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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.

Hasta un

98%

tasa
empleabilidad

Mas de Mas de

19 | 300k

anos de estudiantes
experiencia formados

Hasta un

25%

de estudiantes
internacionales

Hasta un Hasta un

100% | 50%

de financiacion de los estudiantes
repite

SROINNG,

< d
A€ 1Y EUROINNOVA
%Eog INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Yag o



https://euroinnova.edu.es/especialista-vinos-gastronomia-especializacion-dietetica-nutricion

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
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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ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD

NEBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

%
Lo
St
%

UCAV

www.ucavila.es

SAN IGNACIO
UNIVERSITY

MIAMI, FL

Centro
Universitario

UANE UTE

@w % UDAVINCI @

G FONDO
Junta ! ks SOCIAL
de Andalucia * oy X EUROPEO

Unién Europea

GESTION

GESTION
AMBIENTAL

©CAMPUS

UNIVERSITY

..

DELA CALIDAD

1509001 15014001

®©5°cecar ©

CONFIANZA
ONLINE

3 Microsoft®

o000

ffice

dMADEUS

Your technology partner

software

X UCAM

18 UNIVERSIDAD

/" CATOLICA DE MURCIA

utc «ua

Universidad Tres Culturas

Asociacién de Proveedores de e-Learning A E N OA

"‘ CERTIFIED
ASSOCIATE
IQNET  pdobe

Google

for Education

7) ATA

Accredited Technical Associate
HP ExpertONE

OINNg
ﬁﬁ
3 3
) @ 3
%‘95
&
N

D
0y
Y4, o

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/especialista-vinos-gastronomia-especializacion-dietetica-nutricion

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 educacién 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.



Programas

PROPIOS
UNIVERSITARIOS

OFICIALES



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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
[: 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 Acompaifiamiento 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
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion 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 ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {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
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.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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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
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Especialista en Vinos, Gastronomia y Nutricién + Especializacion
Universitaria en Dietética y Nutricién (Doble Titulacién + 8 Créditos ECTS)

DURACION
500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
8 ECTS

< [ E €

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacion de Especialista en Vinos, Gastronomia y Nutricion con 300 horas expedida
por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién Espanola
de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World
University Rankings - Titulacién Propia de Dietética y Nutricion expedida por la Universidad Europea
Miguel de Cervantes acreditada con 8 ECTS Universitarios (Curso Universitario de Especializacién de la
Universidad Miguel de Cervantes)
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g 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 Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

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

Con un nivel de aprovec nto ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En la sociedad actual existe un creciente interés por mantener una buena calidad de vida, lo que
conlleva una optimizacion de las estrategias de prevencién en salud. A pesar de ello, se prevé que las
enfermedades crénicas que azotan los paises industrializados sigan aumentando sus tasas de
morbilidad y mortalidad en los préximos anos. En este contexto se hace imprescindible la
diversificacién de la rama sanitaria, donde el dietista-nutricionista se esta convirtiendo en una figura
esencial dentro del equipo interdisciplinar de profesionales sanitarios. Por ello, el Curso de
Especialista en Vinos, Gastronomia y Nutricién + Especializacién Universitaria en Dietética y Nutricion
permite al alumno conocer las bases bioquimicas, fisiolégicas, bromatoldgicas y anatémicas necesarias
para abordar una intervencion nutricional segura y eficaz. Por otro lado, la enologia se trata de la
ciencia encargada del estudio de los métodos y técnicas de cultivo de vifiedo, elaboracién de vinos,
mostos y otros derivados de la vid, asi como del posterior andlisis de los productos elaborados y su
almacenaje, gestion y conservacion. A través del presente curso enologia se pretende ofrecer al
alumnado los conocimientos necesarios para especializarse en este dmbito.

