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SOMOS EUROINNOVA

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 estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon 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.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion

EDUCA EDTECH
Group

ONLINE EDUCATION

& INEAF

»9 BUSINESS SCHOOL

@ inesem

red % nesalud

\\ educa

EDU

A oposiciones
\‘) dgcentes @ educaopen @ enalde

Alta Direccion Empresarial

"

ESCUELA .
DE POSTGRADO MANAGEMENT

business school

3 Smusle W UDAVINCI

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/master-enologia

METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cuando y como quera.

<I@-

2. Accesibilidad
[_@ill Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacion
LAl trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompanamiento / Seguimiento docente

Orientacién académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnolégicos en permanente evolucion impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

E

6. Excelencia educativa

0. Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Méas de 18 aios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. v/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde ,5‘{"{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. Calidad Aenor

v/ Somos Agencia de Colaboracién N°99000000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.

v Nuestros procesos de ensenanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001

D LACALIDAD AENTAL {IQNET
1509001 150 14001 ° LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.

EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles. jContacta
con nuesktro equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

.y

D @D visa proyra

mastercard maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 discovir @efecty @)pamae CMR

y muchos mas...

COMFIAMIA
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Master en Viticultura, Enologia y Direccién de Empresas Vitivinicolas +
Titulacién Universitaria

DURACION
= MODALIDAD
IACH| ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

N
R

CREDITOS

Titulacion

Este Master en Viticultura, Enologia y Direccién de Empresas Vitivinicolas le prepara para conocer el
vino a través de su cata y del andlisis sensorial, su elaboracién, composiciéon, origen, las variedades de
uvas utilizadas en su elaboracién, sus atributos sensoriales y defectos. Ademas le capacita para dirigir
empresas de este sector, asi como a especializarse en los procesos fermentativos o las vinificaciones
especiales.

EUROINNOVA
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BJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
7\ &
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

6n General Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Elvino y la comida de calidad, forman parte del patrimonio cultural; hoy en dia los vinculos entre el
vino y la gastronomia son muy esgrimidos por los profesionales del sector y los aficionados del tema
para conseguir que a partir de la relacién entre ambos productos se comuniquen ciertos sentimientos
y se consigan grandes objetivos. Gracias a la realizacién de este Master en Viticultura, Enologia y
Direccién de Empresas Vitivinicolas conocera los aspectos esenciales de este entorno llegando a
especializarse en la direccion de empresas dedicadas a trabajar con vinos.

Objetivos

¢ Conseguir en el alumno unos conocimientos avanzados de la eno

e gastronomia.

¢ Mejorar la competenciay desarrollo de los profesionales del sector.

¢ Contribuir al progreso, integracién y reconversion de la hosteleria y restauracion ante los nuevos
retos turisticos.

¢ Desarrollar las competencias necesarias para abordar la direccién estratégica de PYME's.

¢ Conocer los elementos que integran un plan de empresay la dinamica de su disefio y desarrollo.

¢ Analizar los fFactores, situaciones de riesgo, medidas de prevencion y proteccién aplicables en
bodega.

e Especificary aplicar las técnicas de fermentacion de los productos para la obtencién de vinos.

¢ Caracterizar los vinos, las sidras y las bebidas alcohélicas procedentes de fermentacion.

¢ Aplicar los protocolos y técnicas de andlisis sensorial de la cata de vinos, sidras y otras bebidas
fermentadas durante su proceso de estabilizacién y crianza, y realizar la descripcion de las
sensaciones obtenidas.

¢ Aplicar las técnicas necesarias para tratar el vino base con el fin de obtener vinos espumosos.

Diferenciarlos distintos tipos de vinos dulces y licorosos, asi comogdammariedades de uva que los

Ver en la web EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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origina.

Para qué te prepara

El Master en Viticultura, Enologia y Direccién de Empresas Vitivinicolas estd 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 profesioén.

A quién va dirigido

Este Master en Viticultura, Enologia y Direccién de Empresas Vitivinicolas le prepara para conocer el
vino a través de su cata y del andlisis sensorial, su elaboracién, composicién, origen, las variedades de
uvas utilizadas en su elaboracién, sus atributos sensoriales y defectos. Ademas le capacita para dirigir
empresas de este sector, asi como a especializarse en los procesos fermentativos o las vinificaciones
especiales.

