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Apresentacao

Com a evolucdo da ciéncia e da tecnologia, a nova bioindustria € uma realidade.
No setor de vinhos, a mecanizagao foi fundamental para a implementacao do uso
de prensas de eixo vertical e horizontal e outras novas técnicas que promoveram
a preservagao dos vinhos, agilizaram a vinificagao e, além disso, possibilitaram o
engarrafamento sistematico que ndo exige o trabalho manual. Nessa realidade,

o engenheiro de enologia encontra possibilidades de trabalho vantajosas, pois

a producdo de vinho ja esta considerando a fermentagéo com IA, a embalagem
sustentavel e 0 monitoramento de vinhedos com drones. Por este motivo, a TECH
desenvolveu um programa 100% online para oferecer ao aluno uma atualizagao
abrangente dos conhecimentos sobre viticultura e seus novos métodos.
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Com este Mestrado Proprio, vocé analisara o
novo paradigma enologico e como oS projetos
cientifico-tecnologicos podem influencia-lo”
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Atualmente, os recursos limitados sao uma das maiores preocupagdes para as
industrias e os proprios cidaddos como consumidores. Por essa razao, surgiram novas
alternativas para casos como a falta de solo, que s&o resolvidos com engenharia e
resultam na agricultura vertical. Esses e outros avangos tém sido possiveis gragas aos
estudos na industria agroalimentar. E é que, conscientes da participagao ativa dessa
produgao no conjunto da atividade econémica, a industria empresarial tem se dedicado
a Sua pesquisa.

Trata-se de um setor que manifestou um grande crescimento nos Ultimos anos e com o
qual os profissionais tém encontrado solugdes para problematicas ambientais, produtivas
e alimenticias. A forte interligacdo que a industria alimentar tem com os demais setores
faz com que seja imprescindivel adaptar esse campo as futuras tendéncias sustentaveis.
E por isso que o setor do vinho tem buscado formas de automatizar seus processos para
agilizar uma produgéo que consome muito tempo através de uma elaboracéo tradicional.
E precisamente af que entram os engenheiros e suas competéncias na Idiogram
Technologies, o desenvolvimento de embalagens mais respeitosas com o meio ambiente
e até mesmo ferramentas inovadoras como a sono-densitometria, que permite controlar a
fermentacgao do vinho do interior dos barris.

Devido a forte demanda por profissionais altamente qualificados em tecnologia
agroalimentar, a TECH desenvolveu um programa que aborda aspectos como a
termodinamica, os processos fermentativos, a maturagéo e o envelhecimento, entre
outros. Um programa 100% online no qual os alunos adquirirdo amplos conhecimentos
sobre as técnicas analiticas dos pardmetros do vinho e 0 manuseio da maquinaria da
adega, de qualquer lugar do mundo. Sem duvida, uma experiéncia Unica, que conta com
especialistas em Enologia para ministrar todo o contelido aos especialistas. Além disso,
eles terao materiais tedrico-praticos durante os 12 meses de capacitagao, para que, apos
concluirem os estudos, dominem todas as técnicas de estabilizagéo e clarificagdo dos
vinhos e possam se aprofundar no fascinante mundo vitivinicola.

Este Mestrado Proprio em Enologia conta com o conteudo mais completo e atualizado
do mercado. Suas principais caracteristicas sao:

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

+ 0 conteudo grafico, esquematico e eminentemente pratico oferece informagdes
cientificas e praticas sobre as disciplinas que sao essenciais para a pratica profissional

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

* Destaque especial para as metodologias inovadoras

+ Aulas tedricas, perguntas a especialistas, foruns de discussao sobre temas controversos
e trabalhos de reflexdo individual

+ Disponibilidade de acesso a todo o conteldo a partir de qualquer dispositivo, fixo ou
portatil, com conexao a Internet

Impulsione sua carreira em dire¢do
as novas tecnologias de producéo e
preservacdo de vinhos para otimizar
0 servi¢o de sua organizagao e
maximizar seus lucros”




Com a TECH, vocé podera explorar o
paradigma da vinicultura e elaborar
diferentes tipos de vinhos com
técnicas eficientes que garantam a
mais alta qualidade do produto”

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

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

A estrutura deste programa se concentra na Aprendizagem Baseada em Problemas,
através da qual o profissional devera resolver as diferentes situagdes de pratica
profissional que surgirem ao longo do curso académico. Para isso, contara com a ajuda
de um inovador sistema de video interativo realizado por especialistas reconhecidos.
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Aposte no setor agroalimentar e descubra como
seus proprios projetos de engenharia podem
ajudar no seu desenvolvimento atual e futuro.