Objetivos

Este Curso de Gastronomia y Enologia facilitara el alcance de los siguientes objetivos establecidos:
Concienciar acerca del caracter preventivo que una nutricion éptima tiene sobre la salud. Conocer
razonadamente las necesidades energéticas y nutritivas del organismo. Estudiar los aspectos
nutricionales, fuentes e ingestas recomendadas de los distintos nutrientes. Definir las necesidades
nutricionales en las distintas etapas de la vida, estados fisioldgicos y enfermedades mas comunes
sobre las que una intervencién nutricional puede mejorar el diagnéstico. Presentar la importancia de la
educacién nutricional como generadora de pautas saludables de alimentacion. Ofrecer los
conocimientos necesarios para participar en la planificacion de menus equilibrados en su aporte

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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energético y nutritivo para colectividades. Identificar las principales materias primas empleadas en la
elaboracioén de vinos. Conocer los procesos fermentativos en la elaboracion del vino. Analizar el
proceso de estabilizaciéon y crianza. Conocer las instalaciones y materiales empleados en la bodega.

A quién va dirigido

El Curso de Especialista en Vinos, Gastronomia y Nutricién + Especializacién Universitaria en Dietética
y Nutriciéon estd dirigido a profesionales del sector vinicola interesados en ampliar y perfeccionar
conocimientos de esta area, asi como a personas que deseen especializarse en este entorno y adquirir
conocimientos sobre dietética y nutriciéon.

Para qué te prepara

El presente Curso de Especialista en Vinos, Gastronomia y Nutriciéon + Especializacién Universitaria en
Dietética y Nutricion tiene como objetivo prioritario proporcionar una amplia vision del campo de la
nutriciéon humana'y la dietética, otorgdndole las bases necesarias que le permitan participar en la
evaluacion, planificacién y proposicion de una intervencién nutricional a personas. Ademdas podra
conocer el vino a través de su elaboracién, composicion, origen, las variedades de uvas utilizadas en su
elaboracion, sus atributos sensoriales y defectos.

Salidas laborales

Con este Curso de Gastronomia y Enologia, ampliaras tu formacién en el dmbito de la dietéticay
nutricién. Asimismo, te permitird mejorar tus expectativas laborales como empleado en centros
especializados de nutricion, consultas dietéticas, franquicias de nutricién y en guarderiay en
comedores escolares.

EUROINNOVA
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https://euroinnova.edu.es/especialista-vinos-gastronomia-especializacion-dietetica-nutricion

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

TEMARIO

PARTE 1. DIETETICA Y NUTRICION
MODULO 1. NECESIDADES NUTRICIONALES Y ESTUDIO DE LOS NUTRIENTES
UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS Y DEFINICIONES

Concepto de bromatologia
Concepto de alimentacion
Concepto de nutricién
Concepto de alimento
Concepto de nutriente
Concepto de dietética
Concepto de dieta
Concepto de raciéon
Concepto de dietista-nutricionista
Concepto de salud
Concepto de enfermedad

~SoYReNaURWN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE ALIMENTOS Y NUTRIENTES. GUIAS ALIMENTARIAS

1. Clasificacion de los alimentos
2. Clasificacion de nutrientes
3. Necesidades de nutrientes: pirdmide nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. EL SISTEMA DIGESTIVO

1. Conceptos basicos
2. Anatomiay Fisiologia del aparato digestivo
3. Proceso de la digestion

UNIDAD DIDACTICA 4. NECESIDADES NUTRICIONALES

1. Transformaciones energéticas celulares
2. Unidades de medida de la energia

3. Necesidades energéticas del adulto sano
4. Valor calérico de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. HIDRATOS DE CARBONO

Definicion y generalidades

Clasificacion

Funciones

Metabolismo de los hidratos de carbono
La fibra dietética

AN =

UNIDAD DIDACTICA 6. LiPIDOS
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Definicién y generalidades
Funciones

Distribucién

Clasificacion

Metabolismo lipidico

AN =

UNIDAD DIDACTICA 7. PROTEINAS

Definicion y generalidades

Aminodcidos

Proteinas

Metabolismo de las proteinas

Necesidades de proteinas

Valor proteico de los alimentos
Enfermedades relacionadas con las proteinas

NoubkhwnN=

UNIDAD DIDACTICA 8. VITAMINAS

1. Introduccién

2. Funciones

3. Clasificaciéon

4. Necesidades reales y complejos vitaminicos

UNIDAD DIDACTICA 9. MINERALES

1. Introduccién

2. Clasificaciéon

3. Caracteristicas generales de los minerales
4. Funciones generales de los minerales

UNIDAD DIDACTICA 10. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DEL AGUA

