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Presentacion del programa

Un informe de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino destaca el impacto
directo del cambio climatico en la produccion vitivinicola mundial. En este sentido, el
documento sefala que las variaciones climaticas afectan la maduracion de las uvas, la
calidad del vino y la sostenibilidad del cultivo. Frente a esto, los profesionales necesitan
incorporar a su praxis diaria las estrategias mas innovadoras de adaptacion, tales como el
uso de variedades mas resistentes. Solamente asi, los expertos podran anticipar riesgos
y optimizar el uso de los recursos naturales, promoviendo practicas mas sostenibles

en toda la cadena de produccion vitivinicola. Con esta idea en mente, TECH lanza una
pionera titulacion universitaria online centrada en los avances mas recientes en Enologia.
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Con este Master Titulo Propio 100% online,
dominaras las técnicas mas innovadoras
de vinificacion y garantizaras la excelencia
de los productos”
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La Enologia se ha consolidado como un sector clave en la industria agroalimentaria
y turistica, combinando tradicion e innovacion para potenciar la produccion y
comercializacion de vinos de alta calidad. En los ultimos afios, el avance de las
tecnologias digitales y las nuevas técnicas de vinificacion han impulsado un
cambio significativo en este campo, exigiendo a los especialistas desarrollar
habilidades mas avanzadas. Entre los desafios actuales destacan la incorporacion
de tecnologias sostenibles, el anélisis sensorial avanzado y la gestion eficiente de
vifiedos para responder a las demandas de un mercado cada vez mas competitivo.
En este contexto, los profesionales del sector vitivinicola estan requieren desarrollar
competencias avanzadas que les permitan liderar proyectos innovadores.

Ante esto, TECH ha creado un innovador Master Titulo Propio en Enologia. Concebido por
verdaderos referentes en este sector, el itinerario académico ofrece una vision profunda
de la viticultura moderna, explorando desde la preparacion del vifiedo y la eleccion de
variedades de uva hasta las técnicas avanzadas de clarificacion y envejecimiento en
barrica. Ademas, el temario analiza el impacto del cambio climatico en la produccion
vitivinicola y se exploran estrategias sostenibles para enfrentar estos retos. Gracias a
esto, los alumnos obtendran competencias avanzadas para gestionar cada etapa del
proceso de vinificacion de manera eficiente, implementar practicas de cultivo respetuosas
con el medio ambiente y garantizar la calidad del vino en un mercado global cada vez
mas exigente.

Cabe destacar que el plan de estudios se imparte en un comodo formato 100% online,
ofreciendo flexibilidad total para que los alumnos puedan compaginar sus estudios
con responsabilidades laborales o personales. De hecho, lo Unico que precisaran

es un dispositivo electrénico con conexién a internet para acceder exitosamente

al Campus Virtual.

Este Master Titulo Propio en Enologia contiene el programa universitario mas
completo y actualizado del mercado. Sus caracteristicas mas destacadas son:

+ El desarrollo de casos practicos presentados por expertos en Enologia

+ Los contenidos graficos, esquematicos y eminentemente practicos con los que estan
concebidos recogen una informacion cientifica y practica sobre aquellas disciplinas
indispensables para el gjercicio profesional

+ Los ejercicios practicos donde realizar el proceso de autoevaluacion para mejorar
el aprendizaje

+ Su especial hincapié en metodologias innovadoras en la Enologia

+ Las lecciones tedricas, preguntas al experto, foros de discusion de temas controvertidos
y trabajos de reflexion individual

+ La disponibilidad de acceso a los contenidos desde cualquier dispositivo fijo o portatil
con conexion a internet

Optimizaras los procesos de elaboracion
de binos para garantizar la coherencia
en la calidad del producto, adaptandote
a las expectativas de los consumidores”



Profundizaras en todas las etapas
del proceso de vinificacion, desde
la recoleccion de la uva hasta los
procesos de embotellado”

Incluye en su cuadro docente a profesionales pertenecientes al ambito en Enologia,
gue vierten en este programa la experiencia de su trabajo, ademas de reconocidos
especialistas de sociedades de referencia y universidades de prestigio.

Su contenido multimedia, elaborado con la ultima tecnologia educativa, permitira al
profesional un aprendizaje situado y contextual, es decir, un entorno simulado que
proporcionara un estudio inmersivo programado para entrenarse ante situaciones reales.

El disefio de este programa se centra en el Aprendizaje Basado en Problemas, mediante
el cual el alumno debera tratar de resolver las distintas situaciones de practica profesional
que se le planteen a lo largo del curso académico. Para ello, el profesional contara con la
ayuda de un novedoso sistema de video interactivo realizado por reconocidos expertos.
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Seras capaz de identificar levaduras,
bacterias y otros agentes que
intervienen en el proceso enologico.

Gracias al Relearning de TECH
podras asimilar los conceptos
esenciales de una forma
rapida, natural y precisa.
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¢ Por qué estudiar en TECH?