Salidas laborales

Enologia, Cata de vinos, Direccién de empresa vitivinicolas.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. LA DIRECCION ESTRATEGICA DE LA
EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 1. EMPRESA, ORGANIZACION Y LIDERAZGO

1. Las PYMES como organizaciones
2. Liderazgo
3. Un nuevo talante en la Direccién

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PLAN DE EMPRESA |. LA ELABORACION DE UN ESTUDIO DE MERCADO

Introduccion

Utilidad del Plan de Empresa

La introduccién del Plan de Empresa
Descripciéon del negocio. Productos o servicios
Estudio de mercado

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PLAN DE EMPRESA Il. PLANIFICACION EMPRESARIAL EN LA AREAS DE
GESTION COMERCIAL, MARKETING Y PRODUCCION

1. Plan de Marketing
2. Plan de Produccion

UNIDAD DIDACTICA 4. EL PLAN DE EMPRESA IIl. PLANIFICACION Y GESTION DE INFRAESTRUCTURA,
RR.HH RECURSOS FINANCIEROS

Infraestructura

Recursos Humanos

Plan Financiero

Valoracién del Riesgo. Valoracién del proyecto
Estructura legal. Forma juridica

PARTE 2. GESTION LABORAL Y RECURSOS
HUMANOS

MODULO 1. GESTION DE RECURSOS HUMANO

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE PLANTILLAS

AW =

1. Introduccién
2. Concepto de planificacién de Recursos Humanos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Importancia de la planificaciéon de los Recursos Humanos: ventajas y desventajas
Objetivos de la planificacion de Recursos Humanos

Requisitos previos a la planificacion de Recursos Humanos

El caso especial de las Pymes

Modelos de planificacién de los Recursos Humanos

Nouybhw

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE RR EN LA ORGANIZACION. GESTION POR COMPETENCIAS

1. Formacién en la empresa. Desarrollo del talento
2. Marketing de la formacion

UNIDAD DIDACTICA 3. COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA

Introduccién

Comunicacion interna

Herramientas de comunicaciéon

Plan de comunicacion interna

La comunicacién externa

Cultura empresarial o corporativa
Clima laboral

Motivacion y satisfaccion en el trabajo

MODULO 2. GESTION LABORAL

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS I. LA RELACION LABORAL

N A WN =

1. El contrato de trabajo
2. Las empresas de trabajo temporal (ETT)
3. Tiempo de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTRATOS Il. MODALIDADES DE CONTRATACION

Tipologias y modalidades de contratos de trabajo

Contratos indefinidos

Contratos temporales

Contratos para personas con discapacidad

Transformacién en indefinidos de los contratos en practicas, de relevo y de sustitucién por
anticipaciéon de la edad de jubilacién

Otros tipos de contratos

. Modificaciones sustanciales del contrato de trabajo

8. Ineficacia, suspension y extincion del contrato de trabajo

AW =

No

UNIDAD DIDACTICA 6. LA SEGURIDAD SOCIAL

Introduccién. El Sistema de la Seguridad Social
Campo de aplicacion del sistema de Seguridad Social
Regimenes de la Seguridad Social

Sistemas especiales de la Seguridad Social

Altas y bajas

AN =

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/master-enologia

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

UNIDAD DIDACTICA 7. GESTION DE NOMINAS

1. El Salario
2. Cotizacién a la Seguridad Social
3. Retencién por IRPF

PARTE 3. GESTION CONTABLE Y PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

MODULO 1. GESTION ECONOMICO-FINANCIERA

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD

Introduccion a la contabilidad

La dualidad de la contabilidad
Valoracién contable

Anotacién contable

Los estados contables

El patrimonio de la empresa
Normativa: Plan General Contable

NoubkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 2. EL EJERCICIO CONTABLE

Planteamiento caso practico

Balance de situacién inicial

Registro de las operaciones del ejercicio

Ajustes previos a la determinacion del beneficio generado en el ejercicio
Balance de sumas y saldos