Introduccién y caracteristicas del agua

El agua en el cuerpo humano

Recomendaciones sobre el consumo de agua
Trastornos relacionados con el consumo de agua
Contenido de agua en los alimentos

nuhwnN =

MODULO 2. ESTUDIO DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS (I)

1. Valor nutritivo de los alimentos
2. Clasificacién de los alimentos
3. Alimentos de origen animal

UNIDAD DIDACTICA 2. VALOR NUTRITIVO Y COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS (1)

1. Alimentos de origen vegetal
2. Otros alimentos
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UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

1. Introduccién
2. Higiene de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTO CULINARIO DE LOS ALIMENTOS

1. Operaciones a temperatura ambiente
2. Operaciones de coccién

UNIDAD DIDACTICA 5. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Conservacion de los alimentos

Clasificacion de los métodos de conservacion de los alimentos
Métodos Fisicos

Métodos quimicos

Tecnologias emergentes

Consejos en la adquisicién de alimentos

Consumo responsable

Los habitos alimenticios: origen y cambio

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. TCAY BDN, INGESTAS RECOMENDADAS Y ETIQUETADO DE ALIMENTOS

1. Tablas de composicion de los alimentos y Bases de datos nutricionales
2. Ingestas recomendadas
3. Etiquetado de los alimentos

MODULO 3. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN LAS DISTINTAS ETAPAS DE LA VIDA
UNIDAD DIDACTICA 1. LA DIETA

Definicion y generalidades

Dieta equilibrada

Perfil calérico y recomendaciones dietéticas
Elaboracion de una dieta

Mitos en nutricion y dietética

AN =

UNIDAD DIDACTICA 2. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL

Definicion y generalidades
Entrevista con el paciente
Evaluacién dietética
Evaluacion clinica
Evaluacién antropométrica
Evaluacion bioquimica
Evaluacién inmunolégica

NouvkrwbN =

UNIDAD DIDACTICA 3. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DURANTE EL EMBARAZO

1. Introduccién

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/especialista-vinos-gastronomia-especializacion-dietetica-nutricion

vhwn

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Cambios fisioldgicos durante el embarazo
Necesidades nutricionales en el embarazo
Recomendaciones dietéticas en el embarazo
Complicaciones mas frecuentes en el embarazo

UNIDAD DIDACTICA 4. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DURANTE LA LACTANCIA

NoukrwbhN =

Cambios fisiolégicos durante la lactancia
Necesidades nutricionales en la lactancia
Recomendaciones dietéticas en la lactancia
Medidas higiénicas y consumo de medicamentos
Tipos de lactancia

Posicion para la lactancia

Duraciény frecuencia en las tomas

UNIDAD DIDACTICA 5. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN EL LACTANTE

nhwn=

Cambios fisiologicos

Hitos del desarrollo importantes en la nutricién
Necesidades nutricionales del lactante (0-12 meses)
Alimentacién complementaria o Beikost
Recomendaciones para preparar el biberén

UNIDAD DIDACTICA 6. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN LA INFANCIA

o

10.
11.
12.
13.

N WD =

Cambios fisiologicos

Hitos del desarrollo del nifio

Factores que influyen en la ingestién de alimentos

Piramide nutricional en el nifio

Necesidades nutricionales y recomendaciones dietéticas

Ritmos alimentarios durante el dia

Aprender a comer

Plan semanal de comidas

Importancia de una buena nutricién en la edad infantil

Obesidad: estrategia NAOS

Analisis de los habitos alimentarios del escolar y recomendaciones a seguir
Comedores escolares

Decalogo para fomentar en los nifos habitos saludables en la alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 7. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES DE LA ADOLESCENCIA

1.
2.
3.
4.

Introduccién

Cambios fisiologicos

Necesidades y recomendaciones nutricionales
Adolescentes: consejos de una vida saludable

UNIDAD DIDACTICA 8. ASPECTOS DIETETICOS Y NUTRICIONALES EN LA TERCERA EDAD

1.
2.

