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Presentacion del pro

Enologia es una disciplina que evoluciona al ritmo de las exigencias del mercado
global, donde la calidad, la sostenibilidad y la innovacién son factores determinantes.
Con una produccién mundial que superd los 260 millones de hectolitros de vino,

segun un informe de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino, la necesidad de
incorporar nuevos enfoques cientificos y técnicos es mas urgente que nunca. En este
contexto, surge este programa universitario de TECH, disefiado para responder a los
retos actuales del sector. A través de una metodologia 100% online, basada en material
diddctico interactivo, se garantiza un acceso continuo a los contenidos, permitiendo
profundizar en el conocimiento desde una perspectiva flexible, rigurosa y centrada

en la excelencia.

¢
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Un programa exhaustivo y 100% online,
exclusivo de TECH y con una perspectiva
internacional respaldada por nuestra
afiliacion con American Wine Society”
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El consumo moderado de vino podria asociarse a una menor incidencia de
enfermedades cardiovasculares en ciertos contextos poblacionales. Frente a esta

realidad, los expertos requieren una comprension profunda de los factores enologicos

que influyen en la composicion del vino, asi como de los mecanismos fisioldgicos
implicados en sus efectos sobre la salud. Solamente asi, serd posible emitir
recomendaciones nutricionales fundamentadas, que valoren tanto los potenciales
beneficios como los riesgos asociados al consumo de vino.

Con esta idea en mente, TECH ha creado un pionero Master de Formacion
Permanente en Enologia, disefiado por referencias en este campo, el itinerario
académico profundizara en materias que abarcan desde los componentes de la uva
o las particularidades de la microbiologia enoldgica hasta los diferentes procesos
de vinificacion. Asimismo, los materiales didacticos ahondaran en la importancia
de la barrica de roble en la crianza de los vinos.

De este modo, los egresados estaran capacitados para evaluar la calidad del vino
desde una perspectiva profesional, identificar sus compuestos bioactivos y analizar
su impacto en la salud humana. Ademas, seran competentes en el control de los
procesos de fermentacion, el manejo de levaduras y bacterias enoldgicas. También,
estaran preparados para interpretar parametros fisicoquimicos y sensoriales,
implementar sistemas de trazabilidad en la cadena productiva y aplicar normativas
de la seguridad alimentaria.

Asimismo, gracias a que TECH Universidad es miembro de American Wine
Society (AWS), el profesional contara con materiales especializados, guias 'y
ejercicios avanzados para la practica de la enologia y la promocion de la cultura
vitivinicola. Ademas, podra asistir a eventos académicos, recibir descuentos

en publicaciones y conectarse con una amplia red internacional de destacados
investigadores, reforzando el conocimiento en este campo.

*

*

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

El desarrollo de casos practicos presentados por expertos en Enologia

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

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

Su especial hincapié en metodologias innovadoras

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

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

Aplicaras técnicas sofisticadas
de analisis sensorial para
evaluar las propiedades
organoléepticas del vino”



Manejaras las técnicas mas modernas
para analizar la composicion nutricional
y bioactiva del vino de forma precisa”

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

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

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

Presentacién del programa | 07 tech

Interpretaras la influencia de
factores agronomicos y tecnologicos
en la calidad nutricional del vino.

Con el disruptivo méetodo Relearning
de TECH, asimilaras los conceptos
esenciales de manera progresiva

y natural.
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¢ Por qué estudiar en TECH?

