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Presentacion

LLos microrganismos juegan un papel fundamental en la elaboracion del vino. Su equilibrio va a ser
el responsable de obtener un resultado u otro, segun sea el interés y el tipo de vino que se desee.
Lejos de pensar que las alteraciones que producen estos agentes en la composicion del vino son
siempre negativas, la transformacion del jugo de uva en vino es un proceso microbioldgico en si
mismo, lo que refleja la dependencia de estos actores. No obstante, su estabilizacion también va
a ofrecer la posibilidad de elaborar un producto de calidad. Por ello, en Enologia es fundamental
contar con especialistas en Nutricion que tengan el criterio necesario para interpretar cuales seran
las consecuencias de su presencia en un determinado momento de la elaboracion de un vino.
Ante esta demanda, TECH ofrece un programa 100% online que profundiza en la clarificacion y la
estabilizacion de vinos, con un material didactico y metodologia que se adapta a las necesidades
personales y profesionales del alumno.
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Con este Curso Universitario dominaras
la estabilizacion microbiologica del vino
y sus influencias en el colorante del
producto en tan solo 6 semanas”
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La composicion quimica de los vinos determina el aroma, el gusto y el color del
producto en Ultima instancia. Asi, la aparicion de microorganismos en las primeras
fases de su elaboracion es un aspecto muy delicado del proceso, ya que su influencia
en las caracteristicas del vino puede ser irreversible. Por esta razén, los estudios de

los Ultimos afos en este campo se han centrado en las levaduras de la fermentacion
alcohdlica y las bacterias de la malolactica. Ademas, dada la fuerte competitividad en el
sector vitivinicola, las empresas dependen de profesionales altamente cualificados que
dominen los controles, la estabilizacion y la clarificacion de vinos de distintos tipos.

Por esta razon, TECH ofrece una titulacion exhaustiva en torno al analisis
microbioldgico de vinos tintos, blancos y rosados y la Enotecnia en general. De esta
manera, el especialista inscrito podra indagar en la filtracion, la estabilizacion del
bitartrato potasico en el vino, asi como del tartrato calcico, de los colorantes y de la
inestabilidad que pueden causar los metales. Un programa 100% online que tiene como
finalidad instruir al alumnado para que domine las inestabilidades fisico-quimicas del
producto vinicola y pueda garantizar una composicion nutricional que sea mucho mas
beneficiosa para el consumidor.

Los egresados en Nutricion y el resto de profesionales interesados en la estabilizacion
de vinos contaran, por tanto, con una ensefianza basada en las nuevas tecnologias y
que se ofrece en formato 100% online para llegar a todos los alumnos, sea cual sea su
situacion geografica, su idioma o su disponibilidad. TECH, en definitiva, ofrece toda la
flexibilidad posible al alumnado que también podra disfrutar en este Curso Universitario
con un grupo docente experimentado en Viticultura, quien le dotara de conocimientos
tedrico-practicos.

Este Curso Universitario en Enotecnia y Estabilizacidn de Vinos contiene el programa
cientifico 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 esta
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 discusién de temas controvertidos
y trabajos de reflexion individual

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

Inscribete ahora para unirte a un
programa trascendente que profundiza
en las condiciones viticolas y
enoldgicas que favorecen el desarrollo
microbiano en el producto final”



¢Estas cansado de programas
ortodoxos que no terminan por
captar tu atencion y limitan tu
aprendizaje? Con TECH tendras a
tu disposicion un grupo docente
que te orientara en la cualificacion”

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 uUltima tecnologia educativa, permitira
al profesional un aprendizaje situado y contextual, es decir, un entorno simulado
gue 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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Con esta titulacion obtendras todos

los conocimientos para dominar las
inestabilidades fisico-quimicas que pueden
presentarse en los componentes del vino.

Gracias a la modalidad 100% online
de este programa en Enotecnia y
Estabilizacion de Vinos, seras tu quien
adapte el ritmo de estudio libremente.
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Objetivos

Este Curso Universitario en Enotecnia y Estabilizacion de Vinos tiene como objetivo
principal descubrir a los egresados en Nutricion y al resto de profesionales interesados,
la estabilizacion y la clarificacion de vinos de distintas variedades. De esta manera,

el alumnado obtendra conocimientos en Enotecnia, incluyendo el andlisis de los
microorganismos que pueden crecer en el vino y su origen. Ademas, indagara en
métodos para la limpieza de vinos tras la clarificacion: centrifuga, decanter y flotacion,
entre otros. Se trata de un programa intensivo que persigue el perfeccionamiento de las
competencias de los alumnos para su posterior puesta en practica.
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No esperes mas, cumple tus objetivos en

tan solo 180 horas académicas mediante el
aprendizaje que te ofrece este Curso Universitario
en Enotecnia y Estabilizacion de Vinos”
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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 enologica 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 fabricacion 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
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Objetivos especificos

