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Presentacion del programa

La Enologia ha experimentado importantes avances gracias a la incorporacion
de tecnologias innovadoras. En este sentido, un estudio de la Organizacion
Internacional de la Vifa y el Vino destaca que la produccion mundial supera
los 260 millones de hectolitros anuales, demandando asi soluciones técnicas
avanzadas. Ante esta situacion, los especialistas necesitan incorporar en su
praxis diaria técnicas modernas de fermentacion controlada, andlisis sensorial
y sostenibilidad. Bajo esta premisa, TECH ha creado un exclusivo programa
universitario centrado en la ciencia viticola. Todo ello, se desarrollara mediante
un comodo formato en linea que les permitira a los profesionales establecer
sus horarios y ritmo de aprendizaje como mejor les convenga.
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@ @ Un programa exhaustivo y 100% en linea,

exclusivo de TECH y con una perspectiva
internacional respaldada por nuestra afiliacion
con American Society for Engineering Education”
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La produccion de vino exige un profundo conocimiento tanto de los procesos bioldgicos,
como de los tecnoldgicos involucrados. En este sentido, la Enologia ofrece un espacio
para que los ingenieros aporten soluciones innovadoras en el control de fermentacion,
gestion de recursos y tratamiento del producto final. En este contexto, los expertos
requieren mantenerse a la vanguardia de las ultimas tendencias en este sector con el
objetivo de optimizar sus diferentes procesos y asegurar la maxima calidad.

Ante esta premisa, TECH presenta una innovadora Maestria Oficial Universitaria en
Enologia. Disefiada por auténticas referencias, el itinerario académico profundizara
en cuestiones fundamentales como el cultivo de vifiedos, procesos de fermentacion
y métodos avanzados de elaboracion de vinos. Asimismo, se enfatizara en el andlisis
sensorial, aseguramiento de la calidad y la administracion sostenible de bodegas.
También, se abordaran diversas innovaciones tecnologicas y el cumplimiento de
regulaciones internacionales. Como resultado, los profesionales seran capaces

de dirigir proyectos en la industria vitivinicola con una base cientifica solida y una
perspectiva estratégica.

En cuanto a la metodologia, esta titulacion universitaria se desarrollara completamente
en lineay se respaldara en el disruptivo sistema del Relearning para favorecer un
aprendizaje eficiente y progresivo. Por ello, los ingenieros solo precisaran de un
dispositivo electronico con acceso a Internet para ingresar en el Campus Virtual.

Alli dispondran de multiples pildoras multimedia como videos en detalle, lecturas
complementarias o ejercicios practicos.

Gracias a que TECH es miembro de la American Society for Engineering Education
(ASEE), sus estudiantes acceden gratuitamente a conferencias anuales y talleres
regionales que enriquecen su formacion en ingenieria. Ademas, disfrutan de acceso
en linea a publicaciones especializadas como Prism y el Journal of Engineering
Education, fortaleciendo su desarrollo académico y ampliando su red profesional
en el ambito internacional.
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‘ ‘ Dominaras las estrategias mas

vanguardistas para optimizar los

procesos de cultivo, garantizando
la maxima calidad en cada etapa

de la produccion vinicola”
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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.

Te darios —+
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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 en linea del mundo segiin FORBES

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

Mejor universidad
online del mundo,

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 en linea, 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 en linea 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 en linea oficial de la NBA

TECH es la universidad en linea 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 Unicoy
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. EI 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 a
TECH la insignia Google Partner Premier. Este galardén,
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
sitlia 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

Esta Maestria Oficial Universitaria ha sido disefiada por auténticos expertos en Enologia.
Por lo tanto, el plan de estudios ahondara en aspectos clave como el cultivo de la vid, la
fermentacion y las técnicas avanzadas de vinificacion. Asimismo, el temario profundizara
en el andlisis sensorial, el control de calidad y la gestion sostenible de bodegas. También,
se abordaran innovaciones tecnologicas y normativas internacionales del sector. A partir
de esto, los egresados se prepararan para liderar proyectos en la industria vitivinicola con
rigor cientifico y vision estratégica.

U Zermario
COMP/&Z(O % bren
desarrol//ado
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Profundizaras en los fundamentos cientificos
y tecnologicos de la produccion vitivinicola”
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Por otro lado, esta titulacion universitaria se impartira bajo la revolucionaria
metodologia del Relearning. Este sistema consiste en la reiteracion estratégica de
los conceptos esenciales para promover un aprendizaje natural. Asi, los ingenieros
se olvidaran de dedicar largas horas al aprendizaje. De hecho, tan solo precisaran un
dispositivo con internet para adentrarse en el Campus Virtual. Alli disfrutaran de una
variedad de recursos multimedia como videos explicativos, lecturas especializadas o
resumenes interactivos.

Manejaras las técnicas mas

modernas para el control y el
aseguramiento de la calidad

en la produccion de vinos”

Dénde, cuando y como se imparte

Esta Maestria Oficial Universitaria se ofrece 100% en linea, por lo que el alumno
podra cursarla desde cualquier sitio, haciendo uso de una computadora, una tableta
o simplemente mediante su smartphone. Ademas, podra acceder a los contenidos
de manera offline, bastando con descargarse los contenidos de los temas elegidos
en el dispositivo y abordarlos sin necesidad de estar conectado a Internet. Una
modalidad de estudio autodirigida y asincrénica que pone al estudiante en el centro
del proceso académico, gracias a un formato metodoldgico ideado para que pueda
aprovechar al maximo su tiempo y optimizar el aprendizaje.



Plan de estudios | 15 tech

En esta Maestria con RVOE, el alumnado dispondra de 11 asignaturas que podra
abordar y analizar a lo largo de 2 afios de estudio.

Viticultura

Asignatura 1

Asignatura 2 Compuestos de la uvay el vino. Técnicas analiticas

Asignatura 3 Microbiologia enoldgica

Asignatura 4 Vinificacién de vinos blancos y rosados

Asignatura 5 Vinificacion de vinos tintos

Asignatura 6 Vinificacion de vinos espumosos

Vinificacion de vinos licorosos, vinos dulces naturales,

Asignatura 7 vinos de podredumbre noble y vinos de velo

Asignatura 8 Clarificacion y estabilizacién de vinos

Asignatura 9 Importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos

Asignatura 10 Andlisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos

Asignatura 11 Metodologia de la investigacion
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Asi, los contenidos académicos de estas asignaturas abarcan también los siguientes

temas y subtemas:

Asignatura 1. Viticultura

1.1.  Preparacion de la plantacion
1.1.1.  Edafologia vitivinicola
1.1.2.  Interpretacion de los andlisis del suelo
1.1.3. Preparacién correcta del lecho de plantacion
1.1.3.1. Tipos de aperos y labor realizada

1.1.4.  Andlisis de los diferentes sistemas de plantacion

1.2 Correcta eleccion de patrones de vid
1.2.1.  Tipos de patrones de vid

1.2.2. Caracteristicas y funciones de los patrones de vid

1.2.3.  Los viveros de vid
1.3.  Lapoda
1.3.1. Epocas de poda
1.3.2.  Ejecucion de los cortes
1.3.3.  Controly desinfeccion de heridas
1.4.  Mantenimiento del suelo
1.4.1.  Labores de arada
1.4.1.7. Ventajas y desventajas
1.4.1.2. Tipos de aperos
1.4.1.3. Cultivador
1.4.1.4. Cultivador intercepas
1.4.1.5. Subsolador
1.4.1.6. Chisel
1.4.1.7. Epocas de arada
1.4.2. Las cubiertas vegetales
1.4.2.1. Especies para cubiertas recomendadas
1.4.2.2. Los sistemas de siembra
1.4.2.3. Mantenimiento de cubiertas vegetales
1.4.3. Inconvenientes de la flora invasora
1.4.4.  Control de la flora invasora

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Control Racional de plagas y enfermedades
1.5.1.  Principales plagas y enfermedades de la vid
1.5.1.1. Fitosanitarios
1.5.1.2. Contacto
1.5.1.3. Penetrantes
1.5.1.4. Sistémicos
1.5.2.  Formas de accion de los fitosanitarios
1.5.3.  Preparados ecologicos
1.54. Lalucha biolégica
1.5.5.  Aplicacién correcta de fitosanitarios
Manejo del riego

1.6.1.  Ventajas e inconvenientes de los diferentes sistemas de riego

1.6.1.7. Aspersion
1.6.1.2. Goteo
1.6.1.3. Bandas de exudacion
1.6.2.  Necesidades hidricas de la vid
1.6.2.1. Epocas de riego
1.6.2.2. Calculo de las necesidades de riego
1.6.3.  Elestrés hidrico
Operaciones en verde
1.7.1. Laimportancia de la poda en verde
1.7.2.  Epocas de poda en verde
1.7.3.  Despuntes
1.7.4.  Eldeshojado
1.7.5.  Elaclareo de racimos
La maduracién y vendimia
1.8.1.  Lamaduracion de la uva
1.8.2.  Ventajas e inconvenientes de los sistemas de vendimia
1.8.3. Costes de vendimia



1.9.

1.70.

2.1.

2.2.

Andlisis de los puntos criticos de control de calidad en vifiedo

1.9.1.
1.9.2.

1.93.

Diagrama de flujo viticola

Identificacion de los peligros, medidas preventivas y establecimiento
de los puntos criticos en vifiedo

Arbol de decisién de puntos criticos de control en vifiedo

Regiones vitivinicolas del mundo

1.10.1.
1.10.2.
1.10.3.
1.10.4.
1.10.5.
1.10.6.
1.10.7.