Participe da mudanca na producao
agricola e adquira amplas competéncias
em protecdo ambiental a partir de uma
perspectiva sustentavel.
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Objetivos

O principal objetivo deste Mestrado Proprio em Enologia € ampliar e atualizar os
conhecimentos dos graduados em Engenharia e outros profissionais interessados no
setor vinicola a partir de uma abordagem técnica e bioldgica. Ao cursar este programa,
os alunos adquirirdo todas as competéncias necessarias para trabalhar em uma adega
e desenvolver a profissdo em qualquer regido do mundo, tanto em termos enoldgicos
guanto nos campos de comercializacao, distribuicao ou administracao de vinicolas.
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\Vocé gostaria de saber mais sobre a analise sensorial
do vinho? Nao espere mais, alcance seus objetivos
hoje mesmo com uma capacitagdo 100% online, na
qual vocé néo tera horarios fixos ou aulas presenciais”
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Objetivos Generales

+ Apresentar uma grande variedade de conhecimentos sobre vitivinicolas
+ Apresentar ao aluno a importancia da viticultura na elaboracao de grandes vinhos
* Incentivar a necessidade de protecdo do meio ambiente através da sustentabilidade

+ Fundamentar a importancia enoldgica desses compostos tanto nas etapas de vinificagao
quanto no produto final

+ Examinar os microorganismos associados ao processo de vinificagao, seus requisitos
nutricionais, as propriedades benéficas ou prejudiciais que podem contribuir para o vinho

+ Fornecer conhecimentos para a elaboracéo de vinhos brancos

+ Determinar a ampla gama de possibilidades existentes de forma a permitir a escolha dos
processos mais adequados a um terroir, uma variedade de uva e um estilo de vinho especifico

+ Desenvolver ao méaximo a enologia mais avangada para que o aluno possa elaborar
vinhos brancos de maxima qualidade

+ Tornar o aluno um especialista na elaboracao de vinhos tintos

* Determinar as variedades utilizadas ou com potencial na vinificagdo de espumantes

* Examinar os elementos vitivinicolas que influenciam na elaboragao

+ Gerar conhecimento especializado sobre a Expedicao: Preparagao dos vinhos para consumo
* Estabelecer a importancia da elaboragao para este grupo de grandes vinhos

+ Fundamentar a necessidade de protecao desses tesouros patrimoniais como parte de
nossa cultura

+ Ampliar os conhecimentos sobre a clarificagdo e eliminagao dos diferentes componentes
gue possam depreciar o vinho

+ Ampliar os conhecimentos sobre a fabricagao de um barril

* Apresentar a importancia de torrar um barril

+ Aprofundar na andlise sensorial do vinho Aspectos a serem avaliados e como realizar isso
* |dentificar as alteragdes organolépticas do vinho




Objetivos especificos

Mddulo 1. Viticultura
* Ampliar os conhecimentos sobre 0 manejo das exploragdes viticolas

+ Desenvolver os conhecimentos sobre o terroir como um elemento fundamental na
expressividade dos vinhos

+ Abordar de maneira respeitosa as condi¢cdes de saude da videira

+ Transmitir a importancia dos cuidados sanitarios com a videira

+ Evitar praticas inadequadas manejo do cultivo

* Promover o interesse do aluno na utilizagdo de produtos ecoldgicos
+ Administrar corretamente os custos e as receitas em um vinhedo

Médulo 2. Compostos da Uva e do Vinho. Técnicas Analiticas

* Examinar os fundamentos da quimica geral, inorganica e organica e suas aplicagdes no
processo de produgao de vinho

* Ser capaz de organizar e controlar a transformagéo da uva em vinho, dependendo do tipo
de produto a ser elaborado

¢ Ser capaz de utilizar os conhecimentos adquiridos sobre a composi¢ao da uva e do
vinho, e sua evolugao, para tomar decisdes sobre praticas e tratamentos enolégicos

* Ser capaz de escolher e realizar as analises necessarias para o controle de matérias-
primas, produtos enoldgicos, produtos intermediarios do processo de elaboragéo e
produtos finais

+ Descobrir novas possibilidades analiticas para compreender em profundidade a
composigao quimica da uva e do vinho
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Mddulo 3. Microbiologia Enoldgica

* Adquirir um conhecimento abrangente de microbiologia enoldgica

+ Analisar os defeitos do vinho e atribui-los corretamente a cada grupo microbiano

¢ Fundamentar o conceito de estabilidade microbioldgica e estar ciente dos problemas
associados aos diferentes tipos de vinho e as variagdes que podem ocorrer durante
a vinificagao

¢ Examinar o mecanismo de agdo dos compostos antimicrobianos e como controlar 0s
microorganismos indesejados

+ Desenvolver boas praticas na adega para limpeza e desinfecgao

+ Estabelecer métodos de contagem de microorganismos e identificagdo microscopica de
cada grupo microbiano

Mddulo 4. Vinificagao do Vinho Branco e Rosé

* Aprofundar-se nas caracteristicas distintivas dos processos de vinificagao de vinhos brancos

+ Desenvolver os conhecimentos de elaboragao que permitam tomar as melhores decisdes
nas diferentes fases do vinho branco escolhido

