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Presentacion

La industria del vino ofrece multitud de esencias que son claramente distinguibles por los amantes
de este producto. De ello es responsable el profesional que se dedica a esta area y que se encarga
de analizar los compuestos aromaticos cedidos al vino desde roble de las barricas. Este elemento
es fundamental en la elaboracion del vino para aromatizar el producto, al igual que los aldehidos
fendlicos, los compuestos furanicos, las lactonas y los fenoles volatiles. Por tanto, la calidad final
de una botella va a depender del trabajo de los especialistas en Nutricion. Garantizar la presencia
de los nutrientes y el respeto de la produccion tanto en métodos tradicionales, como en los
novedosos es uno de los objetivos de las empresas al contar con estos expertos. Por ello, TECH ha
disefiado una titulacion rigurosa en torno al andlisis sensorial enoldgico, que pretende ampliar sus
conocimientos mediante una modalidad 100% online.
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las inestabilidades microbioldgicas en el

vino y sabras identificarlas con ejemplos

n

practicos en tan solo 6 meses académicos
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Satisfacer al consumidor y maximizar los beneficios empresariales es el fin de toda
industria. El papel del nutricionista que se dedique a este campo y sea el responsable de
que los vinos presenten unas caracteristicas determinadas segun el caso, es fundamental
para lograrlo. Ademas, el consumidor habitual ha variado y ahora es mucho mas exigente
en cuanto al tacto bucal, la textura, el olor y el sabor de un vino. Por tanto, en la linea de
satisfacer las demandas, el especialista debe cerciorarse de que se cumplen los perfiles
sensoriales concretos en cada producto con gran precision.

En la interpretacion de las caracteristicas del alimento intervienen directamente los
compuestos organolépticos que se le aplican. En este sentido, existe una fuerte demanda
de las empresas al contar con profesionales que se encuentren al dia de las técnicas
analiticas mas novedosas y que aseguran un producto de calidad. Por ello, TECH ha
disefiado un programa especifico que transcurre en tan solo 6 meses de duracion y

con el que los alumnos seran capaces de dominar el analisis sensorial del vino. Una
experiencia que integra a un equipo de endlogos expertos en Gastronomia y que dotaran
al profesional de conocimientos exhaustivos a la altura de las exigencias del sector.

Ademas, este Experto Universitario en Analisis Sensorial en Enologia, se corresponde con
un disefio adaptado a los nuevos medios que facilita el aprendizaje del alumno, gracias a
su modalidad 100% y sus contenidos audiovisuales. Asimismo, el alumnado contara con
una guia de referencia descargable a la que podra acceder incluso sin internet, una vez la
haya conservado en su dispositivo. De esta manera, se abre un abanico de posibilidades

para los especialistas que deseen formarse en remoto con todas las garantias de éxito

y con el aval de profesionales que ya se desenvuelven en el drea empresarial vitivinicola.

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

*

El desarrollo de casos practicos presentados por expertos en Nutricion, Gastronomia
y Quimica

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

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

Matriculate ahora en un programa
con el que dispondras de tiempo
para estudiar y trabajar a la vez
con las garantias de instruirte
profundamente en el area vinicola”



Adéntrate en la clarificacion y el
analisis de los distintos tipos de
vinos, gracias a los conocimientos
que te ofrece TECH y que te haran
diferenciarte en el mercado laboral”

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.

Presentacion | 07 tech

¢Aun no dominas el control de oxigeno
aplicable a la elaboracion del vino? Evita la
evolucion acelerada de los vinos cursando
este Experto Universitario en tan solo 6 meses.