TECH es la mayor Universidad digital del mundo. Con un impresionante catalogo de
mas de 14.000 programas universitarios, disponibles en 11 idiomas, se posiciona como
lider en empleabilidad, con una tasa de insercion laboral del 99%. Ademas, cuenta con
un enorme claustro de mas de 6.000 profesores de maximo prestigio internacional.
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Estudia en la mayor universidad
digital del mundo y asegura tu éxito
profesional. El futuro empieza en TECH"
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El mejor claustro docente top internacional
La mejor universidad online del mundo segiun FORBES

El claustro docente de TECH esta integrado por mas de 6.000 TECH es la mayor universidad digital del mundo. Somos
La prestigiosa revista Forbes, especializada en negocios y profesores de maximo prestigio internacional. Catedraticos, la mayor institucion educativa, con el mejor y mas
finanzas, ha destacado a TECH como «la mejor universidad investigadores y altos ejecutivos de multinacionales, entre los amplio catdlogo educativo digital, cien por cien online
online del mundo». Asi lo han hecho constar recientemente cuales se destacan Isaiah Covington, entrenador de rendimiento y abarcando la gran mayoria de &reas de conocimiento.
en un articulo de su edicion digital en el que se hacen eco de los Boston Celtics; Magda Romanska, investigadora principal Ofrecemos el mayor nimero de titulaciones propias,
del caso de éxito de esta institucion, «gracias a la oferta de Metal AB de Harvard; Ignacio Wistumba, presidente del titulaciones oficiales de posgrado y de grado
académica que ofrece, la seleccién de su personal docente, departamento de patologia molecular traslacional del MD universitario del mundo. En total, més de 14.000 titulos
y un método de aprendizaje innovador orientado a formar Anderson Cancer Center; o D.W Pine, director creativo de la universitarios, en diez idiomas distintos, que nos
a los profesionales del futuro». revista TIME, entre otros. convierten en la mayor institucion educativa del mundo.
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Profesorado

TOP

Internacional

n°1
Mundial

Mayor universidad
online del mundo,

Plan

de estudios
mas completo

Forbes

Mejor universidad
online del mundo,

o

La metodologia
mas eficaz

Un método de aprendizaje tnico

TECH es la primera universidad que emplea el Relearning

TECH ofrece los planes de estudio mas completos en todas sus titulaciones. Se trata de la mejor metodologia
del panorama universitario, con temarios que de aprendizaje online, acreditada con certificaciones
abarcan conceptos fundamentales y, al mismo internacionales de calidad docente, dispuestas por agencias
tiempo, los principales avances cientificos en sus educativas de prestigio. Ademas, este disruptivo modelo
areas cientificas especificas. Asimismo, estos académico se complementa con el “Método del Caso’,
programas son actualizados continuamente para configurando asf una estrategia de docencia online Unica.
garantizar al alumnado la vanguardia académica También en ella se implementan recursos didacticos

y las competencias profesionales méas demandadas. innovadores entre los que destacan videos en detalle,

De esta forma, los titulos de la universidad infograffas y resimenes interactivos.

proporcionan a sus egresados una significativa
ventaja para impulsar sus carreras hacia el éxito.



La universidad online oficial de la NBA

TECH es la universidad online oficial de la NBA. Gracias a
un acuerdo con la mayor liga de baloncesto, ofrece a sus
alumnos programas universitarios exclusivos, asi como
una gran variedad de recursos educativos centrados en el
negocio de la liga y otras areas de la industria del deporte.
Cada programa tiene un curriculo de disefio unico y
cuenta con oradores invitados de excepcion: profesionales
con una distinguida trayectoria deportiva que ofreceran

su experiencia en los temas mas relevantes.

\

Universidad
online oficial
de laNBA

0
J

Google Partner

PREMIER 2024
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Lideres en empleabilidad

TECH ha conseguido convertirse en la universidad lider en
empleabilidad. El 99% de sus alumnos obtienen trabajo en
el campo académico que ha estudiado, antes de completar
un afio luego de finalizar cualquiera de los programas

de la universidad. Una cifra similar consigue mejorar su
carrera profesional de forma inmediata. Todo ello gracias

a una metodologia de estudio que basa su eficacia en

la adquisicion de competencias practicas, totalmente
necesarias para el desarrollo profesional.

4.9

* global score

99%

Garantia de maxima
empleabilidad

Google Partner Premier

El gigante tecnoldgico norteamericano ha otorgado TECH

la insignia Google Partner Premier. Este galardon, solo

al alcance del 3% de las empresas del mundo, pone en
valor la experiencia eficaz, flexible y adaptada que esta
universidad proporciona al alumno. El reconocimiento no
solo acredita el maximo rigor, rendimiento e inversion en
las infraestructuras digitales de TECH, sino que también
sitla a esta universidad como una de las compafiias
tecnoldgicas mas punteras del mundo.

La universidad mejor valorada por sus alumnos

Los alumnos han posicionado a TECH como la
universidad mejor valorada del mundo en los principales
portales de opinion, destacando su calificacion

mas alta de 4,9 sobre 5, obtenida a partir de mas de
1.000 resefias. Estos resultados consolidan a TECH
como la institucion universitaria de referencia a nivel
internacional, reflejando la excelencia y el impacto
positivo de su modelo educativo.
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Plan de estudios

Los materiales didacticos de este Master Titulo Propio Enologia han sido
elaborados por un equipo de expertos en viticultura, microbiologia y gestion
empresarial. El plan de estudios aborda desde la preparacion del vifiedo y la
eleccion de variedades de uva hasta las técnicas mas avanzadas de vinificacion
y analisis sensorial. Ademas, profundiza en la sostenibilidad, el impacto del
cambio climatico y las nuevas tecnologias aplicadas a la industria vitivinicola.
Este enfoque integral permitira a los egresados liderar proyectos innovadores,
optimizar procesos de produccion y destacar en el competitivo mercado del vino.
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Ahondaras en el cierre de la fermentacion
alcoholica y la fermentacion malolactica,
aspectos clave para enriquecer el perfil
sensorial del vino”
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Mddulo 1. Viticultura

