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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:\
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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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Curso de Enologia (Titulacién Universitaria con 5 Créditos ECTS)

DURACION
0125 horas

MODALIDAD
OOnline

CREDITO
05 ECTS

CENTRO DE FORMACI()N:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Titulacion Universitaria en Enologia con 5 Créditos Universitarios ECTS. Formacién Continua
baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicion de la Administraciéon Publica.

Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via

correo postal, la titulacion que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

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

gue avalan la formacion recibida (Eurcinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

AENOR || AENOR [scE
www.euroinnova.edu.es : IQNE
s | e T )


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

3 EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

NEBRIJA |
FORMACION
CONTINUA

Curso de Enologia (Titulacién Universitaria con 5 Créditos ECTS) Solicita informacion gratis

:

DR G RN  RRAF S NS R RS

NEC | &

Don Juan Cayon Peita, Rector Magnifico
de la Universidad Antonio Nebrija

certifica que
Nombre del Alumno/a
«con N* Documento XXXXXXXXX
ha realizado la accion formativa de

Nombre de la Accion Formativa

del (dia) al (ia) die (mes) de (
de (niimero) horas y (miimero) ¢

Madrid, 3(dia)
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Este CURSO HOMOLOGADO EN ENOLOGIA le ofrece una formacién especializada en dicha
materia. La enologia se trata de la ciencia encargada del estudio de los métodos y técnicas
de cultivo de vinedo, elaboracién de vinos, mostos y otros derivados de la vid, asi como del
posterior analisis de los productos elaborados y su almacenaje, gestiéon y conservacion. A
través del presente curso enologia se pretende ofrecer al alumnado los conocimientos
necesarios para especializarse en este 4mbito. ES UN CURSO HOMOLOGADO BAREMABLE
PARA OPOSICIONES.

OBJETIVOS

Gracias al curso enologia, el alumnado podra alcanzar entre otros los siguientes objetivos:
Identificar las principales materias primas empleadas en la elaboracién de vinos.

Conocer los procesos fermentativos en la elaboracién del vino.

Analizar el proceso de estabilizacién y crianza.

Conocer las instalaciones y materiales empleados en la bodega.

A QUIEN VA DIRIGIDO

El presente CURSO ONLINE HOMOLOGADO EN ENOLOGIA est4 dirigido a profesionales del
sector interesados en ampliar y perfeccionar conocimientos de esta area, asi como a
cualquier persona que tenga curiosidad en aprender esta profesién. También para aquellas
personas que quieran consequir una TITULACION UNIVERSITARIA HOMOLOGADA.

PARA QUE TE PREPARA

El presente CURSO ONLINE HOMOLOGADO EN ENOLOGIA le prepara para conocer el vino
asi como su proceso de elaboracién, composicion, origen, las variedades de uvas utilizadas
en su elaboracioén, sus atributos sensoriales y defectos. Este curso en enologia esta
Acreditado por la UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA con 5 créditos Universitarios
Europeos (ECTS), siendo baremable en bolsa de trabajo y concurso-oposicién de la
Administracién Pablica.

www.euroinnova.edu.es
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1Y euroINNOVA

SALIDAS LABORALES

Este Curso Enologia aumentara tu formacién como enélogo permitiéndote ser un experto en

la cata de vinos y desempenar laborales en la hosteleria. {No dudes en férmate con nosotros
y sé un experto en vinos!

AENOR [| AENOR .,
www.euroinnova.edu.es : IQNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS

_Gllg EUROINNOVA

b/ INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Manual tedrico: Enologia Vol. 1

Manual tedrico: Enologia Vol. 2
Paquete SCORM: Enologia Vol. 2
Paquete SCORM: Enologia Vol. 1

* Envio de material diddctico solamente en Espana.

