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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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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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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
innovacién 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
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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 interaccién 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 participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA 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. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion 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. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} 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/ Més de 18 aiios 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. +/ 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 m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
+/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

DELNCALIDAD AHBENTAL IQNET
1509001 15014001 - 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
3 |

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.

ﬂhg EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!

o/ B o/ B
25 Al AﬁMHI 20 /n DEE?EMPLE'U
0/ Beca 0/ Beca
1 5 A‘J EMPRENDE 15 ‘AJ RECOMIENDA
O/ Beca O/ Beca
1 5 /ﬂ GRUPO 20 A FAMILIA
NUMEROSA
0/ Beca 0/, Beca
20 A’ DIVERSIDAD 20 AJ PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

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

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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MF0037_3 Produccién Viticola y Vinificaciones
DURACION
@ 180 horas
MODALIDAD
AN | onUne

ACOMPANAMIENTO

gﬁ%_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF0037_3 Produccién viticola y vinificaciones,
regulada en el Real Decreto 646/2011, de 9 de mayo, por el que se establece el Certificado de
Profesionalidad INAH0209 Enotecnia. De acuerdo a la Instruccién de 22 de marzo de 2022, por la que
se determinan los criterios de admision 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 formacién. EUROINNOVA

FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo
y Economia Social.

ST
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3 EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION


https://www.euroinnova.com/mf0037_3-produccion-viticola-y-vinificaciones-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

como centro acreditado iones formativas

expide el presente

itulo pr

5 NOMBRE DEL ALUMNO/A

imero de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

vvvvvvvv duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Euroinnova International Online Education.

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

Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX,

¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (ario).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Fitma del Alumno/a La Direccién Académica

Descripcion

En el ambito de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de la
enotecnia, dentro del drea profesional bebidas. Asi, con el presente curso se pretende aportar los

conocimientos necesarios para la produccién viticola y vinificaciones.

Objetivos

¢ Programar el establecimiento del vifedo y la plantacién teniendo en cuenta los factores

naturales y la variedades elegidas.

equilibrado de la planta.

lleva a cabo el tratamiento mecanico de la misma.

representa la utilizacién de un cultivo seleccionado.

transformacion.

importancia de las mismas.

Controlar el sistema de conduccién y las operaciones de cultivo que permitan un desarrollo
Determinar el sistema de proteccién del cultivo adecuado a cada situacion, priorizando el
empleo de aquellos mas respetuosos con el medio ambiente.

Programar la fecha de vendimia y su recepciéon en bodega y controlar las condiciones en que se

Aplicar tratamientos prefermentativos al mosto o a la vendimia segun el tipo de vino a obtener.
Controlar el desarrollo de la fermentacién alcohélica estableciendo las diferencias que

Programar el desarrollo de la fermentaciéon malolactica cuando la calidad del vino requiere esta

Especificar la sucesion de etapas que tienen lugar en las diferentes vinificaciones valorando la

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de los Industrias alimentarias, concretamente
en enotecnia, dentro del area profesional bebidas y a todas aquellas personas interesadas en adquirir
conocimientos relacionados con la produccién viticola y vinificaciones.

Para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF0037_3 Produccion
viticola y vinificaciones, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en ella
incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral y de la fFormacién 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 659/2023, de 18 de julio, que desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional y
establece un procedimiento permanente para la acreditacion de competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral o formacién no formal).

Salidas laborales

En general desarrolla su actividad profesional en grandes, medianas y pequenas empresas vitivinicolas,
tanto por cuenta ajena como de forma auténoma, dedicadas a la produccion de uva, elaboracion,
crianza y envasado de vino.).

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. PRODUCCION VITICOLA Y VINIFICACIONES

UNIDAD FORMATIVA 1. VITICULTURA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO DE LA VID Y PRODUCCION VITICOLA.

N

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17
18
19

N AWM=

Historia de la vid e importancia econémica.
Ampelografia y mejora vegetal.

Estudio de las principales variedades.
Morfologia, Anatomia y funciones de los 6rganos.
. De laraiz, la hojay el tallo.

. De las yemas.

. De lainflorescenciay la flor.

. DelracimoYy la baya.

Fisiologia de la vid.

. Ciclo vegetativo.

. Ciclo reproductor.

Factores de la produccién viticola.

. Elsuelo.

. Elclima.

. Lavariedad

Produccién de plantas de vid.

. Estaquillado.

. Acodo.

. Injerto.

UNIDAD DIDACTICA 2. ESTABLECIMIENTO DEL VINEDO.

1
2
3
4
5
6
7
8
9
0

1

. Reglamentacion de las plantaciones.

. Preparacion del suelo antes de la plantacion.
. Eleccion del patrén.

. Plantacion.

. Trazado de la plantacion.

. Epoca

. Preparacion de las plantas.

. Formas de plantacion.

. Cuidados posteriores a la plantacién.
Instalacion de soportes de la vina.