+ Transmitir de forma respeitosa a expressao de uma variedade ou terroir no vinho
* Enfatizar a importancia do cuidado do vinhedo na elaboracéo do vinho

* Determinar os processos de limpeza de vinhos brancos

* Estabelecer as novas tendéncias na elaboragao de vinhos brancos



tecn 121 0bjetivos

Mddulo 5. Vinificagao de Vinhos Tintos
+ Ampliar os conhecimentos sobre as peculiaridades das diferentes variedades de uvas tintas

+ Desenvolver habilidades no manejo de uma vinicola dedicada a elaboragao de vinhos tintos
» Aprofundar-se nos processos hioldgicos envolvidos na fermentacéo de vinhos tintos

+ Analisar criteriosamente cada etapa da elaboragao

+ Evitar praticas inadequadas na drea da enologia

+ Desenvolver de forma detalhada a importancia do envelhecimento em barris de carvalho
+ Administrar de forma correta o uso de produtos da industria enolégica

Mddulo 6. Vinificagao de Vinhos Espumantes
* Projetar conceitualmente, tecnicamente e sensorialmente a elaboragéo de vinhos
espumantes, desde a selecdo de variedades até o engarrafamento final

+ Diferenciar variedades com a potencialidade na elaboragao de espumantes
+ Avaliar o impacto qualitativo do vinhedo em relagao ao vinho
+ Examinar a diversidade de técnicas e o0s tipos de vinho resultantes

* Desenvolver conhecimentos técnicos na elaboracdo que permitam tomar as melhores
decisbes nas diferentes fases do espumante

* Apreciar as maximas possibilidades qualitativas das diferentes técnicas
+ Conhecer 0s processos tecnologicos

+ Explorar as novas tendéncias em vinhos espumantes




Mddulo 7. Vinificagao de Vinhos Licorosos, Vinhos Doces Naturais, Vinhos
de Podridao Nobre e Vinhos de Véu

* Ampliar os conhecimentos sobre a categoria de Vinhos Especiais
+ |dentificar cada uma das tipologias e a classificagao dos vinhos que a compdem

+ Transmitir uma parte da nossa cultura e patriménio que tornam esses vinhos Unicos e
irrepetiveis, associados a um clima, solos, variedades de uva e técnicas de produgao que
tém personalidade propria

* Apresentar cada um dos diferentes vinhos e sua regido de origem
+ Estimular o interesse do aluno em identificar cada vinho distinto

* Demonstrar que o conhecimento profundo, neste caso, dos Vinhos Especiais, nos leva a
estabelecer uma conexao cultural e patrimonial

+ Despertar um interesse suficiente pelos vinhos de produgdes especiais

Médulo 8. Clarificagao e Estabilizagao do Vinho
+ |dentificar um problema organoléptico (gustativo, aromatico ou visual) e corrigi-lo através
dos diferentes tipos de clarificagéo

» Apresentar exemplos praticos e visuais que ajudem a identificar as diferentes
instabilidades ou problemas que podem ocorrer em um vinho

+ Determinar solugdes para evitar problemas de instabilidade fisico-quimica e
microbiologica do vinho

* Evitar praticas inadequadas no uso de clarificantes

+ Promover o conhecimento sobre 0s microrganismos que alteram o vinho e saber como
evitar o seu desenvolvimento

+ Analisar os métodos de filtragao antes da estabilizagdo de um vinho e ter a capacidade
para escolher 0 mais adequado de acordo com os objetivos a serem alcangados

+ Conscientizar os alunos sobre a importancia da estabilizagao para evitar problemas com
o produto final ou a sua desvalorizagcéo no mercado

+ Promover o interesse do aluno na utilizagdo de produtos (clarificantes) ecoldgicos e néo
alergénicos Além disso, incentivar a escolha de métodos de estabilizagéo que resultem
em menor consumo de energia
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Maddulo 9. Importancia do Barril de Carvalho no Envelhecimento de Vinhos
* |dentificar e compreender as diferentes etapas da fabricagédo de um barril

* Destaque os elementos de diferenciagdo entre os distintos fabricantes

+ Ter consciéncia que o barril ndo é apenas uma contribui¢cao aromatica, mas também um
elemento de estabilizagao dos vinhos

¢ Analisar a composicéo do carvalho

* Determinar a diferenca entre o carvalho francés, americano e do leste europeu
* Analisar os fendmenos de interagao entre o barril de carvalho e o vinho

¢ |dentificar a importancia dos elagitaninos

+ Compreender o conceito de grao

Médulo 10. Analise Sensorial e Alteragdes Organolépticas de Vinhos
+ Reconhecer os principais compostos do vinho e sua influéncia organoléptica

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

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

 Evitar a elaboragéo de vinhos com sabores herbdceos, determinando o momento ideal
para a colheita e eliminando os compostos verdes do cacho de uva

* Examinar as alterages fisico-quimicas dos vinhos, sua origem e como preveni-las

