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Presentacion

La Enologia es una disciplina esencial para la produccion y comercializacion del vino,
y su relevancia en la actualidad esta dada con su capacidad de mejorar la calidad del
producto, fomentar la relacion de la industria con otros sectores como el turismo,
impulsar el desarrollo econémico y preservar el patrimonio cultural. Por eso, si deseas
capacitarte en el area, este programa es clave, ya que conoceras las técnicas mas
avanzadas en cuanto a la vinificacion, todos los procesos, las técnicas analiticas y

la microbiologia enoldgica de la mano de los docentes mas versados del sector que
transmitiran sus mas actuales conocimientos en la materia. De un modo 100% online
y con los recursos mas vanguardistas, titulandote en 12 meses.

Este programa te aportara el mayor
abanico de conocimientos viticolas
para tu puesta en marcha dentro
del sector de forma especializada.
Un plan de estudios disefiado por

N n

expertos e impartido 100% online
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Segun la Organizacion Internacional de la Vifa y el Vino, el consumo aproximado por
afno es de 234 millones de hectolitros de vino en todo el mundo, lo que representa
una notable cantidad para mantener el sector de la produccion activo y los avances y
estudios en el mismo, apuntan a lograrlo. Por eso, desarrollar al maximo la Enologia
Mas puntera para que puedas elaborar vinos de maxima calidad es un objetivo que
alcanzaras con el estudio de este programa.

Un completo plan de estudios que contempla los aspectos mas basicos de la
Viticultura, las técnicas analiticas para determinar los compuestos de la uva y el vino.
También, estudiaras la microbiologia enoldgica para determinar las bacterias y otros
componentes del proceso de fermentacion, asi como la vinificacion de los distintos
tipos de vinos: blancos, espumosos, tintos, dulces naturales, entre otros.

Ademas, podras comprender de forma practica los procesos de clarificacion y
estabilizacion de vinos, la importancia de la barrica de roble en la crianza de los vinos y
el andlisis sensorial y alteraciones organolépticas del producto. Estos y otros aspectos
relevantes de Enologia que profundizaras de forma en modalidad online y con variados
recursos multimedia que facilitaran la asimilacion de todo el contenido.

Un programa que pone en valor la
importancia de la Enologia como
parametro fundamental de la calidad
de los vinos y tu seras protagonista
en su puesta en practica”
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Requisitos de acceso

Esta titulacion no exige ningun requisito de acceso previo al alumno. Esto quiere decir
que, para inscribirse y completar el programa, no es necesario haber realizado ningun
estudio de forma previa, ni resulta obligatorio cumplir ninguna otra clase de criterio
preliminar. Esto te permitira matricularte y comenzar a aprender de forma inmediata,
y sin los complejos tramites exigidos por otras instituciones académicas.

Gracias a este acceso inmediato conseguiras potenciar y poner al dia tus
conocimientos de un modo cémodo y practico. Lo que te posicionara facilmente en
un mercado laboral altamente demandado y sin tener que dedicar cientos de horas a
estudiar formacion reglada previa.

Por todo ello, este programa se presenta como una gran oportunidad para mejorar
tus perspectivas de crecimiento profesional de forma rapida y eficiente. Todo esto, a
través de un itinerario académico 100% online y con la garantia de calidad, prestigioy
empleabilidad de TECH Formacion Profesional.

TECH te permite acceso inmediato a esta
titulacion, sin requerimientos previos

de ingreso ni complejos tramites para
matricularte y completar el programa”
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Las ventajas de cursar este programa sin necesidad de cumplir requisitos de acceso
previo son:

Podras matricularte inmediatamente y comenzar a estudiar cuando
quieras. A tu ritmo y sin esperas

Tendras acceso a un programa de alto valor curricular, donde
podras adquirir las habilidades profesionales mas demandadas
en la actualidad de un modo practico

Mejoraras tus perspectivas laborales en tan solo unas semanas

Tendras acceso a los recursos didacticos multimedia mas
avanzados del mercado educativo

Te prepararas para responder a las necesidades actuales del
mercado profesional aprendiendo mediante un formato 100% online

Obtendras una titulacion de TECH, una institucion académica de
referencia a nivel internacional

00060606
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Salidas profesionales

Europa es el continente donde mas se consume vino en el mundo, con paises como
Portugal, Italia o Francia a la cabeza de litros per capita, se desarrolla un notable interés
por la investigacion, produccion y cosecha de vifias en diversos paises que ven en la
comercializacion del vino una importante entrada econémica. Por tanto, especializarse
en el area de Enologia es una oportunidad de expansion para quienes desean trabajar
en el sector. Por lo que estudiar este Master Profesional con TECH es la mejor opcion
para ampliar tus perspectivas de futuro y ejercer como especialista en Enologia.