1.1.  Preparacion de la plantacion

1.2.  Correcta eleccion de patrones de vid

1.3. Lapoda

1.4, Mantenimiento del suelo

1.5, Control racional de plagas y enfermedades
1.6.  Manejo del riego

1.7.  Operaciones en verde

1.8.  Lamaduracion y vendimia

1.9.  Nociones de fisiologia de la vid

1.10. Regiones vitivinicolas del mundo

Modulo 2. Compuestos de la uva y el vino. Técnicas analiticas

2.1. Componentes de la uvay su distribucion en el racimo
2.2.  Composicion quimica del mosto y del vino

2.3.  Los acidos organicos

2.4.  Los polifenoles

2.5.  Losazucares

2.6.  Los compuestos nitrogenados

2.7.  Aromasy otros compuestos volatiles

2.8. Lasenzimas

2.9.  Andlisis enoldgico clasico

2.10. Analisis enoldgico avanzado

Madulo 3. Microbiologia enoldgica

3.1.  Levaduras

3.2.  Bacterias lacticas

3.3. Bacterias acéticas

3.4.  Hongos y otros microorganismos

3.5.  Ecologia microbiana durante la vinificacion

3.6. Importancia de la fermentacion maloléctica (fml)
3.7.  Alteraciones del vino

3.8.  Control del crecimiento de microorganismos
3.9. Limpiezay desinfeccion biologica en bodega
3.10. Analisis microbioldgicos del vino

Maédulo 4. Vinificacion de vinos blancos y rosados

4.1.  Variedades de uva blanca y estilos de vinos

4.2.  Parametros de maduracion de uva blanca

4.3.  Recepcion de uva blanca

4.4,  Actuaciones prefermentacion

4.5 Fermentacion alcohdlica de vinos blancos

4.6. Control de temperaturas

4.7. Otras fermentaciones y crianza de vinos blancos

4.8.  Procesos de clarificacion estabilizacién y filtrado de vinos blancos
4.9.  Embotellado

41. Fermentaciones especiales

Modulo 5. Vinificacion de vinos tintos

5.1. Variedades de uva tinta

5.2. Parametros de maduracion de uvas tintas
5.3. Recepcion de uvas tintas

54. Fermentacion alcoholica de vinos tintos
5.5, Finde la fermentacion alcohdlica

5.6. Lafermentacion malolactica

5.7. Lacrianza de vinos tintos

5.8. Embotellado de vinos tintos

59. Los procesos de envejecimiento en botella
5.10. Fermentaciones especiales

Madulo 6. Vinificacion de vinos espumosos

6.1.  Los vinos espumosos: definicion, tipologia y reglamentacion
6.2. Variedades, maduracion y la vendimia

6.3. Larecepcion, el prensado y la elaboracion del vino base

6.4. Métodos de produccién y la burbuja
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6.5.  Método tradicional Médulo 9. Importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos

6.6.  Método charmat, gran bass o autoclave 9.1. Importancia del roble para la fabricacion de barricas

9.2. Elroble
9.3. Seleccién de la madera

6.7. Fermentaciones ancestrales
6.8. Gasificacion de vinos
6.9. Zonas productivas mundiales. Métodos de produccion

9.4. Elsecadoy la maduracion de la madera

6.10. La expediciony la degustacion 05 Fabricacién de barricas

Modulo 7. Vinificacion de vinos licorosos, vinos dulces naturales, vinos de 9.6. Aportes aromaticos de la barrica de roble
9.7. Eltanino del roble
9.8. La barrica, un recipiente impermeable y poroso

podredumbre noble y vinos de velo

7.1.  Vinos licorosos: clasificacion. variedades y zonas de produccion
7.2. Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. parametros de maduracion de las uvas

9.9.  Elbuen uso de la barrica de roble

9.10. La segunda vida de la barrica de roble
Maodulo 10. Andlisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos

7.3. Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. procesos de elaboracion: el encabezado
7.4.  Vinificacién de vinos licorosos: vinos generosos. procesos de elaboracion: la crianza

7.5.  Vinos de velo: variedades y zonas de produccion 10.1. Composicion quimica del vino. repercusion organoléptica

/6. \/fnos dulces naturales. varw{edades y zonas de p_r(?dUCC'OH 10.2. Procedimiento del andlisis sensorial del vino

7.7. v?nos dulces naturales: parametros de madurlalmon de uvas 103, Alteraciones en la fase visual del vino

/8. Vinos d_ulces naturalés procesos de elaboracion 10.4. Alteraciones organolépticas debidas a la uva

/.9. Otros vinos dulces: vinos naturalmente dulces. La podredumbre noble 10.5. Alteraciones debidas a los compuestos azufrados del vino y su reduccion

7.10. Otros vinos dulces: vinos naturalmente dulces: vinos de vendimia tardia 106, Alteraciones oxidativas del vino

Madulo 8. Clarificacion y estabilizacién de vinos 10.7. Alteraciones debidas a levaduras
10.8. Alteraciones del vino relacionadas con los hongos y determinados compuestos volatiles
10.9. Alteraciones del vino por a bacterias lacticas

8.1.  Clarificacién de vinos tintos

8.2 Clarificacion de vinos blancos y rosados 10.70. Alteraciones debidas a bacterias acéticas

8.3.  Filtracion de vinos

8.4.  Estabilizacion del bitartrato potasico en el vino

8.5.  Estabilizacion del tartrato calcico

8.6. Estabili_z.acién de materia colorante en vinos tintos Imp/emem‘ara’s Técnicas SOﬁSticadaS

8.7. Inestabilidad causada por metales

8.8. Estabilizacién microbiolégica del vino de agricu/tura eCO/(jgfca, opt/m/zando la

8.9. Prevencion del crecimiento y eliminacion de bacterias . . sy
eficiencia en el uso de recursos hidricos

8.10. Prevencion del crecimiento y eliminacion de levaduras y mohos
y la adaptacion al cambio climatico”
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Objetivos docentes