+ Saber controlar a quantidade de oxigénio incorporada ao vinho durante os diferentes
processos de producao e no seu envelhecimento Aprender como evitar a evolugao
acelerada dos vinhos

* Prevenir a formacgao de odores sulfurosos ou de redugao, alguns deles formados durante
o periodo de permanéncia do vinho na garrafa

+ |dentificar as diferentes alterages sensoriais de um vinho devido aos microrganismos
Saber quando podem surgir e como corrigi-las

* Incentivar 0 uso de métodos de conservagao ecoldgicos e ndo alergénicos, tentando
reduzir as doses de dioxido de enxofre nos vinhos
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Competencias

Este Mestrado Préprio foi desenvolvido em conjunto com uma equipe de especialistas
gue validam seu conteldo e serdo responsaveis por transmitir o conhecimento aos

alunos.Além disso, seu plano de estudos foi organizado de forma a permitir um

acompanhamento do assunto pelos especialistas, sem depender de horarios fixos
ou longas horas de memorizagao. Essas caracteristicas, somadas a simulacéo de
casos e a experiéncia dos professores, capacitardo os alunos a distinguir cada um
dos perfis aromaticos das diferentes variedades de uvas, bem como as caracteristicas
organolépticas das diferentes técnicas de vinificagao, entre muitas outras habilidades
que adquirirdo ao cursar este programa.
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\Vocé ainda ndo conhece a importancia da tostagem
de barris? Com este programa, vocé se aprofundara
em toda a estrutura cientifica que engloba a
viticultura e seus processos de producao”
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Competéncias Gerais

+ Determinar os Compostos da Uva e do Vinho

+ Estabelecer as técnicas analiticas utilizadas em enologia para conhecer a composicao
da uva e do vinho

* Entender que o vinho é um ecossistema dinamico onde convivem diferentes tipos de
microorganismos, todas as mudancas ocorridas no processo determinam a predominancia
de um grupo ou outro

+ Analisar os riscos associados a contaminagao pelos diferentes grupos de microorganismos

* Estabelecer os pontos criticos de controle durante as fermentagdes, maturacéo e
envelhecimento de vinhos tintos

+ Valorizar a importancia da enologia como parametro fundamental da qualidade

* Desenvolver as possibilidades de maturagéo e envelhecimento A mistura final ou blend

+ Compilar as ultimas inovagdes no campo da elaboragao e comercializagao de espumantes
+ |dentificar e quantificar as instabilidades de um vinho

+ Determinar como corrigir as instabilidades, com o objetivo de evitar defeitos e precipitados
no vinho final

+ Examinar o interesse do envelhecimento dos vinhos em barril

+ Analisar a origem das alteragoes sensoriais, bem como seus méetodos de correcao e prevencao
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Competéncias Especificas

+ Examinar a sucessao de microrganismos durante o processo de vinificagao, identificar
0s microrganismos dominantes nas diferentes etapas da vinificagao

+ Analisar o Processamento da uva até a garrafa durante o processo de elaboragdo

+ Estabelecer as Técnicas de vinificagao: tradicional, ancestral, charmat-autoclave e outras
metodologias utilizadas

+ Abordar os elementos adicionais de garrafas, capsulas, rolhas e maquinaria especifica

+ Estabelecer os elementos basicos na degustacéo de espumantes

+ Determinar as diferentes tipologias da categoria de Vinhos Especiais. Vinhos Licorosos

+ Determinar o impacto da secagem da madeira na fabricagao de um barril

Torne-se um especialista em identificar
erros na producao de vinhos para que vocé
possa determinar com todas as garantias as
instabilidades e alteragbes no produto final”
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Direcao do curso

A TECH convocou uma equipe de professores especializada na drea de vinhos para
elaborar os 10 médulos deste programa e ministrar a disciplina concentrando-se no
aprendizado adequado do aluno. Trata-se de um grupo de especialistas selecionados
minuciosamente, incluindo diretores técnicos, bidlogos, CEOs, técnicos de laboratoério
e doutores em Engenharia Agricola. Tudo isso oferece aos alunos néo apenas
conteudos tedricos, mas também uma aprendizagem baseada na experiéncia
pratica dos especialistas, com 0s quais 0s alunos podem entrar em contato atraves
de um canal de comunicacao direta para esclarecer todas as suas duvidas sobre o
conteudo programatico.
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Aprimore suas habilidades com o apoio de uma
equipe profissional com a qual vocé podera abordar
todos 0s aspectos do conteudo e até mesmo resolver
simulagbes de casos reais no Campus Virtual”