Desarrollaras los conocimientos técnicos
en la elaboracion de diversos tipos de vinos
que permitan tomar las mejores decisiones
en las distintas fases del proceso”
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¢ Que seré capaz de hacer al
finalizar el Master Profesional?

Al finalizar este Master Profesional en Enologia adquiriras una serie de conocimientos
y competencias que te ayudaran a ofrecer un servicio especializado y de calidad en tus
intervenciones. Por todo esto, este programa se posiciona como la mejor opcién para
especializarse viticultura, vinificacion, técnicas analiticas y enologia en general.

Determinar los compuestos de la uva y el vino

Establecer las técnicas analiticas empleadas en enologia
para conocer la composicion de la uvay el vino

Entender que el vino es un ecosistema dinamico donde conviven
diferentes tipos de microorganismos, todos los cambios producidos
en el proceso determinan la dominancia de un grupo u otro

Analizar los riesgos asociados a la contaminacion por los diferentes
grupos de microorganismos
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Establecer los puntos criticos de control durante las
fermentaciones, crianza y envejecimiento de vinos tintos

Poner en valor la importancia de la enologia como parametro
fundamental de la calidad

Desarrollar las posibilidades de maduracion y crianza. El coupage
o la mezcla final

Compilar las ultimas innovaciones en el ambito de la elaboracion
y comercializacion de espumosos
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Identificar y cuantificar las inestabilidades de un vino

Determinar como corregir las inestabilidades, con el objetivo
de evitar defectos y precipitados en el vino final

Analizar el origen de las alteraciones sensoriales, asi como,
los métodos de correccion y prevencion de las mismas

Examinar la sucesion de microorganismos durante el proceso
de vinificacion, identificar los microorganismos que dominan
las diferentes etapas de la vinificacion

Analizar el Tratamiento desde la uva a la botella durante
el proceso de elaboracion




¢Qué seré capaz de hacer al finalizar | 13 tecn
el Master Profesional?

Establecer las Técnicas de vinificacion: tradicional, ancestral,
charmat-autoclave y otras metodologias utilizadas

Abordar los elementos adicionales de botellas, chapas, tapones,
y maquinaria especifica

Establecer los elementos basicos en la cata de espumosos

Determinar las distintas tipologias de la categoria de Vinos
Especiales. Vinos de Licor

Determinar el impacto del secado de la madera en la fabricacion
de una barrica
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Direccion del curso

Con la finalidad de brindar titulaciones de amplia calidad y utilidad dentro del mercado
laboral actual, TECH selecciona a profesionales especializados en Viticultura 'y
Enologia como parte del cuadro docente para tu ensefianza y el disefio de los
contenidos mas avanzados. Asi, aprenderas de los mejores las claves para tu
desarrollo profesional en un campo que se adapta a las nuevas tecnologias y avances
del mercado. De este modo, por su perfil activo en el entorno laboral accederas a un
compendio de conocimientos actuales y novedosos que seran transmitidos a través
de la plataforma virtual disponible las 24 horas para tu aprendizaje.

TECH elige a los mas versados
docentes para el desarrollo de sus
titulaciones. Con ellos aprenderas
las claves para especializarte en
Enologia de un modo vanguardista”
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Cuadro docente

Dia. Martinez Corrales, Alba

+ Endloga Especialista en Comunicacion para el Liderazgo

+ Peon de Bodega en Bodega Agricola Riova

+ Endloga en Bodegas y Vifiedos Alidn

+ Veedora del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Rueda

+ 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

D. Carracedo Esguevillas, Daniel
+ Enodlogo Adjunto de Vifas del Jaro
+ Responsable de Laboratorio en Vifias del Jaro
+ Endlogo Adjunto en Bodegas y Vifiedos de Cal Grau
+ Graduado en Enologia por la Universidad de Valladolid

D. Sdez Carretero, Jorge
+ Responsable de Viticultura en Bodegas Cepa 21
+ Técnico de Viticultura en Bodegas Fontana
+ Gestor de Viticultura en GIVITI
+ Graduado en Ingenieria y Ciencia Agrondmica por la Universidad Politécnica de Madrid
+ Master de Viticultura y Enologia por la Universidad Politécnica de Madrid
+ Acreditado como Asesor en Gestion Integrada de Plagas
+ Acreditado como Asesor del Registro Oficial de Productores y Operadores de Medios
de Defensa Fitosanitaria

