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Apresentacao

0 processo de vinificagdo sempre se baseou na qualidade das uvas e foi tratado como uma
produgao altamente delicada. No entanto, o ritmo frenético do mercado e as mudancgas
ambientais tornaram necessaria a busca de alternativas que geralmente ndo beneficiam

a saude nutricional do produto final. Os especialistas em nutrigdo que analisam o produto
vitivinicola devem estar cientes da intervencéo da quimica nos processos de produgéo, mas o
alto nivel de conhecimento exigido na vinificagéo se choca com a falta de cursos especificos
em enologia. Por esse motivo, a TECH desenvolveu uma capacitagdo 100% online voltada
para alunos em Nutrigéo e outros profissionais interessados em explorar a microbiologia
enoldgica. Tudo isso, por meio de um programa académico cuja flexibilidade permite que os
alunos combinem suas vidas pessoais e profissionais com um estudo digital exaustivo.

el T WY

oo L




Apresentagdo | 05 tech

Com este Programa Avangado, vocé aprendera
sobre a quimica enologica e suas implicacdes no
produto final dos vinhedos em apenas 6 meses”
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A velocidade dos processos industriais entra em conflito direto com a qualidade dos Este Programa Avangado de Quimica Enoldgica conta com o contetdo cientifico mais
produtos, ja que a produgao artesanal sempre apresentou maiores vantagens na completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

maioria dos produtos agroalimentares. Um exemplo disso é a agricultura organica.
O objetivo desses sistemas € respeitar os genes das plantagdes e aprimorar as
propriedades inatas das frutas para que elas se reflitam no produto final.

+ O desenvolvimento de estudos de caso apresentados por especialistas em Nutricao,
Gastronomia e Quimica

+ Engenharia Enoldgica e Viticultura

Nessa linha, a natureza da uva depende de aspectos como o tamanho da baga,

0 agUcar, a acidez total e o pH do vinho, entre outros elementos. Por esse motivo,

0s especialistas em nutricao que trabalham nessa area devem prestar atencao ao

processo de plantio desde a primeira etapa e entender a importancia de um solo bem

equilibrado, um aspecto fundamental para obter uvas de qualidade. Por esse motivo,

a TECH criou um curso que visa ampliar o conhecimento tedrico e pratico dos alunos

em Nutricdo e de outros profissionais interessados nos compostos da videira para que + LigGes tedricas, perguntas aos especialistas, foruns de discusséo sobre temas

possam dominar seus pardmetros, usando técnicas analiticas adaptadas. controversos e trabalhos individuais de reflexdo

+ Os conteudos graficos, esquematicos e extremamente Uteis fornecem informagoes
praticas sobre as disciplinas indispensaveis para o exercicio da profisséo.

+ Contém exercicios praticos onde o processo de autoavaliacéo € realizado para melhorar
0 aprendizado

+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

+ Disponibilidade de acesso a todo o contetdo desde qualquer dispositivo fixo ou portétil

Trata-se de um programa 100% online que permite o monitoramento intensivo da
com conexao a Internet

matéria, com o aluno escolhendo o ritmo de estudo, o horario e o local. Além disso, a
TECH convocou uma equipe de especialistas que transmitira todo o seu conhecimento
no cenario real de agao para que 0s especialistas nao apenas tenham nogoes tedricas,
mas também entrem na pratica a partir dos conselhos de especialistas em Quimica
Enolégica. Uma oportunidade académica que se destaca das demais por fornecer uma
grande variedade de materiais audiovisuais em diferentes formatos e por oferecer um
guia de referéncia que pode ser baixado, para que os alunos possam té-lo a disposigao
mesmo apos sua concluséo.

Matricule-se agora para saber mais
sobre andlises especificas para o
controle de matérias-primas e tenha
acesso a novas possibilidades de

estudo cientifico”



Analise 0s métodos de contagem de
microorganismos e a identificagao
microscopica de grupos microbianos
para se tornar um especialista em analise
quimica das propriedades do vinho"

O corpo docente do curso conta com profissionais do setor, que transferem toda
a experiéncia adquirida ao longo de suas carreiras para esta capacitagao, além de
especialistas reconhecidos de instituigdes de referéncia e universidades de prestigio.