Calculo del resultado: beneficio o pérdida

Asiento de cierre de la contabilidad

Cuentas anuales

Distribucién del resultado

VWoOoNaUL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL Y PRINCIPIOS

1. Principios de la contabilidad
2. Valoracién de la contabilidad

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTABILIZACION DE GASTOS E INGRESOS

Diferenciacion de pagos y cobros
Diferenciacién de gastos e ingresos
Cuentas del grupo 6y 7

Calculo del resultado contable
Contabilizacion de los gastos
Contabilizacién de los ingresos

ounhkhwn-=

EUROINNOVA
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UNIDAD DIDACTICA 5. CONTABILIZACION DEL INMOVILIZADO

Definicién del inmovilizado
Integrantes del inmovilizado material
Integrantes del inmovilizado intangible
Contabilizacién del inmovilizado
Amortizacion y deterioro

AN =

UNIDAD DIDACTICA 6. CONTABILIZACION DE OPERACIONES DE TRAFICO

1. Definicion de operaciones de trafico y clasificacion

2. Contabilizar operaciones con clientes y deudores

3. Contabilizar operaciones con proveedoresy acreedores
4. Débitos por operaciones no comerciales

MODULO 2. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

UNIDAD DIDACTICA 7. CONCEPTOS BASICOS DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Introducciéon

El trabajo

La salud

Efectos en la productividad de las condiciones de trabajo y salud
La calidad

AR

UNIDAD DIDACTICA 8. LOS RIESGOS PROFESIONALES

Introduccion

Riesgos ligados a las condiciones de seguridad

Riesgos higiénicos

Riesgos ergonémicos

Absentismo, rotacién y riesgos psicosociales asociados al sector
El acoso psicoldgico en el trabajo

El estrés laboral

PARTE 4. ADMINISTRACION FISCAL

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO

NoubkwnN =

El Tributo

Hecho imponible

Sujeto pasivo

Determinacién de la deuda tributaria
Contenido de la deuda tributaria
Extincion de la deuda tributaria

aunpkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS |

1. Introduccién

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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2. Elementos del impuesto
3. Rendimientos del trabajo
4. Rendimientos de actividades econémicas

UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FISICAS I

Rendimientos de capital inmobiliario

Rendimientos de capital mobiliario

Ganancias y pérdidas patrimoniales

Regimenes especiales: imputacién y atribuciéon de rentas
Liquidacion del impuesto

Gestién del Impuesto

ounpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO

Naturaleza del impuesto

Hecho imponible

Operaciones no sujetas y operaciones exentas
Lugar de realizacion del hecho imponible
Devengo del impuesto

Sujetos pasivos

Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
Base imponible

Tipos de Gravamen

10. Deduccién del impuesto

11. Gestion del Impuesto

12. Regimenes especiales

N A WN =

o

UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES

1. Naturaleza y &mbito de aplicacién

2. Hecho imponible

3. Sujeto Pasivo

4. Base imponible

5. Periodo impositivo y devengo del impuesto

6. Tipo impositivo

7. Bonificaciones y Deducciones

8. Regimenes especiales. Empresas de reducida dimensién
9. Régimen especial de las fusionesy escisiones

10. Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
11. Otros regimenes especiales
12. Gestion del impuesto

PARTE 5. INSTALACION Y MATERIALES DE
BODEGA

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BODEGA.

1. Composicién y distribucién de espacios en bodega.

2. Equipos genéricos. Composicién, funcionamiento, aplicaciones y manejo: Tanques, depésitos,
tolvas. Transporte de sélidos: Sinfines, elevadores. Bombeo y conducciéon de liquidos.
Dosificadores, sulfitometros. Clarificadores centrifugos. Filtros de tierra, placas, esterilizantes.

3. Regulaciény 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 fermentacién: Equipos de frio y calor, intercambiadores térmicos, depdsitos
abiertos, depdsitos cerrados, depdsitos autovaciantes, cubas rotatorias. Comparacién de los
diferentes depositos.

6. Materiales utilizados en la construccion de los diferentes depésitos: 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.

Operaciones de preparacién, mantenimiento de primer nivel y limpieza.

9. Seguridad en la utilizacién de equipos especificos de bodega.

o

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

1. Conceptoy niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

2. Procesosy productos de limpieza, desinfeccién, esterilizacion, desinsectacion, desratizacién:
Fases y secuencias de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad,
incompatibilidades, precauciones.