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

El claustro docente de TECH estad integrado por mas de 6.000 TECH es la mayor universidad digital del mundo. Somos
La prestigiosa revista Forbes, especializada en negocios y profesores de maximo prestigio internacional. Catedraticos, la mayor institucion educativa, con el mejor y mas
finanzas, ha destacado a TECH como «la mejor universidad investigadores y altos ejecutivos de multinacionales, entre los amplio catdlogo educativo digital, cien por cien online
online del mundo». Asi lo han hecho constar recientemente cuales se destacan Isaiah Covington, entrenador de rendimiento y abarcando la gran mayorfa de areas de conocimiento.
en un articulo de su edicion digital en el que se hacen eco de los Boston Celtics; Magda Romanska, investigadora principal Ofrecemos el mayor nimero de titulaciones propias,
del caso de éxito de esta institucion, «gracias a la oferta de MetalLAB de Harvard; Ignacio Wistuba, presidente del titulaciones oficiales de posgrado y de grado
académica que ofrece, la seleccién de su personal docente, departamento de patologia molecular traslacional del MD universitario del mundo. En total, mas de 14.000 titulos
y un método de aprendizaje innovador orientado a formar Anderson Cancer Center; o D.W Pine, director creativo de la universitarios, en once idiomas distintos, que nos
a los profesionales del futuro». revista TIME, entre otros. convierten en la mayor institucion educativa del mundo.
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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 online, acreditada con certificaciones
abarcan conceptos fundamentales y, al mismo internacionales de calidad docente, dispuestas por agencias
tiempo, los principales avances cientificos en sus educativas de prestigio. Ademas, este disruptivo modelo
areas cientificas especificas. Asimismo, estos académico se complementa con el “Método del Caso’,
programas son actualizados continuamente para configurando asf una estrategia de docencia online Unica.
garantizar al alumnado la vanguardia académica También en ella se implementan recursos didacticos

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

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

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



La universidad online oficial de la NBA

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

su experiencia en los temas mas relevantes.

\

Universidad
online oficial
de laNBA

0
J

Google Partner

PREMIER 2024
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Lideres en empleabilidad

TECH ha conseguido convertirse en la universidad lider en
empleabilidad. 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 metodologfa de estudio que basa su eficacia en

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

4.9

* global score

99%

Garantia de maxima
empleabilidad

Google Partner Premier

El gigante tecnologico 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
sitla a esta universidad como una de las compafiias
tecnoldgicas mas punteras del mundo.

La universidad mejor valorada por sus alumnos

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

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

Los materiales didacticos que conforman este Méaster de Formacion Permanente

han sido elaborados por un grupo integrado por expertos en Enologia. Por lo tanto,

el plan de estudios ahondara en cuestiones que van desde los fundamentos de

la preparacion de la plantacion hasta los procesos de analisis sensorial del vino.

Gracias a esto, los egresados obtendran un conocimiento integral sobre todo el ciclo

de produccion del vino e identificaran sus compuestos bioactivos. De este modo,

lideraran proyectos de innovacion y promoviendo el consumo responsable del vino ‘ l ';

desde una perspectiva nutricional. 1 X
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Profundizaras en los fundamentos
cientificos, tecnologicos y sensoriales
de la Enologia”
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Madulo 1. Viticultura

1.1.  Preparacion de la plantacion

1.2 Correcta eleccion de patrones de vid

1.3.  Lapoda

1.4.  Mantenimiento del suelo

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

1.7.  Operaciones en verde

1.8.  Lamaduraciony vendimia

1.9.  Nociones de fisiologia de la vid

1.10. Regiones vitivinicolas del mundo

Médulo 2. Compuestos de la uva y el vino. Técnicas analiticas —

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

2.3. Los acidos organicos

2.4, Los polifenoles

2.5.  Losazlcares

2.6.  Los compuestos nitrogenados

2.7.  Aromasy otros compuestos volatiles

2.8. Lasenzimas

2.9.  Anadlisis enologico clasico

2.10. Analisis enoldgico avanzado

Maédulo 3. Microbiologia enoldgica

3.1.  Levaduras

3.2.  Bacterias lacticas

3.3.  Bacterias acéticas

3.4, Hongos y otros microorganismos

3.5, Ecologia microbiana durante la vinificacion

3.6. Importancia de la fermentacién maloldctica (fml)
3.7.  Alteraciones del vino

3.8.  Control del crecimiento de microorganismos

3.9. Limpiezay desinfeccion bioldgica en bodega
3.10. Andlisis microbioldgicos del vino
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Médulo 4. Vinificacion de vinos blancos y rosados

