

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

wnN
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. Riesgos especificos en una unidad de produccién de la industria alimentaria.

Auditorias de prevencion de riesgos laborales.

Prevencion de riesgos laborales en la industria alimentaria. Medidas para minimizarlos
o eliminarlos.

Plan de seguridad y salud laboral en una unidad de produccién.

Planes de mantenimiento preventivo. Construccion del mismo.

Equipos de proteccion individual y planes de emergencia.

Asesoramiento del personal y motivacion sobre riesgos y prevencion.
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8. Documentacion e informacién sobre el personal al cargo en materia de salud laboral.

MODULO 3. GESTION DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN
INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto.
Calidad de Servicio.

2. TQM.

3. Elciclo PDCA.

4. Mejora continua. Kaizen. 5S.

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1. Planificacion, organizaciony control.
2. Soporte documental del Sistema de Gestién de Calidad (SGC): Manual de calidad.
Procedimientos de calidad. Certificacion de los Sistemas de Gestién de Calidad.
3. Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencion de datos de
costes.
Normalizacion, Certificacion y Homologacién.
Normativa Internacional vigente en materia de calidad.
Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.
Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espana.
Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y
nacionales de calidad. (EFQM).
9. Principios de la gestion por procesos.
10. Auditorias internas y externas.
11. La calidad en las compras.
12. La calidad en la produccién y los servicios.
13. La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos.
14. Evaluacion de la satisfaccion del cliente.
15. Trazabilidad.

©® Nk

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Introduccién a la gestion medioambiental.

El medioambiente: evaluacion y situacion actual.

Planificacion, organizacion y control de la gestion medioambiental.

Soporte documental del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA): Determinacién

de aspectos medioambientales. Certificacion de los SGMA.

5. Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoracién
obtencién de datos de costes.

6. Normalizacion, Certificacion y Homologacién.

7. Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

8. Normativa Internacional vigente en gestién medioambiental.

PN =
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9. Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espana.
10. Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales 'y
nacionales de calidad medioambiental. (EFQM).

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Legislacién vigente en materia de sanidad alimentaria.
Marco legal en la Unién Europea.
Marco legal en Espana.
Manual de Autocontrol.
Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacién del agua potable apta para
consumo humano. Limpieza y desinfeccién. Control de Plagas.
6. Mantenimiento de instalaciones y equipos.
7. Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.
8. Formacion de manipuladores.
9. Certificacion a proveedores.
10. Guia de Buenas practicas de fabricaciéon o de manejo.
11. Gestion de residuos y subproductos.
12. Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa.
13. Los siete principios del APPCC: Andlisis de peligros y puntos de control criticos.
14. Elaboracién de la documentacion.
15. Laintegracién del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.

kN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacién.

2. Identificacién Geografica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas

(ETG), Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de

aplicacion.

Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno).

Obtencién del producto final segan practicas de Produccién Integrada.

Obtencién del producto final segdn practicas de Produccion Ecolégica.

Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.

Normas ISO 9000 y 14000.

MODULO 4. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA UVA Y DEL
VINO

UNIDAD FORMATIVA 1. PROCESOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS
DERIVADOS DE LA UVAY DEL VINO

Nowuhkhw

UNIDAD DIDACTICA 1. MOSTOS, ZUMOS, MOSTOS CONCENTRADOS Y MOSTOS
CONCENTRADOS

1. RECTIFICADOS

www.euroinnova.edu.es
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Tipos de mostos concentrados.

Criterios y sistemas de elaboracion.

Industrias transformadoras.

Nuevas técnicas de produccion.

Maquinaria y equipos: depalilladora, prensa, intercambiador de placas, centrifuga,
recuperador de aromas, filtros, evaporador.

UNIDAD DIDACTICA 2. AGUARDIENTES, ALCOHOLES, ESPIRITUOSOS.

N hWN =

Aguardientes de origen viticola.

Principios de destilaciéon de derivados del vino y otras bebidas fermentadas.
Destilacion discontinua.

El alambique Charentais. Otros alambiques.

Destilacion continua. Alambique Armagnacais. Columnas de destilacion.
Rectificacion

Tipos de destilados: alcoholes, flemas, holandas etc.

Principales materias primas en la produccién de destil

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RESIDUOS DE UVA, MOSTOS Y VINOS

1.
2.
3.
4.

Tipos de residuos producidos por industrias secundarias.
Tratamiento de efluentes vinicolas.

Depuracién de aguas residuales.

Legislacion sobre residuos de industrias contaminantes.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION Y PRODUCCION DE VINAGRES

Nounbkhwn =

Fermentacién acética

Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagres.
Vinagres comunes y vinagres especiales.

Sistemas de produccién de vinagre. Equipos.
Control de la produccion.

Envejecimiento del vinagre.