Este programa universitario proporcionara a los especialistas en Enologia las
herramientas necesarias para liderar proyectos innovadores en la industria
vitivinicola. Al mismo tiempo, los alumnos obtendran habilidades técnicas
avanzadas para gestionar todo el proceso de produccion, desde el cultivo
sostenible de la vid hasta la elaboracion y comercializacion de vinos de alta
calidad. Ademas, estaran capacitados para implementar tecnologias emergentes
en la vinificacién, aplicar analisis sensoriales precisos y desarrollar estrategias de
marketing que posicionen sus productos en mercados internacionales.
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Crearas nuevos estilos de vino
y derivados, adaptados a las
tendencias de consumo actuales”
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Objetivos generales

+ Desarrollar conocimientos avanzados en Enologia, comprendiendo los procesos clave
de vinificacion y suimpacto en la calidad del vino

+ |dentificar las variedades de uvay sus caracteristicas, aplicando técnicas de cultivo
y vendimia que optimicen la produccion vitivinicola

+ Implementar procesos de fermentacion controlada, incluyendo la fermentacion malolactica,
para mejorar el perfil sensorial del vino

+ Integrar técnicas de analisis sensorial y composicion quimica para evaluar y potenciar
las propiedades organolépticas del vino

+ Aplicar métodos de clarificacion, estabilizacion y envejecimiento en barrica para asegurar
la excelencia del producto final

+ Utilizar estrategias sostenibles en la gestion de vifiedos, considerando el impacto
del cambio climatico en la produccion

+ Disefar proyectos de enoturismo innovadores que integren experiencias sensoriales
unicas para los consumidores

+ Fomentar la actualizacion constante en técnicas enoldgicas y gestion empresarial,
consolidando el liderazgo en el sector vitivinicola
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Objetivos especificos

Mddulo 1. Viticultura
+ Analizar las técnicas de preparacion del vifiedo, desde la eleccion de patrones de vid hasta
el manejo del suelo

+ Comprender el control racional de plagas y enfermedades en el cultivo de la vifia
+ Examinar el impacto del manejo del riego y las operaciones en verde en la calidad de la uva

+ Identificar las regiones vitivinicolas mas relevantes a nivel mundial

Mddulo 2. Compuestos de la uva y el vino. Técnicas analiticas
+ Estudiar los componentes quimicos de la uva y su distribucion en el racimo

+ Analizar la composicion quimica del mosto y el vino, con énfasis en dcidos
organicos y polifenoles

+ Comprender los compuestos nitrogenados, aromas y enzimas que influyen
en el perfil sensorial

+ Aplicar técnicas analiticas clasicas y avanzadas en el analisis enoldgico

Méddulo 3. Microbiologia enoldgica
+ Examinar el rol de levaduras, bacterias lacticas y acéticas en la fermentacion

+ Analizar la ecologfa microbiana durante el proceso de vinificacion
+ Evaluar los métodos de control y prevencién de microorganismos no deseados en el vino

+ Realizar analisis microbiologicos para garantizar la estabilidad del producto final

Mddulo 4. Vinificacion de vinos blancos y rosados
+ |dentificar las principales variedades de uva blanca y su influencia en el estilo del vino

+ Explorar las etapas de fermentacion alcohdlica y técnicas de control de temperatura
+ Analizar los procesos de clarificacion, estabilizacion y embotellado

+ Comprender las fermentaciones especiales y su impacto en el perfil del vino
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Mddulo 5. Vinificacion de vinos tintos
+ Analizar las variedades de uva tinta y sus parametros de maduracion

+ Evaluar los procesos de fermentacion alcoholica y malolactica
+ Examinar las técnicas de crianza en vinos tintos y el envejecimiento en botella

« Estudiar las fermentaciones especiales que potencian las caracteristicas del vino

Médulo 6. Vinificacion de vinos espumosos
+ Explorar los diferentes métodos de produccién de vinos espumosos

*

Analizar los parametros de maduracion y vendimia para la produccion de espumosos

>

Estudiar el proceso de gasificacion y las principales zonas productivas mundiales

+ Comprender las técnicas de expedicion y degustacion de vinos espumosos

Médulo 7. Vinificacion de vinos licorosos, vinos dulces naturales, vinos
de podredumbre noble y vinos de velo

+ Analizar los procesos de elaboracion de vinos licorosos y su clasificacion
+ Evaluar la produccion de vinos de velo y dulces naturales segun parametros de maduracion
+ Estudiar los procesos de elaboracion de vinos de podredumbre noble y vendimia tardia

+ Comprender las particularidades de cada estilo y su impacto sensorial

Mddulo 8. Clarificacion y estabilizacién de vinos
+ Aplicar técnicas de clarificacion en vinos tintos, blancos y rosados

+ Evaluar los procesos de filtracion y estabilizacion de compuestos como bitartrato
y tartrato calcico

+ Analizar las inestabilidades causadas por metales y microorganismos

+ Implementar métodos de prevencion y eliminacion de levaduras y bacterias indeseadas
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Méddulo 9. Importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos
+ Explorar la seleccion, secado y fabricacion de barricas de roble

+ Analizar los aportes aromaticos y de taninos de la madera durante la crianza

+ Evaluar el impacto de la porosidad y el uso adecuado de la barrica en la calidad del vino