4.1.  Variedades de uva blanca y estilos de vinos

4.2.  Parametros de maduracion de uva blanca

4.3. Recepcion de uva blanca

4.4.  Actuaciones prefermentacion

4.5.  Fermentacion alcoholica de vinos blancos

4.6.  Control de temperaturas

4.7. Otras fermentaciones y crianza de vinos blancos

4.8.  Procesos de clarificacion estabilizacion y filtrado de vinos blancos
49.  Embotellado

4.10. Fermentaciones especiales

Madulo 5. Vinificacion de vinos tintos

571. Variedades de uva tinta

52.  Parametros de maduracion de uvas tintas
53.  Recepcidn de uvas tintas

5.4.  Fermentacion alcohdlica de vinos tintos
5.5, Finde la fermentacion alcohdlica

56. Lafermentacion malolactica

5.7. Lacrianza de vinos tintos

5.8. Embotellado de vinos tintos

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

Maédulo 6. Vinificacion de vinos espumosos

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

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

6.4.  Métodos de produccion y la burbuja

6.5. Método tradicional

6.6. Método Charmat, Gran Bass o Autoclave

6.7. Fermentaciones ancestrales

6.8.  Gasificacion de vinos

6.9.  Zonas productivas mundiales. Métodos de produccion

6.10. La expediciony la degustacion
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Mddulo 7. Vinificacién de vinos licorosos, vinos dulces naturales vinos

de Podredumbre noble y vinos de velo

7.1. Vinos licorosos: clasificacion. Variedades y zonas de produccion

7.2. Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. Parametros de maduracion de las uvas
7.3. Vinificacién de vinos licorosos: vinos generosos. Procesos de elaboracion: el encabezado
7.4.  Vinificacién de vinos licorosos: vinos generosos. Procesos de elaboracion: la crianza

7.5.  Vinos de velo: variedades y zonas de produccion

7.6.  Vinos dulces naturales: variedades y zonas de produccion

7.7.  Vinos dulces naturales: parametros de maduracion de uvas

7.8.  Vinos dulces naturales: procesos de elaboracion

7.9.  Otros vinos dulces: vinos naturalmente dulces.La podredumbre noble

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

Mddulo 8. Clarificacion y estabilizacion de vinos

8.1.  Clarificacion de vinos tintos

8.2.  Clarificacion de vinos blancos y rosados

8.3.  Filtracion de vinos

8.4.  Estabilizacion del bitartrato potasico en el vino

8.5.  Estabilizacion del tartrato calcico

8.6.  Estabilizacion de materia colorante en vinos tintos

8.7. Inestabilidad causada por metales

8.8.  Estabilizacién microbioldgica del vino

8.9.  Prevencion del crecimiento y eliminacion de bacterias

8.10. Prevencion del crecimiento y eliminacion de levaduras y mohos

Maédulo 9. Importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos

9.1.  Importancia del roble para la fabricacion de barricas
9.2. Elroble

9.3.  Seleccion de la madera

9.4. Elsecadoy la maduracion de la madera

9.5. Fabricacion de barricas

9.6.  Aportes aromaticos de la barrica de roble

9.7.  Eltanino del roble

9.8. La barrica, un recipiente impermeable y poroso

9.9. Elbuen uso de la barrica de roble

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

10.1. Composicion quimica del vino. Repercusion organoléptica

10.2. Procedimiento del analisis sensorial del vino

10.3. Alteraciones en la fase visual del vino

10.4. Alteraciones organolépticas debidas a la uva

10.5. Alteraciones debidas a los compuestos azufrados del vino y su reduccion

10.6. Alteraciones oxidativas del vino

10.7. Alteraciones debidas a levaduras

10.8. Alteraciones del vino relacionadas con los hongos y determinados compuestos volatiles
10.9. Alteraciones del vino por bacterias lacticas

10.70. Alteraciones debidas a bacterias acéticas

Adquiriras un enfoque critico

sobre el consumo responsable del
vino, sus propiedades funcionales
y sus implicaciones nutricionales”
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Objetivos docentes

