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Eszte ciclo, presenta una formacion adaptada a la demanda de las bodegas, v pretende formar
profesionales para cubrir puestos de mandos intermedios en muchos de los campos de una bodega,
independientemente de su tamafio.

CONTENIDOS
2 Cursos 2000 horas
Curso Modulos Unidades Haras/ Créditos
Profesionales Formativas Semana | Universitarios
12 Wiliculiura 4 8
1* Vinficaciones T 13
12 Procesos Biogquimicas 5 11
12 lebama Ingkés Vifivinicola 1 2
12 Anaksis Enokbgico L] 11
12 Formacin y Onentacidn 3 5
Labaral
1% Legistacian Vithinicola v 3 [
Sﬂgl.l'idaﬂ Alimantaria
-l Gestion de Cabdad y Ambiental | Gesfion de Calidad 3 T
Gesion Ambienial 2
2% Cata v Cullura Vithvinicola 5 5
2% Industrias derivadas 4 8
28 Estabilzacan, Crianza y ] 4
Envasada
2 Comercializacion y Lagistica Comerciabizaciin . ]
Logistica 2
2% ﬁg@dﬂ Wilivinicola 5
2% Empresa e iniciativa . 4
emprandadara
22 Idioma Inglas Vifivinicola 2 2
. Formaciin an centros 1% v 3% fram 22
ACCESO
{Flexibie y con opcidn de Matricula Parcial: posibilidad de cursar los modulos de interés )

ACCESO A CARRERAS UNIVERSITARIAS:

Segln Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre,
Quienes estén en posesion del titulo de formacidn profesional de Técnico Superior en Vitiviniculiura,
podrdn acceder zin necesidad de prueba a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado y
ademas tendran preferancia para cursar carreras de Ciencias y Ciencias de la Salud.



| TECNICO EN ELABORACION
Peoo DE ACEITES DE OLIVA Y VINOS

Grado Medio

Este ciclo pretende formar profesionales para ocupar, entre otros, ios siguientes puesios de trabajo:
Bodeguero, elaborador de vinos, cavas, sidra y otras bebidas y derivades. Maestro de almazara,
extractora y refinado de aceites de oliva. Recepcionista de materias primas. Operador de seccidn de
emboteflado yio envasado. Auxiliar de laboratorio en almazaras y bodegas. Auxiliar de control de
calidad en almazaras y bodegas. Comercial de almazaras y bodegas.

CONTENIDOS {
2 Cursos 2000 horas |
Curso Modulos prof esi onales Unidad es jormativas. Horas/
SETLENG
_ : 1. OCemclerisbcas  de  malesas  pEmaes,
1o | Maledas primas v producios en la productos Budianes y pADCes0S
irdustia o kola, vinicda y de ofras 2. Téomicas de produomdn de ia matd a pana )
behidas 3 .ﬂm&la  Coningl e Deisec0s de anedes
i Eﬂmt:u'n e aoede de oiva Wigen
i# | Extracctn de aceiles de ofiva, 2. Separackin de brpusszas y ralament de 5
o5 deia aceduna
1. o, acktn SCohdECa Y
radioben de bod vinog
17 | Cloborndan oo e 2 \:;me;lmnmm @
3. Baboactn de vnos espuETDsos, duces,
boomyens ¥ generosod
12 Operacones y cortrol de aimacen an la 2
irdusiia aimeriania
17 | Seguridad & higers an la manipulacian
da alnﬂ‘ﬂm
12 7
- 1
Prindipics de manteni miamo 2 £
eledromecanico. :
3 o
= i Ml:mdn da ni:ea m ci'.'a. Reﬁmu ¥
Acondicionamianio de aoeites de ofva. SRTBCeNSTIens. 6
2. Flmcdn y envasado de somles deoiva
2 1. Babyacin de destados, kooms
it f : ESQETIOS0E Y VINoS FOMElZad0s
E i SRR RO 2. Baboracion de inagme, sidra iy Ceveza 8
b 3. Bwasado de vinos y Otas Debidas
>z 1. Melenaies y (ases del anddss sensonal
Aralss sarsornid. 2. Andbsis sensoniad calicad e identificacdn 5
varictad
Vienia y come dalizacon de produdos 4
almerntarios.
= Emgresa & Inicidna Emprendedom 3
2" | Formadan en Centros de Traban ﬁ‘;‘;

Amplio Programa de actividades extraescolares
HORARIO MATUTING o VESPERTINO, (A DETERMINAR)
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Departamentn de Edurscion
Cubra y Degarte

CICLOS FORMATIVOS DE ELABORACION
DE ACEITES, VINOS Y BEBIDAS

DEPARTAMENTO INDUSTRIAS ALIMENTARIAS-ENOTECNIA
L.E.S. JOAQUIN COSTA
Avda. del Ejército Espafiol, sin.- 50400 CARINENA (Zaragoza)

Informate llamando al 976 620 120
ciclovinosi@educaragon.org - www.estudiaelvino.com

ALOJAMIENTO EN CARINENA: Subvencionado en parte por el Ayuntamiento.
DESPLAZAMIENTO A CARINENA:Subvencionado en parte por el Ayuntamiento.
BECAS subvencionadas por el CRDO Carifiena

BECAS del Ministerio de Educacion

POSIBILIDAD DE QUE LOS ALUMNOS VINIFIQUEN SU PROPIA UVA Y
ELABOREN SUS PROPIOS VINOS, licores, cava, etc en las instalaciones de
nuestro centro
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