+ Comprender el ciclo de vida de la barrica y su influencia en el perfil sensorial del vino
Mddulo 10. Analisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos

+ Analizar la composicion quimica del vino y su repercusion organoléptica

+ Aplicar técnicas de andlisis sensorial para evaluar la calidad del vino

+ |dentificar alteraciones organolépticas causadas por la uva, levaduras y bacterias

+ Implementar estrategias de correccion para preservar las caracteristicas sensoriales
del vino

Implementaras procesos para
asegurar el cumplimiento de
estandares internacionales

de inocuidad y sostenibilidad
durante la fabricacion de vinos”
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Salidas profesionales

Este programa universitario de TECH representa una oportunidad Unica para los
especialistas en Enologia que buscan actualizar sus conocimientos y dominar las
técnicas mas avanzadas de vinificacion, gestion vitivinicola y analisis sensorial. Gracias
a estos conocimientos de vanguardia, los egresados ampliaran sus oportunidades
laborales en un sector altamente competitivo e innovador. De esta forma, podran
acceder a roles estratégicos tales como endlogos jefes, directores técnicos de bodegas,
consultores en innovacion vitivinicola o gerentes de calidad en empresas del sector.
También estaran preparados para desempeharse como responsables de exportaciones,
gestores de vifiedos sostenibles o asesores en certificaciones internacionales.
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¢Buscas desemperiarte como Director
Técnico de Bodega? Consiguelo por
medio de esta completisima titulacion
universitaria en solamente meses”
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Perfil del egresado

El egresado de este programa en Enologia sera un experto capaz de liderar procesos
de produccion vitivinicola con un enfoque innovador y sostenible. También, estara
preparado para gestionar todas las etapas del proceso de vinificacion, desde la
seleccion de la uva hasta el analisis sensorial del producto final. Ademas, desarrollara
competencias para implementar estrategias de marketing enolégico y dirigir proyectos
de enoturismo. Este profesional podra desempefar roles clave en la industria del vino,
liderando equipos, gestionando vifiedos y desarrollando nuevas propuestas de negocio
adaptadas a las tendencias del mercado internacional.

Asesoraras a diversas empresas
vitivinicolas sobre la aplicacion de técnicas
de vinificacion, innovacion tecnologica

y mejora de procesos productivos.

+ Gestion integral de procesos vitivinicolas: Capacidad para supervisar cada fase de
la vinificacion, desde la vendimia hasta el embotellado, asegurando la méxima calidad
en el producto final

+ Andlisis sensorial y evaluacion del vino: Habilidad para identificar caracteristicas
organolépticas clave y aplicar técnicas de cata avanzadas

+ Innovacién en procesos enoldgicos: Implementacion de nuevas tecnologias y técnicas
sostenibles para mejorar la produccion y calidad del vino

+ Liderazgo en proyectos de enoturismo: Disefio y ejecucion de experiencias turisticas
innovadoras centradas en el mundo del vino
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Después de realizar el programa titulo propio, podras desempefiar tus conocimientos
y habilidades en los siguientes cargos:

1.Director técnico de bodega: Responsable de coordinar el proceso de vinificacion,
supervisar la produccion y garantizar la calidad del vino.

2.Endlogo especialista en innovacion: Encargado de desarrollar nuevas técnicas de
vinificacion, aplicando procesos avanzados para mejorar la calidad sensorial del vino.

3.Consultor en gestion vitivinicola: Especialista en asesorar a bodegas y vifiedos
en estrategias de produccion, sostenibilidad y comercializacion.

4.Gestor de proyectos de enoturismo: Responsable de crear experiencias turisticas
unicas centradas en la cultura del vino, potenciando el atractivo de las bodegas.

5.Especialista en andlisis sensorial del vino: Experto en evaluar y certificar
las caracteristicas organolépticas del vino para asegurar su excelencia.

6.Responsable de marketing enoldgico: Lider en la creacion de campafias
de posicionamiento de vinos en mercados nacionales e internacionales.

7.Investigador en innovacion vitivinicola: Profesional enfocado en el desarrollo de
nuevas tecnologias y técnicas sostenibles aplicadas al cultivo de la vid y la vinificacion.

8.Supervisor de calidad en procesos vitivinicolas: Responsable de asegurar el
cumplimiento de los estandares de calidad en todas las fases de produccion.

Contribuiras a la creacion de
perfiles sensoriales de los vinos
que resalten las caracteristicas
Unicas de cada variedad de uva”
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Metodologia de estudio

TECH es la primera universidad en el mundo que combina la metodologia de los
case studies con el Relearning, un sistema de aprendizaje 100% online basado en la
reiteracion dirigida.

Esta disruptiva estrategia pedagdgica ha sido concebida para ofrecer a los
profesionales la oportunidad de actualizar conocimientos y desarrollar competencias
de un modo intensivo y riguroso. Un modelo de aprendizaje que coloca al estudiante en
el centro del proceso académico y le otorga todo el protagonismo, adaptandose a sus
necesidades y dejando de lado las metodologias mas convencionales.
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TECH te prepara para afrontar nuevos retos en
entornos inciertos y lograr el €xito en tu carrera”
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El alumno: la prioridad de todos los programas de TECH

En la metodologia de estudios de TECH el alumno es el protagonista absoluto.

Las herramientas pedagdgicas de cada programa han sido seleccionadas teniendo
en cuenta las demandas de tiempo, disponibilidad y rigor académico que, a dia de
hoy, no solo exigen los estudiantes sino los puestos mas competitivos del mercado.

