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Presentacion

Los infinitos tipos de vinos que la industria vinicola es capaz de producir, requiere de
métodos sensoriales que permitan medir las propiedades de cada tipo y maximizar
el impacto y el beneficio del producto final. En el proceso de analizar e interpretar las
caracteristicas del alimento, intervienen los compuestos organolépticos singulares.
Y es que el consumidor de este producto va a tener en cuenta su tacto bucal, su textura,
su olor, su sabor y multitud de cuestiones. Para perfeccionar estas alteraciones en
cada tipo de vino, la industria ya ha incorporado la ultima tecnologia en los procesos de
elaboracion. En este sentido, TECH ha desarrollado un programa destinado a ingenieros
que deseen ampliar sus conocimientos en vinificacion, la identificacion de los errores
y su inestabilidad fisico-quimica y microbioldgica. Todo ello, mediante una titulacion
100% online, con la que sera capaz promover la estabilizacion del vino y mejorar

su resultado final.
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Con este Experto Universitario dominaras a la
perfeccion las alteraciones organolépticas de
los vinos en tan solo 6 meses académicos”
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La enologia dedica parte de su desarrollo al andlisis sensorial. Esta disciplina cientifica
permite analizar el vino a través de los sentidos y es esencial en la cata. El fin es
proporcionar una experiencia al consumidor que sea agradable a sus sentidos y que
se ajuste a las caracteristicas de cada tipo de uva. En este procedimiento interviene
de manera directa la tecnologia, pues los nuevos avances han permitido variar los
métodos de fermentacion, de macerado y son fundamentales en la produccién

del producto.

Para crear productos de alta calidad que respondan, ademas, a la gran demanda del
mercado vinicola, se precisa de expertos que agilicen, perfeccionen y maximicen los
beneficios de las empresas del sector. Por esta razon, TECH ofrece una a egresados en
Ingenierfa que quieran desarrollar su carrera hacia el futuro de la crianza de los vinos.
Ademas, esta capacitacion sera guiada de forma exhaustiva por docentes expertos
en el drea, que garantizan la instruccion exhaustiva de los alumnos.

La modalidad 100% online que aplica TECH para indagar en este ambito, crea nuevas
férmulas de aprendizaje online, que dotan de facilidades al alumnado. Este Experto
Universitario en Andlisis Sensorial en Enologia, se impartira mediante contenidos
audiovisuales que estaran al alcance del alumno donde y cuando lo necesite con tan
solo un dispositivo y conexion a internet. De esta manera, TECH ofrece una experiencia
académica Unica y una posibilidad de desarrollo profesional que tiene como finalidad
aumentar los conocimientos tedrico-practicos de los especialistas y aumentar su éxito
en el mercado laboral vitivinicola.

Este Experto Universitario en Analisis Sensorial en Enologia contiene el programa
educativo mas completo y actualizado del mercado. Sus caracteristicas
mas destacadas son:

¢ Eldesarrollo de casos practicos presentados por expertos en Ingenieria Enoldgica
y Viticultura

* Los contenidos graficos, esquematicos y eminentemente practicos con los que
estd concebido recogen una informacion 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

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

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

Matriculate ahora en un programa
con el que no solo identificaras las
alteraciones fisico-quimicas de los
vinos, sino que ademas te permitira
localizar su origen y como prevenirlas”



Los microorganismos que alteran
el vino inciden directamente en

el producto final. Obtén todos

los conocimientos para detectar
fallos en el proceso de elaboracion
con una titulacion 100% online”

El programa incluye, en su cuadro docente, a profesionales del sector que vierten en
esta capacitacion 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 una capacitacion inmersiva programada para entrenarse ante
situaciones reales.

El disefio de este programa se centra en el Aprendizaje Basado en Problemas, mediante
el cual el profesional debera tratar de resolver las distintas situaciones de practica
profesional que se le planteen a lo largo del curso académico. Para ello, contara con la

ayuda de un novedoso sistema de video interactivo realizado por reconocidos expertos.
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Gracias a los conocimientos que te
ofrece TECH, te diferenciaras del resto de
profesionales de tu sector y obtendras
mayores oportunidades de negocio en
un ambito agricola en constante cambio.