Asignatura 2. Compuestos de la uvay el vino. Técnicas analiticas

Componentes de la uva y su distribucion en el racimo

21.1.
21.2.
213

2.2.1.
222
2.23.
2.2.4.
2.2.5.
2.26.
2.2.7.

Francia

ltalia

Grecia

Australia y Nueva Zelanda
Sudéfrica

Estados Unidos
Sudamérica

Ciclo vegetativo y ciclo reproductor de la vid
Descripcion morfoldgica y composicion del racimo
Composicion quimica del fruto

Composicion quimica del mosto y del vino

Azlcares

Acidos orgénicos
Compuestos nitrogenados
Minerales

Polifenoles

Vitaminas

Compuestos volatiles

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

Plan de estudios | 17

Los acidos organicos

2.3.1.  Los acidos organicos

2.3.2.  Principales acidos de la uva

2.3.3.  Principales acidos de la fermentacion

Los polifenoles

2.47.  Compuestos no flavonoides

242 Flavonoides

2.4.3.  Modificaciones de los compuestos fendlicos durante la maduracion
Los azucares

2.5.1. Estructuray clasificacion

2.52.  Glucosay fructosa

2.53. Otros azucares

2.54.  Propiedades quimicas

2.5.5. Pectinas

Los compuestos nitrogenados

2.6.1.  Nitrégeno total y nitrégeno asimilable

2.6.2.  Aminodcidos

2.6.3.  Proteinas

2.6.4.  Otras formas de nitrégeno

Aromas y otros compuestos volatiles

2.7.1.  Elaroma varietal

2.7.2.  Constituyentes volatiles de la etapa pre-fermentativa
2.7.3.  Constituyentes volatiles de la etapa fermentativa
2.7.4. Constituyentes volatiles del vino durante la conservacién
Las enzimas

2.8.1.  Polifenoloxidasas

2.8.2.  Enzimas de formacion de aldehidos y alcoholes C6
2.8.3. Enzimas glicohidrolasas

2.8.4. Enzimas proteoliticas

tecn
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2.9.

2.10.

Asignatura 3. Microbiologia enolégica

3.1.

3.2.

3.3.

Analisis enoldgico clasico

2.9.1. Métodos de andlisis de acidos

2.9.2.  Métodos de andlisis de azucares

2.9.3.  Métodos de andlisis de alcoholes

2.9.4. Métodos de andlisis de polifenoles
2.9.5. Métodos de andlisis de aditivos del vino

Analisis enoldgico avanzado

2.10.1. Cromatografia liquida: aplicaciones enolégicas
2.10.2. Cromatografia de gases: aplicaciones enoldgicas
2.10.3. Andlisis organoléptico electrénico

Levaduras

3.1.1.  Géneros de levaduras en vinificacion

3.1.2.  Requerimientos nutricionales
3.1.2.1. Nitrégeno
3.1.2.2. Factores de crecimiento
3.1.2.3. Supervivencia

3.1.3.  Metabolismo

3.1.3.1. Glucosa, sulfhidrico, glicosidasas, manoproteinas, compuestos aromaticos
Bacterias lacticas

3.2.1.  Géneros de bacterias lacticas en vinificacion

3.2.2.  Requerimientos nutricionales y factores que afectan al crecimiento y la viabilidad
en vino

3.2.3.  Metabolismo

3.2.3.1. Azlcares, acidos organicos, compuestos nitrogenados, degradacion
de glicerol, compuestos aromaticos

Bacterias acéticas

3.3.1.  Géneros de bacterias acéticas en vinificacion
3.3.2.  Requerimientos nutricionales

3.3.2.1. Nitrégeno, factores de crecimiento y supervivencia
3.3.3.  Metabolismo

3.3.3.1. Glucosa, sulfhidrico, glicosidasas, manoproteinas y compuestos aromaticos

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

Hongos y otros microorganismos

3.4.1.  Géneros habituales en el vino
3.4.2.  Requerimientos nutricionales

3.4.2.1. Nitrégeno, factores de crecimiento y supervivencia
3.43.  Metabolismo

3.4.3.1. Glucosa, micotoxinas y compuestos aromaticos
Ecologfa microbiana durante la vinificacion

3.5.1.  Levaduras Saccharomycesy no Saccharomyces en uva / mosto, FAL y post FAL
3.5.2.  Dekkera / Brettanomyces en uva / mosto, FAL y post FAL

3.5.3.  Bacterias lacticas en uva / mosto, FAL, FML y post FML

3.5.4.  Interacciones microbianas

3.5.4.1. Saccharomyces / Oenococcus, Saccharomyces / Lactobacillus,
Oenococcus / Pediococcus / Lactobacillus

Importancia de la fermentacion malolactica (FML)

3.6.1.  Ventajas de la fermentacion malolactica

3.6.2. Fermentacion malolactica espontanea vs dirigida

3.6.3.  Cultivos iniciadores

3.6.4.  Co-inoculacion vs FML secuencial

3.6.5.  Cambio climatico y estabilidad microbioldgica

Alteraciones del vino

3.7.1.  Microorganismos alterantes del vino
3.7.1.1. Acetobacter, Dekkera / Brettanomyces, levaduras de velo / biofilm,
Saccharomycodes, Zygosaccharomyces

3.7.2. Defectos en los vinos asociados a microorganismos
3.7.2.1. Acidez volatil, etil carbamato, aroma a ratén, crecimiento de bacterias
lacticas post-FML

3.7.3.  Aroma a geranio, aminas bidgenas, acroleina, manitol, viscosidades, vuelta tartarica

Control del crecimiento de microorganismos

3.8.1.  Sustancias microbicidas: sulfuroso, dimetil dicarbonato, lisozima
3.8.2.  Sustancias microbiostaticas: dcido sorbico, quitosano, acido fumarico y otros
3.8.3.  Eliminacion de microorganismos por métodos fisicos: filtracion nominal, absoluta

y tangencial



3.9.

3.10.
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Limpieza y desinfeccion biologica en bodega
3.9.1. Detergentes, limpiadores y surfactantes: alcali, acidos, surfactantes

3.9.2.  Desinfectantes: yodo, compuestos del amonio cuaternario, diéxido de azufre,
peroxidos y cloro

3.9.3.  Derivados, 0zono, agua caliente y vapor

Andlisis microbioldgicos del vino

3.10.1. Observacion microscopica

3.10.2. Recuento al microscopio de levaduras: camara de Thoma y azul de metileno
3.10.3. Recuento al microscopio de bacterias: cdmara de Petroff

3.10.4. Recuento en placa de microorganismos: técnica clasica de las diluciones seriadas
y técnica de filtracion en membrana

3.10.5. Pruebas rapidas de clasificacion de bacterias / levaduras
3.10.6. Otras técnicas

Asignatura 4. Vinificacion de vinos blancos y rosados

4.1.

4.2.

Variedades de uva blanca y estilos de vinos

4.1.1.  Variedades principales de la Peninsula Ibérica
4.1.2. Variedades principales de Francia

4.1.3. Variedades principales de Italia

4.1.4.  Variedades principales de Sudamérica

4.1.5.  Variedades principales de Norteamérica

4.1.6. Variedades principales de Sudéafrica

4.1.7. Variedades principales de Australia y Nueva Zelanda
4.1.8. Introduccion a los principales estilos de elaboracion
Parametros de maduracion de uva blanca

42.1. Indices de madurez

4.2.2.  Maduracion y momento ideal de vendimia

4.2.3. Criterios de calidad en la recepcién de uva blanca
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4.3. Recepcion de uva blanca Asignatura 5. Vinificacion de vinos tintos

4.3.1.  Vendimiay recepcion en bodega
4.3.2.  Despalillado estrujado
4.3.3.  Maceracion y prensado

5.1.  Variedades de uva tinta
5.1.1.  Variedades principales de la Peninsula Ibérica

. B 5.1.2.  Variedades principales de Francia
4.4, Actuaciones pre-fermentacion

447. Proteccién del mosto frente a la oxidacion
4.42.  Desfangadoy clarificacion del mosto

51.3. Variedades principales de ltalia

51.4. Variedades principales de Sudamérica

. 51.5. Variedades principales de Norteamérica

443 Correcciones del mosto 51.6. Variedades principales de Sudéfrica

51.7. Variedades principales de Australia y Nueva Zelanda

5.2. Parametros de maduracion de uvas tintas

4.5, Fermentacion alcoholica de vinos blancos
4.517. Encubadoy tipos de depdsitos y recipientes para la fermentacion
4.52.  Inoculacion de levaduras vinicas, pies de cuba y fermentaciones espontaneas
4.53.  Alimentacion nitrogenada y aireacion del mosto
4.6. Control de temperaturas
4.6.1.  Control de la temperatura de fermentacion
4.6.2.  Controly seguimiento analitico de la fermentacion alcohdlica

5.2.1. Indices de madurez

5.2.2.  El'momento de la vendimia

52.3. Controles de entrada en bodega
5.3.  Recepcion de uvas tintas

. o o 5.3.1.  Recepcion en bodega
4.6.3.  Controly seguimiento del fin de la fermentacion alcohdlica

4.7.  Otras fermentaciones y crianza de vinos blancos
4.71. Fermentacion malolactica

5.3.2.  Despalillado estrujado
5.3.3. Los procesos de encubado
5.3.4. Tipos de depositos para la fermentacion de vinos tintos
47.2. Crianza sobre lias - . : )
54.  Fermentacion alcohdlica de vinos tintos
54.1.  Procesos de remontado y maceracion

5.4.2.  Controles analiticos durante la fermentacion alcohdlica

4.7.3.  Fermentacion y/o crianza en barrica
4.8.  Procesos de clarificacion, estabilizacion y filtrado de vinos blancos
4.8.1. Procesos de clarificacion

o 54.3.  Controles termodinamicos fermentativos
4.8.2.  Procesos de estabilizacion

5.4.4. Inoculacion de levaduras vinicas
4.8.3. Procesos de filtracion
49. Embotellado
4.9.1.  Control de parametros analiticos preembotellado

49.2. Control de parametros durante el embotellado del vino blanco

54.5. Cinéticas fermentativas

5.5.  Fin de la fermentacion alcohdlica
551. Los procesos de descubado
5.5.2.  Elproceso de prensado

493. Tapodn de corchoy cierres alternativos para vino blanco : : . - L
P y P 5.5.3. Tratamiento de los vinos tintos postfermentacion alcohdlica

4.10. Fermentaciones especiales
4.10.7. Vinos de hielo
4.10.2. Fermentacion con pieles
4.10.3. Vinos naranjas



5.6.

