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Apresentacao

A analise sensorial ¢ um dos aspectos mais importantes da Enologia, tanto para conhecer os defeitos
e as virtudes de um produto quanto para detectar possiveis problemas na uva e na conservagao do
vinho. Diante deste setor téo seleto, onde ha inimeros perfis profissionais e ocorre um desenvolvimento
constante, o fato de possuir conhecimentos especificos na drea de degustagao podera representar

a diferenca em relagéo aos demais profissionais. Isso significa que manter-se atualizado sobre todos os
novos avangos é fundamental para se posicionar como um dos principais profissionais da area. Com este
curso, o aluno adquirird 0 conhecimento necessario para reconhecer as diferentes alteragdes que possam
existir em variados tipos de vinho, assim como a forma como elas sao formadas e os métodos para
evita-las e/ou corrigi-las. A TECH desenvolveu um sistema de ensino totalmente online, abrangente
e flexivel, permitindo que o aluno adquira as habilidades necessarias para se tornar um lider nessa darea.
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Com este Curso Universitario, vocé aprendera
todos os detalhes sobre as caracteristicas de
um vinho, com as informacgdes e 0s materiais
didaticos mais avangados do setor”
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O setor de vinhos ndo parou de crescer nas Ultimas décadas, de forma que um de seus ramos
mais importantes, a degustagéo de vinhos, ndo seria uma excegao. Profissionais dedicados a
avaliagao desta bebida devem possuir conhecimentos técnicos e praticos para desempenhar
suas fungdes de forma eficaz. Afinal, sdo os degustadores que, apds o processo de extragdo da
uva e sua transformacéo em vinho, distinguem um produto de outro.

Este Curso Universitario visa marcar uma diferenga significativa na carreira dos enélogos,
buscando uma especializagao completa em todo o ecossistema de produgao de vinho. Desde
as caracteristicas principais da matéria-prima até a manutengao das adegas, armazenamento da
bebida e todos os aspectos que podem influenciar no resultado final do produto. O programa se
destaca por oferecer contetudos diversos, mas concisos, sobre as bases quimicas do vinho

e como elas influenciam em seu sabor.

Os alunos poderdo aprofundar sua compreensao na analise sensorial do vinho, identificando
possiveis alteragdes e analisando solugdes para os problemas, além de aprender a evitar que tais
problemas ocorram no futuro. Durante o curso, os alunos compreenderédo que produzir um bom
vinho vai além de obter uma boa colheita, aprendendo os ajustes necessarios no processo
de produgéo para alcangar um resultado final excepcional.

Além disso, outro pilar fundamental deste ensino é a redugdo da pegada ecoldgica nos processos
praticos de cultivo, extragdo e exploragédo do vinho. Com os conhecimentos adquiridos, os alunos se
tornardo especialistas ndo apenas na qualidade e sabor do vinho, mas também no uso de métodos
de conservagao mais ecologicos e nao alergénicos, buscando reduzir as doses de didxido de enxofre
nos vinhos.

Este Curso Universitario 100% online facilita a adaptabilidade dos alunos ao estudo. Com apenas
um dispositivo com acesso a internet, terdo tudo o que precisam para crescer profissionalmente
e levar suas carreiras a um nivel superior.

Este Curso de Cata e Reconhecimento de Defeitos em Vinhos conta com o contetido
cientifico mais completo e atualizado do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

+ O desenvolvimento de casos praticos apresentados por especialistas em Engenharia
Enoldgica e Viticultura

+ 0 conteudo gréafico, esquematico e eminentemente pratico, oferece uma capacitagdo
cientifica e pratica naquelas dreas essenciais para a pratica profissional

+ Contém exercicios praticos em que o processo de autoavaliagao € realizado para melhorar
0 aprendizado

+ Destaque especial para as metodologias inovadoras

+ Licbes tedricas, perguntas aos especialistas, foruns de discussédo sobre temas
controversos e trabalhos individuais de reflexao

+ Disponibilidade de acesso a todo o contetido desde qualquer dispositivo fixo ou portatil
com conexao a Internet

Conhecer o problema as vezes néao
€ 0 suficiente, vocé precisa saber
como corrigi-lo, cortando-o pela raiz.
Com este programa, vocé aprendera
0 que deve e ndo deve ser evitado na
producéo de vinho”




A preservacéo eficiente e eficaz do vinho
€ a principal caracteristica para obter um
produto excelente, e € nisso que vocé se
especializara neste Curso Universitario”

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

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

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
através da qual o profissional devera resolver as diferentes situacdes de pratica profissional
que surgirem ao longo do curso académico. Para isso, contara com a ajuda de um
inovador sistema de video interativo realizado por especialistas reconhecidos.
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Torne-se um especialista em degustacao
e analise de vinhos e impulsione sua
carreira profissional.