3. Desinfeccidny esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos. Desinsectacion:

insecticidas. Desratizacion: raticidas.

Sistemas y equipos de limpieza. Sistema CIP.

Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o equipos.

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

Almacenes de productos de limpieza. Identificacién de envases. Normativa.

Nouv ke

UNIDAD DIDACTICA 3. 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, en la
conservaciény en el transporte.

3. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos: Caracteristicas de las superficies,
distribucion de espacios. Ventilacion, iluminacion, servicios higiénicos. Materiales y construccion
higiénica de los equipos.

4. Aplicacion de buenas practicas de manipulacién de alimentos.

5. Aplicacién de sistemas de autocontrol APPCC.

UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA

1. Factoresy situaciones de riesgo. Normativa.

2. Medidas de prevencién y proteccion en las instalaciones y del personal: Areas de riesgo, sefiales
y cédigos.

3. Condiciones saludables de trabajo. Equipo personal. Manipulacién de

productos peligrosos,
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precauciones.
Elementos de seguridad y proteccién en el manejo de maquinas.

. Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.
. Situaciones de emergencia: Alarmas. Incendios: deteccién, actuacién, equipos de extincion.

Escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacién. Desalojo en caso de emergencia.

PARTE 6. PROCESOS FERMENTATIVOS

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

1.
2.
3.

4.
5.
6.

Despalillado, estrujado, mayado, otros.

Extraccion de mostos: Escurrido.

Maceracion. Maceracion prefermentativa en frio. Duracién de la maceracion. Factores que
influyen.

Prensado. Tipos de prensas. Presiones de trabajo segun tipo y calidad del producto.
Tratamientos de limpieza y desinfeccion del material.

Procesado de otras frutas.

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

A o

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. Legislacion aplicable.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDUCCION DE LA FERMENTACION.

1.

2.
3.
4.

8.
9.

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

Condiciones de desarrollo de levaduras y bacterias.

Activadores de fermentacion. Nutrientes especificos.

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

. Técnicas de vinificacion para la elaboracién de vinos tintos: Maceracién inicial en caliente.

Maceracién inicial en frio. Maceracién carbénica. Vinificaciéon continua. Termovinificacion. Flash
detente.
Técnicas de vinificacion para vinos blancos y rosados. Maceracion prefermentativa de hollejos.

. Control de temperaturas y seguimiento de la fermentaciéon: Fermentacién alcohélica.

Fermentacion malolactica.
Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y paradas de fermentacion.
Alteraciones durante el proceso fermentativo, sintomas, prevencién y correccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. OTRAS BEBIDAS FERMENTADAS.

1.
2.

Sidras.
Sidra natural y sidra espumosa.
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3. Otros tipos de sidras.
4. Bebidas fermentadas de otras frutas.

UNIDAD DIDACTICA 5. VINOS Y DERIVADOS ViNICOS.

1. Composicién 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 6. TOMA DE MUESTRAS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION.

Técnicas de muestreo durante la fermentacion.

Sistemas de identificacion, registro y traslado de las muestras.

Procedimientos de toma de muestras. Cierre de envases.

Casos practicos en bebidas durante su elaboracién.

Determinaciones analiticas realizadas «in situ» durante la fermentaciéon: Temperaturay
densidad.

AW

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION.

Fundamentos Fisico-quimicos para la determinacién de pardmetros de calidad.
Métodos de analisis. Fundamentos.
Determinaciones fisico-quimicas basicas realizadas durante la fermentacién:
. Acidez total, pH, acidez volatil, alcohol, azUcar, anhidrido sulfuroso, acido malico, otros.
. Relaciones glucométricas (Baume, Brix, Grado probable y otros)
Control del desarrollo de la fermentaciéon alcohélica: Densidad y temperatura.
Control del desarrollo de la fermentacién malolactica: Cromatografia de papel, analisis
enzimatico.
Pruebas microbioldgicas.
9. Desviaciones de la fermentacién. Microorganismos causantes.
10. Hojas de controly registro de datos

NouvkrwbhN =

o

UNIDAD DIDACTICA 8. 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 fermentacién.