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMAS DE CONDUCCION Y PODA DE LA VID.

1
2
3
4

Pardmetros de la implantacién de las cepas.
. Densidad de plantacién.

. Marco de plantacién.

. Orientacion de las filas.

LLN]
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9.
10.
11.
12. .
13. .
14. .
15.
16. .

UNIDAD DIDACTICA 4. MANTENIMIENTO DEL SUELO Y FERTILIZACION.

N A WN =

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Pardmetros de la forma de las cepas.
. Altura del tronco.

. Sistemas de poda.

. Sistemas de empalizamiento.

Parametros reguladores del equilibrio entre parte vegetativa y reproductora.

Poda de la vid.

. Principio de la poda.
Poda Guyot simple.
Poda Guyot doble.
Cordones.

. Vaso.

Epoca de poda.

Constituyentes fundamentales del suelo.
Labores. Maquinaria utilizada.

Cubierta vegetal.

Desyerbado quimico.

Nutricion mineral y fertilizacién.

. Nutricién mineral de la vid.

. Abonado de la vid.

. Riego.

UNIDAD DIDACTICA 5. PROTECCION DEL VINEDO.

1
2
3
4
5.
6
7
8

. Accidentes y enfermedades no parasitarias.
. . Heladas, Granizo y Viento.

. Clorosis.
. Desecacién del raspény otras.
Enfermedades producidas por virus.

. Aspecto de los 6rganos afectados y deteccion.

. Transmision de la virosis.

. Enfermedades criptogdmicas.
9.
10. .
11.
12. .
13. .
14.
15.
16. .
17. .
18. .
19.
20.
21.
22. .
23. .

. Milidiu.

Oidio.

. Back-rot.

Podredumbre gris.

Otras.

Enfermedades bacterianas.
Pardsitos animales.
Filoxera.

Polillas del racimo.

La piral.

. Aranas rojas y aranas amarillas.

Reconocimiento de plagas y enfermedades de la vid.

Tratamientos de plagas y enfermedades.

Determinacion del método de lucha: quimica, integrada, bioldgica.
Productos fitosanitarios. Manipulacién. Riesgos para la salud y medioambientales.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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24. . Maquinaria de aplicacioén de fitosanitarios. Seguridad en el manejo. Utilizacién del EPI.
25. . Laluchaintegrada.
26. . La prevenciony la lucha bioldgica.

UNIDAD FORMATIVA 2. RECEPCION DE LA VENDIMIA Y OPERACIONES PREFERMENTATIVAS
UNIDAD DIDACTICA 1. VENDIMIA Y RECEPCION EN BODEGA.

. Determinacion de la fecha de vendimia.

. Evolucién del grano de uva. Control de la maduracién.

. Tipos de madurez: industrial, tecnoldgica. Alteraciones de la madurez.

. Tipo de muestreo. Periodicidad.

. Responsabilidad en la toma de muestras y en la realizacion de los controles.
Transporte y recepcién de la vendimia en bodega.

. Planificaciény transporte de la vendimia.

. Control de la recepcién de vendimia en bodega.

. Descarga de la vendimia.

10. Descripciony regulacién de los equipos de tratamiento mecdanico de la vendimia.
11. . Despalilladoras.

12. . Estrujadoras.

13. . Escurridoresy prensas.

14. . Bombas de vendimia.

N WD =

o

UNIDAD DIDACTICA 2. TRANSFORMACIONES ENZIMATICAS EN LA UVA Y EL MOSTO. UTILIZACION DE
PREPARADOS ENZIMATICOS. EL EMPLEO DEL DIOXIDO DE AZUFRE EN MOSTOS.

1. Enzimas oxidasicas.
2. . Oxigenasas.
3. . Oxidoreductasas.
4. . Peroxidasas.
5. . Consumo de oxigeno en mostos.
6. Enzimas hidroliticas.
7. . Proteasas.
8. . Enzimas pectoliticas.
9. La utilizacién de preparados enzimaticos industriales en vinificacién.
10. . Enzimas para la extraccién del mosto.
11. . Enzimas para la clarificacién del mosto.
12. . Enzimas de extracciéon y estabilizacion del color.
13. . Enzimas que favorecen la liberaciéon de aromas.
14. Quimica del diéxido de azufre.
15. Las moléculas que se combinan con el diéxido de azufre.
16. Propiedades del di6xido de azufre.
17. . Proteccién de las oxidaciones.
18. . Propiedades antimicrobianas.
19. Condiciones de empleo del diéxido de azufre.
20. . Dosis de utilizacion en vinificacién.
21. . Formas de utilizacién.

UNIDAD DIDACTICA 3. CORRECCIONES DE LA VENDIMIA Y EL MOSTO.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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1
2
3
4
5
6
7

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Correccién de acidez.

. Limites legales en la UE.

. Acidificacioén.

. Desacidificacién.