¢Aun no dominas la formacion de
olores azufrados? Inscribete para
convertirte en experto de esta area
con los profesionales de la Enologia.
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Objetivos

Para crear un aprendizaje eficiente, TECH ha desarrollado un contenido didactico
que adentrara al alumnado en los compuestos del vino y su influencia organoléptica.
Gracias a los contenidos audiovisuales y su posibilidad de descarga, el alumno
dispondra de todas las herramientas a su alcance para realizar el estudio de este
Experto Universitario. Este programa capacitara al alumnado para prevenir la formacion
de olores azufrados o de reduccion, asi como las distintas alteraciones sensoriales de
los vinos asociadas a los microorganismos. De esta manera, el egresado obtendra la
actualizacion exigida en el mercado laboral vinicola para proponer alternativas a los
errores presentes en la elaboracion del producto.



¢
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Un programa disefiado para que formes

parte de los expertos que se encuentran a la

n

vanguardia de la Enologia y la Viticultura actual
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Objetivos generales

+ Aportar el mayor abanico de conocimientos viticolas
* Descubrir al alumno la importancia de la viticultura para la elaboracion de grandes vinos
* Inculcar la necesidad de proteccion del medio ambiente desde la sostenibilidad

+ Fundamentar la importancia enoldgica de estos compuestos tanto en las etapas de vinificacion
como en el producto final

* Examinar los microorganismos asociados al proceso de vinificacion, sus requerimientos
nutricionales, las propiedades beneficiosas o perjudiciales que pueden aportar al vino

+ Aportar los conocimientos para la elaboracion de vinos blancos

+ Determinar el amplio abanico de posibilidades existentes de forma que permita elegir los procesos
mas adecuados a un terroir, una variedad de uva y un estilo de vino determinado

+ Desarrollar al maximo la enologia mas puntera para que el alumno pueda elaborar vinos blancos
de maxima calidad

+ Convertir al alumno en un experto de la elaboracion de vinos tintos

+ Determinar las variedades utilizadas o con potencialidad en la vinificacion de espumosos

* Examinar los elementos vitivinicolas que inciden en la elaboracion

* Generar conocimiento especializado sobre la Expedicion: preparacion de los vinos para su consumo
+ Establecer la importancia de la elaboracion para este grupo de grandes vinos

+ Fundamentar la necesidad de proteccion de estos tesoros patrimoniales como parte
de nuestra cultura

+ Ampliar los conocimientos sobre la clarificacion y eliminacion de los distintos componentes
que puedan depreciar el vino

+ Ampliar los conocimientos sobre la fabricacién de una barrica
* Presentar la importancia del tostado de la barrica
+ Profundizar en el andlisis sensorial del vino. Aspectos a valorar y como llevarlo a cabo

+ |dentificar las alteraciones organolépticas del vino




Objetivos especificos

Maédulo 1. Andlisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos

* Reconocer los principales compuestos del vino y su influencia organoléptica

+ Saber valorar visual, olfativa y gustativamente todo tipo de vinos (secos,
dulces, espumosos)

* Determinar la temperatura de conservacion y servicio de un vino, asi como,
la conveniencia o no de decantacion del mismo

+ Evitar la elaboracion de vinos con gustos herbaceos, mediante la determinacion del
momento Optimo de vendimia, y la eliminacion de compuestos verdes del racimo

* Examinar las alteraciones fisico-quimicas de los vinos, su origen y como prevenirlas

+ Saber controlar cuanto oxigeno incorporamos al vino durante los distintos procesos
de elaboracion y durante la crianza del mismo. Aprender como evitar la evolucion
acelerada de los vinos

* Prevenir la formacion de olores azufrados o de reduccion, algunos de ellos formados
durante la estancia del vino en botella

* |dentificar las distintas alteraciones sensoriales de un vino debidas a los
microorganismos. Saber cuando se pueden producir y como corregirlas

+ Fomentar el uso de métodos de conservacion ecoldgicos y no alergénicos,
intentando reducir las dosis de anhidrido sulfuroso en los vinos

