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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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UF0937 Procesos fermentativos y vinificaciones

DURACIÓN
60 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF0937 Procesos fermentativos y vinificaciones,
incluida en el Módulo Formativo MF0037_3 Producción vitícola 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 Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios
de admisión de la formación aportada por las personas solicitantes de participación en el
procedimiento de evaluación y acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral o vías no formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad
participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.

https://www.euroinnova.com/uf0937-procesos-fermentativos-y-vinificaciones-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Descripción
En el ámbito de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de la
enotecnia, dentro del área profesional bebidas. Así, con el presente curso se pretende aportar los
conocimientos necesarios sobre los procesos fermentativos y vinificaciones.

Objetivos

Controlar el desarrollo de la fermentación alcohólica estableciendo las diferencias que
representa la utilización de un cultivo seleccionado.
Programar el desarrollo de la fermentación maloláctica cuando la calidad del vino requiere esta
transformación.
Especificar la sucesión de etapas que tienen lugar en las diferentes vinificaciones valorando la
importancia de las mismas.

A quién va dirigido
Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de los Industrias alimentarias, concretamente
en enotecnia, dentro del área profesional bebidas y a todas aquellas personas interesadas en adquirir
conocimientos relacionados con los procesos fermentativos y vinificaciones.
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Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF0937 Procesos
fermentativos y vinificaciones, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia
en ella incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias profesionales adquiridas a través
de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía por la que va a optar a la obtención del
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan
publicando las distintas Comunidades Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real
Decreto 659/2023, de 18 de julio, que desarrolla la ordenación del Sistema de Formación Profesional y
establece un procedimiento permanente para la acreditación de competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral o formación no formal).

Salidas laborales
En general desarrolla su actividad profesional en grandes, medianas y pequeñas empresas vitivinícolas,
tanto por cuenta ajena como de forma autónoma, dedicadas a la producción de uva, elaboración,
crianza y envasado de vino.).
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TEMARIO

UNIDAD FORMATIVA 1. PROCESOS FERMENTATIVOS Y VINIFICACIONES

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

Constituyentes de la célula de levadura.1.
Reproducción y ciclo biológico de las levaduras.2.
Fenómeno «killer».3.
Clasificación de las especies de levadura.4.
Metabolismo de las levaduras.5.
.  Vías de degradación de los azucares.6.
.  Regulación de las vías metabólicas de utilización de los azucares.7.
.  Metabolismo de los compuestos nitrogenados.8.
Condiciones de desarrollo de las levaduras.9.
.  Control de la fermentación: Cinética de la fermentación, control de temperatura, ciclo de10.
crecimiento de las levaduras, necesidades nutritivas.
.  Activadores de la fermentación: Factores de crecimiento, factores de supervivencia, otros11.
activadores de la fermentación.
.  Inhibicion de la fermentacion: Inhibición por el etanol, inhibicion por los subproductos de la12.
fermentacion. El empleo de cortezas de celulares.
.  Factores fisico-quimicos que influyen en el crecimiento de las levaduras y en la fermentacion.13.
.  Las paradas de fermentacion.14.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LAS BACTERIAS LÁCTICAS Y LA FERMENTACIÓN MALOLÁCTICA.

Diferentes constituyentes de la célula bacteriana.1.
Taxonomía de las bacterias lácticas.2.
Identificación de las bacterias lácticas.3.
Metabolismo de las bacterias lácticas.4.
.  Nutrición de las bacterias lácticas.5.
.  Factores físico-químicos del crecimiento bacteriano.6.
.  Evolución de la microflora bacteriana láctica.7.
.  Interacciones microbianas.8.
La fermentación maloláctica. Características.9.
Importancia de la fermentación maloláctica para la calidad del vino.10.
Riesgos de la fermentación maloláctica.11.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LAS BACTERIAS ACÉTICAS.

Características principales.1.
Clasificación y rasgos fisiológicos más importantes.2.
Metabolismo de las bacterias acéticas.3.
Influencia del desarrollo de bacterias acéticas en mostos y vinos.4.
Evolución de las bacterias acéticas durante la vinificación y la crianza de vinos.5.
Fermentación acética. Características. Diferentes sistemas de producción de vinagre.6.
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UNIDAD DIDÁCTICA 4. ELABORACIÓN DE VINOS BLANCOS.

Características distintivas de las vinificaciones de blancos y criterios de calidad.1.
Extracción y protección del mosto.2.
Práctica del desfangado, correcciones del mosto.3.
Conducción de la fermentación.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ELABORACIÓN DE VINOS TINTOS.

Tratamientos mecánicos de la vendimia y encubado.1.
Conducción de la fermentación alcohólica.2.
.  Influencia de las condiciones climáticas.3.
.  Remontado y aireación del mosto.4.
.  El control de la fermentación y finalización.5.
Conducción de la maceración.6.
Escurrido y prensado.7.
Conducción de la fermentación maloláctica.8.
.  Transformaciones del vino con la fermentación maloláctica.9.
.  Control de la fermentación maloláctica.10.
.  Condiciones necesarias para el desarrollo de la fermentación maloláctica.11.
Inoculación de cultivos bacterianos.12.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. OTRAS VINIFICACIONES.

Elaboración de vinos rosados.1.
.  Caracterización de vinos rosados.2.
.  Elaboración por prensado directo.3.
.  Elaboración con maceración corta.4.
Vinificación con maceración carbónica.5.
.  Principios de la maceración carbónica.6.
.  Metabolismo anaerobio.7.
.  Transformaciones de la uva en la maceración carbónica.8.
.  Microbiología de la maceración carbónica.9.
.  Conducción de la maceración carbónica.10.
Vinificación con calentamiento de la vendimia.11.
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Solicita información sin compromiso

Telefonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  

https://www.euroinnova.com/uf0937-procesos-fermentativos-y-vinificaciones-online
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.tiktok.com/@euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.facebook.com/euroinovalatinoamerica
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.facebook.com/Euroinnovard
https://www.euroinnova.com/uf0937-procesos-fermentativos-y-vinificaciones-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

https://www.euroinnova.com/uf0937-procesos-fermentativos-y-vinificaciones-online

