FORMACION w =

MF0548 2 MATERIAS PRIMAS E
INSTALACIONES DE BODEGA



MFO0548_2 MATERIAS PRIMAS E INSTALACIONES DE

BODEGA

MF0548_2 MATERIAS PRIMAS E INSTALACIONES DE BODEGA

Duracién: 60 horas
Precio: 250 euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 2/5 © icaformacién2026
36205




MFO0548_2 MATERIAS PRIMAS E INSTALACIONES DE

BODEGA

Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

1. MODULO 1. MATERIAS PRIMAS E INSTALACIONES DE BODEGA

UNIBAB BRINATEA L MARFR 1S DR RIENR EPERMEARMZACION DE VINOS Y SIDRAS

1. Cultivo del vifiedo.

. Proteccion racional del vifiedo.

. Zonas y producciones vitivinicolas.

.. Caracteristicas de las diferentes variedades de uva

.. Calidad de la uva.

. Defectos y alteraciones frecuentes.

.. Seleccion de la materia prima.

. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacion, normativa.
.. Antioxidantes y aditivos utilizados

10. Cultivo y proteccion de los frutales.

11. Zonas de produccion de sidra.

12. La sidra en el mundo.

13. . Caracteristicas de las diferentes variedades de fruta.
14. . Calidad de la fruta.

15. . Defectos y alteraciones frecuentes.

16. . Seleccién de otras materias primas (manzanas, peras, etc).
17. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacion, normativa.
18. . Antioxidantes y aditivos utilizados.

URMANEPORICTICA 2. TOMA DE MUESTRAS DE UVA Y OTRAS MATERIAS PRIMAS. MEDIOS DE
. El seguimiento de la maduracion.

. Muestreos durante la maduracion.

. Procedimiento de toma de muestras.

. Determinacion y evolucion de azlcares, acidos y otros.
. Eleccion de la fecha de recoleccion.

. Documentacion técnica utilizada.

. Fichas de andlisis.

. Recoleccién manual y mecanizada.

. Manipulacién de la fruta.

10. Recipientes utilizados en la recoleccién y transporte.

11. . Cajas. Tipos de cajas, capacidad.

12. . Remolques. Tipos de remolques, capacidad.

13. Recepcion y control de las materias primas y auxiliares.
14. Almacenamiento de la fruta.

15. Evacuacion de residuos de fruta.

©CONOUTAWNE

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS FISICO-QUIMICOS Y SENSORIALES DE LA MATERIA PRIMA.
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1.
2.

3..
4.
5..

Determinaciones fisico-quimicas inmediatas.

. Andlisis rapidos para determinacion de azlcar y &cidos.
Determinacion del grado de podredumbre.

Cata de uva y otras materias primas.

Metodologias de cata de uvas. Método ICV.

UNIBAB BRSHATER 12 1IN TS NESS BT FEE D E BBB ESRECA

©CONOUTAWNE

. Composicion y distribucion de espacios en bodega.

. Bquipes gerehilociQoap gicidos fDusditanea, saffitacEnes Cradfiefuiorasqees;iilemssitaky asldastidran phacts destétiipan®infines, elevadores.
. Regulacioén y seleccion de los equipos.
. Eqoipod agse dizmes atiotetaiensasle vendimias y de otras materias primas: Despalilladoras-estrujadoras. Mayadoras. Bombas de vendimia.

Balopas gates |ctdraserttat i £ qLoposadadido vedber diftezoseshiegdsormicos, depositos abiertos, depodsitos cerrados, depositos
Metddizbés, Gitiizadie vidrdapodiésterccion de los diferentes depoésitos: Madera, cemento desnudo, cemento revestido, acero esmaltado, acero
Botase Oyreexipientes de crianza: Soluciones para el control del clima en bodegas. Sistemas de ventilacién de locales. Barricas. Fudres. Conos.

. Operaciones de preparacion, mantenimiento de primer nivel y limpieza.
. Seguridad en la utilizacién de equipos especificos de bodega.

UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS EN INDUSTRIA VITIVINICOLA.

~NOoO O~ WNE

. Concepto y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

. rgriezas yrppietlades detiliceue iec arepiaiibdaiédessterdtzacmnetesinsectacion, desratizacion: Fases y secuencias de operaciones. Soluciones de
. Desinfeccion y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos. Desinsectacion: insecticidas. Desratizacion: raticidas.

. Sistemas y equipos de limpieza. Sistema CIP.

. Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.

. Preparacion y limpieza de los diferentes recipientes y materiales: Madera, cemento, acero.

. Almacenes de productos de limpieza. Identificacion de envases. Normativa.

ONRYDAFDUESTICA 3. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA Y

1.
2.
3.
4.
5.

Normativa aplicable al sector.

Medidas de higiene personal en la manipulacion de alimentos: durante el procesado, en la conservacién y en el transporte.
BayidpiohibiginanMpretssydeanstalaciondsgid@tcipds: |Gaeaptgisticas de las superficies, distribucion de espacios. Ventilacion, iluminacion,
Aplicacion de buenas practicas de manipulacion de alimentos.

Aplicacion de sistemas de autocontrol APPCC.

UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA

DU WN P

. Factores y situaciones de riesgo. Normativa.

. Medidas de prevencion y proteccion en las instalaciones y del personal: Areas de riesgo, sefiales y c6digos.

. Condiciones saludables de trabajo. Equipo personal. Manipulacién de productos peligrosos, precauciones.

. Elementos de seguridad y proteccion en el manejo de maquinas.

. Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.

. Bitsatijmes dasnuEgeneigeAlianas. Incendios: deteccion, actuacion, equipos de extincion. Escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacion.



	Présentation