Con el modelo educativo asincronico de TECH, es el alumno quien elige el tiempo que
destina al estudio, como decide establecer sus rutinas y todo ello desde la comodidad
del dispositivo electronico de su preferencia. El alumno no tendra que asistir a clases
en vivo, a las que muchas veces no podra acudir. Las actividades de aprendizaje las
realizara cuando le venga bien. Siempre podra decidir cuando y desde donde estudiar.

En TECH NO tendras clases en directo
(a las que luego nunca puedes asistir)”
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Los planes de estudios mas exhaustivos a nivel internacional

TECH se caracteriza por ofrecer los itinerarios académicos mas completos del entorno
universitario. Esta exhaustividad se logra a través de la creacion de temarios que

no solo abarcan los conocimientos esenciales, sino también las innovaciones mas
recientes en cada area.

Al estar en constante actualizacion, estos programas permiten que los estudiantes
se mantengan al dia con los cambios del mercado y adquieran las habilidades mas
valoradas por los empleadores. De esta manera, quienes finalizan sus estudios en
TECH reciben una preparacion integral que les proporciona una ventaja competitiva
notable para avanzar en sus carreras.

Y ademas, podran hacerlo desde cualquier dispositivo, pc, tableta o smartphone.

El modelo de TECH es asincronico,
de modo que te permite estudiar con
tu pc, tableta o tu smartphone donde
quieras, cuando quieras y durante el
tiempo que quieras”
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Case studies o Método del caso

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las
mejores escuelas de negocios del mundo. Desarrollado en 1912 para que los
estudiantes de Derecho no solo aprendiesen las leyes a base de contenidos
tedricos, su funcién era también presentarles situaciones complejas reales.
Asi, podian tomar decisiones y emitir juicios de valor fundamentados sobre
como resolverlas. En 1924 se establecié como método estandar de ensefianza
en Harvard.

Con este modelo de ensefianza es el propio alumno quien va construyendo su
competencia profesional a través de estrategias como el Learning by doing o
el Design Thinking, utilizadas por otras instituciones de renombre como Yale o
Stanford.

Este método, orientado a la accion, sera aplicado a lo largo de todo el itinerario
académico que el alumno emprenda junto a TECH. De ese modo se enfrentara
a multiples situaciones reales y debera integrar conocimientos, investigar,
argumentar y defender sus ideas y decisiones. Todo ello con la premisa de
responder al cuestionamiento de como actuaria al posicionarse frente a
eventos especificos de complejidad en su labor cotidiana.




Método Relearning

En TECH los case studies son potenciados con el mejor método de
ensefanza 100% online: el Relearning.

Este método rompe con las técnicas tradicionales de ensefianza para
poner al alumno en el centro de la ecuacion, proveyéndole del mejor
contenido en diferentes formatos. De esta forma, consigue repasar

y reiterar los conceptos clave de cada materia y aprender a aplicarlos
en un entorno real.

En esta misma linea, y de acuerdo a multiples investigaciones
cientificas, la reiteracion es la mejor manera de aprender. Por eso,
TECH ofrece entre 8 y 16 repeticiones de cada concepto clave dentro
de una misma leccion, presentada de una manera diferente, con

el objetivo de asegurar que el conocimiento sea completamente
aflanzado durante el proceso de estudio.

El Relearning te permitira aprender con menos
esfuerzo y mas rendimiento, implicandote mas
en tu especializacion, desarrollando el espiritu
critico, la defensa de argumentos y el contraste
de opiniones: una ecuacion directa al éxito.

Metodologia de estudio | 31 tecn

learning
from an
expert
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Un Campus Virtual 100% online con los mejores
recursos didacticos

Para aplicar su metodologia de forma eficaz, TECH se centra en proveer a los
egresados de materiales didacticos en diferentes formatos: textos, videos
interactivos, ilustraciones y mapas de conocimiento, entre otros. Todos ellos,
disefiados por profesores cualificados que centran el trabajo en combinar
casos reales con la resolucion de situaciones complejas mediante simulacion,
el estudio de contextos aplicados a cada carrera profesional y el aprendizaje
basado en la reiteracion, a través de audios, presentaciones, animaciones,
imagenes, etc.

Y es que las ultimas evidencias cientificas en el ambito de las Neurociencias
apuntan a la importancia de tener en cuenta el lugar y el contexto donde se
accede a los contenidos antes de iniciar un nuevo aprendizaje. Poder ajustar
esas variables de una manera personalizada favorece que las personas
puedan recordar y almacenar en el hipocampo los conocimientos para
retenerlos a largo plazo. Se trata de un modelo denominado Neurocognitive
context-dependent e-learning que es aplicado de manera consciente en esta
titulacion universitaria.

Por otro lado, también en aras de favorecer al maximo el contacto mentor-
alumno, se proporciona un amplio abanico de posibilidades de comunicacion,
tanto en tiempo real como en diferido (mensajeria interna, foros de discusion,
servicio de atencion telefonica, email de contacto con secretaria técnica, chat
y videoconferencia).

Asimismo, este completisimo Campus Virtual permitira que el alumnado

de TECH organice sus horarios de estudio de acuerdo con su disponibilidad
personal o sus obligaciones laborales. De esa manera tendra un control global
de los contenidos académicos y sus herramientas didacticas, puestas en
funcion de su acelerada actualizacion profesional.

La modalidad de estudios online de
este programa te permitira organizar
tu tiempo y tu ritmo de aprendizaje,
adaptandolo a tus horarios”

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

. Los alumnos que siguen este método no solo consiguen la asimilacion de

conceptos, sino un desarrollo de su capacidad mental, mediante ejercicios
de evaluacién de situaciones reales y aplicacion de conocimientos.