Alteraciones del vinagre

UNIDAD DIDACTICA 5. PRODUCTOS SECUNDARIOS DERIVADOS DE UVAS, MOSTOS Y VINOS

NouhkhwnNn-=

Subproductos de vinificacion

Nuevas aplicaciones de los subproductos de uvas, mostos y vinos.
Extraccién de enocianina.

Extraccién de acido tartarico.

Procesos de extraccién de tanino.

Aplicaciones a nuevos productos de consumo.

Importancia econémica dentro del sector vitivinicola.

UNIDAD DIDACTICA 6. MAQUINARIA Y EQUIPOS

1.
2.

www.euroinnova.edu.es

Despalilladora
Estrujadora



https://euroinnova.edu.es/inah0110-industrias-derivadas-de-la-uva-y-del-vino-online
https://euroinnova.edu.es/inah0110-industrias-derivadas-de-la-uva-y-del-vino-online/#solicitarinfo

INAHO0110 Industrias Derivadas de la Uva y del Vino (Certificado de Vercorsoenlaiveb Solicitainiormarioniarabis
Profesionalidad Completo) 9

Prensa
Filtros
Centrifuga
Equipos para la elaboracion de mosto concentrado y mosto concentrado
rectificado
1. - Desulfitador
2. - Equipo de electrodialisis
3. - Equipo de resinas intercambiadoras de iones
4. - Concentradores de mosto por evaporacion
8. Equipos para la elaboracién de vinagres.
9. Equipos de destilacion
10. Instalaciones de frioy calor
11. Depositos
12. Mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y equipos

Noubkw

UNIDAD DIDACTICA 7. SALUD LABORAL E HIGIENE ALIMENTARIA EN LA ELABORACION DE
DESTILADOS, MOSTOS CONCENTRADOS, VINAGRES Y OTROS PRODUCTOS DERIVADOS

1. Condiciones de trabajo y seguridad.
2. Factores de riesgo: Medidas de proteccion y prevencién. Primeros auxilios.
3. Medidas higiénicas en la fabricacién y manipulacion de derivados de la uva y del vino.

UNIDAD FORMATIVA 2. CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE PRODUCTOS
DERIVADOS DE LA UVAY DEL VINO

UNIDAD DIDACTICA 1. EL LABORATORIO MICROBIOLOGICO

Normativa.
Equipamiento basico del laboratorio microbiolégico
Medidas medioambientales y de prevencién que deben considerarse
Toma de muestras
Tecnicas microscopicas
1. - El microscopio optico
2. - Descripcion
3. - Normas para la observacion microscopica
6. Tecnicas del examen microscopico
1. - En fresco
2. - Coloraciones
7. Tecnicas de cultivo
1. - Fundamento
2. - Medios de cultivo
3. - Esterilizacion de medios, envases y utensilios:
4. - Siembras de material microbiano
5
6
7

vhwwnNn =

. - Aislamiento de levaduras
. - Aislamiento de bacterias lacticas
. - Aislamiento de bacterias aceticas

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 2. EL LABORATORIO DE QUIMICA ENOLOGICA

EUROINNOVA M€
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1. Normativa
2. Equipamiento basico
3. Determinacion de parametros quimicos
1. - Fundamentos de quimica general.
2. - Procedimientos de toma e identificacion de muestras.
3. - Determinaciones fisicas: densidad, masa volumica, acidez total, grado
4. alcoholicoy otras
1. - Determinaciones volumetricas en enologia
2. - Determinaciones redox en enologia
5. Preparacion de reactivos y del material necesario para los analisis.
6. Tecnicas de analisis instrumental
1. - Mantenimiento del instrumental analitico
2. - Tecnicas aplicadas de refractometria, potenciometria y conductimetria.
3. - Metodos opticos aplicados a la enologia: Espectroscopia
4. - Metodos separativos cromatograficos: cromatografia de gases.
7. Interpretacion de los resultados de los analisis

UNIDAD DIDACTICA 3. LA SALA DE CATA'Y EL ANALISIS SENSORIAL

La sala de cata: Instalaciones, materiales y condiciones ambientales basicas.
Las fichas de cata. Vocabulario.
Ordeny limpieza en las instalaciones y materiales.
Descripcion de caracteristicas sensoriales

1. - Sabores elementales

2. - Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas
5. Fases de la degustacion

1. - Metodologia de la cata.

2. - Fase visual

3. - Fase olfativa

4. - Fase gustativa.
Diferentes protocolos de cata segln el tipo de producto
. Defectos organolépticos

MODULO 5. ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE
BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS PARA EL ENVASADO.

PN =

No

Alteracion de las bebidas.

Tipos de alteracién y causas.

Factores que intervienen en las alteraciones.
Conservacion mediante calor.

Sistemas de tratamiento térmico.
Pasterizadores. Autoclaves.
Intercambiadores térmicos.