3. Terminologia utilizada en el analisis organoléptico.

4. Relacién producto en fermentacion-producto final.

UNIDAD DIDACTICA 9. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LAS INDUSTRIAS FERMENTATIVAS

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados en la industria de fermentacion.
Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.

Medidas de proteccion ambiental en la bodega: Ahorro y alternativas energéticas.
Pardmetros de control (oxigeno, pH, sélidos en suspensién, otros).

Residuos sélidos y envases. Seleccién de residuos.
Emisiones a la atmésfera de anhidrido carbénico.
Vertidos liquidos. Depuracién de vertidos liquidos.
® écnicas de prevencion o proteccion.

Ver en la web
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PARTE 7. ESTABILIZACION Y CRIANZA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL PROCESO DE CLARIFICACION.

N AWM =

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.

. Control de la estabilidad coloidal. Medidas de turbidez (NTU).

Sobreencolado. Causas del sobreencolado. Prevencién.

Tipos de clarificantes.

Las gelatinas, la ovoalbiming, 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.

—_—

SovYeNUAWDNS

La filtracién. Finalidad.

Mecanismos de filtracion: Filtraciéon por tamizado. Filtracion en profundidad.
. Materiales y medios filtrantes

Tipos de Ffiltros.

. Filtros de placas. Filtros lenticulares. Filtros de aluvionado continuo.

. Filtros de vacio. Los filtros prensa. Filtros de membrana. Filtros tangenciales.
Filtrabilidad de los productos elaborados.

Controles antes y después de la filtracion.

La centrifugacion. Ventajas e inconvenientes.

Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccion.
Mantenimiento y preparacién de los equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. LA ESTABILIZACION TARTARICA.

NouvbkwnN=

Estabilizacion tartarica de los vinos.

Métodos de estabilizacion tartdrica. Tratamientos por frio.
Sistema por estabulacion.

. Métodos continuos. Adicion de cristales de bitartrato potasico.
Otros productos utilizados en la estabilizacién tartarica.
Eliminacién de tartratos.

Aprovechamiento industrial.

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE ACABADO Y CRIANZA.

VWO N AWDN =

Clasificacion y conservacion 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.

.Elroble. Origenes. Composicion. Fabricacién de barricas.
Fendmenos fisico-quimicos ocurridos durante la crianza.
Controles basicos durante el proceso de crianza.

Riesgos durante la crianza.
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. Peligros de la contaminacion microbioldgica. Microorganismos contaminantes.
Alternativas a la crianza en madera.
Envejecimiento en botella. Condiciones ambientales.

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS SENSORIAL DE VINOS Y OTRAS BEBIDAS DURANTE SU CRIANZA Y
ESTABILIZACION.

1.

2.
3.
4.

Evolucion de las caracteristicas organolépticas durante la crianza y estabilizacion de los
productos elaborados.

Técnicas y protocolos de cata durante la crianza.

Evoluciéon de los vinos durante la crianza.

Relaciones gastronémicas.

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

1.
2.
3.

4.
5.

Fundamentos fisico-quimicos para la determinacién de pardmetros de calidad.

Métodos de analisis durante la estabilizacién y crianza.

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

Determinaciones fisico- quimicas basicas utilizadas durante la estabilizacién y crianza.

Pruebas microbioldgicas mas usuales. Deteccién rapida de microorganismos contaminantes.

PARTE 8. VINIFICACIONES ESPECIALES

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y CLASIFICACION GENERAL DE VINOS ESPUMOSOS Y
GASIFICADOS

0

10.
11.
12.
13.
14.

N hAWN =

Vinos espumosos naturales. Variedades de uva.

Composicién quimica del vino.

Calculo de las presiones producidas.

. Licor de tiraje. Preparacion y empleo del cultivo de levaduras.
Fermentacion. Toma de espuma. Seguimiento de la fermentacion.
Colocacion de las botellas en pupitres y removido.

. Condiciones de fermentaciéon: Temperatura, humedad, luminosidad, otros.
El degielle.

Licor de expedicién. Taponado definitivo.

Otros métodos de obtencién de vinos espumosos.

. Método Charmat. Otros métodos de interés.