Introduccién
Cambios fisioldgicos, psicolégicos y sociales en el envejecimiento

EUROINNOVA
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Necesidades nutricionales en el envejecimiento
Aspectos culinarios en la dieta del anciano

Consejos para la planificacién de los menus en ancianos
Alimentacién basica adaptada

Menopausia

Nouybhw

MODULO 4. DIETOTERAPIA: PRNCIPALES ENFERMEDADES Y TRASTORNOS DE LA CONDUCTA
ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA DIETOTERAPIA

1. Introduccién a la dietoterapia
2. Intervencion dietética en casos patoldgicos
3. Amodo de resumen

UNIDAD DIDACTICA 2. OBESIDAD

Introduccién

Sindrome metabdlico

Atencion al paciente con exceso de peso
Pérdida de peso

Técnicas de tratamiento

kN =

UNIDAD DIDACTICA 3. DIABETES MELLITUS

Concepto de diabetes

Metabolismo de los hidratos de carbono
Fisiopatologia de la diabetes

Clasificacion de la diabetes

Manifestaciones de la diabetes

Criterios de diagnéstico

Recomendaciones y tratamiento para la diabetes
Tratamiento dietético

Complicaciones de la diabetes

Educacion para la diabetes

—_—
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UNIDAD DIDACTICA 4. OSTEOPOROSIS

Concepto de osteoporosis
Fisiologia del hueso
Diagnéstico

Etiologia

Tratamiento

kN =

UNIDAD DIDACTICA 5. ALTERNATIVAS A LA ALIMENTACION TRADICIONAL

1. Clasificacién

2. Alimentacién basica adaptada
3. Suplementos dietéticos

4. Nutricién enteral
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Nutricién parenteral

UNIDAD DIDACTICA 6. ANOREXIA NERVIOSA

N WD =

Concepto de anorexia nerviosa
Historia

Epidemiologia

Etiologia

Clinica de la anorexia nerviosa
Diagnéstico

Evolucion y prevenciéon
Tratamiento

UNIDAD DIDACTICA 7. BULIMIA NERVIOSA

Noukrwbdh =

Concepto de bulimia nerviosa
Evolucién histoérica

Epidemiologia

Diagnostico

Manifestaciones clinicas
Tratamiento

Diferencias entre anorexia y bulimia

PARTE 2. ENOLOGIA

MODULO 1. MATERIAS PRIMAS EN LA ELABORACION DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA UVA. Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

1.
2.
3.

o

Cultivo del vinedo
Proteccion racional del vinedo
Zonas y producciones vitivinicolas
1. - Caracteristicas de las diferentes variedades de uva
2. - Calidad de la uva
3. - Defectos y alteraciones frecuentes
4. -Seleccién de la materia prima

. Materias auxiliares: caracteristicas, actuaciéon, normativa

1. - Antioxidantes y aditivos utilizados

. Cultivo y proteccion de los frutales

Zonas de produccién de sidra

. La sidra en el mundo

1. - Caracteristicas de las diferentes variedades de fruta

2. - Calidad de la fruta

3. - Defectos y alteraciones frecuentes

4. - Seleccién de otras materias primas (manzanas, peras, etc)

. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacién, normativa

1. - Antioxidantes y aditivos utilizados

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

1. El seguimiento de la maduracién
2. Muestreos durante la maduracion
3. Procedimiento de toma de muestras
1. - Determinacién y evolucion de azlcares, acidos y otros
4. Eleccién de la fecha de recoleccién
5. Documentacion técnica utilizada
1. - Fichas de andlisis
6. Recoleccion manual y mecanizada
7. Manipulaciéon de la fruta
8. Recipientes utilizados en la recoleccién y transporte
1. - Cajas. Tipos de cajas, capacidad
2. - Remolques. Tipos de remolques, capacidad
9. Recepciény control de las materias primas y auxiliares
10. Almacenamiento de la fruta
11. Evacuacion de residuos de fruta

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS Y SENSORIALES DE LA MATERIA PRIMA

