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JUSTIFICACION

La elaboracion de vino es un proceso biotecnolégico complejo donde la seguridad no es
opcional. Esta formacion es obligatoria para cumplir con el "Paquete de Higiene" de la Unidn
Europea.

Ademas, tras la reciente actualizacion del Real Decreto 142/2026, se han ajustado ciertos
paradmetros sobre aditivos y coadyuvantes que las bodegas deben integrar en sus protocolos
de

autocontrol.

La formacién garantiza que el personal sea capaz de identificar peligros (microbiolégicos,
quimicos o fisicos) y actuar preventivamente, protegiendo tanto la salud del consumidor
como la

reputacion de la marca.

El objetivo es que el alumno transite desde los fundamentos de la higiene alimentaria hasta
la gestion experta de los puntos criticos de control en la elaboracion, crianza y embotellado
de vino.
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