Control de la fermentacién. Control de presiéon y temperatura.
Obtencién de vinos de aguja y gasificados. Variedades de uva.
Métodos de adicion de anhidrido carbénico.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS PARA LA ELABORACION DE APERITIVOS Y DERIVADOS VINICOS.

1.
2.
3.
4.

Elaboracion de vinos especiales. Tipos. Clasificacion.
Mistelas y Vinos aromatizados.
Preparacion del vermut.

. Proporcion de sus ingredientes. Adicion de sustancias vegetales. eracion. Adiciéon de

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/master-enologia

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

extractos. Aperitivos vinicos. Sangrias.

Preparacion de los vinos quinados.

Mostos apagados.

Empleo de los mostos azufrados. Mostos concentrados. Zumos de uva.

Practicas y tratamientos admitidos en la elaboracién de vinos especiales.

Procesos de elaboracion. Tratamientos de estabilizacion. Determinaciones analiticas.
Alteraciones y anomalias mds frecuentes de estos vinos. Refermentacion.

SOV NAWL

1
UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE VINAGRES

1. Seleccién de vinos para la obtencién de vinagre. Criterios técnicos.

Fermentacion acética: Bacterias acéticas.

. Control de la fermentacién acética. Condiciones optimas para favorecer la fermentacion
acética.

Practicas y tratamientos admitidos en la elaboracion de vinagres. Normativa.
Composiciéon quimica del vinagre. Determinaciones analiticas.

Métodos de obtencién de vinagres.

. Método de Orleans. Método Schutzenbach. Método Frings de fermentaciéon sumergida.
Envejecimiento de vinagres. Alteraciones y anomalias en la fabricacién del vinagre.

Tipos de vinagre. Origen de los vinagres.

wnN
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UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE VINOS DE LICOR Y GENEROSOS

Caracteristicas de los vinos de licor. Clasificacién y legislacion.
Métodos de elaboracion. Clasificacién de los vinos. Encabezado.
Envejecimiento biolégico. Vinos finos.

. Crianza bajo velo. Levaduras de velo.

Condiciones que favorecen el desarrollo de la «flor»
Envejecimiento oxidativo. Vinos olorosos.

Condiciones que favorecen el desarrollo oxidativo.

Vinos licorosos dulces.

Vinos de Jerez. Vinos de Montilla-Moriles. Vinos de Mélaga.
Otros vinos licorosos de Espana.

Otros vinos licorosos elaborados en el mundo.

PARTE 9. ENOLOGIA

MODULO 1. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL. COCINA
CREATIVA

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL

SovYReNaURWN S

—_—

1. Introduccién.

2. Concepto de oferta gastronémica, criterios para su elaboracién.
3. La gastronomia espanola.

4. Platos significativos de la gastronomia nacional.

5. Gastronomia internacional.

6. Platos si

nificativos de la gastronomia internacional.
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UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA CREATIVA Y COCINA DE AUTOR
Conceptos relacionados con la alimentacion.
Dieta equilibrada.

Cocina creativa.
Cocina de autor.

MODULO 2. VITICULTURA, ENOLOGIA Y ENOTECNIA

UNIDAD DIDACTICA 3. VITICULTURA

PN =

Historia del vino.
Historia de la viticultura.
Botdnica de la vid.
Geografia viticola y sistemas viticolas.
Material vegetal.
Anatomia y morfologia de la vid.
Ecologia viticola: climay suelo.
Técnicas de cultivo.

9. Entomologia de la vid.
10. Enfermedades de la vid.
11. Viticultura en regiones secas mediterraneas.
12. Control de calidad en viticultura.
13. Riesgos laborales en viticultura.

N hAWN =

UNIDAD DIDACTICA 4. ENOLOGIA Y ENOTECNIA

Fisico-quimica de mostos y vinos. Composicion.
Microbiologia Enoldgica.

Control de calidad de mostos y vinos.

Enotecnia.

Elaboracion y crianza del vino.

Ingenieria Enoldgica.

Control del proceso de elaboracién de vinos y mostos.
Andlisis sensorial y cata.

Técnicas de bodega.

Riesgos laborales en vinicultura.