1. Determinaciones fisico-quimicas inmediatas
1. - Andlisis rdpidos para determinacién de azlcar 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. Duracién de la maceracién. Factores que
influyen

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

5. Tratamientos de limpieza y desinfeccién 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 dindmico
Centrifugacién

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

A e

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDUCCION DE LA FERMENTACION
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. Tipos de fermentacioén, agentes responsables, incorporacién de levaduras y bacterias

seleccionadas. La fermentacién espontanea

. Condiciones de desarrollo de levaduras y bacterias
. Activadores de fermentacién. Nutrientes especificos
. Operaciones durante el proceso fermentativo: Encubado de vendimias o mostos. Remontado.

Descube. Trasiegos

. Técnicas de vinificacion para la elaboracién de vinos tintos: Maceracion 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 fermentacién: Fermentacién alcohélica.

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

UNIDAD DIDACTICA 4. VINOS Y DERIVADOS ViNICOS

1.
2.
3.
4.

Composicién de los vinos y sus derivados

Vinos: Clasificaciones, normativa actual, denominaciones, principales caracteristicas
Derivados vinicos

Subproductos de las industrias fermentativas. Tratamientos. Aprovechamiento

UNIDAD DIDACTICA 5. TOMA DE MUESTRAS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION

vhwn=

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 fermentacién: Temperatura y densidad

UNIDAD DIDACTICA 6. ANALISIS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION

1.
. Métodos de analisis. Fundamentos
. Determinaciones fisico-quimicas basicas realizadas durante la fermentacion:

6.
7.
8.

Fundamentos Fisico-quimicos para la determinacién de pardmetros de calidad

1. - Acidez total, pH, acidez volatil, alcohol, azlcar, anhidrido sulfuroso, dcido malico, otros
2. - Relaciones glucométricas (Baume, Brix, Grado probable y otros)
Control del desarrollo de la fermentacién alcohélica: Densidad y temperatura

. Control del desarrollo de la fermentacién malolactica: Cromatografia de papel, analisis

enzimatico

Pruebas microbiolégicas

Desviaciones de la fermentacién. Microorganismos causantes
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
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4. Relacién producto en fermentacion-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 clarificacién
1. - Control de la estabilidad coloidal. Medidas de turbidez (NTU)
Sobreencolado. Causas del sobreencolado. Prevencion
Tipos de clarificantes
7. Las gelatinas, la ovoalbiming, la ictiocola, la caseina, las proteinas vegetales, las bentonitas, los
alginatos, los taninos, los soles de silice, el PVPP, otros

PN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. LOS PROCESOS DE FILTRACION Y CENTRIFUGACION

1. La filtracién. Finalidad
2. Mecanismos de Ffiltracion: Filtracion por tamizado. Filtraciéon 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 centrifugacion. Ventajas e inconvenientes
Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccién
Mantenimiento y preparacion de los equipos

© Nk

UNIDAD DIDACTICA 3. LA ESTABILIZACION TARTARICA

1. Estabilizacién tartarica de los vinos
2. Métodos de estabilizacién tartarica. Tratamientos por frio
3. Sistema por estabulacion
1. - Métodos continuos. Adicion de cristales de bitartrato potasico
4. Otros productos utilizados en la estabilizacién tartarica
. Eliminacién de tartratos
6. Aprovechamiento industrial

(9]

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE ACABADO Y CRIANZA

. 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
1. - Elroble. Origenes. Composicion. Fabricacién de barricas
6. Fendmenos fisico-quimicos ocurridos durante la crianza
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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

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 estabilizacién de 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 determinacién de pardmetros de calidad

2. Métodos de analisis durante la estabilizacién 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 estabilizacién y crianza

5. Pruebas microbioldégicas 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, depésitos,
tolvas. Transporte de sélidos: Sinfines, elevadores. Bombeo y conduccion de liquidos.
Dosificadores, sulfitdmetros. Clarificadores centrifugos. Filtros de tierra, placas, esterilizantes
. 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
8. Operaciones de preparacién, 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
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1. Normativa aplicable al sector
2. Medidas de higiene personal en la manipulacién de alimentos: durante el procesado
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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

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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