Médulo 2. Importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos
* Ser capaz de identificar y conocer las diferentes etapas de la fabricacién
de una barrica
+ llustrar los elementos de diferenciacion entre los diferentes fabricantes
* Ser consciente de que la barrica no tiene Unicamente unos aportes aromaticos,
sino que es un elemento de estabilizacion de los vinos
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¢ Analizar la composicion del roble

* Determinar la diferencia entre roble francés, americano y del este de Europa
+ Examinar los fendmenos de interaccion entre la barrica de roble y el vino

+ Fundamentar la importancia de los elagitaninos

+ Ser capaz de entender el concepto de grano

Mddulo 3. Clarificacién y estabilizacién de vinos

 Ser capaz de identificar un problema organoléptico (gustativo, aromatico o visual)
y pueda corregirlo, mediante los distintos tipos de clarificacion

* Poner ejemplos practicos y visuales, que ayuden a identificar las distintas
inestabilidades, o problemas que estas puedan dar lugar en un vino

+ Determinar soluciones para evitar los problemas de inestabilidad fisico-quimica
y microbioldgica del vino

+ Evitar malas practicas en el uso de clarificantes

+ Fomentar el conocimiento sobre los microorganismos alterantes del vino, y saber
cOmo evitar su desarrollo

+ Analizar los métodos de filtracion, previos a la estabilizacion de un vino, y tener la
capacidad para elegir el/los mas adecuados en funcion de los objetivos a conseguir

¢ Hacer conscientes a los alumnos de la importancia de la estabilizacion, para no tener
problemas con el producto final, 0 que este se vea depreciado en el mercado

+ Fomentar el interés del alumno por la utilizacion de productos (clarificantes)
ecoldgicos y no alergénicos. Asi como, la eleccion de los métodos de estabilizacion
que conlleven menos gasto de energia



03
Direccion del curso

Dada la rigurosidad que exige la crianza vinicola, TECH ha recurrido a un equipo
profesional que trabaja durante afos en el sector. Gracias a su aportacion, los docentes
transmitiran los conocimientos tedrico-practicos mas actuales, basandose en su
experiencia y a través de una via digital que facilitara su estudio. Esto hace del
Experto Universitario una titulacion que cuenta con todas las garantias y que ha sido
disefiada para los egresados en Ingenieria y otros profesionales interesados en el
analisis sensorial del vino.
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No esperes mas, cuenta con el apoyo docente
de expertos que han trabajado durante afios
en el campo vinicola para que adoptes las
claves de su emprendimiento empresarial”
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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 ejecutiva por ICF

Programa de Inmersion Digital para CEOS por ICEX

Programa de Desarrollo Directivo por IESE




Profesores

D. Saez Carretero, Jorge
+ Responsable de Viticultura en Bodegas Cepa 21

¢ Técnico de Viticultura en Bodegas Fontana

+ Gestor de Viticultura en GIVITI

¢ Graduado en Ingenieria y Ciencia Agrondmica por la Universidad Politécnica de Madrid
+ Master de Viticultura y Enologia por la Universidad Politécnica de Madrid

+ Acreditado como Asesor en Gestion Integrada de Plagas

» Acreditado como Asesores del Registro Oficial de Productores y Operadores
de medios de defensa fitosanitaria

Dia. Arranz Nufiez, Beatriz
* Endloga en Vifias del Jaro

+ Ayudante de Enologia en Vifia Buena

¢ Endloga en Bodega Familia A. De La Cal

+ Asistente de Enologia en Vifia Cancura

¢ Peon de bodega en Vitalpe

* Enologa formadora del Instituto de Desarrollo Empresarial
* Enodloga y guia del Museo Provincial del Vino de Valladolid
* Veedora del Consejo Superior D.O. Ribera del Duero

+ Licenciada en Enologia por la Universidad de Valladolid
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D. Carracedo Esguevillas, Daniel
* Endlogo adjunto de Vifas 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

Diha. Masa Guerra, Rocio
¢ Endloga en Bodegas Protos

+ Enodloga adjunta en Bodega Matarromera

¢ Responsable de entrada de uva en Bodega Emilio Moro

* Responsable de calidad en BRC y endloga en Vifiedos Real Rubio
+ Ayudante de Enologia en Bodega Solar Viejo