AENOR AENOR
www.euroinnova.edu.es |QNET
m m ~ LTD
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3 EUROINNOVA
BJ INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
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

NUESTRA EXPERIENCIA v 25% de alumnos internacionales.

v Mas de 20 afios de experiencia. V' 97% de satisfaccion.

v Mas de 300.000 alumnos ya se han v 100% lo recomiendan.
Formado en nuestras aulas virtuales v/ Mas de la mitad ha vuelto a
« Alumnos de los 5 continentes. estudiar en Euroinnova

Las cifras nos avalan

=~ 4,7 ke hhkd 4,7 kKA 8.582 f) 5.856
J 2.625 opiniones 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
=|

: 100% ONLINE @ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO
Estudia cuando y desde donde quieras. Con esta estrategia pretendemos que los
Accede al campus virtual desde cualquier nuevos conocimientos se incorporen de
dispositivo. forma sustantiva en la estructura cognitiva

del alumno.
o ! EQUIPO DOCENTE %
ESPECIALIZADO NO ESTARAS SOLO

Euroinnova cuenta con un equipo de Acompanamiento por parte del equipo de
profes]ona[es que haran de tu estudio una tutorizacién durante toda tu experiencia
experiencia de alta calidad educativa como estudiante.

www.euroinnova.edu.es
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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

000
AENOR | AENOR ..-.f;-,-.'.:.’:....
A0
f) (.‘l (]
bEtacaLDAD | | AMBiENTAL :IQNET

L]
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

www.euroinnova.edu.es
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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
:
[EETHE | CITT

{|IQNET
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

_ﬂll; EUROINNOVA

Sl INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

UCAM s UCAV

| UNIVERSIDAD I\
CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

N3 UNIVERSIDAD H
||m 4 udima
EBRIJA

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
ﬁ. AR ~ONDO =
1 Junta W g SOCIAL AENOA
Unmn o de AndaIUCIa * 5k EUROPEO Asociacion de Proveedores de e-Leamirg

@“ W UDAVINCI @ ecampus

15014001

] |
Co AENOR | AENOR ﬁ "‘ EHETIEIED
©5 CecapP s || et hdobe | ASSOCIATE
one

150 9001

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

AMaDEUS SR  |2i8ie| K2R Google
S " | t Aceredited Technical Associate .': O r E d u C atl O n
pecialls HP ExpertONE

Your technology partner softwa re

AENOR AENOR
{IQNET
E— | Cr— )

www.euroinnova.edu.es
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Programa Formativo

MODULO 1. MATERIAS PRIMAS EN LA ELABORACION DE
VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA UVA. Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

1. Cultivo del vifedo
2. Proteccién racional del vinedo
3. Zonasy producciones vitivinicolas
1. - Caracteristicas de las diferentes variedades de uva
2. - Calidad de lauva
3. - Defectosy alteraciones frecuentes
4. - Seleccién de la materia prima
4. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacién, normativa
1. - Antioxidantes y aditivos utilizados
5. Cultivoy proteccién de los frutales
. Zonas de produccion de sidra
7. Lasidra en el mundo
1. - Caracteristicas de las diferentes variedades de fruta
2. - Calidad de la fruta
3. - Defectosy alteraciones frecuentes
4. - Seleccién de otras materias primas (manzanas, peras, etc)
8. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacién, normativa
1. - Antioxidantes y aditivos utilizados

)

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

1. El seguimiento de la maduracién
2. Muestreos durante la maduracion
3. Procedimiento de toma de muestras
1. - Determinacion y evolucion de azulcares, acidos y otros
4. Eleccién de la fecha de recoleccién
5. Documentacién técnica utilizada
1. - Fichas de analisis
Recolecciéon manual y mecanizada
. Manipulacién de la fruta
8. Recipientes utilizados en la recoleccién y transporte
1. - Cajas. Tipos de cajas, capacidad
2. - Remolques. Tipos de remolques, capacidad
9. Recepcidny control de las materias primas y auxiliares
10. Almacenamiento de la fruta
11. Evacuacion de residuos de fruta

N o

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS Y SENSORIALES DE LA MATERIA PRIMA

1. Determinaciones fisico-quimicas inmediatas
1. - Analisis rapidos para determinacién de azUcar y acidos
2. - Determinacion del grado de podredumbre

2. Cata de uvay otras materias primas
1. - Metodologias de cata de uvas. Método ICV

MODULO 2. PROCESOS FERMENTATIVOS

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

1. Despalillado, estrujado, mayado, otros

2. Extraccién de mostos: Escurrido

3. Maceracién. Maceracién prefermentativa en frio. Duracion de la maceracion. Factores
que influyen

4. Prensado. Tipos de prensas. Presiones de trabajo segln tipo y calidad del producto

5. Tratamientos de limpieza y desinfeccion del material

6. Procesado de otras frutas

UNIDAD DIDACTICA 2. DESFANGADO Y CLARIFICACION DE MOSTOS Y PRODUCTOS EN
FERMENTACION

Decantacion. Intensidad del desfangado. Control de la turbidez
Técnicas de desfangado. Desfangado estatico y dinamico
Centrifugacién