. El aprendizaje se concreta de una manera solida en capacidades practicas

que permiten al alumno una mejor integracién en el mundo real.

. Se consigue una asimilacién mas sencilla y eficiente de las ideas y conceptos,

gracias al planteamiento de situaciones que han surgido de la realidad.

. La sensacion de eficiencia del esfuerzo invertido se convierte en un estimulo

muy importante para el alumnado, que se traduce en un interés mayor en los
aprendizajes y un incremento del tiempo dedicado a trabajar en el curso.
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La metodologia universitaria mejor valorada
por sus alumnos

Los resultados de este innovador modelo académico son constatables
en los niveles de satisfaccion global de los egresados de TECH.

La valoracion de los estudiantes sobre la calidad docente, calidad de los
materiales, estructura del curso y sus objetivos es excelente. No en valde,
la institucion se convirtio en la universidad mejor valorada por sus alumnos
segun el indice global score, obteniendo un 4,9 de 5.

Accede a los contenidos de estudio desde
cualquier dispositivo con conexion a Internet
(ordenador, tablet, smartphone) gracias a que
TECH esta al dia de la vanguardia tecnologica
y pedagogica.

Podras aprender con las ventajas del acceso

a entornos simulados de aprendizaje y el
planteamiento de aprendizaje por observacion,
esto es, Learning from an expert.
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Asi, en este programa estaran disponibles los mejores materiales educativos, preparados a conciencia:

Material de estudio

>

Todos los contenidos didacticos son creados por los especialistas que van a impartir
el curso, especificamente para él, de manera que el desarrollo didactico sea realmente
especifico y concreto.

Estos contenidos son aplicados después al formato audiovisual que creara nuestra
manera de trabajo online, con las técnicas mas novedosas que nos permiten ofrecerte
una gran calidad, en cada una de las piezas que pondremos a tu servicio.

Practicas de habilidades y competencias

Realizaras actividades de desarrollo de competencias y habilidades especificas en
cada drea tematica. Practicas y dinamicas para adquirir y desarrollar las destrezas
y habilidades que un especialista precisa desarrollar en el marco de la globalizacion
que vivimos.

Restiimenes interactivos

Presentamos los contenidos de manera atractiva y dinamica en pildoras multimedia
que incluyen audio, videos, imagenes, esquemas y mapas conceptuales con el fin
de afianzar el conocimiento.

Este sistema exclusivo educativo para la presentacion de contenidos multimedia
fue premiado por Microsoft como “Caso de éxito en Europa”.

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso, guias internacionales... En nuestra
biblioteca virtual tendras acceso a todo lo que necesitas para completar tu capacitacion.

ORIANS
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Case Studies

Completaras una seleccion de los mejores case studies de la materia.
Casos presentados, analizados y tutorizados por los mejores
especialistas del panorama internacional.

Testing & Retesting

Evaluamos y reevaluamos periodicamente tu conocimiento a lo largo del
programa. Lo hacemos sobre 3 de los 4 niveles de la Piramide de Miller.

Clases magistrales e

Existe evidencia cientifica sobre la utilidad de la observacién de terceros expertos.

El denominado Learning from an expert afianza el conocimiento y el recuerdo,
y genera seguridad en nuestras futuras decisiones dificiles.

Guias rapidas de actuacion

TECH ofrece los contenidos mas relevantes del curso en forma de fichas o
guias rapidas de actuacion. Una manera sintética, practica y eficaz de ayudar al
estudiante a progresar en su aprendizaje.

LK)
K\
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Cuadro docente

TECH ha reunido en esta titulacién universitaria a un equipo docente conformado por
expertos de renombre en el campo de la Enologia. Dichos profesionales han elaborado
una mirfada de contenidos didacticos que sobresalen tanto por su excelsa calidad
como por adaptarse a las exigencias del mercado laboral actual. Gracias a esto, los
alumnos se adentraran en una experiencia académica inmersiva que les permitira
ampliar significativamente sus horizontes laborales.




56
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Un experimentado equipo docente
especializado en Enologia te guiara
durante el transcurso del programa
universitario, resolviendo cualquier
duda que te pueda surgir”
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Direccion

Dna. Clavero Arranz, Ana

Directora General de Bodegas Cepa 21
Directora General de Grupo Bodegas Emilio Moro
Directora Financiera de Grupo Bodegas Emilio Moro
+ Jefa de Administracion en Bodegas Cepa 21
Técnica de Administracion en Bodegas Convento San Francisco
Licenciada en Administracion y Direccion de Empresas por la Universidad de Valladolid
Master en Direccion Financiera por ESIC

Coach Ejecutivo por ICF

Programa de Inmersion Digital para CEO por ICEX

Programa de Desarrollo Directivo por IESE

Profesores
Diia. Martinez Corrales, Alba D. Carracedo Esguevillas, Daniel
+ Enodloga Especialista en Comunicacion para el Liderazgo + Enodlogo Adjunto de Vifas del Jaro
+ Pedn de Bodega en Bodega Agricola Riova + Responsable de Laboratorio en Vifias del Jaro
+ Endloga en Bodegas y Vifiedos Alion + Endlogo Adjunto en Bodegas y Vifiedos de Cal Grau
+ Veedora del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Rueda + Graduado en Enologia por la Universidad de Valladolid

+ Graduada en Enologia e Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
por la Universidad de Valladolid