+ 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 microbiolégica 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 més adecuados en funcién de los objetivos a conseguir

+ Hacer conscientes a los alumnos de la importancia de la estabilizacion, para no tener
problemas con el producto final, o 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

Matriculate ahora en este Curso
Universitario y disfruta de una
ensefanza exhaustiva que te ofrece
materiales tedrico-practicos para que
te instruyas de manera dinamica”
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Direccion del curso

Siguiendo la linea de rigor académico en base a la que se rige TECH, esta organizacion
ha seleccionado un grupo docente especializado en Viticultura para desarrollar los
contenidos del programa e impartir los conocimientos tedrico-practicos del mismo.
De esta manera, el especialista en Nutricion y el Resto de alumnos interesados que se
hayan inscrito a la titulacion, contaran con conocimientos tedricos especificos, pero,
ademas, con consejos fehacientes de la actuacion real de los docentes. A su vez,

los alumnos podran contactar con los expertos a través de una via de comunicacion
directa, el Campus Virtual, mediante el que podran resolver todas sus cuestiones en
relacion a la materia.
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Esta es tu oportunidad para profundizar
en la estabilizacion microbiologica del
vino, gracias a los profesionales con
mayor prestigio dedicados a la Viticultura”
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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
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Profesores
Dina. Masa Guerra, Rocio
+ Endloga en Bodegas Protos
+ Endloga 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

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

+ Técnico de Viticultura en Bodegas Fontana
Gestor de Viticultura en GIVIT]

*

*

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
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Estructura y contenido

El temario de este Curso Universitario en Enotecnia y Estabilizacion de Vinos ha sido
pautado por un equipo de profesionales que TECH ha escogido previamente y atendiendo
a su curriculum y su caracter humano. En los contenidos, el alumnado encontrara una
variada oferta de conocimientos en clarificacion de vinos tintos, blancos y rosados, entre
otros tipos; la estabilizacion de este producto, la filtracién mediante adsorcion u otros
métodos y un apartado especifico dedicado a la inestabilidad causada por metales a las
que debera enfrentarse el futuro endlogo nutricional. Todo ello, con grandes facilidades

al tratar el aprendizaje con herramientas pedagogicas novedosas como el sistema
Relearning, que exime al alumno de largas horas de memorizacion y le permite asimilar
los contenidos de manera sencilla.
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Forma parte de los profesionales de
vanguardia que se encuentran al frente de
la elaboracion y la comercializacion del
vino, gracias a este Curso Universitario”
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Mddulo 1. Clarificacion y estabilizacion de vinos

1.1, Clarificacién de vinos tintos

1.2, Clarificacién de vinos blancos y rosados

1.3.  Filtracion de vinos

1.4.  Estabilizacion del bitartrato potasico en el vino

1.5.  Estabilizacion del tartrato calcico

1.6.  Estabilizacién de materia colorante en vinos tintos

1.7.  Inestabilidad causada por metales

1.8.  Estabilizacion microbiolégica del vino

1.9.  Prevencion del crecimiento y eliminacion de bacterias

1.10. Prevencion del crecimiento y eliminacion de levaduras y mohos
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¢ Vas a quedarte a la cola de la cualificacion
especifica en Enotecnia? Unete a TECH
para cambiar el rumbo de tu carrera
profesional y actualizar tus competencias
en torno al valor nutricional del vino”
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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 ensenanza: una forma de aprender
que ha demostrado su enorme eficacia, especialmente
en las materias que requieren memorizacion”
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En TECH empleamos el Método del Caso

Ante una determinada situacion clinica, ;qué deberia hacer un profesional? A lo largo
del programa, los estudiantes se enfrentaran a multiples casos clinicos simulados,
basados en pacientes reales en los que deberan investigar, establecer hipotesis y,
finalmente, resolver la situacion. Existe abundante evidencia cientifica sobre la eficacia
del método. Los especialistas aprenden mejor, mas rapido y de manera mas sostenible
en el tiempo.

Con TECH el nutricionista experimenta
una forma de aprender que esta moviendo
los cimientos de las universidades

tradicionales de todo el mundo.