5.7.

5.8.

5.9.

5.10.

La fermentacion malolactica
5.6.1.  Transformaciones quimicas del vino
5.6.2.  Procesos termodinamicos de la FML
5.6.3. Bacterias lacticas e inoculacion
5.6.4. Co-inoculacién de bacterias prefermentacion alcohdlica
5.6.5. Controles analiticos durante la FML
La crianza de vinos tintos
5.7.1. Preparacion antes de la entrada en barrica
57.2. Aspectos legales de la crianza de vinos tintos
5.7.3.  Controles analiticos durante la crianza
5.7.4.  Controles analiticos durante la crianza
Embotellado de vinos tintos
5.8.1. Procesos de clarificacion
5.8.2. Procesos de filtracion
5.8.3.  Procesos de filtrado
5.8.4. Control de parametros analiticos preembotellado
Los procesos de envejecimiento en botella
5.9.1. Laimportancia del tapon de corcho
59.2.  Controles analiticos durante el envejecimiento en botella
5.9.3. Aspectos legales del envejecimiento en botella
59.4. Otros tipos de sellado de botellas para el envejecimiento de vinos tintos
Fermentaciones especiales
5.10.1. La maceracion carbonica
510.2. Elaboraciones con raspon
5.10.3. Elaboraciones sin sulfitos
510.4. Envases especiales
5.10.4.1. Tinajas de barro
5.10.4.2. Depodsitos de madera
5.10.4.3. Depositos de granito
5.10.4.4. Depositos de hormigon técnico
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Asignatura 6. Vinificacion de vinos espumosos

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

Los vinos espumosos: definicion, tipologia y reglamentacion
6.1.1.  LOS Vin0os espumosos

6.1.2.  Tipos de vinos espumosos

6.1.3.  Reglamentacion OIV, reglamentacion europea, otras reglamentaciones
Variedades, maduracion y la vendimia

6.2.1.  Variedades internacionales

6.2.2.  Los tipos de vinos espumosos y sus variedades
6.2.3.  Controles de maduracion y parametros analiticos
6.2.4. Lavendimia

La recepcion, el prensado y la elaboracion del vino base
6.3.1. Larecepciony el prensado

6.3.2. Lacalidad del mosto y su clarificacion

6.3.3.  Lavinificacion del vino base

6.3.4.  La preparacion del vino base

Métodos de produccioén y la burbuja

6.41. Métodos de produccion

6.4.2. Losinsumos secos

6.4.3.  Principios fisicos, reolégicos y dindmicos

6.4.4. Laburbujaen la copa

Meétodo tradicional

6.5.1. Elpiedecuba

6.5.2. Eltirgje

6.53. Larimaolacrianza

6.5.4. Laexpedicion

Método Charmat, granvas o autoclave

6.6.1.  Tipos de vinos y calidades

6.6.2.  Elvinobase

6.6.3.  Elpie de Cubay el tiraje

6.6.4. Laclarificacion, estabilizacion, expedicion y embotellado
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6.7.  Fermentaciones ancestrales
6.7.1.  Lafermentacion del vino base y su preparacion
6.7.2. Lasegunda fermentacion
6.7.3.  Laexpedicion
6.8.  Gasificacion de vinos
6.8.1.  Elvino base
6.8.2. Lacarbonatacion
6.8.3.  Funcionamiento de las maquinas gasificadoras
6.9. Zonas productivas mundiales. Métodos de produccion
6.9.1.  Francia. El origen. Champagne, Crémant, Pétillant
6.9.2. Italia. Los maestros del método autoclave. Prosecco, Asti, Franciacorta
6.9.3. Espafa. El método tradicional en el clima mediterraneo. El Cava
6.9.4. Resto del mundo. La variedad y la innovacion
6.10. Laexpediciony la degustacion
6.10.1. El Ultimo toque: importancia del liquido de expedicion
6.10.2. Las basesy el vocabulario de la degustacion
6.10.3. La puesta en escena con el consumidor

Asignatura 7. Vinificacion de vinos licorosos, vinos dulces naturales, vinos

de podredumbre noble y vinos de velo

7.1, Vinos licorosos: clasificacion. Variedades y zonas de produccion
7.1.1. Vinos generosos, generosos de licor y vinos dulces naturales
7.1.2.  Zonas viticolas de Espafia
7.1.3.  Zonas viticolas de Portugal y Madeira
7.1.4.  Otras zonas del mundo
7.2. Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. Pardmetros de maduracion de las uvas
7.2.1.  Elclimay el ciclo biolégico de la vid. indices de madurez
7.2.2.  Elmomento de la vendimia. Grado alcohdlico adquirido
7.2.3.  Controles de entrada en bodega

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. Procesos de elaboracion: el encabezado

7.3.1.
7.3.2.
7.3.3.
7.3.4.

Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. Procesos de elaboracion: la crianza

7.4.1.
7.4.2.
7.4.3.
7.4.4.

Cinéticas fermentativas. Elaboracion vino joven
Clasificacion de los mostos. Metodologia del encabezado
Tipos de alcoholes para el encabezado

Aspectos legales

Crianza oxidativa
Crianza biologica

Tipos de vinos: fino, manzanilla, amontillado, palo cortado, oloroso

Vinos generosos de licor

Vinos de velo: variedades y zonas de produccion

7.5.1.
7.5.2.
7.5.3.
7.5.4.
7.5.5.

Denominacién de origen Montilla-Moriles
Denominacion de origen Jerez
Denominacion de origen Rueda
Denominacion de origen Condado de Huelva
Otras zonas de crianza de vinos bajo velo

Vinos dulces naturales: variedades y zonas de produccién

7.6.1.
7.6.2.
7.6.3.
7.6.4.
7.6.5.

Espafia
Alemania
Francia
Hungria
Otros paises

Vinos dulces naturales: parametros de maduracion de uvas

7.7.1.
7.7.2.
7.7.3.

indices de madurez
El momento de la vendimia
Secado de la uva. Asoleo, pasificado

Vinos dulces naturales: procesos de elaboracion

7.8.1.
7.8.2.
7.8.3.

Cinéticas fermentativas
Metodologia del encabezado
Tipos de alcoholes para el encabezado



7.9.

7.10.

Otros vinos dulces: vinos naturalmente dulces. La podredumbre noble
7.9.1. Lapodredumbre noble

7.9.2.  Vino dulce Sauternes

7.9.3.  Vino hungaro Tokaji

7.9.4.  Otros vinos naturalmente dulces

Otros vinos dulces: vinos naturalmente dulces: vinos de vendimia tardia

7.10.1. Vinos Picolit, Pacherenc-du-Vic-Bilh, Jurangon, rancios dulces del Priorat,
Fondillon, Malvasia de La Palmay de Lanzarote

7.10.2. Moscatel (Navarra, Alicante), Malvasia, Riesling, Gewdiirztraminer, etc.
7.10.3. Vinos de hielo: Canadd, Austria y Alemania

Asignatura 8. Clarificacion y estabilizacion de vinos
8.1.

8.2.

8.3.

Clarificacion de vinos tintos

8.1.1.  Clarificacion de taninos, eliminacion de dureza y amargor

8.1.2.  Clarificacién de materia colorante (antocianos)

8.1.3.  Sustitucion de los clarificantes alérgenos en vinos tintos

8.1.4.  Clarificacion especifica para eliminacion de microorganismos
Clarificacion de vinos blancos y rosados

8.2.1.  Eliminacion de las proteinas del vino

8.2.2.  Eliminacion de polifenoles oxidables

8.2.3.  Sustitucion de los clarificantes alérgenos en vinos blancos y rosados

8.2.4.  Clarificacion para eliminacién de microorganismos. Prevencion
de fermentacion malolactica

Filtracion de vinos

8.3.1. Influencia de la turbidez para la estabilizacion del vino

8.3.2.  Filtracion en profundidad o por adsorcion: filtracion de tierras y de placas
8.3.3.  Filtracion tangencial

8.3.4.  Filtracion directa por membrana

8.3.5.  Otros métodos para la limpieza de vinos tras la clarificacion: centrifuga,
decanter, flotacion

8.4.