Filtracién de mostos. Tipos de filtros. Material filtrante
Adiciones y correcciones del mosto. Legislacién aplicable

nmhwn =

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDUCCION DE LA FERMENTACION

1. Tipos de fermentacion, agentes responsables, incorporacién de levaduras y bacterias
seleccionadas. La fermentacién espontanea

2. Condiciones de desarrollo de levaduras y bacterias

. Activadores de fermentacién. Nutrientes especificos

4. Operaciones durante el proceso fermentativo: Encubado de vendimias o mostos.
Remontado. Descube. Trasiegos

5. Técnicas de vinificacion para la elaboracién de vinos tintos: Maceracién inicial en
caliente. Maceracién inicial en frio. Maceracion carbénica. Vinificacion continua.
Termovinificacién. Flash detente

6. Técnicas de vinificacion para vinos blancos y rosados. Maceracién prefermentativa de
hollejos

7. Control de temperaturas y seguimiento de la fermentaciéon: Fermentacién alcohdlica.
Fermentacién malolactica

8. Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y paradas de fermentacion

9. Alteraciones durante el proceso fermentativo, sintomas, prevenciéon y correccion

w

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 4. VINOS Y DERIVADOS VINICOS

1. Composicion de los vinos y sus derivados

2. Vinos: Clasificaciones, normativa actual, denominaciones, principales caracteristicas
3. Derivados vinicos

4. Subproductos de las industrias fermentativas. Tratamientos. Aprovechamiento

UNIDAD DIDACTICA 5. TOMA DE MUESTRAS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION

Técnicas de muestreo durante la fermentacion

Sistemas de identificacién, registro y traslado de las muestras

Procedimientos de toma de muestras. Cierre de envases

Casos practicos en bebidas durante su elaboraciéon

Determinaciones analiticas realizadas «in situ» durante la fermentaciéon: Temperatura
y densidad

RN =

UNIDAD DIDACTICA 6. ANALISIS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION

1. Fundamentos fisico-quimicos para la determinaciéon de pardmetros de calidad
2. Métodos de analisis. Fundamentos
3. Determinaciones fisico-quimicas basicas realizadas durante la fermentacion:
1. - Acidez total, pH, acidez volatil, alcohol, azicar, anhidrido sulfuroso, acido
malico, otros
2. - Relaciones glucométricas (Baume, Brix, Grado probable y otros)
4. Control del desarrollo de la fermentacién alcohélica: Densidad y temperatura
5. Control del desarrollo de la fermentacién malolactica: Cromatografia de papel, analisis
enzimatico
6. Pruebas microbioldgicas
7. Desviaciones de la fermentacién. Microorganismos causantes
8. Hojas de control y registro de datos

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS SENSORIAL DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS EN LA
FERMENTACION

1. Caracteristicas organolépticas de los mostos, vinos, sidras y otras bebidas
2. Técnicasy protocolos utilizados en la cata de bebidas en fermentacion

3. Terminologia utilizada en el analisis organoléptico

4. Relacién producto en fermentacién-producto final

MODULO 3. ESTABILIZACION Y CRIANZA
UNIDAD DIDACTICA 1. EL PROCESO DE CLARIFICACION

Clarificacién de los vinos, sidras y otros productos
Principios de la clarificacion. Mecanismos en la clarificacion
Factores que influyen en la clarificacion
Ensayos de clarificacion
1. - Control de la estabilidad coloidal. Medidas de turbidez (NTU)

Eal

www.euroinnova.edu.es
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5. Sobreencolado. Causas del sobreencolado. Prevencién

6. Tipos de clarificantes

7. Las gelatinas, la ovoalbdimina, la ictiocola, la caseina, las proteinas vegetales, las
bentonitas, los alginatos, los taninos, los soles de silice, el PVPP, otros