Correcciones de azlcares.

. Enriquecimiento en azulcares.

. Empobrecimiento de azlcares.

UNIDAD DIDACTICA 4. DESFANGADO

aunpkhwnNn=

Formaciéon y composicion de los fangos.

Control del desfangado por medida de la turbidez.

Influencia del desfangado en la composicién de los vinos blancos secos.
Incidencia del desfangado en el desarrollo de la fermentacién.

Practica del desfangado.

Proceso de clarificacion de los depésitos de fangos.

UNIDAD FORMATIVA 3. PROCESOS FERMENTATIVOS Y VINIFICACIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS LEVADURAS. METABOLISMO Y CONDICIONES DE DESARROLLO.

—_—

—_—
N

12.

13
14

VYN RAWDN =

Constituyentes de la célula de levadura.

Reproducciény ciclo bioldgico de las levaduras.

Fenémeno «killer».

Clasificacion de las especies de levadura.

Metabolismo de las levaduras.

. Vias de degradacién de los azucares.

. Regulacién de las vias metabdlicas de utilizacién de los azucares.
. Metabolismo de los compuestos nitrogenados.

Condiciones de desarrollo de las levaduras.

. Control de la fermentacion: Cinética de la fermentacién, control de temperatura, ciclo de
crecimiento de las levaduras, necesidades nutritivas.

. . Activadores de la fermentacién: Factores de crecimiento, factores de supervivencia, otros

activadores de la fermentacion.

. Inhibicion de la fermentacion: Inhibicién por el etanol, inhibicion por los subproductos de la
fermentacion. El empleo de cortezas de celulares.

. Factores fisico-quimicos que influyen en el crecimiento de las levaduras y en la fermentacion.
. Las paradas de fermentacion.

UNIDAD DIDACTICA 2. LAS BACTERIAS LACTICAS Y LA FERMENTACION MALOLACTICA.

0O ~NOUVLT D WN =

Diferentes constituyentes de la célula bacteriana.

. Taxonomia de las bacterias lacticas.

Identificacién de las bacterias lacticas.

Metabolismo de las bacterias lacticas.

. Nutricion de las bacterias lacticas.

. Factores fisico-quimicos del crecimiento bacteriano.
. Evolucién de la microflora bacteriana lactica.

. Interacciones microbianas.

EUROINNOVA
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9. La fermentacién malolactica. Caracteristicas.
10. Importancia de la fermentacion malolactica para la calidad del vino.
11. Riesgos de la fermentacion malolactica.

UNIDAD DIDACTICA 3. LAS BACTERIAS ACETICAS.

Caracteristicas principales.

Clasificacion y rasgos fisioldgicos mas importantes.

Metabolismo de las bacterias acéticas.

Influencia del desarrollo de bacterias acéticas en mostos y vinos.

Evolucion de las bacterias acéticas durante la vinificacion y la crianza de vinos.
Fermentacion acética. Caracteristicas. Diferentes sistemas de produccién de vinagre.

ounpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE VINOS BLANCOS.

Caracteristicas distintivas de las vinificaciones de blancos y criterios de calidad.
Extraccién y proteccion del mosto.

Practica del desfangado, correcciones del mosto.

Conduccién de la fermentacion.

N =

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE VINOS TINTOS.

1. Tratamientos mecanicos de la vendimia y encubado.

2. Conduccién de la fermentacion alcohélica.

3. . Influencia de las condiciones climaticas.

4. . Remontadoy aireaciéon del mosto.

5. . Elcontrol de la fermentacién y finalizacién.

6. Conduccién de la maceracion.

7. Escurrido y prensado.

8. Conduccién de la fermentacion malolactica.

9. . Transformaciones del vino con la fermentacién malolactica.
10. . Control de la fermentacién malolactica.
11. . Condiciones necesarias para el desarrollo de la fermentacién malolactica.
12. Inoculacién de cultivos bacterianos.

UNIDAD DIDACTICA 6. OTRAS VINIFICACIONES.

1. Elaboracién de vinos rosados.

2. . Caracterizacion de vinos rosados.

3. . Elaboracién por prensado directo.

4. . Elaboracién con maceracién corta.

5. Vinificacion con maceracion carbénica.

6. . Principios de la maceracién carbénica.

7. . Metabolismo anaerobio.

8. . Transformaciones de la uva en la maceracién carbénica.

9. . Microbiologia de la maceraciéon carbénica.
10. . Conducciéon de la maceracién carbénica.
11. Vinificacién con calentamiento de la vendimia.
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Telefonos de contacto
Espaina @ +34900 831 200 Argentina @ 54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @ +57 601 50885563 Mexico @ +52-(55)11689600
CostaRica Q  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Peru Q  +51117075761

ElSalvador Q  +50321130481 Republica Dominicana )  +1 8299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @@@@
Latino America @
Reublica Dominicana @

PROINNO,

th
’>
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