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

8.9.
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Estabilizacion del bitartrato potdsico en el vino

8.4.1.  Origen del potasio en la uva y en el vino

8.4.2.  Intercambio cationico

8.4.3.  Tratamiento por frio de los vinos

8.4.4.  Osmosis inversa

8.4.5.  Utilizacion del poliaspartato potdsico

8.4.6.  Uso de carboximetil celulosa y acido metatartrico

Estabilizacion del tartrato célcico

8.5.1.  Origen del calcio en la uvay en vino

8.5.2.  Factores que influyen en la formacion de cristales de tartrato calcico
8.5.3.  Eliminacion del calcio en el vino

Estabilizacion de materia colorante en vinos tintos

8.6.1.  Origen y formacion de los antocianos en la uva

8.6.2.  Fijacion de la materia colorante

8.6.3.  Condensacion antociano-tanino

8.6.4.  Fijaciony estabilizacion de antocianos con polisacaridos
Inestabilidad causada por metales

8.7.1.  Quiebra férrica

8.7.2.  Quiebra cuprica

8.7.3.  Otras inestabilidades fisicoquimicas

Estabilizacion microbiologica del vino

8.8.1.  Microorganismos que pueden crecer en el vino y su origen

8.8.2.  Condiciones viticolas y enoldgicas que favorecen el desarrollo microbiano
8.8.3.  Prevencion del desarrollo microbiano

Prevencion del crecimiento y eliminacion de bacterias

8.9.1.  Caracteristicas de las bacterias acéticas

8.9.2. Caracteristicas de la bacteria grampositiva Oenococcus oeni

8.9.3. Caracteristicas de otras bacterias lacticas: lactobacillus y pediococcus
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8.10. Prevencion del crecimiento y eliminacion de levaduras y mohos 9.7.  Eltanino del roble
8.10.1. Hongos Brettanomyces 9.7.1.  Los elagitaninos
8.10.2. Hongo Saccharomyces cerevisiae 9.7.2. Interés enologico
8.10.3. Levaduras apiculadas 9.7.3.  Importancia del tanino en la estructura del vino
8.10.4. Mohos 9.7.4.  Cinética de cesion de los taninos de la barrica en el tiempo

% : : : : 9.8.  La barrica, un recipiente impermeable y poroso
081, Impermeatiidad de a barrica

9.1.  Importancia del roble para la fabricacion de barricas 9.8.2.  Porosidad de la barrica
9.1.1.  Uso de la barrica. Historia 0.8.3. Importancia de la barrica en la elaboracion de guarda
9.1.2.  Conocimiento sobre la madera de toneleria 9.9.  Elbuen uso de la barrica de roble
9.1.3.  Utilizacién de la barrica en vinos blancos secos 9.9.1.  Recepcion de la barrica nueva
9.1.4.  Utilizacion de la barrica en vinos tintos 9.9.2.  Mantenimiento de las barricas en el tiempo

9.2.  Elroble 9.9.3.  Reparacion de las fugas
9.2.1. Morfologia y anatomia 9.10. La segunda vida de la barrica de roble
9.2.2.  Diferenciacion boténica y origenes 9.10.1. Elinterés de la barrica de ocasion
9.2.3.  Nocion de grano y porosidad 9.10.2. Uso de la barrica de ocasion para espirituosos

9.3.  Seleccion de la madera 9.10.3. Alternativas al uso enoldgico

9.3.1.  Seleccion en el bosque

Asignatura 10. Analisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos

9.3.2. Seleccion en el aserradero

9.3.3.  Seleccion en la toneleria 10.1. Composicion quimica del vino. Repercusion organoléptica
9.4.  Elsecadoy la maduracion de la madera 10.1.7. Acidos del mosto y del vino

9.41. Elsecado de la madera 10.1.2. Azlcares de la uva y del vino

9.42.  Maduracion de la madera 10.1.3. Compuestos fendlicos

9.4.3. Importancia de los microorganismos durante el secado 10.1.4. Alcoholes
9.5.  Fabricacion de barricas 10.1.5. Compuestos aromaticos

9.5.1. Latransformacion de las duelas 10.1.6. Otros componentes del vino

9.5.2. Ensamblaje de las duelas 10.2. Procedimiento del andlisis sensorial del vino

9.5.3. Eltostado de la barrica 10.2.1. Fase visual

9.5.4. Fabricacion de las tapas de la barrica 10.2.2. Fase olfativa

9.5.5. Acabado de la barrica 10.2.3. Fase gustativa
9.6. Aportes aromaticos de la barrica de roble 10.2.4. Conservacion y servicio de los distintos tipos de vinos. Decantacion y aireacion

9.6.1.  Aportes aromaticos del roble francés
9.6.2.  Aportes aromaticos del roble americano
9.6.3.  Aportes aromaticos del roble del este de Europa



10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

10.8.

10.9.

Alteraciones en la fase visual del vino

10.3.1. Evolucion del color y subida de tonalidad

10.3.2. Presencia de turbidez

10.3.3. Presencia de solidos o precipitados

Alteraciones organolépticas debidas a la uva

10.4.1. Aromas de caracter herbaceo

10.4.2. Gustos quimicos y yodados

10.4.3. Gustos a humedad o tierra humeda

Alteraciones debidas a los compuestos azufrados del vino y su reduccion
10.5.1. Formacion de compuestos azufrados durante fermentacion alcohdlica
10.5.2. Formacion de sulfhidrico y mercaptanos durante el almacenamiento del vino
10.5.3. Formacion de disulfuro

10.5.4. Gusto de luz

Alteraciones oxidativas del vino

10.6.1. Enzimas oxidativas procedentes de la uva

10.6.2. Control de la oxidacion del mosto y del vino

10.6.3. Formacién de etanal o acetaldehido

10.6.4. Formacion de acetato de etilo y otros acetatos sensorialmente negativos
Alteraciones debidas a levaduras

10.7.1. Re-fermentacion

10.7.2. Flores del vino

10.7.3. Desacidificacion

107.4.  Formacion de etilfenoles, olor a cuadra o “animal”

Alteraciones del vino relacionadas con los hongos y determinados compuestos volatiles
10.8.1. Gusto a almendra amarga

10.8.2. Tricloroanisol “gusto a corcho”

10.8.3. Tetracloro anisol y otros compuestos que deprecian el vino
Alteraciones del vino por bacterias lacticas

10.9.1. Picado lactico

10.9.2. Ahilado o grasa del vino

10.9.3. Degradacion de acidos organicos

10.9.4. Degradacion del glicerol “amargor”
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10.10. Alteraciones debidas a bacterias acéticas
10.70.7. Picado acético
10.10.2. Degradacion de azucares

10.70.3. Transformacion de &cidos del vino

Asignatura 11. Metodologia de la investigacion
111,

11.2.

Fundamentos de la investigacion

11.1.7.

11.1.2.

11.1.3.

;Qué es la investigacion?
11.1.1.1. Definicién y concepto
11.1.1.2. Importancia y proposito
11.1.1.3. Tipos de investigacion
Paradigmas de investigacion
11.1.2.7. Positivista

11.1.2.2. Constructivista
11.1.2.3. Sociocritico

11.1.2.4. Interpretativo

11.1.2.5. Postpositivista
Enfoques metodoldgicos
11.1.3.7. Cualitativo

11.1.3.2. Cuantitativo

11.1.3.3. Mixto

El problema

11.2.1.

Formulacion del problema de investigacion

11.2.1.1. Identificacién y delimitacion del problema
11.2.1.2. Construccion de preguntas de investigacion
11.2.1.3. Establecimiento de objetivos de investigacion
11.2.1.4. Hipdtesis o supuesto de investigacion

tecn
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11.3. Elmarco tedrico
11.3.1. Revision de literatura
11.3.2. Desarrollo del marco conceptual

11.3.3. Criterios de seleccion de referentes tedricos significativos y pertinentes
para el objeto de estudio

11.3.4. Estado del arte

11.3.5. Articulacion discursiva de corrientes tedricas seleccionadas con el objeto
de estudio

11.4. El disefio metodoldgico
11.4.1. Seleccion de métodos y técnicas de investigacion
11.4.2. Disefio de instrumentos de recoleccion de datos
11.4.3. Muestreo y seleccion de la muestra
11.5. Recoleccion y anélisis de datos
11.5.1. Proceso de recoleccion de datos
11.5.2. Técnicas de recoleccion de datos cualitativos
11.5.3. Técnicas de recoleccion de datos cuantitativos
11.5.4. Andlisis de datos
11.5.4.1. Andlisis estadistico
11.5.4.2. Andlisis cualitativo
11.5.4.3. Triangulacion de datos
11.6. Herramientas avanzadas de investigacion
11.6.1. Software especializado
11.6.1.1. Andlisis estadistico con SPSS
11.6.1.2. Andlisis cualitativo con NVivo o Atlas.ti
11.6.2. Técnicas de visualizacion de datos
11.6.2.1. Gréficos, diagramas, mapas semanticos
11.7. Interpretacion y presentacion de resultados
11.7.1. Interpretacion de hallazgos
11.7.1.1. Significado y relevancia de los resultados
11.7.1.2. Implicaciones practicas
11.7.2. Presentacion de resultados
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11.8. Eticay aspectos legales en la investigacion
11.8.1. Principios éticos de investigacion
11.8.1.1. Consentimiento informado
11.8.1.2. Confidencialidad y privacidad
11.8.2. Aspectos legales
11.8.3. Normativas y regulaciones
11.8.4. Responsabilidad del investigador
11.9. Informe de investigacion y la elaboracion de articulo cientifico

11.9.1. Orientacion sobre la redaccion del manuscrito, incluyendo la seccion
de introduccion, metodologia, resultados y discusion

11.9.2. Preparacion para la presentacion oral del informe

11.9.3. Estrategias para comunicar efectivamente los hallazgos. Respuestas
a preguntas y criticas durante la defensa

11.9.4. Estructura y estilo requeridos para la publicacion en revistas cientificas
11.9.4.1. Criterios de seleccion de revistas adecuadas para la publicacion
11.9.5. Elaboracion de articulo cientifico

La titulacion universitaria
incluira casos practicos
reales y ejercicios para
acercar el desarrollo del
programa a la practica
de la Enologia habitual”
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Convalidacion de asignaturas

Si el candidato a estudiante ha cursado otra Maestria Oficial Universitaria de la
misma rama de conocimiento o un programa equivalente al presente, incluso si
solo lo curso parcialmente y no lo finalizo, TECH le facilitara la realizacion de un
Estudio de Convalidaciones que le permitira no tener que examinarse de aquellas
asignaturas que hubiera superado con éxito anteriormente.
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Si tienes estudios susceptibles de
convalidacion, TECH te ayudara en el
tramite para que sea rapido y sencillo

N
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Cuando el candidato a estudiante desee conocer si se le valorara positivamente @ Z,QUé es la convalidacion de estudios?
el estudio de convalidaciones de su caso, debera solicitar una Opinién Técnica de

Convalidacion de Asignaturas que le permita decidir si le es de interés matricularse
en el programa de Maestria Oficial Universitaria.