O conteudo multimidia, desenvolvido com a mais recente tecnologia educacional,
permitira ao profissional uma aprendizagem contextualizada, ou seja, realizada através
de um ambiente simulado, proporcionando uma capacitagao imersiva e programada
para praticar diante de situacdes reais.

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
onde o profissional devera tentar resolver as diferentes situagées de pratica profissional
que surgirem ao longo do curso académico. Para isso, contara com a ajuda de um
inovador sistema de video interativo realizado por especialistas reconhecidos.
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O barril de carvalho desempenha
um papel fundamental em sua
interacdo com o vinho. Conheca
todos os detalhes dessa fase de
processamento gragas a uma
capacitacdo totalmente digital.

Gracas a TECH, vocé podera
identificar erros na fabricacao de
barris que podem influenciar as
propriedades do produto final.
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Objetivos

0 Programa Avangado de Quimica Enoldgica tem como objetivo aprimorar as habilidades analiticas
e as competéncias tedricas e praticas dos alunos em Nutrigao e de outros profissionais interessados
na area. Nesse sentido, a TECH desenvolveu um conteldo didatico que ajudara o profissional a
entender a composi¢ao da uva e do vinho e o auxiliara na tomada de decistes sobre praticas e
tratamentos enoldgicos. Gragas ao conteudo audiovisual e a possibilidade de fazer o download do
guia de referéncia, os alunos terédo todas as ferramentas a disposigao desde o primeiro médulo para
concluir este Programa Avangado com sucesso garantido. Dessa forma, o programa capacitaré os
alunos a trabalhar no setor agroalimentar e a operar com seguranga nesse campo.
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' Deseja trabalhar no setor de vinhos

) como nutricionista especializado nessa
area? \/océ podera conseguir iSSo
seguindo um estudo totalmente flexivel
que a TECH projetou para se adequar a
voCé e as suas necessidades”
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Objetivos gerais

Apresentar uma grande variedade de conhecimentos sobre vitivinicolas
Descobrir a importancia da viticultura para a produgao de grandes vinhos
Inculcar a necessidade de protegdo ambiental com base na sustentabilidade

Comprovar a importancia enoldgica desses compostos tanto nas etapas de vinificagdo quanto no
produto final

Examinar os microrganismos associados ao processo de vinificagdo, suas necessidades nutricionais
e as propriedades benéficas ou prejudiciais que podem contribuir para o vinho

Fornecer conhecimento para a produgéo de vinhos brancos

Determinar a ampla variedade de possibilidades existentes a fim de escolher 0s processos mais
adequados para um determinado terroir, variedade de uva e estilo de vinho

Desenvolver ao maximo a enologia de Ultima geragao para que o aluno possa produzir vinhos
brancos de alta qualidade

Tornar o aluno um especialista na produgao de vinhos tintos

Determinar as variedades usadas ou com potencial para a produgao de vinho espumante
Examinar os elementos vitivinicolas que tém impacto na produgdo de vinho

Gerar conhecimento especializado sobre a Expedicdo: preparagdo de vinhos para consumo
Estabelecer a importancia da vinificagdo para esse grupo de grandes vinhos

Fundamentar a necessidade de protegdo desses tesouros patrimoniais
como parte de nossa cultura

Ampliar o conhecimento sobre colagem e eliminagéo dos diferentes componentes que podem
depreciar o vinho

Ampliar o conhecimento sobre a fabricagéo de barris
Apresentar a importancia da torrefagdo em barris
Aprofundar a analise sensorial do vinho Avaliar os principais aspectos e como realiza-los

|dentificar as alteragdes organolépticas do vinho




Objetivos especificos

Médulo 1. Compostos da uva e do vinho. Técnicas analiticas
+ Examinar os fundamentos da quimica geral, inorgéanica e organica e suas

*

*

*

*

aplicagdes no processo de produgao de vinho

Ser capaz de organizar e controlar a transformacéo de uvas em vinho de acordo

com o tipo de produto a ser produzido

Ser capaz de usar o conhecimento adquirido sobre a composicéo da uva e do vinho e sua
evolucao na tomada de decisdes sobre praticas e tratamentos enologicos

Ser capaz de escolher e realizar as analises necessarias para o controle de
matérias-primas, produtos enoldgicos, produtos intermediarios do processo de produgao
e produtos finais