Esta titulacion universitaria proporciona al nutricionista competencias clave para
analizar la composicion nutricional del vino y su impacto en la salud. Al mismo tiempo,
desarrollara habilidades para interpretar procesos de vinificacion, evaluar la calidad del
producto y asesorar sobre su consumo responsable. Ademas, adquirira conocimientos
especializados sobre compuestos bioactivos como los polifenoles y su relacién con

la prevencion de enfermedades. Esta especializacion le permitira colaborar con la
industria vitivinicola, participar en proyectos de innovacion alimentaria y promover

la educacion nutricional en contextos clinicos y comunitarios.
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Desarrollaras competencias avanzadas
para analizar la composicion quimica
y nutricional del vino, asi como

su impacto en la salud humana”

aal
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*

Objetivos generales

Desarrollar un conocimiento integral sobre los procesos vitivinicolas,

desde la viticultura hasta el analisis 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 y su impacto en la fermentacion

y conservacion de los vinos

Aplicar estrategias avanzadas en la vinificacion de vinos blancos, rosados,
tintos, espumosos v 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 tecnoldgicas innovadoras en la produccion

y gestion vitivinicola
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Objetivos especificos

Mddulo 1. Viticultura
+ Analizar los factores agronémicos y climaticos que influyen en la calidad de la uva
y suimpacto en la produccion vitivinicola

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

Médulo 2. Compuestos de la uva y el vino. Técnicas analiticas
+ Identificar los principales compuestos quimicos presentes en la uvay el vino,
su funcién y evolucion durante el proceso de vinificacion
+ Aplicar técnicas analiticas avanzadas para evaluar la calidad y estabilidad
del vino en distintas etapas de produccion

Modulo 3. Microbiologia enolégica
+ 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 microbioldgico para garantizar la estabilidad
y seguridad del vino durante su almacenamiento y comercializacion

Maddulo 4. Vinificacion 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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Mddulo 5. Vinificacion 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

Méddulo 6. Vinificacién de vinos espumosos
+ Examinar los métodos tradicionales y modernos de elaboracion de vinos
espumosos y su impacto en la calidad final

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

Médulo 7. Vinificacion de vinos licorosos, vinos dulces naturales vinos
de podredumbre noble y vinos de velo
+ Investigar los procesos de elaboracion de vinos licorosos y dulces naturales,
analizando las particularidades de cada categoria

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

Mddulo 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




SO
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Méddulo 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

' Mddulo 10. Analisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos
+ Identificar los principales atributos sensoriales del vino mediante catas técnicas
y analisis descriptivo
+ Detectar y corregir alteraciones organolépticas mediante ajustes en los procesos
de vinificacion y crianza

L R .
TR AN :
Comprenderas de forma exhaustiva

los procesos de elaboracion,
conservacion y calidad del vino®
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Salidas profesionales

Este programa universitario de TECH representa una oportunidad Unica para los
profesionales de la Nutricion que desean ampliar sus competencias en el campo de la
Enologia. De este modo, adquiriran un conocimiento profundo sobre la composicion,
elaboracién y valor nutricional del vino. A través de estos saberes especializados, los
egresados de esta titulacion podran diversificar su perfil profesional y acceder a nuevas
oportunidades laborales en sectores relacionados con la industria alimentaria, la salud

y la gastronomia.
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¢Quieres ejercitarte como nutricionista
— especializado en Enologia? Logralo por
medio de este programa universitario”
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Perfil del egresado

El egresado de este Master de Formacion Permanente sera un profesional capacitado
para integrar los conocimientos enoldgicos en el ambito de la Nutricion y la salud.
Asimismo, tendra habilidades para analizar la composicion nutricional del vino, evaluar
su impacto en la salud humana y asesorar sobre su consumo responsable. Ademas,
estara preparado para interpretar los procesos de elaboracion y calidad del vino desde
una perspectiva cientifica y nutricional. Asi, este profesional también podra liderar
proyectos de investigacion e innovacion en alimentacion funcional, asi como promover
la educacion continua sobre el papel del vino en una dieta equilibrada.

Te desemperiaras en bodegas para crear
productos con valor nutricional afiadido y
garantizar un optimo etiquetado nutricional.