* Encargada de Bodega y Vifiedo en Ebano Vifiedos y Bodegas

+ Ayudante de Enologia y técnico de laboratorio en Bodega El Soto

¢ Licenciada en Enologia por la Escuela Técnica Superior de Ingenierias
Agrarias de Palencia

* MBA en Direccion de Empresas Vitivinicolas por la Escuela de Negocios
de la Camara de Comercio de Valladolid
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Estructura y contenido

El temario de este Experto Universitario en Analisis Sensorial en Enologia ha sido
pautado por expertos del area vitivinicola que no solo han volcado sus conocimientos
tedricos en los contenidos. Ademas, este equipo de docentes compartira con los
alumnos las situaciones que se han producido en la larga trayectoria de su carrera
profesional. Asimismo, TECH aplica la metodologia Relearning para eximir al alumno
de engorrosas horas de estudio, para que se convierta en experto de manera sencilla
y paulatina. De esta manera, el estudio 100% online se adapta a su disponibilidad,
mediante ejercicios tedrico-practicos que le prepararan para casos reales.
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Con este Experto Universitario dominaras la
composicion quimica del vino y comprenderas
como influyen en el proceso los alcoholes y los
acidos del mosto a lo largo de 540 horas de
material tedrico-practico”
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Maédulo 1. Analisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos

1.1, Composicion quimica del vino. repercusion organoléptica

1.2, Procedimiento del analisis sensorial del vino

1.3.  Alteraciones en la fase visual del vino

1.4, Alteraciones organolépticas debidas a la uva

1.5.  Alteraciones debidas a los compuetos azufrados del vino y su reduccion

1.6.  Alteraciones oxidativas del vino

1.7.  Alteraciones debidas a levaduras

1.8.  Alteraciones del vino relacionadas con los hongos y determinados compuestos volatiles
1.9. Alteraciones del vino por a bacterias lacticas

1.10. Alteraciones debidas a bacterias acéticas

Modulo 2. Importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos

2.1. Importancia del roble para la fabricacion de barricas
2.2.  Elroble

2.3. Seleccion de la madera

2.4.  Elsecadoy la maduracion de la madera

2.5, Fabricacion de barricas

2.6.  Aportes aromaticos de la barrica de roble

2.7.  Eltanino del roble

2.8.  Labarrica, un recipiente impermeable y poroso

2.9.  Elbuen uso de la barrica de roble

2.10. Lasegunda vida de la barrica de roble
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Maédulo 3. Clarificacion y estabilizacion de vinos

3.1.  Clarificacion de vinos tintos

3.2, Clarificacion de vinos blancos y rosados

3.3.  Filtracion de vinos

3.4.  Estabilizacion del bitartrato potasico en el vino

3.5.  Estabilizacion del tartrato calcico

3.6.  Estabilizacion de materia colorante en vinos tintos

3.7. Inestabilidad causada por metales

3.8.  Estabilizacion microbiolégica del vino

3.9. Prevencion del crecimiento y eliminacion de bacterias

3.10. Prevencion del crecimiento y eliminacion de levaduras y mohos

Una titulacion disefiada para profesionales
como tu, gue desean maximizar los
beneficios de su empresa con herramientas
tecnologicas que permiten reducir los
errores en el producto de forma efectiva”
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Metodologia

Este programa de capacitacion ofrece una forma diferente de aprender. Nuestra
metodologia se desarrolla a través de un modo de aprendizaje de forma

ciclica: el Relearning.