Descobrir novas possibilidades analiticas para obter um conhecimento aprofundado da
composicao quimica de uvas e vinhos

Médulo 2. Microbiologia Enoldgica

*

*

L4

Adquirir um conhecimento abrangente de microbiologia enolégica
Analisar os defeitos do vinho e atribui-los corretamente a cada grupo microbiano

Compreender o conceito de estabilidade microbioldgica e estar ciente dos
problemas associados a diferentes tipos de vinho e dos desvios que podem ocorrer
dependendo do momento da vinificagdo

Examinar o mecanismo de agédo dos compostos antimicrobianos e como controlar
0s microrganismos de deterioragao

Desenvolver boas praticas de limpeza e desinfecgéo no deposito

Estabelecer métodos para contagem de microrganismos e identificacdo
microscopica de cada grupo microbiano

Objetivos |11 tech

Mddulo 3. Importancia dos barris de carvalho no envelhecimento dos vinhos

*

*

*

Ser capaz de identificar e compreender os diferentes estagios da fabricagdo de um barril
llustrar os elementos de diferenciagdo entre os diferentes fabricantes.

Estar ciente de que o barril ndo é apenas uma contribuicao aromatica, mas
também um elemento de estabilizagao dos vinhos

Analisar a composicao do carvalho

Determinar a diferenga entre o carvalho francés, americano e do leste europeu
Examine os fenbmenos de interacdo entre o barril de carvalho e o vinho
Fundamentar a importancia dos elagitaninos

Ser capaz de entender o conceito de grao

Alcance seus objetivos agora, gracas
a uma capacitacdo que desenvolvera
novas possibilidades analiticas para
obter um conhecimento aprofundado
da composicao quimica das uvas e
do vinho"
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Direcao do curso

A TECH realizou uma busca intensiva por profissionais baseados na industria do vinho
e na analise de alimentos, para que os alunos adquiram todo o conhecimento tedrico

e pratico com o apoio de especialistas com anos de experiéncia. Trata-se de um grupo
de professores que estara disponivel por meio de um canal de comunicagéo direto com
0s especialistas, para que eles possam tirar suas duvidas sobre o assunto. Isso faz
com que o Programa Avangada seja uma capacitagdo que tem todas as garantias e
que foi projetada para os alunos em Nutricdo que desejam ser educados com a melhor
qualidade e as mais recentes ferramentas digitais.
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Com essa equipe de especialistas, vocé
entendera a importancia dos barris de
carvalho no envelhecimento do vinho"
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Diregao

Sra. Ana Clavero Arranz

Diretora Geral da Bodegas Cepa 21

Diretora Geral do Grupo Bodegas Emilio Moro

Diretora Financeira do Grupo Bodegas Emilio Moro

Chefe de Administragdo na Bodegas Cepa 21

Técnica de Administragdo na Bodegas Convento San Francisco

Formada em Administracéo e Gestao de Empresas pela Universidade de Valladolid
Mestrado em Gestdo Financeira pela ESIC

Coach Executiva pela ICF

Programa de Imersao Digital para CEOs pelo ICEX

Programa de Desenvolvimento Gerencial pelo IESE




Professores

Sra. Rocio Masa Guerra

*

L4

*

Endloga na Bodegas Protos

Endloga adjunta na Bodega Matarromera

Responsavel pela recepgao de uvas na Bodega Emilio Moro
Responsavel pela qualidade em BRC e endloga em Vifiedos Real Rubio
Auxiliar de Enologia na Bodega Solar Viejo

Gerente de Adega e Vinhedo na Ebano Vifiedos y Bodegas

Auxiliar de Enologia e técnico de laboratério na Bodega El Soto

Formada em Enologia pela Escola Técnica Superior de Engenharia Agraria de
Palencia

MBA em Gestéo de Empresas Vitivinicolas pela Escola de Negdcios da Camara de
Comércio de Valladolid

Sra. Beatriz Arranz Nuiiez

*

*

*

*

*

Endloga da Vifas del Jaro

Assistente de Enologia em Vifia Buena

Endloga da Bodega Familia A. De La Cal

Assistente de Enologia na Vifa Cancura

Trabalhadora da adega na Vitalpe

Endloga no Instituto de Desenvolvimento Empresarial

Endloga e guia no Museu Provincial do Vinho de Valladolid
Superintendente do Conselho Superior da D.0. Ribera del Duero

