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إن أحد المفاتيح الرئيسية التي تمنح النبيذ سلسلة من التحولات والصفات العطرية والذوقية والفيزيائية الكيميائية هو 
الوقت الذي يقضيه النبيذ في البرميل. ستسمح هذه العملية، التي تستمر عدة أشهر، بالحفاظ على المشروب مع مرور 

الوقت وحمايته من التطورات السلبية المحتملة. يمكن أن تكون البراميل من أنواع مختلفة، حيث تؤثر كل واحدة منها على 
مساهمة الروائح والنكهات، وباختصار، تلك التلميحات التي تميز بين إبداعات صانع نبيذ وآخر. مع الأخذ في الاعتبار هذه 
التفاصيل التي لا حصر لها والطريقة التي يستمر بها القطاع في النمو والتخصص، أنشأت جامعة TECH هذا البرنامج 

أونلاين بالكامل، والذي سيتمكن الطلاب من خلاله من التخصص بطريقة مرنة تمامًا يمكن تكييفها مع احتياجات كل فرد.

المقدمة 
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بفضل هذا التخصص ستتمكن بفضل هذا التخصص من تطوير 
علم الخمور الأكثر طليعية إلى أقصى حد لتتمكن من إعداد 

نبيذ بجودة ممتازة"
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لقد حقق تطور التكنولوجيا والمواد في المجتمع تقدمًا لا لبس فيه في تحسين تخزين المنتجات والعناية بها وكفاءتها. 
صحيح أن الزمن يتغير، لكن هناك بعض الأنشطة التي لا تتغير، أو على الأقل لا تنفصل عما كانت عليه في بداياتها. وفيما 

يتعلق بتخزين النبيذ، فقد اعتمدت عمليات التعتيق والنضج على استخدام براميل البلوط.

يوفر كل نوع من أنواع الخشب المختلفة المستخدمة، بالإضافة إلى سعة تخزين البراميل والوقت الذي يبقى فيه 
المشروب بداخلها، مذاقًا مختلفًا تمامًا وخصائص فيزيائية وكيميائية وشمية. بعبارات محددة، ستعرف وتتعرف على 

سبب وكيفية استخدام براميل البلوط في تقادم النبيذ، وستقوم بتحليل الخصائص المختلفة لأنواع البلوط المختلفة على 
المستوى المادي وتأثير ملامستها للنبيذ. تحديد المراحل المختلفة لتصنيع البرميل من قطع الشجرة نفسها إلى الوصول 

إلى معمل النبيذ.

تهدف هذه المحاضرة الجامعية لأي محترف في عالم النبيذ إلى معرفة جميع التفاصيل المتعلقة بمواد وتطبيقات خشب 
البلوط في حفظ النبيذ. وبالتالي، ستتمكن من تطوير مهاراتك في مجال تعتيق وتقادم النبيذ، مما يضعك على رأس 

قطاع يتطلب أكثر المهنيين المؤهلين بشكل يومي.

المحاضرة الجامعية %100 عبر الإنترنت حيث تتسم المواد والتنظيم ومنهجية الدراسة بشكل عام بالمرونة الشديدة 
والقابلية للتكيف مع احتياجات كل طالب.

تحتوي المحاضرة الجامعية في تعتيق وتقادم النبيذ على البرنامج التعليمي الأكثر اكتمالاً وحداثة في السوق. أبرز 
خصائصها هي:

تطوير الحالات العملية المقدمة من قبل خبراء في هندسة صناعة النبيذ وزراعة الكروم 	
محتوياتها البيانية والتخطيطية والعملية البارزة التي يتم تصورها بها تجمع المعلومات العلمية والرعاية العملي حول  	

تلك التخصصات الأساسية للممارسة المهنية
التمارين العملية حيث يمكن إجراء عملية التقييم الذاتي لتحسين التعلم 	
تركيزها على المنهجيات المبتكرة 	
كل هذا سيتم استكماله بدروس نظرية وأسئلة للخبراء ومنتديات مناقشة حول القضايا المثيرة للجدل وأعمال  	

التفكير الفردية
توفر المحتوى من أي جهاز ثابت أو محمول متصل بالإنترنت 	

سوف تتعلم المزيد عن توضيح وإزالة المكونات 
التي يمكن أن تقلل من قيمة النبيذ"
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البرنامج يضم في أعضاء هيئة تدريسه محترفين في مجال الطاقات المتجددة يصبون في هذا التدريب خبرة عملهم، 
بالإضافة إلى متخصصين معترف بهم من الشركات الرائدة والجامعات المرموقة.