Dia. Arranz Nuinez, Beatriz

+ Endloga en Vifias 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

*

*

*

*

*

*

Dia. 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 Ingenieria 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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Dia. 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

Ademas de sus contenidos
actualizados y de su metodologia
flexible y 100% online, esta titulacion
esta impartida por expertos de gran
prestigio en esta drea profesional”
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Plan de formacion

El plan de estudios ha sido disefiado con base en la eficacia del aprendizaje,
seleccionando cuidadosamente los contenidos para ofrecer un recorrido

completo, que incluye todos los campos de estudio imprescindibles para alcanzar
el conocimiento real de la Enologia. Con las actualizaciones y aspectos mas
novedosos del sector. Profundizando en la Viticultura, desde la plantacion de la vid
hasta el estudio microbioldgico para la produccion de distintos tipos de vinos de un
modo moderno y especializado. Con estos conocimientos, estaras preparado para
desenvolverte como experto en el area en cualquier parte del mundo.

Un plan de estudios realizado
por expertos y un contenido

de calidad son la clave para
que tu aprendizaje sea exitoso”
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Médulo 1. Viticultura Médulo 3. Microbiologia Enoldgica

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.  Analisis enoldgico clasico

2.10. Analisis enoldgico avanzado

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
3.9.

Levaduras

Bacterias lacticas

Bacterias acéticas

Hongos y otros microorganismos

Ecologia microbiana durante la vinificacion
Importancia de la fermentacion malolactica (FML)
Alteraciones del vino

Control del crecimiento de microorganismos
Limpieza y desinfeccion biolégica en bodega

3.10. Analisis microbiolégicos del vino

Médulo 4. Vinificacion de Vinos Blancos y Rosados

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.
4.9.
4.1,

Variedades de uva blancay estilos de vinos

Parametros de maduracion de uva blanca

Recepcion de uva blanca

Actuaciones prefermentacion

Fermentacion alcohdlica de vinos blancos

Control de temperaturas

Otras fermentaciones y crianza de vinos blancos

Procesos de clarificacion estabilizacién y filtrado de vinos blancos
Embotellado

Fermentaciones especiales
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Moadulo 5. Vinificacion de Vinos Tintos Maédulo 7. Vinificacion de Vinos Licorosos, Vinos Dulces Naturales

Vinos de Podredumbre Noble y Vinos de Velo

5.1. Variedades de uva tinta
5.2.  Pardmetros de maduracién de uvas tintas 7.1, Vinos licorosos: clasificacion. variedades y zonas de produccion

5.3.  Recepcion de uvas tintas 7.2. Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. parameros de maduracion de

5.4.  Fermentacion alcohdlica de vinos tintos las uvas

55 Finde la fermentacién alcohdlica 7.3.  Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. procesos de elaboracion:

. . el encabezado
5.6. Lafermentacion malolactica

7.4, Vinificacion de vinos licorosos: vinos generosos. procesos de elaboracion:

5.7.  Lacrianza de vinos tintos la crianza

58 Embotellado de vinos tinfos 7.5, Vinos de velo: variedades y zonas de produccion
59.  Los procesos de envejecimiento en botella 7.6.  Vinos dulces naturales: variedades y zonas de produccion

510, Fermentaciones especiales 7.7.  Vinos dulces naturales: parédmeros de maduracion de uvas
7.8.  Vinos dulces naturales: procesos de elaboracion

: o . . 7.9.  Otros vinos dulces: vinos naturalmente dulces.la podredumbre noble
6.1.  Los vinos espumosos: definicion, tipologia y reglamentacion i ) _ o _
. - o 7.10. Otros vinos dulces: vinos naturalmente dulces: vinos de vendimia tardia
6.2.  Variedades, maduracion y la vendimia

6.3.  Larecepcion, el prensado y la elaboracién del vino base Médulo 8. Clarificacion y Estabilizacion de Vinos

6.4.  Métodos de produccion y la burbuja
6.5.  Método tradicional
6.6. Método charmat, gran bass o autoclave

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

6.7. Fermentaciones ancestrales
6.8.  Gasificacion de vinos

6.9. Zonas productivas mundiales. métodos de produccion 8.6.  Estabilizacion de materia colorante en vinos tintos

6.10. La expedicion y la degustacion 8.7. Inestabilidad causada por metales
8.8.  Estabilizacion microbioldgica del vino
8.9.  Prevencion del crecimiento y eliminacion de bacterias
8.10. Prevencién del crecimiento y eliminacion de levaduras y mohos
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Médulo 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. Labarrica, un recipiente impermeable y poroso
9.9.  Elbuen uso de la barrica de roble