Matricule-se neste Curso Universitario

e descubra como administrar o processo
e 0 armazenamento de vinhos

de forma sustentavel.
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Objetivos

O design deste Curso Universitario permitira ao aluno adquirir as competéncias necessarias
para desenvolver uma atividade profissional completa em Cata e Reconhecimento

de Defeitos em Vinhos. Todos os conteldos reunidos neste curso irdo especializar e promover
profissionais dessa area em escala global, capacitando-os a trabalhar em qualquer tipo

de vinicola e cultivo, colocando-os na vanguarda de um setor em continuo desenvolvimento

e crescimento. Por isso, a TECH estabelece uma série de objetivos gerais e especificos para
gue seus alunos se sintam satisfeitos.
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Com este Curso Universitario, vocé obtera
0S conhecimentos praticos e teoricos
que permitirdo diferenciar um grande vinho'
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Objetivos gerais

* Aprofundar na analise sensorial do vinho Aspectos a serem avaliados e como realizar isso
* |dentificar as alteracdes organolépticas do vinho

* Analisar a origem das alteragdes sensoriais, bem como seus métodos de corregao e prevengao
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Objetivos especificos

Reconhecer os principais compostos do vinho e sua influéncia organoléptica

Saber como avaliar visualmente, olfativamente e gustativamente todos os tipos
de vinhos (secos, doces, espumantes)

Determinar a temperatura de armazenamento e servigo de um vinho, bem como
a conveniéncia ou ndo de decantagéo do mesmo

Evitar a elaboracao de vinhos com sabores herbaceos, determinando o momento
ideal para a colheita e eliminando os compostos verdes do cacho de uva
Examinar as alteragoes fisico-quimicas dos vinhos, sua origem e como preveni-las
Saber controlar a quantidade de oxigénio incorporada ao vinho durante os
diferentes processos de produgado e no seu envelhecimento Aprender como evitar
a evolucao acelerada dos vinhos

Prevenir a formagao de odores sulfurosos ou de redugéo, alguns deles formados
durante o periodo de permanéncia do vinho na garrafa

Identificar as diferentes alteragbes sensoriais de um vinho devido aos
microrganismos Saber quando podem surgir e como corrigi-las

Incentivar o uso de métodos de conservagao ecoldgicos e nao alergénicos,
tentando reduzir as doses de didxido de enxofre nos vinhos
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Direcao do curso

Com o objetivo de oferecer uma capacitagao extraordinaria para todos, a TECH conta
com profissionais do mais alto nivel para que o aluno adquira conhecimentos na area
de Cata e Reconhecimento de Defeitos em Vinhos. Dessa forma, este curso universitario
apresenta uma estrutura de ensino renomada e prestigiada no setor.
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Aprenda como se posicionar na lideranca
da degustacéo de vinhos, com uma equipe
de professores de alto nivel na area"
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Diregao

Sra. Ana Clavero Arranz

Diretora Geral da Bodegas Cepa 21

Diretora Geral do Grupo Bodegas Emilio Moro

Diretora Financeira do Grupo Bodegas Emilio Moro

Chefe de Administragdo na Bodegas Cepa 21

Técnica de Administragdo na Bodegas Convento San Francisco

Formada em Administracéo e Gestdo de Empresas pela Universidade de Valladolid
Master en Direccion Financiera por ESIC

Coach Executiva pela ICF

Programa de Imersao Digital para CEOs pelo ICEX

Programa de Desenvolvimento Gerencial pelo IESE




Professores

Sr. Daniel Carracedo Esguevillas
+ Enologo adjunto na Vifas del Jaro

+ Responsavel de laboratorio na Vifias del Jaro
+ Endlogo adjunto na Vinicola e Vinhedos de Cal Grau

+ Formado em Enologia pela Universidade de Valladolid

Sra. Rocio Masa Guerra
+ Endloga na Bodegas Protos

*

Endloga adjunta na Bodega Matarromera

*

Responsavel pela recepcao de uvas na Bodega Emilio Moro

*

Responsavel pela qualidade em BRC e endloga em Vifiedos Real Rubio

*

Augxiliar de Enologia na Bodega Solar Viejo

*

Gerente de Adega e Vinhedo na Ebano Vifiedos y Bodegas
+ Auxiliar de Enologia e técnico de laboratério na Bodega El Soto