Este sistema de ensefianza es utilizado, por ejemplo, en las facultades de medicina
mas prestigiosas del mundo y se ha considerado uno de los mas eficaces por
publicaciones de gran relevancia como el New England Journal of Medicine.
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Descubre el Relearning, un sistema que abandona el
aprendizaje lineal convencional para llevarte a través de
sistemas ciclicos de ensefianza: una forma de aprender
que ha demostrado su enorme eficacia, especialmente
en las materias que requieren memorizacion”
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Estudio de Caso para contextualizar todo el contenido

Nuestro programa ofrece un método revolucionario de desarrollo de habilidades
y conocimientos. Nuestro objetivo es aflanzar competencias en un contexto ! _ Mount Everest
cambiante, competitivo y de alta exigencia. RAS

Con TECH podras experimentar
una forma de aprender que esta
moviendo los cimientos de las
universidades tradicionales de
todo el mundo”

Accederas a un sistema de

aprendizaje basado en la reiteracion, con
una ensefianza natural y progresiva a lo
largo de todo el temario.




El alumno aprenderd, mediante
actividades colaborativas y casos reales,
la resolucion de situaciones complejas
en entornos empresariales reales.

I

Metodologia | 23 teCh

Un método de aprendizaje innovador y diferente

El presente programa de TECH es una ensefianza intensiva, creada desde 0, que
propone los retos y decisiones mas exigentes en este campo, ya sea en el ambito
nacional o internacional. Gracias a esta metodologia se impulsa el crecimiento
personal y profesional, dando un paso decisivo para conseguir el éxito. El método
del caso, técnica que sienta las bases de este contenido, garantiza que se sigue la
realidad econdmica, social y profesional mas vigente.

Nuestro programa te prepara para
afrontar nuevos retos en entornos
inciertos y lograr el éxito en tu carrera”

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las mejores
facultades del mundo. Desarrollado en 1912 para que los estudiantes de Derecho no solo
aprendiesen las leyes a base de contenidos tedricos, el método del caso consistio en
presentarles situaciones complejas reales para que tomasen decisiones y emitiesen juicios
de valor fundamentados sobre como resolverlas. En 1924 se establecié como método
estandar de ensefianza en Harvard.

Ante una determinada situacion, ;qué deberia hacer un profesional? Esta es la pregunta a la
que te enfrentamos en el método del caso, un método de aprendizaje orientado a la accion.

A'lo largo del programa, los estudiantes se enfrentaran a multiples casos reales. Deberan
integrar todos sus conocimientos, investigar, argumentar y defender sus ideas y decisiones.
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Relearning Methodology

TECH auna de forma eficaz la metodologia del Estudio de Caso con
un sistema de aprendizaje 100% online basado en la reiteracion, que
combina 8 elementos didacticos diferentes en cada leccion.

Potenciamos el Estudio de Caso con el mejor método de ensefianza
100% online: el Relearning.

En 2019 obtuvimos los mejores resultados
de aprendizaje de todas las universidades
online en espanol en el mundo.

En TECH se aprende con una metodologia vanguardista concebida
para capacitar a los directivos del futuro. Este método, a la vanguardia
pedagodgica mundial, se denomina Relearning.

Nuestra universidad es la Unica en habla hispana licenciada para
emplear este exitoso método. En 2019, conseguimos mejorar los
niveles de satisfaccion global de nuestros alumnos (calidad docente,
calidad de los materiales, estructura del curso, objetivos...) con
respecto a los indicadores de la mejor universidad online en espafiol.

learning
from an
expert
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En nuestro programa, el aprendizaje no es un proceso lineal, sino que sucede en
espiral (aprender, desaprender, olvidar y reaprender). Por eso, se combinan cada uno
de estos elementos de forma concéntrica. Con esta metodologia se han capacitado

mas de 650.000 graduados universitarios con un éxito sin precedentes en ambitos
tan distintos como la bioquimica, la genética, la cirugia, el derecho internacional,

las habilidades directivas, las ciencias del deporte, la filosofia, el derecho, la
ingenieria, el periodismo, la historia o los mercados e instrumentos financieros.
Todo ello en un entorno de alta exigencia, con un alumnado universitario de un perfil
socioeconémico alto y una media de edad de 43,5 afios.

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

A partir de la Ultima evidencia cientifica en el ambito de la neurociencia, no solo
sabemos organizar la informacion, las ideas, las imagenes y los recuerdos, sino que
sabemos que el lugary el contexto donde hemos aprendido algo es fundamental
para que seamos capaces de recordarlo y almacenarlo en el hipocampo, para
retenerlo en nuestra memoria a largo plazo.