Formada em Enologia pela Universidade de Valladolid

Direcdo do curso |15 tecn

Sr. Daniel Carracedo Esguevillas
+ Endlogo adjunto do Vifas del Jaro

+ Responsavel pelo laboratorio em Vifias del Jaro
+ Assistente de endlogo na Vinicola e Vinhedos Cal Grau

+ Formado em Enologia pela Universidade de Valladolid

Sra. Silvia Molina Gonzalez
+ Gerente de Operacdes da Bodegas Cepa 21

+ Responsavel técnica da Bodegas Cepa 21

+ Endloga na Bodegas Emilio Moro

+ Apresentadora de eventos e promogdes comerciais para a New Line Events
+ Apresentadora de eventos e promocdes comerciais da Agéncia Prodereg

+ Formada em Enologia e Engenharia de Industrias Agricolas e Alimenticias
pela Universidade de Valladolid

+ Especializagdo em Lideranca e Trabalho em Equipe pela Escuela Técnica Superior
de Ingenierias Agrarias de Palencia

Uma experiéncia de capacitacdo unica,
fundamental e decisiva para impulsionar
seu crescimento profissional”
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Estrutura e conteudo

O conteudo deste Programa Avangado de Quimica Enoldgica foi meticulosamente
elaborado por profissionais que trabalham no campo da microbiologia do vinho e seu
estudo gastrondmico. Uma equipe selecionada para transmitir todo o seu conhecimento
tedrico e pratico aos alunos por meio de uma qualificagdo completa e rigorosa. Além
disso, a TECH aplica a inovadora metodologia Relearning, que dispensa o aluno de longas
horas de estudo pesado. Um sistema que permitira que o aluno se torne um especialista,
aprendendo em profundidade sobre os elementos que influenciam a composigéo
nutricional do vinho de forma simples e gradual. Dessa forma, o estudo 100% online é
adaptado as necessidades pessoais e de trabalho dos especialistas.
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A TECH desenvolveu um programa
abrangente que permitira que vocé
examine o mecanismo de acdo dos
compostos antimicrobianos e controle
0S microrganismos de deterioragcdo”



tecn 18|Estrutura e conteddo

Médulo 1. Compostos da uva e do vinho. Técnicas analiticas

1.1.  Componentes da uva e sua distribuigéo no cacho
1.2, Composi¢ao quimica do mosto e do vinho

1.3.  Os &acidos organicos

1.4, Os polifenois

1.5, Osacucares

1.6. Compostos de nitrogénio

1.7.  Aromatizantes e outros compostos volateis

1.8.  Enzimas

1.9. Analise enologica classica

1.10. Analise enologica avangada

Mddulo 2. Microbiologia Enoldgica

2.1.  Leveduras

2.2.  Bactérias do acido lactico

2.3.  Bactérias do acido acético

2.4.  Fungos e outros micro-organismos

2.5, Ecologia microbiana durante a vinificagao
2.6. Importancia da fermentagdo malolatica (mfl)
2.7.  AlteragGes no vinho.

2.8.  Controle do crescimento de microrganismos
2.9.  Limpeza e desinfeccdo bioldgica em vinicolas
2.10. Analise microbioldgica do vinho
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Médulo 3. Importancia dos barris de carvalho no envelhecimento dos vinhos

3.1 Importancia do carvalho para a fabricagéo de barris
3.2.  Ocarvalho

3.3.  Selecdo de madeira

3.4.  Secagem e tempero da madeira

3.5.  Fabricagao de barris

3.6.  Contribuigbes aromaticas dos barris de carvalho
3.7.  Tanino de carvalho

3.8. 0 barril, um contéiner impermeavel e poroso
3.9.  Bom uso de barris de carvalho

3.10. A segunda vida dos barris de carvalho

Uma capacitacao criada para
profissionais como vocé, que
entendem o futuro da enologia,
prestando aten¢do aos processos
nutricionais que enriquecem o
produto final"
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Metodologia

Este curso oferece uma maneira diferente de aprender. Nossa metodologia
¢ desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas faculdades de medicina
mais prestigiadas do mundo e foi considerado um dos mais eficazes pelas
principais publicagdes cientificas, como o New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona

a aprendizagem linear convencional para realiza-la
atraves de sistemas de ensino ciclicos: uma forma de
aprendizagem que se mostrou extremamente eficaz,
especialmente em disciplinas que requerem memorizagao"
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Estudo de caso para contextualizar todo o conteudo

Nosso programa oferece um meétodo revolucionario para desenvolver as habilidades
e 0 conhecimento. Nosso objetivo é fortalecer as competéncias em um contexto de . Mount Everest

Leadership & Team

mudanca, competitivo e altamente exigente.