La convalidacion de estudios es el tramite por el cual la Comision Académica

de TECH equipara estudios realizados de forma previa, a las asignaturas del
La Comision Académica de TECH valorara cada solicitud y emitird una resolucion programa de Maestria Oficial Universitaria tras la realizacion de un andlisis

inmediata para facilitar la decision de la matriculacion. Tras la matricula, el estudio académico de comparacion. Seran susceptibles de convalidacion aquellos

de convalidaciones facilitara que el estudiante consolide sus asignaturas ya contenidos cursados en un plan o programa de estudio de Maestria Oficial
cursadas en otros programas de Maestria Oficial Universitaria en su expediente Universitaria o nivel superior, y que sean equiparables con asignaturas de los
académico sin tener que evaluarse de nuevo de ninguna de ellas, obteniendo en planes y programas de estudio de esta Maestria Oficial Universitaria de TECH. Las

menor tiempo, su nuevo titulo de Maestria Oficial Universitaria. asignaturas indicadas en el documento de Opinion Técnica de Convalidacion de

i . . . -, . _— Asignaturas quedaran consolidadas en el expediente del estudiante con la leyenda
TECH le facilita a continuacion toda la informacion relativa a este procedimiento: . g | P i . !
EQ" en el lugar de la calificacion, por lo que no tendréd que cursarlas de nuevo.

= ¢Qué es la Opinion Técnica de Convalidacion
de Asignaturas?

La Opinion Técnica de Convalidacion de Asignaturas es el documento
emitido por la Comisién Académica tras el analisis de equiparacion de
. . . los estudios presentados; en este, se dictamina el reconocimiento de
Matriculate en la Maestria Oficial S S ) .
los estudios anteriores realizados, indicando qué plan de estudios le
Universitaria )4 obtén el estudio de corresponde, asi como las asignaturas y calificaciones obtenidas, como

Conva/idaciones de forma gratu/ta” resultado del anélisis del expediente del alumno. La Opinién Técnica de

Convalidacion de Asignaturas sera vinculante en el momento en que el
candidato se matricule en el programa, causando efecto en su expediente
académico las convalidaciones que en ella se resuelvan. El dictamen de la
Opinion Técnica de Convalidacion de Asignaturas sera inapelable.




¢Como se solicita la Opinidn Técnica
de Convalidacion de Asignaturas?

El candidato deberd enviar una solicitud a la direccion de correo electronico
convalidaciones@techtitute.com adjuntando toda la documentacion
necesaria para la realizacion del estudio de convalidaciones y emision de la
opinién técnica. Asimismo, tendra que abonar el importe correspondiente
ala solicitud indicado en el apartado de Preguntas Frecuentes del portal
web de TECH. En caso de que el alumno se matricule en la Maestria Oficial
Universitaria, este pago se le descontara del importe de la matricula y por
tanto el estudio de opinion técnica para la convalidacion de estudios serd
gratuito para el alumno.

¢ Qué documentacion necesitara incluir
en la solicitud?

La documentacioén que tendra que recopilar y presentar sera la siguiente:
+ Documento de identificacion oficial

+ Certificado de estudios, o documento equivalente que ampare
los estudios realizados. Este debera incluir, entre otros puntos,
los periodos en que se cursaron los estudios, las asignaturas, las
calificaciones de las mismas y, en su caso, los créditos. En caso de
que los documentos que posea el interesado y que, por la naturaleza
del pais, los estudios realizados carezcan de listado de asignaturas,
calificaciones y créditos, deberdn acompafiarse de cualquier
documento oficial sobre los conocimientos adquiridos, emitido por
la institucion donde se realizaron, que permita la comparabilidad de
estudios correspondiente
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¢

¢En qué plazo se resolvera la solicitud?

La Opinion Técnica se llevara a cabo en un plazo maximo de 48h desde

que el interesado abone el importe del estudio y envie la solicitud con

toda la documentacion requerida. En este tiempo la Comision Académica
analizard y resolvera la solicitud de estudio emitiendo una Opinidn Técnica
de Convalidacion de Asignaturas que sera informada al interesado mediante
correo electronico. Este proceso sera rapido para que el estudiante pueda
conocer las posibilidades de convalidacion que permita el marco normativo
para poder tomar una decision sobre la matriculacion en el programa.

¢Sera necesario realizar alguna otra accidn para
que la Opinién Técnica se haga efectiva?

Una vez realizada la matricula, debera cargar en el campus virtual el informe

de opinion técnica y el departamento de Servicios Escolares consolidaran las
convalidaciones en su expediente académico. En cuanto las asignaturas le
queden convalidadas en el expediente, el estudiante quedara eximido de realizar la
evaluacion de estas, pudiendo consultar los contenidos con libertad sin necesidad
de hacer los examenes.


mailto:convalidaciones%40techtitute.com?subject=
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Procedimiento paso a paso
.E\/.E

Preparar documentacion
El candidato debera recopilar toda la

asignaturas

documentacién requerida y pagar el
importe correspondiente en concepto
de estudio de convalidaciones.

Duracion:
48 horas

P~
B\ "2/

Enviar solicitud

Una vez realizado el pago, remitira
junto a la solicitud de Estudio de
Convalidaciones la documentacion
requerida en el apartado anterior

a la direccion de correo
convalidaciones@techtitute.com.

Duracion:
20 min

—»

Resolucion opinion técnica

La Comision Académica, realizara la
validacion y autenticacién documental
(podra solicitar més documentacion
al alumno en caso de ser necesario.)
y procedera a realizar el andlisis de
los estudios aportados para emitir
la Opinién Técnica de Convalidacion
de Asignaturas, que contendra la
equiparacion entre las materias
cursadas con las equivalentes del
programa seleccionado, de acuerdo
al nivel y a los contenidos de las
asignaturas que mas se aproximen
alo cursado por el alumno.

Duracion:
48 horas

7\
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Respuesta solicitud

En un periodo no mayor a 48 horas,

a partir de la recepcién de los
documentos, la Comision Académica
informard al candidato del resultado
de la Opinién Técnica de Convalidacion
de Asignaturas mediante correo
electrénico respondiendo a la solicitud
realizada.

Duracion:
20 min
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Matriculacion
Cuando el interesado reciba la

Opinién Técnica de Convalidacién
de Asignaturas, la revisara para
evaluar su conveniencia y podra
proceder a la matriculacién del
programa si es su interés.

Duracion:
20 min

V7 \\
@&

Carga de la opinion técnica

en campus

Una vez matriculado, debera cargar

en el campus virtual el documento de

la Opinién Técnica de Convalidacion

de Asignaturas firmado. El importe
abonado del estudio de convalidaciones
se le deducird de la matricula y por tanto
sera gratuito para el alumno.

Duracion:
20 min

—

Convalidacién

— o
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Consolidacion del expediente

En cuanto el documento de Opinion
Técnica de Convalidacion de
Asignaturas quede firmado y subido
al campus virtual, el departamento
de Servicios Escolares registrard en
el sistema de TECH las asignaturas
indicadas de acuerdo con la

Opinién Técnica de Convalidacién

de Asignaturas, y colocara en el
expediente del alumno la leyenda de
“EQ”, en cada asignatura reconocida,
por lo que el alumno ya no tendré que
cursarlas de nuevo. Ademas, retirara
las limitaciones temporales de todas
las asignaturas del programa, por

lo que podra cursarlo en modalidad
intensiva. El alumno tendré siempre
acceso a los contenidos en el campus
en todo momento.

de asignaturas |33 tecn

Convalida tus estudios
realizados y no tendras

que evaluarte de las
asignaturas superadas.
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Objetivos docentes

La Maestria Oficial Universitaria en Enologia proporcionara a los ingenieros un conjunto
de habilidades avanzadas que integran ciencia, tecnologia y gestién en el sector
vitivinicola. Asi, dominaran técnicas modernas de analisis sensorial, microbiologia 'y
guimica enoldgica. También, manejaran herramientas digitales sofisticadas para la
gestion y control de procesos. Al mismo tiempo, desarrollaran competencias para
optimizar la produccion, garantizar la calidad y aplicar practicas sostenibles en vifiedos
y bodegas. Ademas, los egresados adquiriran destrezas clave en el desarrollo de
nuevos productos, gestion de equipos multidisciplinares y comunicacion efectiva.
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Destacaras por tu capacidad para
integrar practicas sostenibles en la
viticultura y elaboracion de vinos”
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*