UNIDAD DIDACTICA 2. LOS PROCESOS DE FILTRACION Y CENTRIFUGACION

1. La Filtracién. Finalidad
2. Mecanismos de filtracion: Filtracion por tamizado. Filtracion en profundidad
1. - Materiales y medios filtrantes
3. Tipos de filtros
1. - Filtros de placas. Filtros lenticulares. Filtros de aluvionado continuo
2. - Filtros de vacio. Los filtros prensa. Filtros de membrana. Filtros tangenciales
Filtrabilidad de los productos elaborados
Controles antes y después de la filtracion
La centrifugacién. Ventajas e inconvenientes
Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfecciéon
Mantenimiento y preparacién de los equipos
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UNIDAD DIDACTICA 3. LA ESTABILIZACION TARTARICA

1. Estabilizacién tartérica de los vinos
2. Métodos de estabilizacion tartarica. Tratamientos por frio
3. Sistema por estabulacién
1. - Métodos continuos. Adicion de cristales de bitartrato potasico
4. Otros productos utilizados en la estabilizacién tartarica
Eliminacién de tartratos
6. Aprovechamiento industrial
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UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE ACABADO Y CRIANZA

Clasificacién y conservacién de los productos
Crianza, objetivos y métodos
Caracteristicas de los vinos y otros productos destinados a crianza
Mezclado de vinos. Operaciones durante la crianza: Trasiegos y rellenos
Crianza en madera. Tipos de madera
1. - Elroble. Origenes. Composicion. Fabricacién de barricas

Fenémenos Fisico-quimicos ocurridos durante la crianza

7. Controles basicos durante el proceso de crianza

8. Riesgos durante la crianza

1. - Peligros de la contaminaciéon microbioldgica. Microorganismos contaminantes

9. Alternativas a la crianza en madera

10. Envejecimiento en botella. Condiciones ambientales
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UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS SENSORIAL DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS DURANTE SU
CRIANZA Y ESTABILIZACION

1. Evolucién de las caracteristicas organolépticas durante la crianza y estabilizacion de
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los productos elaborados
2. Técnicasy protocolos de cata durante la crianza
3. Evolucién de los vinos durante la crianza
4. Relaciones gastronémicas

UNIDAD DIDACTICA 6. ANALISIS DE PRODUCTOS FERMENTADOS DURANTE SU
ESTABILIZACION Y CRIANZA

1. Fundamentos fisico-quimicos para la determinaciéon de pardmetros de calidad

2. Métodos de andlisis durante la estabilizaciéon y crianza

3. Pruebas de estabilidad mas usuales: Estabilidad tartarica, estabilidad proteica,
estabilidad de la materia colorante, otras

4. Determinaciones fisico- quimicas basicas utilizadas durante la estabilizaciéon y crianza

5. Pruebas microbiolégicas mas usuales. Deteccién rdpida de microorganismos
contaminantes

MODULO 4. INSTALACIONES Y MATERIALES DE BODEGA

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BODEGA

1. Composicion y distribucion de espacios en bodega

2. Equipos genéricos. Composicién, funcionamiento, aplicaciones y manejo: Tanques,

depbsitos, tolvas. Transporte de sélidos: Sinfines, elevadores. Bombeo y conducciéon

de liquidos. Dosificadores, sulfitémetros. Clarificadores centrifugos. Filtros de tierra,

placas, esterilizantes

Regulacién y seleccion de los equipos

4. Equipos especificos de tratamiento de vendimias y de otras materias primas:
Despalilladoras-estrujadoras. Mayadoras. Bombas de vendimia. Escurridores.
Maceradotes. Prensas

5. Equipos para la fermentacion: Equipos de frio y calor, intercambiadores térmicos,
depdsitos abiertos, depdsitos cerrados, depdésitos autovaciantes, cubas rotatorias.
Comparacion de los diferentes depoésitos

6. Materiales utilizados en la construccion de los diferentes depoésitos: Madera, cemento
desnudo, cemento revestido, acero esmaltado, acero inoxidable, fibra de vidrio-
poliéster

7. Localesy recipientes de crianza: Soluciones para el control del clima en bodegas.
Sistemas de ventilacion de locales. Barricas. Fudres. Conos. Botas. Otros

8. Operaciones de preparacion, mantenimiento de primer nivel y limpieza

9. Seguridad en la utilizacién de equipos especificos de bodega

w

UNIDAD DIDACTICA 2. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE EN LA INDUSTRIA
VITIVINICOLA Y OTRAS AFINES

1. Normativa aplicable al sector
2. Medidas de higiene personal en la manipulacién de alimentos: durante el procesado
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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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