Com a TECH vocé ira experimentar uma
maneira de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais em
todo o mundo”

Vocé tera acesso a um sistema de
aprendizagem baseado na repeticao, por
meio de um ensino natural e progressivo ao
longo de todo o programa.




Através de atividades de colaboracdo
e casos reais, 0 aluno aprendera a
resolver situagdes complexas em
ambientes reais de negocios.

Metodologia | 23 teCh

Um método de aprendizagem inovador e diferente

Este curso da TECH é um programa de ensino intensivo, criado do zero, que
propGe os desafios e decisbes mais exigentes nesta drea, em ambito nacional ou
internacional. Através desta metodologia, o crescimento pessoal e profissional €
impulsionado em diregao ao sucesso. O método do caso, técnica que constitui

a base deste conteldo, garante que a realidade econdmica, social e profissional
mais atual seja adotada.

Nosso programa prepara vocé para
enfrentar novos desafios em ambientes
incertos e alcancar o sucesso na sua

N n

carrelra

0 método do caso é o sistema de aprendizagem mais utilizado pelas melhores
faculdades do mundo. Desenvolvido em 1912 para que os alunos de Direito pudessem
aprender a lei ndo apenas com base no conteudo tedrico, 0 método do caso consistia
em apresentar situagdes reais e complexas para que os alunos tomassem decisoes e
justificassem como resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como o método de ensino
padrao em Harvard.

Em uma determinada situagdo, o que um profissional deveria fazer? Esta é a pergunta
gue abordamos no método do caso, um método de aprendizagem orientado para

a acgao. Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com diversos casos reais.
Terdo que integrar todo o conhecimento, pesquisar, argumentar e defender suas ideias
e decisoes.
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Metodologia Relearning

A TECH utiliza de maneira eficaz a metodologia do estudo de caso
com um sistema de aprendizagem 100% online, baseado na repeticao,
combinando 8 elementos didaticos diferentes em cada aula.

Potencializamos o Estudo de Caso com o melhor método de ensino
100% online: o Relearning.

Em 2019 alcancamos os melhores resultados
de aprendizagem entre todas as universidades
online do mundo.

Na TECH vocé aprende através de uma metodologia de vanguarda,
desenvolvida para capacitar os profissionais do futuro. Este método,
na vanguarda da pedagogia mundial, se chama Relearning.

learning
from an
expert

Nossa universidade € uma das Unicas que possui a licenga para
usar este método de sucesso. Em 2019 conseguimos melhorar os
niveis de satisfacéo geral dos nossos alunos (qualidade de ensino,
qualidade dos materiais, estrutura dos curso, objetivos, entre outros)
com relagéo aos indicadores da melhor universidade online.



Metodologia | 25 tecCn

No nosso programa, a aprendizagem nao é um processo linear, ela acontece em
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, combinamos cada
um desses elementos de forma concéntrica. Esta metodologia ja capacitou mais de

650 mil universitarios com um sucesso sem precedentes em campos tao diversos
como a biogquimica, a genética, a cirurgia, o direito internacional, habilidades
administrativas, ciéncia do esporte, filosofia, direito, engenharia, jornalismo, historia,
mercados e instrumentos financeiros. Tudo isso em um ambiente altamente
exigente, com um corpo discente com um perfil socioecondémico médio-alto e uma
média de idade de 43,5 anos.

O Relearning permitira uma aprendizagem com menos
esforco e mais desempenho, fazendo com que vocé se
envolva mais em sua especializagdo, desenvolvendo o
espirito critico e sua capacidade de defender argumentos
e contrastar opinides: uma equagao de sucesso.