-

-

Objetivos generales

Desarrollar un conocimiento integral sobre los procesos vitivinicolas, desde
la Viticultura, hasta el andlisis sensorial del vino

Dominar las técnicas analiticas para evaluar los compuestos de la uva y el vino,
garantizando la calidad del producto final

Comprender la microbiologia enoldgica, asi como en su impacto en la fermentacion
y conservacion de los vinos

Aplicar estrategias avanzadas en la vinificacion de vinos blancos, rosados, tintos,
espumosos y licorosos

Implementar procesos eficientes de clarificacion y estabilizacion para mejorar
la calidad y durabilidad del vino

Analizar la importancia de la crianza en barricas de roble y su influencia en las
caracteristicas organolépticas del vino

Identificar y corregir alteraciones organolépticas para asegurar la excelencia
en la degustacion del producto final

Integrar herramientas tecnologicas innovadoras en la produccion y gestion Vitivinicola
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Objetivos especificos

Asignatura 1. Viticultura
+ Analizar los factores agronémicos y climaticos que influyen en la calidad de la uva y su
impacto en la produccion vitivinicola

+ Evaluar las técnicas modernas de cultivo y manejo del vifiedo para optimizar la produccion
y sostenibilidad del sector

Asignatura 2. Compuestos de la uva y el vino. Técnicas analiticas
+ Identificar los principales compuestos quimicos presentes en la uvay el vino, su funcion
y evolucion durante el proceso de vinificacion

+ Aplicar técnicas analiticas avanzadas para evaluar la calidad y estabilidad del vino
en distintas etapas de produccion

Asignatura 3. Microbiologia enoldgica
+ Examinar el papel de las levaduras y bacterias en la fermentacion del vino y su
influencia en el perfil organoléptico final
+ Implementar estrategias de control microbiolégico para garantizar la estabilidad
y seguridad del vino durante su almacenamiento

Asignatura 4. Vinificacién de vinos blancos y rosados
+ Diferenciar los procesos especificos de vinificacion para vinos blancos y rosados,
desde la seleccion de uva hasta el embotellado

+ Aplicar tecnologias enoldgicas innovadoras para mejorar la calidad y conservacion
de estos tipos de vino
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Asignatura 5. Vinificacién de vinos tintos
+ Analizar las fases de produccion de vinos tintos, incluyendo la maceracion, fermentacion
y crianza en barrica

+ Optimizar las condiciones de fermentacion para obtener vinos tintos con caracteristicas
organolépticas equilibradas y de alta calidad

Asignatura 6. Vinificacion de vinos espumosos
+ Examinar los métodos tradicionales y modernos de elaboracion de vinos espumosos
y suimpacto en la calidad final

+ Aplicar técnicas de control de presion y gasificacion para garantizar la estabilidad
y persistencia de la burbuja en el vino

Asignatura 7. Vinificacién de vinos licorosos, vinos dulces naturales, vinos
de podredumbre noble y vinos de velo

+ Estudiar los procesos de elaboracion de vinos licorosos y dulces naturales, analizando
las particularidades de cada categoria

+ Comprender el impacto de la podredumbre noble y el velo de flor en la estructura
y complejidad aromatica de estos vinos

Asignatura 8. Clarificacion y estabilizacion de vinos
+ Aplicar métodos fisicos y quimicos de clarificacion para mejorar la limpidez y estabilidad
del vino

+ Evaluar técnicas de estabilizacion para evitar defectos y precipitados en el producto final

Asignatura 9. Importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos
+ Analizar el papel de la barrica de roble en la evolucion sensorial y quimica de los vinos
durante su crianza

+ Evaluar la influencia de la madera en la estructura tanica, aromas y complejidad del vino,
segun el tiempo de envejecimiento
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Asignatura 10. Andlisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos
+ |dentificar los principales atributos sensoriales del vino mediante catas técnicas
y analisis descriptivo
+ Detectary corregir alteraciones organolépticas mediante ajustes en los procesos
de vinificacion y crianza

Asignatura 11. Metodologia de la investigacion
+ Comprender los fundamentos del método cientifico aplicado a la investigacion en Enologia

+ Desarrollar habilidades para disefiar proyectos de investigacion especificos en produccion
vitivinicola y anélisis enoldgico

+ Capacitar en la formulacion de hipdtesis, objetivos y preguntas de investigacion relevantes
para el sector enologico

Podras acceder al Campus Virtual
a cualquier hora y descargar los
contenidos para consultarlos
siempre que lo desees”
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Salidas profesionales

La presente Maestria Oficial Universitaria abrird un abanico de salidas profesionales

de alto impacto en el sector vitivinicola. Gracias a un enfoque que integra ciencia,
tecnologia y gestion, el egresado podra desempefiarse como enélogo responsable,
director técnico de bodega o jefe de produccién, liderando decisiones sobre estilos de
vino, vinificaciones de precision, control microbiolégico y mejora continua. Asimismo,

el especialista podra aspirar a roles clave como +D+i en las fermentaciones, estabilidad
y crianza, analista sensorial avanzado o jefe de laboratorio enoldgico, impulsando la
innovacion desde la uva, hasta la botella.

74 pgraa//nﬁ .




Salidas profesionales | 41 tech

@ @ ¢Quieres desemperiarte como Enologo especializado

en Produccion y Control de Calidad? Este programa
universitario te brindara diversas técnicas para
cumplir tus objetivos y garantizar la consistencia
de los productos finales”
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Perfil del egresado

Los egresados de esta titulacion universitaria destacaran por su preparacion
integral para desenvolverse en diversos entornos del sector vitivinicola. Asimismo,
se prepararan para trabajar en bodegas, laboratorios, empresas exportadoras

0 en consultoria especializada. A su vez, dominaran las técnicas innovadoras

de vinificacion, control de calidad y sostenibilidad. Finalmente, los especialistas
dominaran las herramientas para optimizar procesos, cumplir normativas
internacionales y potenciar la competitividad en un mercado global exigente.

Ofreceras un asesoramiento especializado
para optimizar la fermentacion, crianza y
estabilizacion de vinos.

+ Comunicacién Técnica Eficaz: transmitir informacion compleja sobre procesos
enoldgicos y resultados de analisis de manera clara, precisa y adaptada a diferentes
publicos

+ Gestion de Proyectos y del Tiempo: planificar, coordinar y supervisar todas las fases
de produccion y control de calidad en la industria vitivinicola, optimizando recursos
y cumpliendo plazos

+ Pensamiento Critico y Resolucion de Problemas: identificar incidencias en
la vinificacion, proponer soluciones innovadoras y garantizar el cumplimiento
de estandares de calidad

+ Competencia Digital: manejar software especializado y herramientas digitales
para control de procesos, analisis de datos y simulaciones enoldgicas avanzadas
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Después de realizar esta Maestria Oficial Universitaria, podras desempefar tus
conocimientos y habilidades en los siguientes cargos:

1.Industria Vitivinicola y Agroalimentaria: los egresados podran desempefiarse en 5.Turismo y Cultura del Vino: las competencias adquiridas también permitiran
empresas productoras de vino y bebidas fermentadas liderando procesos de produccion, incursionar en la difusion y promocion cultural del vino.
innovacion y control de calidad. + Gestor de enoturismo en bodegas y rutas del vino
* Endlogo jefe en bodegas y vifiedos + Coordinador de eventos y catas profesionales
+ Director de produccion en industrias vitivinicolas + Promotor cultural y comercial en mercados internacionales

+ Responsable de control de calidad y certificacion de productos

2.Investigacion y Desarrollo: esta titulacion universitaria avanzada les permitira participar
en proyectos cientificos y tecnologicos para mejorar procesos enoldgicos y desarrollar
nuevos productos.

+ Investigador en centros especializados en vitivinicultura Dirig/rés exhaustivos DI’O)/GCTOS
+ Desarrollador de tecnologias de fermentacion y crianza de /nvest/gacién que contribuirdn

2t , o , . a la creacion de nuevos vinos con
.Consultoria y Asesoramiento Técnico: los ingenieros podran ofrecer servicios
especializados para optimizar procesos y cumplir normativas internacionales. caracteristicas diferenciadas”

+ Consultor en gestion y mejora de procesos enoldgicos

+ Colaborador en proyectos de sostenibilidad vitivinicola

+ Asesor en certificaciones de calidad y seguridad alimentaria

+ Especialista en implementacion de tecnologias innovadoras en bodegas . L . L
Salidas académicas y de investigacion

4.Sector Puablico y Organismos Reguladores: el perfil técnico y normativo de los

egresados los habilitara para roles en entidades gubernamentales y de control, Ademas de todos los puestos laborales para los que seras apto mediante el estudio de

esta Maestria Oficial Universitaria de TECH, también podras continuar con una sdlida
trayectoria académica e investigativa. Tras completar este programa universitario,
estaras listo para continuar con tus estudios desarrollando un Doctorado asociado a

+ Coordinador de programas de promocion vitivinicola este ambito del conocimiento y asi, progresivamente, alcanzar otros méritos cientificos.