s, &
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Direcao

Sra. Ana Clavero Arranz

Diretora Geral da Bodegas Cepa 21

Diretora Geral do Grupo Bodegas Emilio Moro

Diretora Financeira do Grupo Bodegas Emilio Moro

Chefe de Administragdo na Bodegas Cepa 21

Técnica de Administragdo na Bodegas Convento San Francisco

Formada em Administracéo e Gestdo de Empresas pela Universidade de Valladolid

Master en Direccion Financiera por ESIC

Coach Executiva pela ICF

Programa de Imersao Digital para CEOs pelo ICEX

Programa de Desenvolvimento Gerencial pelo IESE

Professores
Sr. Jorge Sdaez Carretero Sra. Alba Martinez Corrales
* Responsavel de Viticultura na Bodegas Cepa 21 ¢ Enodloga especialista em Comunicagao para Lideranga
¢ Técnico de Viticultura na Bodegas Fontana ¢ Trabalhador de adega na Vinicola Agricola Riova
+ Gestor de Viticultura na GIVITI * Enodloga nas Vinicolas y Vinhedos Alion
* Graduado em Engenharia e Ciéncia Agronémica pela Universidade Politécnica de Madrid * Supervisora do Conselho Regulador da Denominagéo de Origem Rueda
* Mestrado em Viticultura e Enologia pela Universidade Politécnica de Madrid ¢ Formada em Enologia e Engenharia das Industrias Agricolas e Alimentares
+ Acreditado como Consultor em Gestéo Integrada de Pragas pela Universidade de Valladolid
+ Acreditado como Consultor no Registro Oficial de Produtores e Operadores + Especializagdo em Comunicagdo para Lideranga pela Escola Best Coaching

de Meios de Defesa Fitossanitaria
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Sra. Beatriz Arranz Nuhez Sr. Daniel Carracedo Esguevillas
* Enodloga na Vifas del Jaro * Endlogo adjunto na Vifas del Jaro
+ Assistente de Enologia na Vifia Buena ¢ Responsavel de laboratdrio na Vifias del Jaro
* Enodloga da Vinicola Familia A. De La Cal ¢ Endlogo adjunto na Vinicola e Vinhedos de Cal Grau
+ Assistente de Enologia na Vifia Cancura ¢ Formado em Enologia pela Universidade de Valladolid

¢ Auxiliar de Vinicola na Vitalpe Sra. Rocio Masa Guerra

* Endloga formadora no Instituto de Desenvolvimento Empresarial + Endloga na Bodegas Protos
* Endloga e guia no Museu Provincial do Vinho de Valladolid + Endloga adjunta na Bodega Matarromera
+ Supervisora do Conselho Superior D.O. Ribera del Duero + Responsavel pela recepgdo de uvas na Bodega Emilio Moro
+ Formada em Enologia pela Universidade de Valladolid + Responsavel pela qualidade em BRC e enéloga em Vifiedos Real Rubio
Sra. Silvia Molina Gonzalez * Auxiliar de Enologia na Bodega Solar Viejo
* Responsavel de operagdes de Bodegas Cepa 21 + Gerente de Adega e Vinhedo na Ebano Vifiedos y Bodegas
+ Responsavel técnica de Bodegas Cepa 21 + Auxiliar de Enologia e técnico de laboratorio na Bodega El Soto
+ Enodloga na Vinicola Emilio Moro + Formada em Enologia pela Escola Técnica Superior de Engenharia Agraria de Palencia
* Recepcionista de eventos e promogoes comerciais na New Line Events + MBA em Gestdo de Empresas Vitivinicolas pela Escola de Negdcios da Camara de
+ Recepcionista de eventos e promogdes comerciais na Agencia Prodereg Comércio de Valladolid

+ Formada em Enologia e Engenharia das Industrias Agricolas e Alimentares
pela Universidade de Valladolid

+ Formada em Lideranca e Trabalho em Equipe pela Escola Técnica Superior de Engenharia
Agricola de Palencia.
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Estrutura e conteudo

0 conteudo deste programa foi cuidadosamente projetado por uma equipe de
profissionais que contribuiram com seus conhecimentos baseados na Engenharia Agricola
e na Microbiologia. Gragas a colaboragao deles, o aluno compreendera o contetdo de
forma simples e agil. Um estudo que desenvolve, do ponto de vista pratico, a produgéo de
vinhos secos, vinhos doces, vinhos de uvas com podridao nobre, pacificados, congelados,
fermentados com véu, tintos crianza, maceragdes carbonicas e vinhos espumantes. Além
disso, a TECH aplica a inovadora metodologia Relearning, para que o aluno ndo tenha que
investir longas horas de memorizagdo no programa, assimilando os contelidos de forma

gradual, sem abdicar de outras areas de sua vida.