Analiza la composicion del material de las
barricas y descubre como puede incidir en

la estabilidad fisico-quimica del producto
vinicola mediante una titulacion 100% online.
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Objetivos

TECH ha desarrollado un contenido didactico que adentrara al alumnado en la valoracion visual,
olfativa y gustativa de todo tipo de vinos. Este programa pretende perfeccionar las competencias de
los egresados en Nutricion y otros profesionales interesados en el andlisis de las alteraciones fisico-
quimicas de los vinos, su origen y como prevenirlas, entre otros muchos aspectos. De esta manera,
el alumno obtendra los conocimientos mas actualizados para formar parte de la vanguardia

del equipo profesional que se encuentra ahora mismo en las lineas de trabajo de los valores
nutritivos de la industria vinicola. Ademas, TECH pondra a su disposicion las mejores herramientas
académicas, que no solo influiran de manera positiva en el aprendizaje, sino que aportaran a esta
titulacién el dinamismo necesario para motivar a los usuarios y que puedan sacarle el maximo
rendimiento a su experiencia académica.
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Con este programa conoceras las nuevas
posibilidades analiticas para indagar en los principales
compuestos del vino y su influencia organoléptica”
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*

Objetivos generales

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

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

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

Aportar los conocimientos para la elaboracion de vinos blancos

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

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

Convertir al alumno en un experto de la elaboracién de vinos tintos

Determinar las variedades utilizadas o con potencialidad en la vinificacién 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 cémo llevarlo a cabo
Identificar las alteraciones organolépticas del vino




Objetivos especificos

Maédulo 1. Andlisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos
+ Reconocer los principales compuestos del vino y su influencia organoléptica

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

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

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

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

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

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

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

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

Médulo 2. Importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos
+ Ser capaz de identificar y conocer las diferentes etapas de la fabricacion de una barrica

« llustrar los elementos de diferenciacion entre los diferentes fabricantes

+ Ser consciente de que la barrica no tiene Unicamente unos aportes aromaticos,
sino que es un elemento de estabilizacion de los vinos

*

*

*

*
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Analizar la composicion del roble

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

Ser capaz de entender el concepto de grano

Mddulo 3. Clarificacién y estabilizacién de vinos

*

*

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

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

Determinar soluciones para evitar los problemas de inestabilidad fisico-quimica

y microbioldgica del vino

Evitar malas practicas en el uso de clarificantes

Fomentar el conocimiento sobre los microorganismos alterantes del vino,

y saber como evitar su desarrollo

Analizar los métodos de filtracion, previos a la estabilizacion de un vino, y tener la
capacidad para elegir el/los mas adecuados en funcion de los objetivos a conseguir
Hacer conscientes a los alumnos de la importancia de la estabilizacion, para no
tener problemas con el producto final, 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
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Direccion del curso

TECH ha recurrido a un equipo profesional que ha trabajado durante afios en el sector
en torno al analisis quimico de los componentes de la uva y el vino. Gracias a su
colaboracion, el alumno no solo contara con conocimientos tedricos, sino que podra
aplicar los consejos de los docentes en el escenario real de actuacion. Asimismo, los
especialistas podran contactar con los expertos a través de una via de comunicacion
directa, mediante la que podran resolver todas sus cuestiones acerca de la materia.
Es, por tanto, una oportunidad Unica para aquellos egresados en Nutricion que deseen
instruirse y actualizarse en las alteraciones organolépticas de los vinos, siendo
orientados por modelos profesionales mediante un formato completamente digital.




Direccion del curso | 13 tec!;

No esperes mas, instruyete con el apoyo docente
de expertos que cuentan con amplia experiencia
en el campo vinicola para que adoptes las claves
de su actuacion en tu practica laboral”
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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
Dia. Arranz Nufiez, Beatriz D. Carracedo Esguevillas, Daniel
+ Enologa en Vifas del Jaro + Endlogo adjunto de Vifias del Jaro
+ Ayudante de Enologia en Vifia Buena + Responsable de laboratorio en Vifias del Jaro
+ Endloga en Bodega Familia A. De La Cal + Enodlogo adjunto en Bodegas y Vifiedos de Cal Grau
+ Asistente de Enologia en Vifa Cancura + Graduado en Enologia por la Universidad de Valladolid