+ Inspector de calidad y normativa alimentaria

+ Funcionario en departamentos de agricultura o desarrollo rural
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Convencidos de que la formacion en idiomas es fundamental en cualquier profesional para
lograr una comunicacion potente y eficaz, TECH ofrece un itinerario complementario al
plan de estudios curricular, en el que el alumno, ademas de adquirir las competencias de

la Maestria Oficial Universitaria, podra aprender idiomas de un modo sencillo y practico.

Ae redita Zu

COMPeZ‘enc/d
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TECH te incluye el estudio de idiomas
en la Maestria Oficial Universitaria de
forma ilimitada y gratuita”
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En el mundo competitivo actual, hablar otros idiomas forma parte clave de nuestra
cultura moderna. Hoy en dia, resulta imprescindible disponer de la capacidad de
hablar y comprender otros idiomas, ademas de lograr un titulo oficial que acredite
y reconozca las competencias linguisticas adquiridas. De hecho, ya son muchos
los colegios, las universidades y las empresas que solo aceptan a candidatos que
certifican su nivel mediante un titulo oficial en base al Marco Comun Europeo de
Referencia para las Lenguas (MCER).

El Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas es el maximo sistema oficial
de reconocimiento y acreditacion del nivel del alumno. Aunque existen otros sistemas
de validacion, estos proceden de instituciones privadas y, por tanto, no tienen validez
oficial. El MCER establece un criterio Unico para determinar los distintos niveles de
dificultad de los cursos y otorga los titulos reconocidos sobre el nivel de idioma que
se posee.

En TECH se ofrecen los Unicos cursos intensivos de preparacion para la obtencion

de certificaciones oficiales de nivel de idiomas, basados 100% en el MCER. Los 48
Cursos de Preparacion de Nivel Idiomatico que tiene la Escuela de Idiomas de TECH
estan desarrollados en base a las ultimas tendencias metodolégicas de aprendizaje
en linea, el enfoque orientado a la accion y el enfoque de adquisicion de competencia
lingUistica, con la finalidad de preparar los examenes oficiales de certificacion de nivel.

El estudiante aprendera, mediante actividades en contextos reales, la resolucion de

situaciones cotidianas de comunicacién en entornos simulados de aprendizaje y se
enfrentard a simulacros de examen para la preparacion de la prueba de certificacion
de nivel.

Solo el coste de los Cursos de Preparacion
de idiomas y los examenes de certificacion,
que puedes llegar a hacer gratis, valen mas
de 3 veces el precio de la Maestria Oficial
Universitaria”
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TECH incorpora, como contenido extracurricular al plan de estudios oficial, la
posibilidad de que el alumno estudie idiomas, seleccionando aquellos que mas le
interesen de entre la gran oferta disponible:

Podra elegir los Cursos de Preparacion de Nivel de los idiomas y
nivel que desee, de entre los disponibles en la Escuela de Idiomas de
TECH, mientras estudie la Maestria Oficial Universitaria, para poder
prepararse el examen de certificacion de nivel

En cada programa de idiomas tendra acceso a todos los niveles
MCER, desde el nivel A1 hasta el nivel C2

+ Cada afio podra presentarse a un examen telepresencial de
certificacion de nivel, con un profesor nativo experto. Al terminar el
examen, TECH le expedira un certificado de nivel de idioma

Estudiar idiomas NO aumentara el coste del programa. El estudio
ilimitado y la certificacion anual de cualquier idioma estan incluidas
en la Maestria Oficial Universitaria

48 Cursos de Preparacion de Nivel
para la certificacion oficial de 8
idiomas en los niveles MCER AT,

AZ’ 87’ BZ’ C1 y c2” PRINCIPIANTE INTERMEDIO AVANZADO
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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% en linea basado en la
reiteracion dirigida.

Esta disruptiva estrategia pedagogica 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.

Excelencia.
ﬁ eX/‘A/‘/ /‘o/aa/ .

\/anﬁaara/ Q.
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@ @ TECH te prepara para afrontar nuevos retos en
entornos inciertos y lograr el éxito 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 funcion 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
ensefianza 100% en linea: 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.
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learning
from an
expert
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Un Campus Virtual 100% en linea 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 en linea 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 asimilacion 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 tecnoldgica
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.




tecn 56| Metodologia de estudio

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 en linea, 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
gufas 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

Este programa universiatrio cuenta con un cuadro docente de prestigio, compuesto
por expertos con una amplia trayectoria en la gestion industrial, la optimizacion

de procesos y la direccion estratégica de empresas. Su experiencia en sectores
clave como la manufactura, la logistica y la transformacion digital permite a

los profesionales acceder a conocimientos actualizados y aplicables al entorno
empresarial. Ademas, el enfoque practico del programa facilita el aprendizaje a
través del anadlisis de casos reales y el desarrollo de soluciones innovadoras.
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@ 6 Recibiras mentoria de lideres empresariales

que han impulsado la transformacion digital
en el sector industrial y te guiaran en cada
paso hacia la excelencia profesional”



tecn 60| Cuadro docente

Direccion

*

Profesores

D. Carracedo Esguevillas, Daniel
+ Endlogo Adjunto de Vifias del Jaro

+ Responsable de Laboratorio en Vifias del Jaro
+ Endlogo Adjunto en Bodegas y Vifiedos de Cal Grau

+ Graduado en Enologia por la Universidad de Valladolid

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

Dia. Martinez Corrales, Alba
+ Enodloga Especialista en Comunicacion para el Liderazgo
+ Peon de Bodega en Bodega Agricola Riova
+ Endloga en Bodegas y Vifiedos Alion
+ Veedora del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Rueda

+ 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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Dfa. Arranz Nuiiez, Beatriz Dia. Masa Guerra, Rocio
+ Enodloga en Vifas del Jaro + Enodloga en Bodegas Protos

*

+ Ayudante de Enologfa en Vifia Buena Enologa Adjunta en Bodega Matarromera

*

+ Endloga en la Bodega Familia A. De La Cal Responsable de entrada de uva en Bodega Emilio Moro
+ Asistente de Enologia en Vifia Cancura + Responsable de Calidad en BRC y Endloga en Vifiedos Real Rubio

+ Peon de Bodega en Vitalpe + Ayudante de Enologia en Bodega Solar Viejo

>
*

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

*

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

*

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

+ Licenciada en Enologia por la Universidad de Valladolid + MBA en Direccion de Empresas Vitivinicolas por la Escuela de Negocios de la Cdmara

de Comercio de Valladolid
D. Saez Carretero, Jorge
D. Giner Sanchis, David

+ Responsable de Operaciones de Bodegas Cepa 21

+ Responsable de Viticultura en Bodegas Cepa 21
+ Técnico de Viticultura en Bodegas Fontana

iy + Responsable Técnica de Bodegas Cepa 21
+ Gestor de Viticultura en GIVITI

+ Endloga en Bodegas Emilio Moro
+ Graduado en Ingenieria y Ciencia Agronémica por la Universidad Politécnica de Madrid ° o

, . ) o L _ + Azafata de eventos y promociones comerciales para New Line Events
+ Master de Viticultura y Enologia por la Universidad Politécnica de Madrid

, B + 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

+ Acreditad A del Registro Oficial de Product Operadores de Medi
creditado como Asesor del Registro Oficial de Productores y Operadores de Medios oor 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

La Maestria Oficial Universitaria en Enologia es un programa ofrecido por
TECH Universidad que cuenta con Reconocimiento de Validez Oficial de
Estudios (RVOE), otorgado por la Secretaria de Educacién Publica (SEP)
y, por tanto, tiene validez oficial en México.
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@ @ Obtén un titulo oficial con validez

internacional y da un paso adelante
en tu carrera profesional”
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La Maestria Oficial Universitaria en Enologia es un programa con reconocimiento oficial.
El plan de estudios se encuentra incorporado a la Secretaria de Educacion Publica y al
Sistema Educativo Nacional mexicano, mediante nimero de RVOE 20253926, de fecha
12/11/2025, modalidad no escolarizada. Otorgado por la Direccion de Instituciones
Particulares de Educacion Superior (DIPES).

Ademas de obtener el titulo de Maestria Oficial Universitaria, con el que poder alcanzar una
posicion bien remunerada y de responsabilidad, servira para acceder al nivel académico de
doctorado y progresar en la carrera universitaria. Con TECH el egresado eleva su estatus
académico, personal y profesional.

TECH Universidad ofrece esta Maestria Oficial Universitaria con reconocimiento oficial
RVOE de Educacion Superior, cuyo titulo emitira la Direccion General de Acreditacion,
Incorporacion y Revalidacion (DGAIR) de la Secretaria de Educacion Publica (SEP).

Se puede acceder al documento oficial de RVOE expedido por la Secretaria de Educacion
Publica (SEP), que acredita el reconocimiento oficial internacional de este programa.

Para solicitar mas informacién puede dirigirse a su asesor académico o directamente
al departamento de atencion al alumno, a través de este correo electronico:
informacion@techtitute.com

Ver documento RVOE

RVOE

EDUCACION SUPERIOR

TECH es miembro de la American Society for Engineering Education (ASEE), una sociedad
integrada por los principales referentes internacionales en ingenieria. Esta distincion fortalece
su liderazgo en el desarrollo académico y tecnoldgico en ingenieria.