+ Integracién Cientifica en Nutricion y Enologia: Aplicar conocimientos enoldgicos en el
ambito de la Nutricion, interpretando la composicion, propiedades y efectos del vino sobre
la salud de forma critica y fundamentada

+ Resolucién de Problemas en Alimentacion y Salud: Analizar y abordar desafios
relacionados con la calidad, seguridad y valor nutricional del vino, proponiendo soluciones
basadas en criterios cientificos y tecnologicos actualizados

Compromiso Etico y Seguridad Alimentaria: Promocionar el consumo responsable de
vino y en la aplicacion de normativas de seguridad alimentaria y etiquetado, garantizando
la proteccion del consumidor

*

*

Colaboracion Interdisciplinaria: Trabajar de manera efectiva con profesionales del sector
alimentario, enolégico y sanitario, favoreciendo enfoques integrados en proyectos de
investigacion, innovacion y educacion nutricional
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Después de realizar el programa universitario, podras desempenfar tus conocimientos
y habilidades en los siguientes cargos:

1. Nutricionista especializado en Enologia y Salud: Encargado de analizar la
composicion nutricional del vino y su impacto en la salud, asesorando sobre
su inclusion responsable en dietas equilibradas.

2. Nutricionista en la Industria Vitivinicola: Responsable de colaborar con bodegas
y empresas del sector enologico para desarrollar productos con valor nutricional
afadido y asesorar en etiquetado nutricional.

3. Asesor en Alimentacion Funcional y Polifenoles del Vino: Encargado de estudiar
y difundir los efectos beneficiosos de los compuestos bioactivos del vino, como
los polifenoles, dentro del marco de la alimentacion saludable.

4.Consultor en Proyectos de Innovacion Alimentaria con Vino: Coordinador de
proyectos que integran el vino como ingrediente funcional en nuevos desarrollos
alimentarios o dietéticos.

5.Nutricionista Investigador en Salud y Enologia: Dedicado a proyectos cientificos
centrados en la relacion entre el consumo de vino, su perfil nutricional y los efectos
sobre diferentes condiciones de salud.

6. Asesor técnico en Legislacion y Etiquetado Nutricional de Vinos: Responsable
de interpretar y aplicar normativas sobre informacion nutricional, declaraciones
de propiedades saludables o cumplimiento regulatorio en productos enoldgicos.

7.Divulgador Cientifico en Enologia y Nutricién: Encargado de comunicar evidencia
cientifica sobre vino y salud en medios, congresos, publicaciones o plataformas,
promoviendo una vision critica y basada en datos.
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Licencias de software incluidas

TECH es referencia en el mundo universitario por combinar la tltima tecnologia

con las metodologias docentes para potenciar el proceso de ensefianza-aprendizaje. /
Para ello, ha establecido una red de alianzas que le permite tener acceso 4

a las herramientas de software mas avanzadas del mundo profesional.
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@ @ Al matricularte recibiras, de forma

completamente gratuita, las credenciales
de uso acadéemico de las siguientes
aplicaciones de software profesional”
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TECH ha establecido una red de alianzas profesionales en la que se encuentran los
principales proveedores de software aplicado a las diferentes areas profesionales.
Estas alianzas permiten a TECH tener acceso al uso de centenares de aplicaciones
informaticas y licencias de software para acercarlas a sus estudiantes.

Las licencias de software para uso académico permitiran a los estudiantes utilizar las
aplicaciones informaticas mas avanzadas en su drea profesional, de modo que podran
conocerlas y aprender su dominio sin tener que incurrir en costes. TECH se hara cargo
del procedimiento de contratacion para que los alumnos puedan utilizarlas de modo
ilimitado durante el tiempo que estén estudiando el programa de Master de Formacion
Permanente en Enologia, y ademas lo podran hacer de forma completamente gratuita.

TECH te dard acceso gratuito al uso de las siguientes aplicaciones de software:

Google Career Launchpad

Google Career Launchpad es una solucion para desarrollar habilidades digitales en
tecnologia y analisis de datos. Con un valor estimado de 5.000 délares, se incluye de
forma gratuita en el programa universitario de TECH, brindando acceso a laboratorios
interactivos y certificaciones reconocidas en el sector.

Esta plataforma combina capacitacion técnica con casos practicos, usando
tecnologias como BigQuery y Google Al. Ofrece entornos simulados para experimentar
con datos reales, junto a una red de expertos para orientacion personalizada..