Estrutura e contetdo | 23 tech

- .8 Um programa desenvolvido por especialistas
' em viticultura que fornecera os fundamentos
para compreender a poda, a manutenc¢do do
solo e 0 maquinario especifico no ambiente
do vinhedo"
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Mddulo 1. Viticultura

1.1, Preparagéo do plantio

1.2.  Escolha correta dos padrées de videiras
1.3. Apoda

1.4.  Manutengédo do solo

1.5, Controle racional de pragas e doengas
1.6.  Manejo da irrigagdo

1.7.  Operagdes poda verde

1.8.  Maturagao e colheita

1.9.  Nogdes de fisiologia da videira

1.10. Regies vitivinicolas do mundo

Médulo 2. Compostos da Uva e do Vinho. Técnicas analiticas

2.1.  Componentes da uva e sua distribuicdo no cacho
2.2. Composigao quimica do mosto e do vinho

2.3.  Os 4acidos organicos

2.4.  Os polifendis

2.5 Osacglcares

2.6.  Os compostos nitrogenados

2.7.  Aromas e outros compostos volateis

2.8.  Asenzimas

2.9. Andlise enoldgica classica

2.10. Analise enologica avangada

Maédulo 3. Microbiologia Enoldgica

3.1.  Leveduras

3.2.  Bactérias acido-lacticas

3.3.  Bactérias acéticas

3.4.  Fungos e outros microorganismos

3.5, Ecologia microbiana durante a vinificagéo

3.6.  Importancia da fermentagdo maloldtica (FML)
3.7.  AlteragGes do vinho

3.8.  Controle do crescimento de microorganismos
3.9. Limpeza e desinfecgado bioldgica na adega
3.10. Analises microbioldgicas do vinho
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Mddulo 4. Vinificagdo do Vinho Branco e Rosé

4.1.  Variedades de uva branca e estilos de vinhos

4.2, Parametros de Maturagéo da uva branca

4.3.  Recebimento da uva branca

4.4.  Agles pré-fermentacdo

4.5 Fermentagao alcodlica de vinhos brancos

4.6.  Controle de temperaturas

4.7.  Outras fermentagdes e maturagao de vinhos brancos

4.8.  Processos de clarificagao, estabilizagado e filtragao de vinhos brancos
49. Engarrafamento

410. Fermentacdes especiais

Mddulo 5. Vinificacdo de Vinhos Tintos

5.1. Variedades de uvas tintas

5.2, Parametros de maturagao de uvas tintas
53. Recepgao de uvas tintas

54,  Fermentagao alcodlica de vinhos tintos
55, Fim da fermentacdo alcodlica

5.6. Fermentagao malolatica

5.7.  Envelhecimento de vinhos tintos

5.8.  Engarrafamento de vinhos tintos

5.9.  Processos de envelhecimento em garrafa
5.10. Fermentacgdes especiais

Médulo 6. Vinificagao de Vinhos Espumantes

6.1.  Osvinhos espumantes: definigao, tipologia e regulamentacgao
6.2. Variedades, maturacéo e colheita

6.3.  Recepgao, prensagem e elaboragao do vinho base

6.4. Métodos de produgao e as bolhas

6.5.  Método tradicional

6.6. Método Charmat, gran bass ou autoclave

6.7. FermentagOes ancestrais

6.8. Gaseificagao de vinhos

6.9.  Regibes produtoras ao redor do mundo e métodos de produgao
6.10. Expedi¢do e degustacéo
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Mddulo 7. Vinificagdo de Vinhos Licorosos, Vinhos Doces Naturais,

Vinhos de Podridao Nobre e Vinhos de Véu

7.1. Vinhos licorosos: classificagéo, variedades e areas de producéo
7.2. Vinificagéo de vinhos licorosos: vinhos generosos. parametros de maturagao das uvas

7.3.  Vinificagdo de vinhos licorosos: vinhos generosos, processos de elaboragdo: a adi¢éo de
aguardente

7.4.  Vinificagdo de vinhos licorosos: vinhos generosos. processos de elaboragéo: o envelhecimento
7.5.  Vinhos de véu: variedades e regies de produgéo

7.6.  Vinhos doces naturais: variedades e areas de producao

7.7.  Vinhos doces naturais: parametros de maturagéo das uvas

7.8.  Vinhos doces naturais: processos de elaboragéo

7.9.  Outros vinhos doces: vinhos naturalmente doces. Podriddo nobre

7.10. Outros vinhos doces: vinhos naturalmente doces: vinhos de colheita tardia

Mddulo 8. Clarificagao e Estabilizagao do Vinho

8.1.  Clarificagdo de vinhos tintos

8.2.  Clarificagéo de vinhos brancos e rosés

8.3.  Filtragem de vinhos

8.4.  Estabilizagéo do bitartarato de potassio no vinho

8.5.  Estabilizagao do tartrato de calcio

8.6.  Estabilizacdo da matéria colorante em vinhos tintos

8.7. Instabilidade causada por metais

8.8.  Estabilizagdo microbioldgica do vinho

8.9. Prevencao do crescimento e eliminagao de bactérias

8.10. Prevencdo do crescimento e eliminagdo de leveduras e fungos

Médulo 9. Importancia do Barril de Carvalho no Envelhecimento de Vinhos

9.1.  Importancia do carvalho na fabricagdo de barris
9.2.  Ocarvalho

9.3.  Selecdo da madeira

9.4. Secagem e maturagdo da madeira

9.5. Fabricagao de barris

9.6. Contribuigbes aromaticas do barril de carvalho
9.7.  Taninos do carvalho

9.8. O barril, um recipiente impermeavel e poroso
9.9. 0 bom uso do barril de carvalho

9.10. A segunda vida do barril de carvalho
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Mddulo 10. Analise Sensorial e Alteracdes Organolépticas de Vinhos

