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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
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 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.
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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
[: 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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INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/curso-enologia-tecnologia-culinaria
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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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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Titulacién Universitaria en Enologia + Especialista en Tecnologia Culinaria
(Doble Titulacién con 5 Créditos ECTS)

DURACION
@ 325 horas
@ MODALIDAD
IRCHS ONLINE
8 ACOMPANAMIENTO
g\‘ ‘_pg PERSONALIZADO
CREDITOS
5ECTS
()
Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacion Universitaria en Enologia con 5 Créditos Universitarios ECTS - Titulacién
de Especialista en Tecnologia Culinaria con 200 horas expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL
ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacion Espanola de Escuelas de Negocios) y
reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World University Rankings.
Formacién Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicién de la Administracién
Pablica.
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i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
5\ Vs
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 aprovechamiento 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 actualidad, en el mundo de la restauracion, es muy importante conocer como desarrollar los
procesos de preelaboracion, preparacién, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos 'y
definir ofertas gastronémicas, aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la
calidad y objetivos econémicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e
higiene en la manipulacién alimentaria. Por ello, con el presente Curso Universitario en Enologia +
Curso de Tecnologia Culinaria se trata de aportar los conocimientos necesarios para preparar
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales, ademdas de complementar esta
formacion con la enologia.

Objetivos

¢ Conocer los fundamentos de la tecnologia culinaria.

Describir la maquinaria y equipos de cocina.

Especificar los procesos de regeneracién, preelaboraciéon y conservacion de productos culinarios.
Conocer el concepto de biotecnologia de alimentos.

Identificar los procesos de fermentacion de los alimentos manipulados en cocina.

Conocer las buenas practicas ambientales en las industrias alimentarias.

Identificar las principales materias primas empleadas en la elaboracién de vinos.

Conocer los procesos fermentativos en la elaboracién del vino.

Analizar el proceso de estabilizacién y crianza.

Conocer las instalaciones y materiales empleados en la bodega.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este Curso Universitario en Enologia + Curso Especialista en Tecnologia Culinaria esta dirigido a todas
aquellas personas que se dedican al mundo de la restauraciéon, mds concretamente a la cocinay que
pretendan obtener conocimientos relacionados con la tecnologia culinaria y la enologia.

Para qué te prepara

El presente Curso Universitario en Enologia + Curso de Tecnologia Culinaria ofrece una amplia vision
de esta disciplina en la actualidad, enfatizando la importancia que tienen los conocimientos culinarios
tales como regeneracion, conservacion y preelaboracién de productos culinarios en el mundo de la
restauracién, ademds de conocer el vino a través de su elaboracion, composicion, origen, las
variedades de uvas utilizadas en su elaboracién, sus atributos sensoriales y defectos.

Salidas laborales

Gastronomia / Cocina / Enologia / Experto en tecnologia culinaria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. TECONOLOGIA CULINARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA CULINARIA

1. Introduccién a la tecnologia culinaria.
2. Descripcion de los espacios culinarios

UNIDAD DIDACTICA 2. USO DE MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA

1. Identificacién y clasificacion segun caracteristicas fundamentales, funcionesy aplicaciones mas
comunes

2. Especificidades en la restauracion colectiva

3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control y mantenimiento
caracteristicos

UNIDAD DIDACTICA 2. REGENERACION DE GENERO Y PRODUCTOS CULINARIOS MAS COMUNES EN
COCINA

1. Definicion

2. Identificacién de los principales equipos asociados
3. Clases de técnicas y procesos simples

4. Aplicaciones sencillas

UNIDAD DIDACTICA 3. PREELABORACION DE GENEROS CULINARIOS DE USO COMUN EN COCINA

1. Términos culinarios relacionados con la preelaboracion
2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE PREELABORACION

1. Cortesy piezas mas usuales: clasificacién, caracterizaciéon y aplicaciones

2. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion

3. Realizacién de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones culinarias mas
comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACION DE SISTEMAS DE CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL

Identificacién y clases

Identificacién de equipos asociados

Fases en los procesos, riesgos en la ejecucion

Operaciones necesarias para el envasado, conservacién y presentacion comercial de génerosy
productos culinarios de uso comudn

PN

UNIDAD DIDACTICA 6. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

1. Biotecnologia de los alimentos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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2. Conceptos relacionados
3. La Biotecnologiay los alimentos
4. Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 7. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

1. Microorganismos y produccién de alimentos
2. Alimentos fermentados

3. Las fermentaciones de caracter alcohélico

4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico

UNIDAD DIDACTICA 8. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacién carnica

2. La fermentacion de los productos lacteos
3. La fermentacion de otros productos

4. Tecnologia enzimatica y biocatalisis

UNIDAD DIDACTICA 9. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

Decdlogo de buenas practicas en la vida diaria

Simbolos de reciclado

ounhkhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 10. CALIDAD EN PREELABORACION Y CONSERVACIONES CULINARIAS

1. Aseguramiento de la calidad
2. Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos

PARTE 2. ENOLOGIA
MODULO 1. MATERIAS PRIMAS EN LA ELABORACION DE VINOS
UNIDAD DIDACTICA 1. LA UVA. Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

1. Cultivo del vinedo

2. Proteccion racional del vinedo

3. Zonasy producciones vitivinicolas
1. - Caracteristicas de las diferentes variedades de uva
2. - Calidad de la uva
3. - Defectosy alteraciones frecuentes
4. -Seleccién de la materia prima

4. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacion, normativa
1. - Antioxidantes y aditivos utilizados

5. Cultivoy protecciéon de los frutales

6. Zonas de produccion de sidra

ST

GD EUROINNOVA
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7. Lasidra en el mundo

1. - Caracteristicas de las diferentes variedades de fruta

2. - Calidad de la fruta

3. - Defectosy alteraciones frecuentes

4. - Seleccién de otras materias primas (manzanas, peras, etc)
8. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacién, normativa

1. - Antioxidantes y aditivos utilizados

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

1. El seguimiento de la maduracién
2. Muestreos durante la maduracion
3. Procedimiento de toma de muestras
1. - 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. Evacuacién de residuos de fruta

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

1. Determinaciones fisico-quimicas inmediatas
1. - Analisis rdpidos para determinacion de azdcary acidos
2. - Determinacion del grado de podredumbre

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

MODULO 2. PROCESOS FERMENTATIVOS

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

1. Despalillado, estrujado, mayado, otros

2. Extraccién de mostos: Escurrido

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

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

. Tratamientos de limpieza y desinfeccién del material

6. Procesado de otras frutas

ol

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

EUROINNOVA
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FERMENTACION

Decantacion. Intensidad del desfangado. Control de la turbidez
Técnicas de desfangado. Desfangado estatico y dindmico
Centrifugacion

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

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDUCCION DE LA FERMENTACION

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

2. Condiciones de desarrollo de levaduras y bacterias

3. Activadores de fermentacién. Nutrientes especificos

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

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

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

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

8. Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y paradas de fermentacion

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

UNIDAD DIDACTICA 4. 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 5. 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 fermentacién: Temperatura y densidad

nhwn=

UNIDAD DIDACTICA 6. ANALISIS DE PRODUCTOS EN FERMENTACION

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

2. Métodos de analisis. Fundamentos

3. Determinaciones fisico-quimicas basicas realizadas durante la fermentacion:
1. - Acidez total, pH, acidez volatil, alcohol, azlcar, anhidrido sulfuroso, dcido malico, otros
2. - Relaciones glucométricas (Baume, Brix, Grado probable y otros)

4. Control del desarrollo de la fermentacién alcohélica: Densidad y temperatura

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

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/curso-enologia-tecnologia-culinaria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

enzimatico
6. Pruebas microbiolégicas
7. Desviaciones de la fermentacién. Microorganismos causantes
8. Hojas de control y registro de datos

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

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

3. Terminologia utilizada en el analisis organoléptico

4. Relacién producto en 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 clarificaciéon
- 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 filtracion: Filtracion por tamizado. Filtracion en profundidad
1. - Materiales y medios filtrantes
3. Tipos de filtros
1. - Filtros de placas. Filtros lenticulares. Filtros de aluvionado continuo
2. - Filtros de vacio. Los filtros prensa. Filtros de membrana. Filtros tangenciales
Filtrabilidad de los productos elaborados
Controles antes y después de la filtracion
La centrifugacién. Ventajas e inconvenientes
Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccién
Mantenimiento y preparacion de los equipos

O N A

UNIDAD DIDACTICA 3. LA ESTABILIZACION TARTARICA

1. Estabilizacion tartarica de los vinos
2. Métodos de estabilizacion 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
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UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE ACABADO Y CRIANZA

AN =
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9.
10.

Clasificaciéon 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
Fenédmenos fisico-quimicos ocurridos durante la crianza

. Controles basicos durante el proceso de crianza

Riesgos durante la crianza

1. - Peligros de la contaminaciéon 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

Evolucion de los vinos durante la crianza

Relaciones gastronémicas

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

1.
. Métodos de andlisis durante la estabilizacién y crianza
. Pruebas de estabilidad mas usuales: Estabilidad tartérica, estabilidad proteica, estabilidad de la

4.
5.

Fundamentos fisico-quimicos para la determinacién de pardmetros de calidad

materia colorante, otras
Determinaciones fisico- quimicas basicas utilizadas durante la estabilizacién y crianza
Pruebas microbiolégicas mas usuales. Deteccion rdpida de microorganismos contaminantes

MODULO 4. INSTALACIONES Y MATERIALES DE BODEGA

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES Y EQUIPOS DE BODEGA

1.
2.

w

Composiciény distribucién de espacios en bodega

Equipos genéricos. Composicion, funcionamiento, aplicaciones y manejo: Tanques, depositos,
tolvas. Transporte de sélidos: Sinfines, elevadores. Bombeo y conducciéon de liquidos.
Dosificadores, sulfitdmetros. Clarificadores centrifugos. Filtros de tierra, placas, esterilizantes

. Regulaciény seleccion de los equipos
. Equipos especificos de tratamiento de vendimias y de otras materias primas: Despalilladoras-

estrujadoras. Mayadoras. Bombas de vendimia. Escurridores. Maceradotes. Prensas

. Equipos para la fermentacién: Equipos de frio y calor, intercambiadores térmicos, depdsitos

abiertos, depositos cerrados, depésitos autovaciantes, cubas rotatorias. Comparacion de los
diferentes depositos

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

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

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

9. Seguridad en la utilizacién de equipos especificos de bodega

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

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