Optimal decision

Patient
Values

Clinical
Data

Research
Evidence

Segun el Dr. Gérvas, el caso clinico es la presentacion comentada de un paciente, o
grupo de pacientes, que se convierte en «caso», en un ejemplo o modelo que ilustra
algun componente clinico peculiar, bien por su poder docente, bien por su singularidad
o rareza. Es esencial que el caso se apoye en la vida profesional actual, intentando
recrear los condicionantes reales en la practica profesional de la nutricion.
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¢Sabias que este método fue desarrollado

en 1912, en Harvard, para los estudiantes de
Derecho? El método del caso consistia en
presentarles situaciones complejas reales para
que tomasen decisiones y justificasen como
resolverlas. En 1924 se establecio como metodo
estandar de ensenanza en Harvard”

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

1. Los nutricionistas que siguen este método no solo consiguen la asimilacién
de conceptos, sino un desarrollo de su capacidad mental, mediante
ejercicios de evaluacion de situaciones reales y aplicacion de conocimientos.

2. El aprendizaje se concreta de una manera solida en capacidades practicas
que permiten al nutricionista una mejor integracion del conocimiento en la
practica clinica.

3. Se consigue una asimilacién mas sencilla y eficiente de las ideas y conceptos,
gracias al planteamiento de situaciones que han surgido de la realidad.

4. 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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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.

El nutricionista aprendera mediante
casos reales y resolucion de situaciones
complejas en entornos simulados de
aprendizaje. Estos simulacros estan
desarrollados a partir de softwares de
ultima generacion que permiten facilitar
el aprendizaje inmersivo.

learning
from an
expert
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Situado a la vanguardia pedagogica mundial, el método Relearning ha conseguido
mejorar los niveles de satisfaccion global de los profesionales que finalizan sus
estudios, con respecto a los indicadores de calidad de la mejor universidad online en
habla hispana (Universidad de Columbia).

Con esta metodologia, se han capacitado mas de 45.000 nutricionistas con un
éxito sin precedentes en todas las especialidades clinicas con independencia de la
carga en cirugia. Nuestra metodologia pedagogica esta desarrollada en entorno de

maxima exigencia, con un alumnado universitario de un perfil socioeconémico altoy
una media de edad de 43,5 afios.

10

A T

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.

En nuestro programa, el aprendizaje no es un proceso lineal, sino que sucede en
espiral (aprender, desaprender, olvidar y reaprender). Por eso, combinamos cada uno
de estos elementos de forma concéntrica.

La puntuacion global que obtiene el sistema de aprendizaje de TECH es de 8.01, con
arreglo a los mas altos estandares internacionales.
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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.

Técnicas y procedimientos de nutricién en video

TECH acerca al alumno las técnicas mas novedosas, los ultimos avances educativos
y al primer plano de la actualidad en técnicas y procedimientos de asesoramiento
nutricional. Todo esto, en primera persona, con el maximo rigor, explicado y detallado
para contribuir a la asimilacion y comprensién del estudiante. Y lo mejor de todo,
pudiéndolo ver las veces que quiera.

Restimenes interactivos

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

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

Lecturas complementarias

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

ORIANS
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Anélisis de casos elaborados y guiados por expertos

El aprendizaje eficaz tiene, necesariamente, que ser contextual. Por eso, TECH presenta
los desarrollos de casos reales en los que el experto guiara al alumno a través del
desarrollo de la atencion y la resolucion de las diferentes situaciones: una manera clara
y directa de conseguir el grado de comprension mas elevado.

Testing & Retesting

Se evallan y reevaluan periédicamente 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.

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 las 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.

-
K\
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Titulacion

El Curso Universitario en Enotecnia y Estabilizacion de Vinos garantiza, ademas de la
capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso a un titulo de Curso Universitario
expedido por TECH Global University.
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Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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Este programa te permitira obtener el titulo propio de Curso Universitario en Enotecnia
y Estabilizacion de Vinos 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. EI 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 a
L . . . global
conocimiento, confiriendo un alto valor curricular al estudiante que supere el programa. tecn university

Modalidad: online

Duracion: 6 semanas

b/ha ________ con documento de identificacion _____________ __ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Acreditacion: 6 ECTS
Curso Universitario en Enotecnia y Estabilizacién de Vinos
Se trata de un titulo propio de 180 horas de duracién equivalente a 6 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién 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

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

Este titulo propio se deberd acompaar siempre del ttulo pedido por la autoridad competente para ejercer profesi en cada pais. codigo tnico TECH: AFWOR23S techtitute.com/titulos

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su titulo en papel recabe la Apostilla de La Haya, TECH 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
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