10.1. Composigdo quimica do vinho. repercussao organoléptica

10.2. Procedimento da andlise sensorial do vinho

10.3. Alteragdes na fase visualdo vinho

10.4. AlteragGes organolépticas devidas a uva

10.5. Alterages devidas aos compostos sulfurados do vinho e sua redugéo

10.6. Alteragbes oxidativas do vinho

10.7. Alteragbes devidas a leveduras

10.8. Alteragbes do vinho relacionadas a fungos e compostos volateis especificos
10.9. Alteragbes do vinho devido a bactérias lacticas

10.70. Alteragbes devido a bactérias acéticas

Um programa criado para
profissionais que buscam
desenvolver a industria vinicola
COM 0S Processos mais eficazes
para obter resultados eficientes”
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Metodologia

Este curso oferece uma maneira diferente de aprender. Nossa metodologia
¢ desenvolvida através de um modo de aprendizagem ciclico: o Relearning.
Este sistema de ensino é utilizado, por exemplo, nas faculdades de medicina
mais prestigiadas do mundo e foi considerado um dos mais eficazes pelas
principais publicagdes cientificas, como o New England Journal of Medicine.
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Descubra o Relearning, um sistema que abandona

a aprendizagem linear convencional para realiza-la
atraves de sistemas de ensino ciclicos: uma forma de
aprendizagem que se mostrou extremamente eficaz,
especialmente em disciplinas que requerem memorizagao"
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Estudo de caso para contextualizar todo o conteudo

Nosso programa oferece um meétodo revolucionario para desenvolver as habilidades
e 0 conhecimento. Nosso objetivo é fortalecer as competéncias em um contexto de / _ 5 B Mount Everest

Leadership & Team

mudanca, competitivo e altamente exigente.

Com a TECH vocé ira experimentar uma
maneira de aprender que esta revolucionando
as bases das universidades tradicionais em
todo o mundo”

Vocé tera acesso a um sistema de
aprendizagem baseado na repeticao, por
meio de um ensino natural e progressivo ao
longo de todo o programa.




Através de atividades de colaboracdo
e casos reais, 0 aluno aprendera a
resolver situagdes complexas em
ambientes reais de negocios.
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Um método de aprendizagem inovador e diferente

Este curso da TECH é um programa de ensino intensivo, criado do zero, que
propGe os desafios e decisbes mais exigentes nesta drea, em ambito nacional ou
internacional. Através desta metodologia, o crescimento pessoal e profissional €
impulsionado em diregao ao sucesso. O método do caso, técnica que constitui

a base deste conteldo, garante que a realidade econdmica, social e profissional
mais atual seja adotada.

Nosso programa prepara vocé para
enfrentar novos desafios em ambientes
incertos e alcancar o sucesso na sua

N n

carrelra

0O método do caso € o sistema de aprendizagem mais utilizado pelas melhores
faculdades do mundo. Desenvolvido em 1912 para que os alunos de Direito pudessem
aprender a lei ndo apenas com base no conteudo tedrico, 0 método do caso consistia
em apresentar situagdes reais e complexas para que os alunos tomassem decisoes e
justificassem como resolvé-las. Em 1924 foi estabelecido como o método de ensino
padrao em Harvard.

Em uma determinada situagdo, o que um profissional deveria fazer? Esta é a pergunta
gue abordamos no método do caso, um método de aprendizagem orientado para

a acgao. Ao longo do programa, os alunos irdo se deparar com diversos casos reais.
Terdo que integrar todo o conhecimento, pesquisar, argumentar e defender suas ideias
e decisoes.
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Metodologia Relearning

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

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

Em 2019 alcancamos os melhores resultados
de aprendizagem entre todas as universidades
online do mundo.

Na TECH vocé aprende através de uma metodologia de vanguarda,
desenvolvida para capacitar os profissionais do futuro. Este método,
na vanguarda da pedagogia mundial, se chama Relearning.

learning
from an
expert

Nossa universidade € uma das Unicas que possui a licenga para
usar este método de sucesso. Em 2019 conseguimos melhorar os
niveis de satisfacéo geral dos nossos alunos (qualidade de ensino,
qualidade dos materiais, estrutura dos curso, objetivos, entre outros)
com relagéo aos indicadores da melhor universidade online.
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No nosso programa, a aprendizagem nao é um processo linear, ela acontece em
espiral (aprender, desaprender, esquecer e reaprender). Portanto, combinamos cada
um desses elementos de forma concéntrica. Esta metodologia ja capacitou mais de

650 mil universitarios com um sucesso sem precedentes em campos tao diversos
como a biogquimica, a genética, a cirurgia, o direito internacional, habilidades
administrativas, ciéncia do esporte, filosofia, direito, engenharia, jornalismo, historia,
10 mercados e instrumentos financeiros. Tudo isso em um ambiente altamente
exigente, com um corpo discente com um perfil socioecondémico médio-alto e uma
média de idade de 43,5 anos.