سيسمح محتوى الوسائط المتعددة المُعد بأحدث التقنيات التعليمية بالتعلم المهني والسياقى، أي بيئة محاكاة توفر 
تدريبًا غامرًا مبرمجًا للتدريب في مواقف حقيقية.

يركز تصميم هذا البرنامج على التعلم القائم على حل المشكلات، والذي يجب على المهني من خلاله محاولة حل مواقف 
الممارسة المهنية المختلفة التي تنشأ طوال العام الدراسي. للقيام بذلك، سيحصل على مساعدة من نظام فيديو 

تفاعلي مبتكر من قبل خبراء مشهورين.

كن متخصصًا في تعتيق وتقادم النبيذ 
من خلال تنسيق دراسة مبتكر ومتطور 
في هذا القطاع.

لقد جمعت TECH العديد من المعارف الأساسية 
من عالم علم الخمور لجعل هذا البرنامج دافعاً 

لمستقبلك المهني.

من خلال هذه المحاضرة الجامعية ستعرف وتتعلم 
كل التفاصيل عن براميل النبيذ وأهميتها عند صنع 

نبيذ عالي الجودة"
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الأهداف
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سيمكن تصميم برنامج هذه المحاضرة الجامعية الطالب من اكتساب المهارات اللازمة للتخصص في تعتيق النبيذ وصيانته. 
معرفة الأنواع المختلفة للتخزين في البراميل، والصفات التي يمكن أن تقدمها للمشروب اعتمادًا على المواد، وكذلك 

عمليات النضج والحفظ، ستجعل أي محترف يسعى إلى تمييز نفسه ووضع نفسه في صدارة القطاع تختار لهذه الدرجة. 
في عالم يشهد نموًا مستمرًا، من الضروري معرفة كيفية استخدام التقنيات الجديدة أو المعلومات الجديدة، ولهذا السبب 

أنشأت TECH سلسلة من الأهداف العامة والخاصة لإضفاء الطابع المهني على طلابها. 



احصل على تدريب مع هذا البرنامج وتعرف على 
توضيح واستبعاد المكونات المختلفة التي يمكن 

أن تؤدي إلى استهلاك النبيذ"
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الأهداف العامة

توفير أوسع نطاق من المعرفة بالنبيذ 	
كشف أهمية زراعة العنب للطالب في إنتاج النبيذ الفاخر 	
تعزيز الضرورة لحماية البيئة من خلال الاستدامة 	
إثبات أهمية صناعة النبيذ لهذه المركبات سواء في مراحل صناعة النبيذ أو في المنتج النهائي 	
فحص الكائنات الحية الدقيقة المرتبطة بعملية صنع النبيذ، ومتطلباتها الغذائية، والخصائص المفيدة أو الضارة التي يمكن  	

أن تساهم في النبيذ
توفير المعرفة لإنتاج النبيذ الأبيض 	
تحديد مجموعة واسعة من الاحتمالات الموجودة من أجل اختيار أنسب العمليات لتربة معينة، وصنف عنب وأسلوب نبيذ معين 	
تطوير علم الخمور الحديث إلى أقصى حد حتى يتمكن الطالب من إنتاج نبيذ أبيض عالي الجودة 	
تحويل الطالب إلى خبير في إنتاج النبيذ الأحمر 	
تحديد الأصناف المستخدمة أو التي يمكن استخدامها في صناعة النبيذ الفوار 	
دراسة عناصر زراعة العنب التي لها تأثير على صناعة النبيذ 	
توليد المعرفة المتخصصة حول الاستكشاف: تحضير النبيذ للاستهلاك 	
ترسيخ أهمية صناعة النبيذ لهذه المجموعة من النبيذ الرائع 	
إثبات الحاجة إلى حماية هذه الكنوز التراثية كجزء لثقافتنا 	
توسيع نطاق المعرفة حول التنقيح والتخلص من المكونات المختلفة التي يمكن أن تفسد النبيذ 	
توسيع المعرفة حول تصنيع البرميل 	
تقديم أهمية تحميص البراميل 	
الخوض في التحليل الحسي للنبيذ. جوانب التقييم وكيفية تنفيذها 	
تحديد التغيرات العضوية للنبيذ 	
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الأهداف المحددة