9.10. Lasegunda vida de la barrica de roble

Médulo 10. Andlisis 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 compuetos 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 a bacterias lacticas
10.70. Alteraciones debidas a bacterias acéticas
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Nuestra institucion es la primera en el mundo que combina la
metodologia de los case studies con un sistema de aprendizaje 100%
online basado en la reiteracion, que combina elementos didacticos
diferentes en cada leccion.

Potenciamos los case studies con el mejor método de ensefianza
100% online: el Relearning.

TECH pone a tu disposicion un método
de aprendizaje que ha revolucionado

la Formacion Profesional y con el que
mejoraras tus perspectivas de futuro de
forma inmediata.

En TECH aprenderas con una metodologia vanguardista concebida learning
para capacitar a los profesionales del futuro. Este método, a la from atn
exper

vanguardia pedagogica mundial, se denomina Relearning.

Nuestra institucion es la Unica en habla hispana licenciada para
emplear este exitoso método. En 2019 conseguimos mejorar los
niveles de satisfaccion global de nuestros alumnos (calidad docente,
calidad de los materiales, estructura del curso, objetivos...) con respecto
a los indicadores del mejor centro educativo online en espafiol.
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Esta titulacion de TECH es un programa intensivo que te prepara para afrontar
todos los retos en esta area, tanto en el ambito nacional como internacional.
Tenemos el compromiso de favorecer tu crecimiento personal y profesional, la
mejor forma de caminar hacia el éxito, por eso en TECH utilizaras los case studies,
la metodologia de ensefianza mas avanzada y eficaz del mercado educativo.

El método del caso ha sido el sistema de aprendizaje mas utilizado por las mejores
escuelas de negocios del mundo desde que éstas existen. Desarrollado en 1912 para
que los estudiantes de Derecho no solo aprendiesen las leyes a base de contenidos
tedricos, el método del caso consistio en presentarles situaciones complejas reales

para que tomasen decisiones y emitiesen juicios de valor fundamentados sobre
como resolverlas.

Ante una determinada situacion, ;qué harias tU? Esta es la pregunta a la que te
enfrentamos en el método del caso, un método de aprendizaje orientado a la accion.
A lo largo del curso, te enfrentaras a multiples casos reales. Deberas integrar todos
tus conocimientos, investigar, argumentar y defender tus ideas y decisiones.
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En este programa tendras acceso a los mejores materiales educativos, preparados a conciencia para ti:

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.

\V4

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.

Clases magistrales

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

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

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.

Lecturas complementarias

Articulos recientes, documentos de consenso, guias internacionales... En nuestra
\l/ biblioteca virtual tendras acceso a todo lo que necesitas para completar tu capacitacion.
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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.

Restmenes 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”.

Testing & Retesting

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

El Master Profesional en Enologia garantiza, ademas de la capacitacion mas rigurosa
y actualizada, el acceso a un titulo de Master Profesional expedido por TECH.

Tras la superacion de las evaluaciones, el alumno recibird por correo postal con acuse
de recibo su correspondiente Titulo de Master Profesional emitido por TECH.

El titulo expedido por TECH expresara la calificacion que haya obtenido en el
Master Profesional, y reunira los requisitos comunmente exigidos por las bolsas
de trabajo, oposiciones y comités evaluadores carreras profesionales.

Titulo: Master Profesional en Enologia
Modalidad: Online
Horas: 1.500

(]
te C formacién
» profesional

Otorga el presente

DIPLOMA

D/Dfia con documento de identificacién n®__

Por haber superado con éxito y acreditado el programa de

MASTER PROFESIONAL

en
Enologia

Se trata de un titulo propio de esta institucion equivalente a 1.500 horas,
con fecha de inicio dd/mm/aaaa y fecha de finalizacién dd/mm/aaaa.

TECH es una Institucién Particular de Educacién Superior reconocida
por la Secretaria de Educacién Publica a partir del 28 de junio de 2018.

il 7

Mariola Ibafiez Dominguez
Directora

A 17 de junio de 2020
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Duracion: 12 meses
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