Aval/Membresia ‘5ASEE

Titulo: Maestria Oficial Universitaria en Enologia
No. de RVOE: 20253926

Fecha acuerdo RVOE: 12/11/2025

Modalidad: 100% en linea

Duracion: 2 afios

Supera con éxito este programa
y recibe tu titulo de Maestria
Oficial Universitaria en Enologia
con el que podras desarrollar tu
carrera académica”

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su titulo en papel recabe la Apostilla de La Haya, Tech Universidad realizard las gestiones oportunas para su obtencién, con un coste adicional.


mailto:informacion%40techtitute.com?subject=
https://www.techtitute.com/techtitute/cursos/016520278/recursos/documentos/acuerdo-01-01548-24-maestria-enologia.pdf

Estados Unidos Mexicanos

Clave Unica de Registro de Poblacién

Secretaria de Educacion Publica Folio Digital
Direccién General de Acreditacion, Incorporacion y Revalidacion  httpsi//www.siged.sep.gob.mx/titulos/utenticacion/
Constancia de Autenticacién del Titulo Electrénico

Nombre(s)

Datos del profesionista

Primer Apellido Segundo Apellido

MAESTRIA EN ENOLOGIA

Nombre del perfil 0 carrera Clave del perfil 0 carrera
Datos de la institucion

TECH MEXICO UNIVERSIDAD TECNOLOGICA

Nombre

20253926

Nimero del Acuerdo de Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios (RVOE)

Lugar y fecha de expedicion

CIUDAD DE MEXICO

Nombre:
Cargo:

No. Certificado:
Sello Digital:

Fecha de Autenticacion:

Entidad Fecha

Responsables de la institucion

RECTOR. GERARDO DANIEL OROZCO MARTINEZ

Firma electrénica de la autoridad educativa

DIRECTORA DE REGISTROS ESCOLARES, OPERACION Y EVALUACION
00001000000510871752

XXX XXX XXX XXX XXXX XXX XXX XXX XX

La presente constancia de autenticacion se expide como un registro fiel del tramite de autenticacién a que se refiere
el Articulo 14 de la Ley General de Educacion Superior. La impresion de la constancia de autenticacién acompanada
del formato electrénico con extensién XML, que pertenece al titulo profesional, diploma o grado académico
electrénico que generan las Instituciones, en papel bond, a color o blanco y negro, es valida y debe ser aceptada para
realizar todo tramite inherente al mismo, en todo el territorio nacional.

La presente constancia de autenticacién ha sido firmada mediante el uso de la firma electrénica, amparada por un
certificado vigente a la fecha de su emisién y es valido de conformidad con lo dispuesto en el articulo 1; 2, fracciones
IV, V, Xill y XIV; 3, fracciones I y I; 7; 8; 9; 13; 14; 16 y 25 de la Ley de Firma Electrénica Avanzada; 7 y 12 del
Reglamento de la Ley de Firma Electrénica Avanzada.

La integridad y autoria del presente documento se podra comprobar a través de la pagina electrénica de la
Secretaria de Educacién Publica por medio de la siguiente liga:
https://www.siged.sep.gob.mx/titulos/autenticacion/, con el folio digital sefialado en la parte superior de este
documento. De igual manera, se podra verificar el documento electrénico por medio del codigo QR.

Titulacion | 65 tech
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Homologacion del titulo

Para que el titulo universitario obtenido, tras finalizar la Maestria Oficial Universitaria
en Enologia, tenga validez oficial en cualquier pais, se debera realizar un tramite
especifico de reconocimiento del titulo en la Administracion correspondiente. TECH
facilitara al egresado toda la documentacion necesaria para tramitar su expediente

con éxito.
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Tras finalizar este programa recibiras un titulo
académico oficial con validez internacional”
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Cualquier estudiante interesado en tramitar el reconocimiento oficial del titulo de
Maestria Oficial Universitaria en Enologia en un pais diferente a México, necesitara
la documentacién académica y el titulo emitido con la Apostilla de la Haya, que
podra solicitar al departamento de Servicios Escolares a través de correo electronico:
homologacion@techtitute.com.

La Apostilla de la Haya otorgara validez internacional a la documentacion y permitira su
uso ante los diferentes organismos oficiales en cualquier pais.

Una vez el egresado reciba su documentacion debera realizar el trdmite correspondiente,
siguiendo las indicaciones del ente regulador de la Educacién Superior en su pais. Para
ello, TECH facilitara en el portal web una guia que le ayudara en la preparacion de la
documentacion y el tramite de reconocimiento en cada pais.

Con TECH podras hacer valido tu titulo
oficial de Maestria en cualquier pais.



mailto:homologacion%40techtitute.com?subject=
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El tramite de homologacion permitira que los estudios realizados en TECH tengan
validez oficial en el pais de eleccion, considerando el titulo del mismo modo que si el
estudiante hubiera estudiado alli. Esto le confiere un valor internacional del que podra
beneficiarse el egresado una vez haya superado el programa y realice adecuadamente
el tramite.

El equipo de TECH le acompafiara durante todo el proceso, facilitandole toda
la documentacion necesaria y asesorandole en cada paso hasta que logre una
resolucion positiva.

El procedimiento y la homologacion efectiva en cada caso dependera del marco
normativo del pais donde se requiera validar el titulo.

El equipo de TECH te acompanara
paso a paso en la realizacion del
tramite para lograr la validez oficial
internacional de tu titulo”
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Requisitos de acceso

La Maestria Oficial Universitaria en Enologia de TECH Universidad cuenta con

el Registro de Validez Oficial de Estudios (RVOE) ente la Secretaria de Educacion
Publica (SEP). En consonancia con esa acreditacion, los requisitos de acceso del
programa académico se establecen en conformidad con lo exigido por el contexto

normativo vigente.




Requisitos de acceso | 71 tech

Revisa los requisitos de acceso de esta Maestria
Oficial Universitaria y preparate para iniciar este
itinerario académico con el que actualizaras todas
tus competencias profesionales”
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La norma establece que para inscribirse en la Maestria Oficial Universitaria en
Enologia con Registro de Validez Oficial de Estudios (RVOE), es imprescindible
cumplir con un perfil académico de ingreso especifico.

Los candidatos interesados en cursar esta maestria oficial deben haber finalizado los
estudios de Licenciatura o nivel equivalente. Haber obtenido el titulo sera suficiente,
sin importar a qué drea de conocimiento pertenezca.

Aquellos que no cumplan con este requisito o no puedan presentar la documentacion
requerida en tiempo y forma, no podran obtener el grado de Maestria.

Para ampliar la informacién de los requisitos de acceso al programa 'y resolver cualquier
duda que surja al candidato, podra ponerse en contacto con el equipo de TECH
Universidad en la direccion de correo electronico: requisitosdeacceso@techtitute.com.

Cumple con los requisitos de acceso
y consigue ahora tu plaza en esta
Maestria Oficial Universitaria.



mailto:requisitosdeacceso%40techtitute.com?subject=
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‘ ‘ Si cumples con el perfil académico de

ingreso de este programa con RVOE,
contacta ahora con el equipo de TECH
y da un paso definitivo para impulsar
tu carrera”
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Proceso de admision

El proceso de admision de TECH es el mas sencillo de todas las universidades en linea.

Se podra comenzar el programa sin tramites ni esperas: el alumno empezara a preparar
la documentacion y podra entregarla mas adelante, sin apuros ni complicaciones. Lo

mas importante para TECH es que los procesos administrativos sean sencillos

y no ocasionen retrasos, ni incomodidades.
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TECH Universidad ofrece el procedimiento de
admision a los estudios de Maestria Oficial
Universitaria mas sencillo y rapido de todas
las universidades virtuales”
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Para TECH lo mas importante en el inicio de la relacién académica con el alumno

es que esté centrado en el proceso de ensefianza, sin demoras ni preocupaciones
relacionadas con el tramite administrativo. Por ello, se ha creado un procedimiento mas
cémodo en el que podra enfocarse desde el primer momento a su formacion, contando
con un plazo de tiempo para la entrega de la documentacion pertinente.

Los pasos para la admision son simples:
1. Facilitar los datos personales al asesor académico para realizar la inscripcion
2. Recibir un email en el correo electronico en el que se accedera a la pagina segura
de TECH y aceptar las politicas de privacidad y las condiciones de contratacion
e introducir los datos de tarjeta bancaria

3. Recibir un nuevo email de confirmacion y las credenciales de acceso al campus virtual
4.Comenzar el programa en la fecha de inicio oficial

De esta manera, el estudiante podra incorporarse al curso académico sin esperas.
Posteriormente, se le informara del momento en el que se podran ir enviando los
documentos, a través del campus virtual, de manera muy practica, comoda y rapida.
Solo se deberan subir en el sistema para considerarse enviados, sin traslados ni
pérdidas de tiempo.

Todos los documentos facilitados deberan ser rigurosamente validos y estar en vigor
en el momento de subirlos.

Los documentos necesarios que deberan tenerse preparados con calidad suficiente
para cargarlos en el campus virtual son:

+ Copia digitalizada del documento que ampare la identidad legal del alumno (Pasaporte,
acta de nacimiento, carta de naturalizacion, acta de reconocimiento o acta de adopcion)

+ Copia digitalizada de Certificado de Estudios Totales de Bachillerato legalizado

Para resolver cualquier duda que surja, el estudiante podra realizar sus consultas a
través del correo: procesodeadmision@techtitute.com.

Este procedimiento de acceso te ayudara a
iniciar tu Maestria Oficial Universitaria cuanto
antes, sin tramites ni demoras.



mailto:procesodeadmision@techtitute.com
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Maestria Oficial
Universitaria
Enologia

Idioma: Espaiiol

Modalidad: 100% en linea

Duracién: 2 afios
Fecha acuerdo RVOE: 12/11/2025
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Aval/Membresia

American Society
GAS E E for Engineering
R O E Education

EDUCACION SUPERIOR
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