القدرة على تحديد وفهم المراحل المختلفة في تصنيع البرميل 	
توضيح عناصر التمايز بين مختلف المصنّعين 	
إدراك أن البرميل ليس مجرد مساهمة عطرية فحسب، بل هو أيضاً عنصر من عناصر تثبيت النبيذ 	
تحليل تركيبة البلوط 	
تحديد الفرق بين البلوط الفرنسي والأمريكي وبلوط أوروبا الشرقية 	
دراسة ظواهر التفاعل بين براميل البلوط والنبيذ 	
إثبات أهمية الإيلاغيتانينات 	
القدرة على فهم مفهوم الحبوب 	

بفضل منهجية التعلم المرنة والقابلة للتكيف، 
ستتمكن من التعلم بطريقة ديناميكية وبدون 

بذل أي جهد"
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هيكل الإدارة وأعضاء هيئة تدريس 
الدورة التدريبية
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بحثاً عن التميّز في المواد التي يتم تدريسها، تمتلك جامعة TECH إطار عمل من المتخصصين الذين تمكنا معهم من 
تطوير محتوى متخصص في تعتيق النبيذ ونضجه. ومن هذا المنطلق، تضم هذه المحاضرة الجامعية مجموعة من 

المدرسين الذين يتمتعون بمكانة مرموقة في هذا المجال، والذين سيتمكن الطلاب من مواصلة تطوير نموهم في هذا 
العالم المهني.



كن محترفًا متميزًا في قطاع تعتيق وتقادم النبيذ 
مع محترفين على أعلى مستوى"
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هيكل الإدارة

Clavero Arranz, Ana .أ
المدير العام لمصنع النبيذ سيبا 21  	
	  Emilio Moro المديرة العامة لمجموعة مصانع النبيذ
	  Emilio Moro المديرة المالية لمجموعة مصانع النبيذ
	  Bodegas Cepa 21 رئيسة الشؤون الإدارية في
	  Bodegas Convento San Francisco تقنية إدارية في
	 Valladolid خريجة إدارة الأعمال والإدارة من جامعة
	  ESIC ماجستير في الإدارة المالية من
	  ICF مدربة تنفيذية من قبل
	  ICEX من قبل CEOS برنامج الانغماس الرقمي لـ
	  IESE برنامج التطوير الإداري من قبل
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الأساتذة

Masa Guerra, Rocío .أ
	  Protos عالمة الخمور في مصنع النبيذ
	  Matarromera أخصائية الخمور مشاركة في مصنع النبيذ
	   Emilio Moro مسؤولة عن العنب الوارد في مصنع النبيذ
	  Real Rubio مسؤولة عن الجودة في شركة ب.ر.س وأخصائي الخمور في مصنع
	  Solar Viejo مساعدة أخصائية الخمور في مصنع النبيذ
مديرة مصنع النبيذ ومزارع الكروم في مصنع النبيذ ومزارع الكروم إيبانو  	
مساعدة في علم الخمور وفني مختبر في مصنع النبيذ إل سوتو  	
	  Palencia إجازة في علم الخمور من المدرسة التقنية العليا للهندسة الزراعية في
	  Valladolid في إدارة أعمال النبيذ من كلية إدارة الأعمال التابعة لغرفة التجارة في MBA

Arranz Núñez, Beatriz .أ
	   Viñas del Jaro عالمة الخمور في
	  Viña Buena مساعد في علم الخمور في
	  Familia A. De La Cal عالمة الخمور في مصنع النبيذ
	  Viña Cancura مساعدة في علم الخمور في
	  Vitalpe مساعدة في مصنع النبيذ في
مدربة في علم الخمور في معهد تنمية الأعمال  	
عالمة الخمور ومرشدة في متحف النبيذ الإقليمي في بلد الوليد  	
	  Ribera del Duero المشرف على المجلس الأعلى لـ
بكالوريوس في علم الخمور من جامعة بلد الوليد 	
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الهيكل والمحتوى
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تم وضع جميع المحتويات المدرجة في منهج هذه المحاضرة الجامعية بهدف توفير مفاتيح تطوير الممارسة المهنية 
في مجال تعتيق وتقادم النبيذ. من الجزء الأول من الوحدة إلى نهايتها، ستكون هناك جولة في كل جزء من الأجزاء التي 

تشكل المفاتيح النظرية والعملية لهذا النشاط المهني.