* Peon de bodega en Vitalpe Dfia. Masa Guerra, Rocio

+ Endloga en Bodegas Protos
+ Endlogay gufa del Museo Provincial del Vino de Valladolid R

+ Enologa formadora del Instituto de Desarrollo Empresarial

Endloga adjunta en Bodega Matarromera

+ Veedora del Consejo Superior D.O. Ribera del Duero + Responsable de entrada de uva en Bodega Emilio Moro

* Licenciada en Enologia por la Universidad de Valladolid + Responsable de calidad en BRC y endloga en Vifiedos Real Rubio

*

D. Saez Carretero, Jorge Ayudante de Enologia en Bodega Solar Viejo

+ Responsable de Viticultura en Bodegas Cepa 21 + Encargada de Bodega y Vifiedo en Ebano Vifiedos y Bodegas
+ Técnico de Viticultura en Bodegas Fontana + Ayudante de Enologia y técnico de laboratorio en Bodega El Soto
+ Gestor de Viticultura en GIVITI + Licenciada en Enologia por la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias
+ Graduado en Ingenierfa y Ciencia Agrondmica por la Universidad Politécnica de Palencia
de Madrid + MBA en Direccion de Empresas Vitivinicolas por la Escuela de Negocios
+ Master de Viticultura y Enologia por la Universidad Politécnica de Madrid de la Camara de Comercio de Valladolid

+ Acreditado como Asesor en Gestién 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 Experto Universitario en Analisis Sensorial en Enologia ha sido
pautado por expertos del area vitivinicola que seran los encargados de impartir todos
los conocimientos tedrico-practicos de la titulacion y de orientar a los especialistas
inscritos. Ademas, el alumnado tendra a su disposicion contenidos audiovisuales en
distintos formatos que dinamizaran el estudio para que obtengan el mayor rendimiento
en su capacitacion. A su vez, la metodologia Relearning que aplica TECH, eximira al
profesional de largas horas de memorizacién y le hara asimilar los contenidos de este
programa de forma sencilla y paulatina. Un estudio 100% online que se adapta a su
disponibilidad y sus necesidades, mediante simulaciones de casos, que le prepararan
frente a casos reales.
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Con este Experto Universitario podras
indagar en el ambito nutricional del vino
sin prescindir de otros ambitos de tu vida”
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Maédulo 1. Analisis sensorial y alteraciones organolépticas de los vinos

1.1, Composicion quimica del vino. repercusion organoléptica

1.2. Procedimiento del andlisis sensorial del vino

1.3.  Alteraciones en la fase visual del vino

1.4, Alteraciones organolépticas debidas a la uva

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

1.6.  Alteraciones oxidativas del vino

1.7.  Alteraciones debidas a levaduras

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

1.10. Alteraciones debidas a bacterias acéticas

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

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

2.3.  Seleccion de lamadera

2.4.  Elsecadoy la maduracion de la madera

2.5, Fabricacion de barricas.

2.6.  Aportes aromaticos de la barrica de roble

2.7.  Eltanino del roble

2.8. Labarrica, un recipiente impermeable y poroso

2.9.  Elbuen uso de la barrica de roble

2.10. Lasegunda vida de la barrica de roble

Mddulo 3. Clarificacion y estabilizacion de vinos

3.1.  Clarificacion de vinos tintos

3.2.  Clarificacion de vinos blancos y rosados

3.3.  Filtracion de vinos

3.4.  Estabilizacion del bitartrato potasico en el vino

3.5, Estabilizacion del tartrato calcico

3.6.  Estabilizacion de materia colorante en vinos tintos

3.7. Inestabilidad causada por metales

3.8.  Estabilizacion microbiolégica del vino

3.9.  Prevencion del crecimiento y eliminacion de bacterias

3.10. Prevencion del crecimiento y eliminacion de levaduras y mohos
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‘ ‘ Una titulacion disefiada para

profesionales como tu, que desean
perfeccionar sus competencias en
torno a una disciplina enoldgica clave
para la calidad nutricional del producto”
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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 | 21 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”



tecn 24|Metodologia de estudio

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 | 25 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 en la plataforma de resefias Trustpilot, obteniendo un 4,9 de 5.