VYN RAWDN =
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UNIDAD DIDACTICA 5. ENOLOGO, TECNICO ESPECIALISTA EN VITIVINICULTURA Y TECNICO EN
ELABORACION DE VINOS

Introduccion.

Regulacién de las profesiones.
Procedimiento para la habilitacion.
Practicas enoldgicas.

PN

UNIDAD DIDACTICA 6. ECONOMIA, LEGISLACION Y COMERCIALIZACION

1. Economiay Politica del vino.
2. Gestién econémica y administrativa de empresas vitivinicolas.
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Entidades asociativas.

Registros que deben llevarse en el sector vitivinicola.

Seguros vitivinicolas.

Legislacion.

Comercializacion y marketing del vino.

Mercados y estrategias empresariales.

Habilidades sociales relacionadas con la comercializacién en vitivinicultura.

L ooNUL AW

UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE VINOS

Introduccion.

Tipos de vino y caracteristicas principales.
Las Denominaciones de Origen. EL INDO.
Vinos de mesay vinos especiales.
Caracteristicas de los vinos tranquilos.
Vinos de crianza.

Cava y Champagne.

MODULO 3. CATA DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

NoubkwnN=

Introduccion.

¢Por qué conocer de vinos?

Definicion y metodologia de la cata de vinos.
Equipamientosy utiles de la cata.

¢(Cémo organizar una cata de vinos?
Iniciacién a la cata de vinos.

aunhkhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 9. FASES DE LA CATA DE VINOS.

Introduccion.

Visual.

OlFativa.

El gustoy los sabores elementales.
Equilibrio entre aromas y sabores.

La via retronasal.

Caracteristicas sensoriales de los vinos.

Nouvhkrwdh=

UNIDAD DIDACTICA 10. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA

Alteracionesy defectos del vino.
Temperatura del vino par ala cata.

Orden de la presentacion.

Fichas de cata: estructura y contenido.
Puntuacion de las fichas de cata.

Técnicas y elementos importantes de la cata.

ounhkhwn-=
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UNIDAD DIDACTICA 11. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS

0

10.
11.
12.
13.

N AWM=

Introduccion.

El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores.

Controles de calidad de los productos. Importancia del transporte.
Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas.
La recepcion de los vinos.

Sistema de almacenamiento de vinos.

La bodega.

La bodeguilla o cava del dia.

La conservacién del vino.

Recomendaciones bdsicas a tener en cuenta en la conservacién del vino.
Métodos de rotacién de vinos.

Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).

Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks.

MODULO 4. SERVICIO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 12. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS

NoubkhwnN =

Introduccion.

Tipos de servicio.

Normas generales de servicio.

Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino.

Abertura de botellas de vino.

La decantacién: objetivo y técnica.

Tipos, caracteristicas y funcién de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas.

UNIDAD DIDACTICA 13. CARTAS DE VINOS

VWO N A WDN =

Introduccion.

La confeccion de una carta de vinos.

Normas bdsicas para la confeccién de una carta de vinos.

Composicién, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.

Ejemplificacion de los criterios a seguir en la elaboracién de la carta de vinos.
Disefo grafico de cartas de vinos.

Politica de precios.

La rotacion de vinos en la carta.

Las sugerencias de vinos.

MODULO 5. MARIDAJE

UNIDAD DIDACTICA 14. INTRODUCCION AL MARIDAJE

RN =

Vino y gastronomia.

Introduccién al maridaje.

Definicién de maridaje y su importancia.
Reglas basicas del maridaje.
Armonizacién de los vinos.
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Maridaje de vinos y aperitivos.
Maridaje de entradas y vinos.
Maridaje de vinos y ensaladas.
9. Maridaje de vinos y pescados.
10. Maridaje de vinos 'y pescados.
11. Maridaje de vinosy carnes.
12. Maridaje de vinos y pastas.
13. Maridaje de vinos y quesos.
14. Maridaje de vinosy foie gras.
15. Maridaje de vinosy setas.
16. Maridaje de vinos y postres.

0 N

UNIDAD DIDACTICA 15. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

Introduccion.

Alianzas clasicas de vinos.
Los sentidos y el maridaje.
La cocinay el vino.
Enemigos del maridaje.

kN =
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

Llamadme gratis jMatricularme ya!

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q +34958050200
formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

@XOm®
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