Funcionalidades destacadas:

+ Cursos especializados: contenido actualizado en cloud computing, machine learning
y andlisis de datos

* Laboratorios en vivo: practicas con herramientas reales de Google Cloud
sin configuracion adicional

* Certificaciones integradas: preparacion para examenes oficiales con validez
internacional

* Mentorias profesionales: sesiones con expertos de Google y partners tecnolégicos
* Proyectos colaborativos: retos basados en problemas reales de empresas lideres

En conclusion, Google Career Launchpad conecta a los usuarios con las ultimas
tecnologias del mercado, facilitando su insercion en dreas como inteligencia artificial
y ciencia de datos con credenciales respaldadas por la industria.
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‘ Gracias a TECH podras utilizar
gratuitamente las mejores aplicaciones

de software de tu area profesional”
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Metodologia de estudio

TECH es la primera universidad en el mundo que combina la metodologia de los

case studies con el Relearning, un sistema de aprendizaje 100% online basado en la
reiteracion dirigida.

Esta disruptiva estrategia pedagdgica ha sido concebida para ofrecer a los
profesionales la oportunidad de actualizar conocimientos y desarrollar competencias
de un modo intensivo y riguroso. Un modelo de aprendizaje que coloca al estudiante en
el centro del proceso académico y le otorga todo el protagonismo, adaptandose a sus
necesidades y dejando de lado las metodologias mas convencionales.



Metodologia de estudio | 33 tec/t

TECH te prepara para afrontar nuevos retos en
entornos inciertos y lograr el €xito en tu carrera”
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El alumno: la prioridad de todos los programas de TECH

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

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

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

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

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

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

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

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

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

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las
mejores escuelas de negocios del mundo. Desarrollado en 1912 para que los
estudiantes de Derecho no solo aprendiesen las leyes a base de contenidos
tedricos, su 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
ensefanza 100% online: el Relearning.

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

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

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

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

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

Metodologia de estudio | 37 tecn

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

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

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

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

Asimismo, este completisimo Campus Virtual permitira que el alumnado

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

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

La eficacia del método se justifica con cuatro logros fundamentales:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Podras aprender con las ventajas del acceso

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

Material de estudio

>

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

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

Practicas de habilidades y competencias

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

Restimenes 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\




08
Cuadro docente

La premisa méxima de TECH se basa en proporcionar los programas universitarios
mas completos y actualizados del panorama académico. Por ello, realiza un
exhaustivo proceso para conformar sus claustros docentes. Como resultado, este
Mdster de Formacion Permanente cuenta con auténticas referencias en el campo
de la Enologia. De este modo, han elaborado multiples contenidos didacticos que
sobresalen por su elevada calidad y por ajustarse a los requerimientos del mercado
laboral actual. Sin duda, una experiencia inmersiva que ampliara los horizontes
profesionales de los egresados significativamente.
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El equipo docente de este programa
universitario esta conformado por
reconocidos expertos en el ambito
de la Enologia”
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Direccion

Dia. Clavero Arranz, Ana

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

Master en Direccion Financiera por ESIC

Coach Ejecutivo por ICF

Programa de Inmersion Digital para CEO por ICEX

Programa de Desarrollo Directivo por IESE

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

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

+ Especializacion en Comunicacion para el Liderazgo por la Escuela Best Coaching



Dna. Masa Guerra, Rocio

*

*

*

Enologa 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 Direccién de Empresas Vitivinicolas por la Escuela de Negocios de la
Camara de Comercio de Valladolid

Diia. Molina Gonzalez, Silvia

*

*

*

-

Responsable de Operaciones de Bodegas Cepa 21

Responsable Técnica de Bodegas Cepa 21

Endloga en Bodegas Emilio Moro

Azafata de eventos y promociones comerciales para New Line Events
Azafata de eventos y promociones comerciales para Agencia Prodereg

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

Especialista en Liderazgo y Trabajo en Equipo por la Escuela Técnica Superior de
Ingenierias Agrarias de Palencia
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Diia. Arranz Nuiez, Beatriz

*

*

*

*

*

*

*

*

*

Endloga en Vifas del Jaro

Ayudante de Enologia en Vifia Buena

Endloga en la Bodega Familia A. De La Cal

Asistente de Enologia en Vifia Cancura

Peon de Bodega en Vitalpe

Enologa Formadora del Instituto de Desarrollo Empresarial
Endloga 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

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 Agronémica 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 Asesor del Registro Oficial de Productores y Operadores
de Medios de Defensa Fitosanitaria
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Titulacion

Este programa en Enologia garantiza, ademas de la capacitacion mas rigurosa
y actualizada, el acceso a un titulo de Master de Formacion Permanente expedido
por TECH Universidad.
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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 de Master de Formacion Permanente en Enologia emitido
por TECH Universidad.