A partir das Ultimas evidéncias cientificas no campo da neurociéncia, sabemos
como organizar informagoes, ideias, imagens, memorias, mas sabemos também
gue o lugar e o contexto onde aprendemos algo é fundamental para nossa
capacidade de lembra-lo e armazena-lo no hipocampo, para manté-lo em nossa
memoria a longo prazo.

Desta forma, no que se denomina Neurocognitive context-dependent e-learning, os
diferentes elementos do nosso programa estao ligados ao contexto onde o aluno
desenvolve sua pratica profissional.
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Neste programa, oferecemos o melhor material educacional, preparado especialmente para os profissionais:

Material de estudo

>

Todo o conteudo foi criado especialmente para o curso pelos especialistas que irédo
ministra-lo, o que faz com que o desenvolvimento didatico seja realmente especifico
e concreto.

Posteriormente, esse conteudo é adaptado ao formato audiovisual, para criar o método
de trabalho online da TECH. Tudo isso, com as técnicas mais inovadoras que proporcionam
alta qualidade em todo o material que € colocado a disposi¢ao do aluno.

Masterclasses

Ha evidéncias cientificas sobre a utilidade da observacgao de terceiros especialistas.

O “Learning from an expert” fortalece o conhecimento e a memoria, além de gerar
seguranga para a tomada de decisdes dificeis no futuro.

Praticas de habilidades e competéncias

Serdo realizadas atividades para desenvolver competéncias e habilidades especificas
em cada drea tematica. Praticas e dindmicas para adquirir e ampliar as competéncias
e habilidades que um especialista precisa desenvolver no contexto globalizado

em que vivemos.

Leituras complementares

Artigos recentes, documentos de consenso e diretrizes internacionais, entre outros.
\l/ Na biblioteca virtual da TECH o aluno tera acesso a tudo o que for necessario para
complementar a sua capacitagao.
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Estudos de caso

Os alunos irdo completar uma selecao dos melhores estudos de caso escolhidos
especialmente para esta capacitagao. Casos apresentados, analisados e orientados
pelos melhores especialistas do cenario internacional.

Resumos interativos

A equipe da TECH apresenta o conteudo de forma atraente e dindmica através
de pilulas multimidia que incluem audios, videos, imagens, graficos e mapas
conceituais para consolidar o conhecimento.

Este sistema exclusivo de capacitacdo por meio da apresentacao de contetdo
multimidia foi premiado pela Microsoft como "Caso de sucesso na Europa”.

Testing & Retesting

Avaliamos e reavaliamos periodicamente o conhecimento do aluno ao longo do
programa, através de atividades e exercicios de avaliacao e autoavaliacéo, para
gue possa comprovar que esta alcancando seus objetivos.
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Certificado

O Programa Avancgado de Quimica Enologica Digital garante, além da capacitagao mais
rigorosa e atualizada, o0 acesso a um titulo de Programa Avangado emitido pela TECH
Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este programa de estudos com
SUCesSso e receba o seu certificado sem
sair de casa e sem burocracias”
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Este Programa Avangado de Quimica Enoldgica Digital conta com o conteido mais
completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagdes, o aluno recebera por correio o
certificado* correspondente ao titulo de Programa Avangado emitido
pela TECH Universidade Tecnoldgica.

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagéo
obtida no Programa Avancado, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas
bolsas de empregos, concursos publicos e avaliagao de carreira profissional.

Titulo: Programa Avangado de Quimica Enoldgica Digital

Modalidade: online

]
Durag&o: 6 meses te i
» lecnologica

Outorga o presente

CERTIFICADO

SrfSra. __________ com documento de identidaden® _________
por ter concluido e aprovado com sucesso o

PROGRAMA AVANGCADO
de

Quimica Enolégica Digital
Este é um curso préprio desta Universidade, com duragdo de 450 horas, com data de inicio
dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Instituicdo Privada de Ensino Superior reconhecida
pelo Ministério da Educag&o Publica em 28 de junho de 2018.

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

codigo tnico TECH: AFWOR23S _techtitute.com/titulos

*Apostila de Haia: Caso o aluno solicite que seu certificado seja apostilado, a TECH EDUCATION providenciard a obtengdo do mesmo a um custo adicional.
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Programa Avancgado
Quimica Enologica

» Modalidade: online

» Duracéo: 6 meses

» Certificado: TECH Universidade Tecnoldgica
» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online
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