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

*

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

Direcdo docurso |15 tecn

Sra. Beatriz Arranz Nunez

*

*

*

*

*

*

*

*

Endloga na Vifas del Jaro

Assistente de Enologia na Vifia Buena

Endloga da Vinicola Familia A. De La Cal

Assistente de Enologia na Vifia Cancura

Augxiliar de Vinicola na Vitalpe

Endloga formadora no Instituto de Desenvolvimento Empresarial
Endloga e guia no Museu Provincial do Vinho de Valladolid
Supervisora do Conselho Superior D.O. Ribera del Duero

Formada em Enologia pela Universidade de Valladolid

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

Este plano de estudos foi elaborado e desenvolvido por uma equipe de profissionais
com conhecimento dos uUltimos avangos em degustacao de vinhos, considerando
a velocidade com que o setor esta crescendo, evoluindo e se transformando. Dessa forma, e
os conteudos reunidos nesse curso formam uma grade educacional que permitira 'ﬁ-; e
ao profissional interessado em se dedicar a esse ramo da enologia contar com as
ferramentas necessarias para realizar o seu trabalho em qualquer lugar do mundo.
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\océ podera comprovar a qualidade de
todo o material didatico, elaborado por
auténticos especialistas em Enologia”
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Modulo 1. Analise Sensorial e Alteracdes Organolépticas de Vinhos

1.1. Composigao quimica do vinho. repercussao organoléptica

1.2.  Procedimento da analise sensorial do vinho

1.3.  Alteragdes na fase visual do vinho

1.4.  Alteragdes organolépticas devidas a uva

1.5, Alteragdes devidas aos compostos sulfurados do vinho e sua redugao

1.6.  Alteragbes oxidativas do vinho

1.7.  Alteragbes devidas a leveduras

1.8.  Alteragdes do vinho relacionadas a fungos e compostos volateis especificos
1.9.  Alteragdes do vinho devido a bactérias lacticas

1.10. Alteragdes devido a bactérias acéticas
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Vocé tera 0s conteudos mais avangados
em Cata e Reconhecimento de Defeitos em
Vinhos disponiveis a qualguer momento”
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Metodologia

Este curso oferece uma maneira diferente de aprender. Nossa metodologia
¢ desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas faculdades de medicina
mais prestigiadas do mundo e foi considerado um dos mais eficazes pelas
principais publicagdes cientificas, como o New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona
a aprendizagem linear convencional para realiza-la através
de sistemas de ensino ciclicos: uma forma de aprendizagem
que se mostrou extremamente eficaz, especialmente em
disciplinas que requerem memoriza¢ao"
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Na TECH usamos o Método do Caso

Em uma determinada situacao clinica, o que um profissional deveria fazer?

Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com inumeros casos clinicos
simulados, baseados em pacientes reais, onde deverao investigar, estabelecer
hipoteses e finalmente resolver as situages. Ha inimeras evidéncias cientificas
sobre a eficdcia deste método. Os especialistas aprendem melhor, mais rapido
e de forma mais sustentdavel ao longo do tempo.

Com a TECH o nutricionista experimenta uma
maneira de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais

em todo o mundo.

Optimal decision
Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segundo o Dr. Gérvas, o caso clinico € a apresentacao comentada de um paciente, ou
grupo de pacientes, que se torna um "caso’, um exemplo ou modelo que ilustra algum
componente clinico peculiar, seja pelo seu poder de ensino ou pela sua singularidade ou
raridade. E essencial que o caso seja fundamentado na vida profissional atual, tentando
recriar as condigOes reais na pratica da nutricdo profissional.



Vocé sabia que este método foi desenvolvido
em 1912, em Harvard, para 0s alunos de Direito?
O metodo do caso consistia em apresentar
situagbes complexas reais para que estes
tomassem decisées e justificassem como
resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como

0 método de ensino padrao em Harvard”

A eficacia do método é justificada por quatro conquistas fundamentais:

1. Os nutricionistas que seguem este método nao sé assimilam os
conceitos, mas também desenvolvem a capacidade mental, através de
exercicios que avaliam situagdes reais e a aplicagdo do conhecimento.

2. A aprendizagem se consolida nas habilidades praticas permitindo ao
nutricionista integrar melhor o conhecimento a pratica clinica.

3. Aassimilacdo de ideias e conceitos se torna mais facil e mais eficiente,
gracas ao uso de situagdes decorrentes da realidade.