ستتعلم في هذه المحاضرة الجامعية المفاتيح المتعلقة 
باستخدام الأنواع المختلفة من البلوط والطريقة التي 

تؤثر بها على إعداد نبيذ عالي الجودة"
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الوحدة 1. أهمية برميل البلوط في تعتيق النبيذ
أهمية البلوط في صناعة البراميل  .1.1

البلوط  .2.1
اختيار الخشب  .3.1

تجفيف ونضج الخشب  .4.1
تصنيع البراميل  .5.1

المساهمات العطرية من برميل البلوط  .6.1
تانين البلوط  .7.1

البرميل، وعاء مقاوم للماء ومسامي  .8.1
الاستخدام الجيد لبرميل البلوط  .9.1

الحياة الثانية لبرميل البلوط  .10.1
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برنامج أنشأته شخصيات بارزة في هذا القطاع يهدف إلى 
تحويلك إلى متخصص في مجال تعتيق وتقادم النبيذ"

الهيكل والمحتوى | 19



المنهجية
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يقدم هذا البرنامج التدريبي طريقة مختلفة للتعلم. فقد تم تطوير منهجيتنا من خلال أسلوب التعليم المرتكز على التكرار: 
Relearning أو ما يعرف بمنهجية إعادة التعلم.

يتم استخدام نظام التدريس هذا، على سبيل المثال، في أكثر كليات الطب شهرة في العالم، وقد تم اعتباره أحد أكثر 
 .)New England Journal of Medicine( المناهج فعالية في المنشورات ذات الصلة مثل مجلة نيو إنجلند الطبية



اكتشف منهجية Relearning )منهجية إعادة التعلم(، وهي نظام 
يتخلى عن التعلم الخطي التقليدي ليأخذك عبر أنظمة التدريس 
التعليم المرتكزة على التكرار: إنها طريقة تعلم أثبتت فعاليتها 

بشكل كبير، لا سيما في المواد الدراسية التي تتطلب الحفظ"

المنهجية | 21
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سوف يتعلم أخصائي التغذية من خلال الحالات 
الحقيقية وحل المواقف المعقدة في بيئات 

التعلم المحاكاة. تم تطوير هذه المحاكاة من 
أحدث البرامج التي تسهل التعلم الغامر.

24 | المنهجية



 ،Relearning ستتيح لك منهجية إعادة التعلم والمعروفة بـ
التعلم بجهد أقل ومزيد من الأداء، وإشراكك بشكل أكبر في 

تدريبك، وتنمية الروح النقدية لديك، وكذلك قدرتك على 
الدفاع عن الحجج والآراء المتباينة: إنها معادلة واضحة للنجاح.
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المؤهل العلمى
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تضمن المحاضرة الجامعية في تعتيق وتقادم النبيذ، بالإضافة إلى التدريب الأكثر دقة وحداثة، الحصول على شهادة 
اجتياز المحاضرة الجامعية الصادرة عن TECH الجامعة التكنولوجية.



اجتاز هذا البرنامج بنجاح واحصل على المؤهل العلمى الجامعى 
دون الحاجة إلى السفرأوالقيام بأية إجراءات مرهقة"
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*تصديق لاهاي أبوستيل. في حالة قيام الطالب بالتقدم للحصول على درجته العلمية الورقية وبتصديق لاهاي أبوستيل، ستتخذ مؤسسة  TECH EDUCATION الإجراءات المناسبة لكي يحصل عليها وذلك بتكلفة إضافية.

تحتوي ال محاضرة جامعية في تعتيق وتقادم النبيذ  البرنامج العلمية الأكثر اكتمالا و حداثة في السوق.

بعد اجتياز التقييم، سيحصل الطالب عن طريق البريد العادي* مصحوب بعلم وصول مؤهل ال محاضرة الجامعية 
الصادرعن TECH الجامعة التكنولوجية.

إن المؤهل الصادرعن TECH الجامعة التكنولوجية سوف يشير إلى التقدير الذي تم الحصول عليه في برنامج 
المحاضرة الجامعية وسوف يفي بالمتطلبات التي عادة ما تُطلب من قبل مكاتب التوظيف ومسابقات التعيين ولجان 

التقييم الوظيفي والمهني.

المؤهل العلمي: محاضرة جامعية في تعتيق وتقادم النبيذ 

طريقة: عبر الإنترنت

مدة : 6 أسابيع
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محاضرة جامعية
تعتيق وتقادم النبيذ

طريقة التدريس: أونلاين 	
مدة الدراسة: 6 أسابيع 	
المؤهل الجامعي من: TECH الجامعة التكنولوجية 	
مواعيد الدراسة: وفقًا لوتيرتك الخاصّة 	
الامتحانات: أونلاين 	



محاضرة جامعية
تعتيق وتقادم النبيذ