JA 1

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

A partir das Ultimas evidéncias cientificas no campo da neurociéncia, sabemos
como organizar informagoes, ideias, imagens, memorias, mas sabemos também
gue o lugar e o contexto onde aprendemos algo é fundamental para nossa
capacidade de lembra-lo e armazena-lo no hipocampo, para manté-lo em nossa
memoria a longo prazo.

Desta forma, no que se denomina Neurocognitive context-dependent e-learning, os
diferentes elementos do nosso programa estao ligados ao contexto onde o aluno
desenvolve sua pratica profissional.
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Neste programa, oferecemos o melhor material educacional, preparado especialmente para os profissionais:

Material de estudo

>

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

Posteriormente, esse conteudo é adaptado ao formato audiovisual, para criar o método
de trabalho online da TECH. Tudo isso, com as técnicas mais inovadoras que proporcionam
alta qualidade em todo o material que € colocado a disposi¢ao do aluno.

Masterclasses

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

O “Learning from an expert” fortalece o conhecimento e a memoria, além de gerar
seguranga para a tomada de decisdes dificeis no futuro.

Praticas de habilidades e competéncias

Serdo realizadas atividades para desenvolver competéncias e habilidades especificas
em cada drea tematica. Praticas e dindmicas para adquirir e ampliar as competéncias
e habilidades que um especialista precisa desenvolver no contexto globalizado

em que vivemos.

Leituras complementares

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




Metodologia |35 tecn

Estudos de caso

Os alunos irdo completar uma selecao dos melhores estudos de caso escolhidos
especialmente para esta capacitagao. Casos apresentados, analisados e orientados
pelos melhores especialistas do cenario internacional.

Resumos interativos

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

Este sistema exclusivo de capacitacdo por meio da apresentacao de contetdo
multimidia foi premiado pela Microsoft como "Caso de sucesso na Europa”.

Testing & Retesting

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

O Mestrado Proprio em garante, além da capacitagdo mais rigorosa e atualizada, o
acesso a um titulo de Mestrado Proprio emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica.
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Conclua este programa de estudos com
SUCesso e receba o seu certificado sem
sair de casa e sem burocracias”
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Este Mestrado Proprio em Enologia conta com o contelido mais completo e atualizado
do mercado.

Uma vez aprovadas as avaliagdes, o aluno recebera por correio o
certificado* correspondente ao titulo de Mestrado Proprio emitido pela
TECH Universidade Tecnoldgica.

Q
te C n universidade
» tecnoldgica

Outorga o presente

CERTIFICADO

Sr/Sra. ___________ ___,com documento de identidaden®___________
por ter concluido e aprovado com sucesso o programa de

MESTRADO PROPRIO

em
Enologia

Este é um curso préprio desta Universidade, com duragdo de 1.500 horas, com data de inicio
dd/mm/aaaa e data final dd/mm/aaaaa.

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

Em 17 de junho de 2020

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

P é c6digo Gnico TECH: AFWOR23S _techtitute com:titulos

O certificado emitido pela TECH Universidade Tecnoldgica expressara a qualificagéo
obtida no Mestrado Proprio, atendendo aos requisitos normalmente exigidos pelas
bolsas de empregos, concursos publicos e avaliagdo de carreira profissional.

Titulo: Mestrado Préprio em Enologia
Modalidade: online

Duragao: 12 meses

Mestrado Préprio em Enologia

Contelido programético

Tipo de disciplina Horas Curso  Disciplina Horas  Tipo
Obrigatéria (0B) 1.500 1° Viticultura 150 0B
Optativa (OP) 0 1° Compostos da Uva e do Vinho. Técnicas analiticas 150 0B
Estagios Externos (EE) 0 1° Microbiologia Enologica 150 0B
Tee o 1° Vinificagao do Vinho Branco e Rosé 150 0B
1° Vinificagao de Vinhos Tintos 150 0B
Total 1.500 1° Vinificagéo de Vinhos Espumantes 150 0B

1° Vinificagao de Vinhos Licorosos, Vinhos Doces Naturais, Vinhos 150 0B
de Podriddo Nobre e Vinhos de Véu

1° Clarificagéo e Estabilizagéo do Vinho 150 0B
19 Importancia do Barril de Carvalho no Envelhecimento de Vinhos 150 OB
19 Andlise Sensorial e Alteragdes Organolépticas de Vinhos 150 OB

Ma.Tere Guevara Navarro
Reitora

L]
te C n universidade
» tecnoldgica

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

» Modalidade: online

» Duragao: 12 meses

» Certificado: TECH Universidade Tecnoldgica
» Horério: no seu préprio ritmo

» Provas: online




Mestrado Préprio
Enologia
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