TECH es una Universidad espafiola oficial, que forma parte del Espacio Europeo de Educacion Superior
(EEES). Con un enfoque centrado en la excelencia académica y la calidad universitaria a través
de la tecnologia.

Este titulo propio contribuye de forma relevante al desarrollo de la educacién continua y actualizacion del
profesional, garantizandole la adquisicion de las competencias en su drea de conocimiento y aportandole un
alto valor curricular universitario a su formacion. Es 100% valido en todas las Oposiciones, Carrera Profesional
y Bolsas de Trabajo de cualquier Comunidad Autonoma espanola.

Ademas, el riguroso sistema de garantia de calidad de TECH asegura que cada titulo otorgado cumpla
con los mas altos estandares académicos, brindandole al egresado la confianza y la credibilidad
que necesita para destacarse en su carrera profesional.

TECH Universidad es miembro de American Wine Society (AWS), una red internacional de prestigio
dedicada al desarrollo y promocion de la cultura vitivinicola y la enologia. Esta afiliacion reafirma
su compromiso con la innovacion y la excelencia de nuevas técnicas.

Aval/Membresia

Titulo: Master de Formacién Permanente en Enologia
Modalidad: online

Duracion: 7 meses

Acreditacion: 60 ECTS

tecn
universidad

D/Dha , con documento de identificacion ha superado
con éxito y obtenido el titulo de:

Master de Formacién Permanente en Enologia
Se trata de un titulo propio de 1.500 horas de duracion equivalente a 60 ECTS, con fecha de inicio
dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién dd/mm/aaaa.

TECH es una universidad Oficial Espaiola legalmente reconocida mediante la Ley 1/2024, del 16 de
abril, de la Comunidad Auténoma de Canarias, publicada en el Boletin Oficial del Estado (BOE) num.
181, de 27 de julio de 2024 (pag. 96.369) e integrada en el Registro de Universidades, Centros y
Titulos (RUCT) del Ministerio de Ciencia, Innovacién y Universidades con el cédigo 104,

En San Cristobal de la Laguna, a 28 de febrero de 2024

Dr. Pedro Navarro lllana

c6digo inico

Master de Formacion Permanente en Enologia

Distribucion General del Plan de Estudios
Distribucién General del Plan de Estudios

Curso Materia ECTS  Carécter

Tipo de materia Créditos ECTS
—_— T Viticulura 6 op
Obligatoria (0B) &0 10 Compuestos de a uia y el vino. Técnicas analficas 6 o8
Optativa (OP) o 1° Microbiologfa enolégica 6 o8
Précticas Externas (PR) 0 10 Vinificacién de vinos blancos y rosados 6 os
Trabajo Fin de Master (TFM) o 10 Vinificacién de vinos tintos 6 op
_— 10 Vinificacion de vinos espumosos 6 op
loteleh 10 Vinifiacién de vinos licorosos, vinos dulces naturales vinos 6 o8

de Pocedumbre noble y vinos de velo

10 Claificacidny estabilizacién de vinos 6 oe
10 Importancia de a barrica de roble en la cranza de los vinos 6 OB
1o Andi ] éticas delosvinos 6 OB

% tecn

Dr. Pedro Navarro lllana S ”
Rector universidad

*Apostilla de La Haya. En caso de que el alumno solicite que su titulo en papel recabe la Apostilla de La Haya, TECH Universidad realizara las gestiones oportunas para su obtencién, con un coste adicional.
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» Modalidad: online

» Duracion: 7 meses

» Titulacion: TECH Universidad
» Acreditacion: 60 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Examenes: online
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