NouhkhwN-=

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/inah0110-industrias-derivadas-de-la-uva-y-del-vino-online
https://euroinnova.edu.es/inah0110-industrias-derivadas-de-la-uva-y-del-vino-online/#solicitarinfo

OINN
aﬁ
1'9‘
Q S
40 ony

INAHO0110 Industrias Derivadas de la Uva y del Vino (Certificado de Vi 1 b Solicitaink .o ti
Profesionalidad Completo) €er curso en la we OlCICa Informacion gracis

8. Sistemas de filtracién estéril.

9. Filtracién con membranas.
10. Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
11. Sistemas de procesado aséptico.

EUROINNOVA M€
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UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERISTICAS DEL ENVASADO Y ETIQUETADO.

1. Tiposy caracteristicas de los materiales de envasado.
2. Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades. Incompatibilidades.
Cierres. Normativa.
3. Clasificaciéon, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado, su
conservaciéon y almacenamiento.
Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificacién y calidades.
Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas finales.
Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.
Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre o taponado.
Tapones de corcho. Propiedades y caracteristicas.
9. Maquinas taponadoras de corcho.
10. Sistemas, equipos y materiales de capsulado.
11. Envases metdlicos: Metales utilizados.
12. Propiedades de los recipientesy de los cierres. Recubrimientos.
13. Envases de plastico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.
14. Etiquetasy otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Informacién a incluir.
15. Tipos de etiquetas. Ubicacién. Otras marcas, sefales y cédigos.
16. Productos adhesivos y otros auxiliares.

© N A

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE ENVASADO.

Manipulacién y preparacion de envases.

Técnicas de manejo de envases.

Niveles de llenado. Control volumétrico.

Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado.

Llenado al vacio, llenado aséptico, llenado isobdrico.
Etiquetado: técnicas de colocacién y fijacién.

Maquinaria utilizada en el envasado.

Tipos basicos, composicién y funcionamiento, elementos auxiliares.
10. Manejo y regulacién.

11. Mantenimiento de primer nivel.

12. Mdaquinas manuales de envasado. Tipos y caracteristicas.
13. Mdquinas automaticas de envasado. Tipos y caracteristicas.
14. Lineas automatizadas integrales de envasado.

N hWwWN =
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UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL ENVASADO.

1. Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje. Normativa.
2. Las buenas practicas higiénicas.
3. Las buenas practicas de manipulacién durante el envasado de bebidas.

www.euroinnova.edu.es
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4.
5.

Seguridad y salud laboral en la planta de envasado. Prevencién y proteccion.
Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.

UNIDAD DIDACTICA 5. AUTOCONTROL DE CALIDAD EN EL ENVASADO.

oukhwnNn-=

Sistemas de autocontrol APPCC.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Niveles de rechazo.

Pruebas de materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.

MODULO 6. APLICAR LA LEGISLACION DE PRODUCTOS
VITIVINICOLAS Y SUS DERIVADOS Y GESTIONAR LOS LIBROS
DE REGISTRO

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION COMUN DEL MERCADO VITIVINICOLA

1.
. Principales aspectos del desarrollo de la OCM (Organizacion Comun de
. Mercado Vitivinicola).

W ooNW

Referencias historicas sobre la regulacién de la vina y del vino.

1. - Potencial de produccion

2. - Codigo comunitario de practicas enologicas

3. - Designacion, denominacion, presentacion, y proteccion de productos
vitivinicolas

1. - Regimen de intercambios comerciales con terceros paises
Plantaciones y replantaciones de vinedo.
Reestructuracién y reconversion.
Control de produccién viticola.
Regularizacién de superficies. Primas por abandono.
Mecanismos de regulaciéon de mercado.

UNIDAD DIDACTICA 2. NORMATIVA, Y CODEX ALIMENTARIUS

1.
. El Codex Enoldgico Intenrnacional: Productos utilizados en enologia.

www.euroinnova.edu.es

5.
6.
7.
8.

El Codex Alimentarius.

Ley de lavinay el vino
1. - Indicaciones relativas a las caracteristicas de los vinos
2. - Plantaciones y derechos de replantacion
3. - El Consejo Espanol de Vitivinicultura
Proteccion del origen y la calidad de los vinos
1. - Documentacion necesaria para solicitar un nivel de proteccion
2. - Proteccion nacional, comunitaria e internacional
Designacion, denominacion, y presentacién de productos vitivinicolas.
Denominaciones de origen.
Practicas y tratamientos enoldgicos.
Legislacién vitivinicola.
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9. La organizacion internacional de la vifa y el vino (OIV).

UNIDAD DIDACTICA 3. DOCUMENTACION Y NORMATIVA.

1. Libros registro de bodega.
2. Documentos de acompanamiento en el transporte de productos.
3. Registros y declaraciones.
1. - Declaracion de alcohol
2. - Declaraciones de cosecha, elaboracion y existencias
4. Legislacion.
1. - Legislacion espanola
2. - Legislacion europea referida a vinos de calidad producidos en regiones
5. determinadas (vcprd)
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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