*

Especializacion en Comunicacion para el Liderazgo por la Escuela Best Coaching
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Dia. Masa Guerra, Rocio Dia. Arranz Nuinez, Beatriz
+ Endloga en Bodegas Protos + Endloga en Vifias del Jaro
+ Enologa Adjunta en Bodega Matarromera + Ayudante de Enologia en Vifia Buena
+ Responsable de entrada de uva en Bodega Emilio Moro + Endloga en la Bodega Familia A. De La Cal
+ Responsable de Calidad en BRC y Endloga en Vifiedos Real Rubio + Asistente de Enologia en Vifia Cancura
+ Ayudante de Enologia en Bodega Solar Viejo + Pedn de Bodega en Vitalpe

*
*

Encargada de Bodega y Vifiedo en Ebano Vifiedos y Bodegas Endloga Formadora del Instituto de Desarrollo Empresarial

*
*

Ayudante de Enologia y Técnico de Laboratorio en Bodega El Soto Endloga y Guia del Museo Provincial del Vino de Valladolid

*

+ Licenciada en Enologia por la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia Veedora del Consejo Superior D.0. Ribera del Duero

*

MBA en Direccién de Empresas Vitivinicolas por la Escuela de Negocios de la Camara + Licenciada en Enologia por la Universidad de Valladolid

de Comercio de Valladolid ,
D. Saez Carretero, Jorge

Dia. Molina Gonzalez, Silvia + Responsable de Viticultura en Bodegas Cepa 21
+ Responsable de Operaciones de Bodegas Cepa 21 « Técnico de Viticultura en Bodegas Fontana
+ Responsable Técnica de Bodegas Cepa 21 + Gestor de Viticultura en GIVITI
* Endloga en Bodegas Emilio Moro + Graduado en Ingenierfa y Ciencia Agronémica por la Universidad Politécnica de Madrid
* Azafata de eventos y promociones comerciales para New Line Events + Master de Viticultura y Enologia por la Universidad Politécnica de Madrid
+ Azafata de eventos y promociones comerciales para Agencia Prodereg « Acreditado como Asesor en Gestion Integrada de Plagas
* Graduada en Enologia e Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias + Acreditado como Asesor del Registro Oficial de Productores y Operadores de Medios
por la Universidad de Valladolid de Defensa Fitosanitaria

+ Especialista en Liderazgo y Trabajo en Equipo por la Escuela Técnica Superior
de Ingenierias Agrarias de Palencia
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Titulacion

El Master Titulo Propio en Enologia garantiza, ademas de la capacitacion mas rigurosa
y actualizada, el acceso a un titulo de Master Propio expedido por TECH Universidad.




Titulacion | 41 tech

Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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Este Master Titulo Propio en Enologia contiene el programa universitario mas El titulo expedido por TECH Universidad expresara la calificacion que haya obtenido en
completo y actualizado del mercado. el Master Titulo Propio, y reunira los requisitos comunmente exigidos por las bolsas de

Tras | iéndel luacién el al ibira ix q trabajo, oposiciones y comités evaluadores de carreras profesionales.
ras la superacion de la evaluacion, el alumno recibird por correo postal* con acuse de

recibo su correspondiente titulo de Master Propio emitido por TECH Universidad. Titulo: Master Titulo Propio en Enologia
Modalidad: No escolarizada (100% en linea)

Duracion: 12 meses

Master Titulo Propio en Enologia

tecn

un[ve rsldad Distribucién General del Plan de Estudios Distribucion General del Plan de Estudios
Tipo de materia Horas Curso  Materia Horas  Caracter
Obligatoria (OB) 1.500 1 Viticultura 150 08
Optativa (OP) 0 1° laUvay el Vino. Té t 150 0B
Précticas Externas (PR) o 10 Microbiologia Enoldgica 150 08
L — con documento de identificacion _________ ha superado Trabajo Fin de Master (TFM) ) 1 v.m:mac.cm :e Vinos Blancos y Rosados 150 o8
Ax i it - e Vi o Vinos Tinte 150 0B
con éxito y obtenido el titulo de: inifieacion de Vinos Tintos
Total 1.500 1 Vinificacién de Vinos Espumosos 150 0B
e Vinificacién de Vinos Licorosos, Vinos Dulces Naturales, Vinos 150 0B
ra ye . - e de Podredumbre Noble y Vinos de Velo 150 oB
Master Titulo Propio en Enologia 1o Clarifcaciony Estaiizacion de Vinos w o
1°  Importancia de la Barrica de Roble en la Crianza de los Vinos 150 o8
19 Andlisis Sensorial y Alteraciones Organolépticas de los Vinos 150 o8

Se trata de un titulo propio de esta Universidad con una duracion de 1.500 horas,
con fecha de inicio dd/mm/aaaa y fecha de finalizacion dd/mm/aaaa.

TECH es una Institucién Particular de Educacion Superior reconocida
por la Secretaria de Educacion Publica a partir del 28 de junio de 2018.

En Ciudad de México, a 31 de mayo de 2024

P eale W }
o ' tecn
. Mtro. Gerardo Daniel Orozco Martinez .

Rector universidad

Mtro. Gerardo Daniel Orozco Martinez
Rector

c6digo tnico TECH: AFWOR23S_techtitute.com/titulos

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su titulo en papel recabe la Apostilla de La Haya, TECH Universidad realizara las gestiones oportunas para su obtencién, con un coste adicional.
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Master Titulo Propio
Enologia

» Modalidad: No escolarizada (100% en linea)
» Duracion: 12 meses

» Titulacién: TECH Universidad

» Horario: a tu ritmo

» Exdmenes: online



Master Titulo Propio
Enologia
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universidad