4. A sensagao de eficiéncia do esforgo investido se torna um estimulo muito
importante para os alunos, o que se traduz em um maior interesse pela
aprendizagem e um aumento no tempo dedicado ao curso.

Metodologia |

nilll

-Tofg)
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Metodologia Relearning

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

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

O nutricionista aprendera atraves de casos
reais e da resolucdo de situacdes complexas
em ambientes simulados de aprendizagem.
Estas simulagdes sdo realizadas utilizando
um software de Ultima geracéo para facilitar
a aprendizagem imersiva.

learning
from an
expert
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Na vanguarda da pedagogia mundial, o método Relearning conseguiu melhorar
os niveis de satisfagao geral dos profissionais que concluiram seus estudos, com
relagéo aos indicadores de qualidade da melhor universidade online do mundo
(Universidade de Columbia).

Através desta metodologia, mais de 45 mil nutricionistas se capacitaram, com um
sucesso sem precedentes, em todas as especialidades clinicas independente da
carga cirurgica. Nossa metodologia de ensino é desenvolvida em um ambiente
altamente exigente, com um corpo discente com um perfil socioeconémico médio-
alto e uma meédia de idade de 43,5 anos.

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

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

A nota geral do sistema de aprendizagem da TECH € de 8,01, de acordo com 0s
mais altos padrées internacionais.
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Neste programa, oferecemos o melhor material educacional, preparado especialmente para os profissionais:

Material de estudo

>

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

Posteriormente, esse contetdo é adaptado ao formato audiovisual, para criar o método
de trabalho online da TECH. Tudo isso com as técnicas mais inovadoras e oferecendo
alta qualidade em cada um dos materiais que colocamos a disposigao do aluno.

Técnicas e procedimentos de nutrigao em video

-
l.:

A TECH aproxima o aluno dos ultimos avangos educacionais e da vanguarda das
técnicas e procedimentos de aconselhamento nutricional atuais. Tudo isso, explicado
detalhadamente para sua total assimilagao e compreensao. E o melhor de tudo, vocé
podera assistir quantas vezes quiser.

Resumos interativos

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

Este sistema Unico de capacitacao através da apresentacao de conteudo multimidia,
foi premiado pela Microsoft como "Caso de sucesso na Europa”.

Leituras complementares

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

NS
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Estudos de casos elaborados e orientados por especialistas

A aprendizagem efetiva deve ser necessariamente contextual. Portanto, na TECH
apresentaremos casos reais em que o especialista guiara o aluno através do
desenvolvimento da atengao e da resolucao de diferentes situagdes: uma forma
clara e direta de alcangar o mais alto grau de compreensao.

Testing & Retesting

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

Masterclasses —

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

0 "Learning from an expert” fortalece o conhecimento e a memaria, além de gerar
segurancga para a tomada de decisdes dificeis no futuro.

Guias rapidos de agao

A TECH oferece o contetido mais relevante do curso em formato de fichas de trabalho : i
ou guias rapidos de agao. Uma forma sintetizada, pratica e eficaz de ajudar os alunos : ‘/J

a progredirem na aprendizagem.

/
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Certificado

O Curso de Cata e Reconhecimento de Defeitos em Vinhos garante, além da
capacitagdo mais rigorosa e atualizada, acesso ao certificado do Curso emitido
pela TECH Universidade Tecnologica.
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Conclua este programa de estudos com
SUCesSso e receba o seu certificado sem
sair de casa e sem burocracias”
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Este Curso de Cata e Reconhecimento de Defeitos em Vinhos conta com o contetdo
mais completo e atualizado do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliacdes, o aluno recebera por correio o certificado* do curso
emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagéo
obtida no Curso de Cata e Reconhecimento de Defeitos em Vinhos, atendendo aos
requisitos normalmente exigidos pelas bolsas de empregos, concursos publicos

e avaliagao de carreira profissional.

Titulo: Curso de Cata e Reconhecimento de Defeitos em Vinhos

Modalidade: online

Duracdo: 6 semanas .
t universidade
e C ﬂ. tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra. com documento de identidaden® _______ —
por ter concluido e aprovado com sucesso o

CURSO
de
Cata e Reconhecimento de Defeitos em Vinhos
Este é um curso préprio desta Universidade, com duragdo de 150 horas, com data de inicio

dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

A TECH é uma Institui¢do Privada de Ensino Superior reconhecida
pelo Ministério da Educacdo Publica em 28 de junho de 2018

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

Para a prética profissional em cada pais, cédigo tnico TECH: AFWOR23S_techtitute.com/titulos

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