De esta manera, y en lo que se denomina Neurocognitive context-dependent
e-learning, los diferentes elementos de nuestro programa estan conectados con el
contexto donde el participante desarrolla su practica profesional.
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Este programa ofrece los mejores materiales educativos, preparados a conciencia para los profesionales:

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, para crear el método
de trabajo online de TECH. Todo ello, con las técnicas mas novedosas que ofrecen
piezas de gran calidad en todos y cada uno los materiales que se ponen a disposicion
del alumno.

Clases magistrales

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 las futuras decisiones dificiles.

Practicas de habilidades y competencias

Realizaran 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.

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso y guias internacionales, entre otros. En
\l/ la biblioteca virtual de TECH el estudiante tendra acceso a todo lo que necesita para
completar su capacitacion.
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Case studies

Completaran una seleccion de los mejores casos de estudio elegidos expresamente
para esta titulacion. Casos presentados, analizados y tutorizados por los mejores
especialistas del panorama internacional.

Restmenes interactivos

El equipo de TECH presenta los contenidos de manera atractiva y dindamica en
pildoras multimedia que incluyen audios, videos, imagenes, esquemas y mapas
conceptuales con el fin de afianzar el conocimiento.

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

Testing & Retesting

Se evallan y reevaluan periddicamente los conocimientos del alumno a lo largo del
programa, mediante actividades y ejercicios evaluativos y autoevaluativos para que,
de esta manera, el estudiante compruebe como va consiguiendo sus metas.




06
Titulacion

El Experto Universitario en Analisis Sensorial en Enologia garantiza, ademas de Ia
capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Experto Universitario
expedido por TECH Global University.




Titulacion |29 tech

Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”




tecn 30| Titulacion

Este programa te permitira obtener el titulo propio de Experto Universitario en Analisis
Sensorial en Enologia avalado por TECH Global University, la mayor Universidad digital
del mundo.

TECH Global University, es una Universidad Oficial Europea reconocida publicamente por el
Gobierno de Andorra (boletin oficial). Andorra forma parte del Espacio Europeo de Educacion
Superior (EEES) desde 2003. El EEES es una iniciativa promovida por la Unién Europea que tiene
como objetivo organizar el marco formativo internacional y armonizar los sistemas de educacion
superior de los paises miembros de este espacio. El proyecto promueve unos valores comunes, la
implementacién de herramientas conjuntas y fortaleciendo sus mecanismos de garantia de calidad
para potenciar la colaboracion y movilidad entre estudiantes, investigadores y académicos.

Este titulo propio de TECH Global University, es un programa europeo de formacién continua

y actualizacion profesional que garantiza la adquisicion de las competencias en su érea de Q
- : ) : global
conocimiento, confiriendo un alto valor curricular al estudiante que supere el programa. tecn university

Titulo: Experto Universitario en Andlisis Sensorial en Enologia

Modalidad: online

con documento de identificacion
con éxito y obtenido el titulo de:

,,,,,,,,, ha superado

Duracién: 6 meses

o Experto Universitario en Analisis Sensorial en Enologia
Acreditacion: 18 ECTS

Se trata de un titulo propio de 540 horas de duracién equivalente a 18 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaa y fecha de finalizacion dd/mm/aaaa.

TECH Global University es una universidad reconocida oficialmente por el Gobierno de Andorra
el 31 de enero de 2024, que pertenece al Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES).

En Andorra la Vella, a 28 de febrero de 2024

S

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Este titulo propio se debera acompaniar siempre del titul por la autoridad jercer profesi da pais. c6digo tnico TECH: AFWOR23S _techtitute.comvitulos

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


https://bopadocuments.blob.core.windows.net/bopa-documents/036016/pdf/GV_2024_02_01_09_43_31.pdf

tecn
university

Experto Universitario
Analisis Sensorial
en Enologia

» Modalidad: online

» Duracién: 6 meses

» Titulacién: TECH Global University
» Acreditacion: 18 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Exdmenes: online



Experto Universitario
Analisis Sensorial en Enologia

T~ Q
tecn:
% university