10 cm

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
gue 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



Metodologia de estudio | 29 tecn

Case Studies

Completaras una seleccion de los mejores case studies de la materia.
Casos presentados, analizados y tutorizados por los mejores
especialistas del panorama internacional.

Testing & Retesting

Evaluamos y reevaluamos periodicamente tu conocimiento a lo largo del
programa. Lo hacemos sobre 3 de los 4 niveles de la Piramide de Miller.

Clases magistrales e

Existe evidencia cientifica sobre la utilidad de la observacién de terceros expertos.

El denominado Learning from an expert afianza el conocimiento y el recuerdo,
y genera seguridad en nuestras futuras decisiones dificiles.

Guias rapidas de actuacion

TECH ofrece los contenidos mas relevantes del curso en forma de fichas o
gufas rapidas de actuacion. Una manera sintética, practica y eficaz de ayudar al
estudiante a progresar en su aprendizaje.

LK)
K\
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Titulacion

El Experto Universitario en Analisis Sensorial en Enologia garantiza,
ademas de la capacitacion mas rigurosa y actualizada, el acceso

a dos diplomas de Experto Universitario, uno expedido por TECH Global
University y otro expedido por Universidad FUNDEPOS.
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Supera con éxito este programa y recibe tu
titulacion universitaria sin desplazamientos
ni farragosos tramites”
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El programa del Experto Universitario en Andlisis Sensorial en Enologia es el mas completo
del panorama académico actual. A su egreso, el estudiante recibira un diploma universitario
emitido por TECH Global University, y otro por Universidad FUNDEPOS.

Estos titulos de formacion permanente y actualizacion profesional de TECH Global University
y Universidad FUNDEPOS garantizan la adquisicion de competencias en el rea de conocimiento,
otorgando un alto valor curricular al estudiante que supere las evaluaciones y acredite

el programa tras cursarlo en su totalidad.

UNIVERSIDAD
@FUNDEPOS

Universidad Fundepos Alma Mater

Se confiere el presente Certificado a

Por haber concluido el programa de
Experto Universitario en Andlisis Sensorial
en Enologia

Dado en San José, el dia__ de de_

LT

Luis Portuguez
Decano

Este doble reconocimiento, de dos destacadas instituciones universitarias, suponen una doble
recompensa a una formacion integral y de calidad, asegurando que el estudiante obtenga una
certificacion reconocida tanto a nivel nacional como internacional. Este mérito académico le
posicionara como un profesional altamente capacitado y preparado para enfrentar los retos

y demandas en su area profesional.

Titulo: Experto Universitario en Andlisis Sensorial en Enologia

Modalidad: online

Duracion: 6 meses

Acreditacion: 18 ECTS

(]
tech:
» university

D/Dfia con dei ificacio ha
con éxito y obtenido el titulo de:

Experto Universitario en Analisis Sensorial en Enologia

Se trata de un titulo propio de 540 horas de duracion equivalente a 18 ECTS, con fecha de inicio
y fecha de 6

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

En Andorra la Vella, a 28 de febrero de 2024

S

Dr. Pedro Navarro lllana
Rector

c6dligo unico

*Apostilla de la Haya. En caso de que el alumno solicite que su diploma de TECH Global University recabe la Apostilla de La Haya, TECH Universidad FUNDEPOS realizard las gestiones oportunas para su obtencion, con un coste adicional.
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FUNDEPQOS

Experto Universitario
Analisis Sensorial
en Enologia

» Modalidad: online

» Duracién: 6 meses

» Titulacién: TECH Universidad FUNDEPOS
» Acreditacion: 18 ECTS

» Horario: a tu ritmo

» Exdmenes: online



Experto Universitario
Analisis Sensorial en Enologia
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