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Master de Formacié Permanent
60,00 Credits ECTS

1.500 euros (import preu public)

Per a I'admissié en el Master es requereix estar en possessié titol oficial de grau en Enginyeria
Agroalimentaria i Agroambiental, Enginyer/a Agronom/a, graduats o llicenciats en: Biotecnologia,
Ciéncia i Tecnologia dels Aliments, Enologia, Ciéncies Quimiques, Ciencies Biologiques, Ciéncies Mig
Ambientals, Farmacia, Medicina, Veterinaria, Odontologia, Bioquimica, Nutrici6 Humana i Dietetica,
Ciencies Gastronomiques o del titol d'Enginyer/a Industrials, aixi com Enginyer/a Técnic/a Agricola
en

les seues diferents especialitats.

On-line
On line

On line

Departament de Dret Mercantil 'Manuel Broseta Pont'

Giuseppe Meca De Caro
Catedratico/a de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Pdblica, Ciéncies de
I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina Legal. Universitat de Valencia

Fins a 23/02/24
Gener 24

Novembre 24

961 603 000

informacio@adeituv.es

PROGRAMA

Enologia 1

Tema 1: Bioquimica enologica.
Tema 2: Microbiologia enoldgica.
Tema 3: Biotecnologia enologica.

Tema 4: Quimica enologica.

Tema 5: Analisi i control quimic enologic.

Enologia 2

Tema 1: Tecnologia enologica.
Tema 2: Enginyeria enologica.
Tema 3: Analisi organoleptica i tecnologia del tast.

Tecnologia i Processos de la Produccié d'Olis.

Tema 1: Tecnologia de I'elaboracié d'olis.

Tema 2: Enginyeria oleicola

Tema 3: Analisi quimica, fisic i sensorial.

Viticultura

Tema 1: Fisiologia de la vinya.
Tema 2: Biotecnologia de la vinya.
Tema 3: Plagues i malalties de la vinya. Proteccié integral de la vinya.

Tema 4: Viticultura

Tema 5: Edafologia de la vinya.

Olivicultura
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Tema 1: Fisiologia de I'olivera.
Tema 2: Plagues i malalties de I'olivera.

Aspectes Legals, Economics i Socials de I'Oli

Tema 1: Cultura i geografia oliverera.
Tema 2: Normativa, legislacié i marqueting

Aspectes Legals, Economics i Socials de la vinya.

Tema 1: Cultura i geografia vitivinicoles
Tema 2: Normativa, legislacié i marqueting.

Treball Final de Master

Tema 1: Casos practics
Tema 2: Treballe fi de masterTema 1: Casos practics
Tema 2: Treballe fi de master

PROFESSORAT

Alessandra Aiello

Profesora Asociada / Universita degli Studi di Napoli Federico Il

Fernando Bittencourt Luciano

Profesor/a Asociado de Universidad. Pontificia Universidade Catélica do Parana

Amparo Hurtado Soler

Profesor/a Permanente Laboral PPL. Departament de Didactica de les Cieéncies Experimentals i Socials. Universitat de Valéncia

Carlos Luz Minguez

Ayudante/a Doctor/a. Departament de Medicina Preventiva i Salut PUblica, Ciéncies de I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina
Legal. Universitat de Valéncia

Jorge Rafael Marnes Font

Licenciado en Administracién y Direccién de Empresas. Universitat de Valéncia .Graduado Europeo en Direcciéon de Empresas

Nicola Marchetti
Profesor/a Titular de Universidad. Universita Degli Studi di FERRARA

Consuelo Reyes Marzal Raga

Prof. Titular de Derecho Administrativo. Universitat de Valéncia.

Giuseppe Meca De Caro

Catedratico/a de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciencies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéencia

Jesus Munoz Bertomeu

Profesor/a Titular de Universidad. Departament de Biologia Vegetal. Universitat de Valéncia

Fabiana Pizzolongo

Profesora Asociada / Universita degli Studi di Napoli Federico Il

Juan Manuel Quiles Beses

Ayudante/a Doctor/a. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciéncies de I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina
Legal. Universitat de Valéncia

Luis Roca Pérez

Ayudante/a Doctor/a. Departament de Biologia Vegetal. Universitat de Valencia

Raffaele Romano

Profesor Tirular / Universita degli Studi di Napoli Federico Il

Benjamin Saldafa Villoldo

Contratado/a Doctor/a. Departament de Dret Mercantil "Manuel Broseta Pont". Universitat de Valéncia

OBJECTIUS

Les sortides professionals que té el curs sén:

El Master en Viticultura, Enologia i olivicultura esta orientat a millorar la teua formacié en aquest sector o adquirir nous
coneixements per a millorar I'acompliment en el teu lloc de treball. Aquest curs permetra obtenir una especialitzacié en:
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-Diferents arees relatives a la viticultura i a I'olivicultura.

-La gesti6 tecnologica dels cellers i de les almasseres.

-En I'analisi i control quimic fisic, i **sensorialdel va venir i de I'oli.
-Diferents arees de negoci de la produccié de vi i de I'oli

El master propi en Viticultura, enologia i olivicultura té com a objectiu que els estudiants puguen
aprendre tots els conceptes i procediments tant en I'ambit teoric com practic, aquests Ultims
fonamentals en la materia. Els estudiants rebran una formacié que li permetra coneixer els

metodes i técniques del cultiu de la vinya i de I'olivera, I'elaboracié de vins, mostos i altres derivats

de la vinya, la produccié de les diferents tipologies comercials de I'oli, I'analisi dels productes

elaborats, les condicions d'higiene i magatzematge de productes, la comercialitzacié d'aquests, aixi com
la investigacié i innovaci6 en el camp de I'enologia i de I'olivicultura.

El professorat compta amb amplia experiencia investigadora, docent i professional entorn de les
materies impartides. Un dels objectius principals del master és acostar-te a la realitat laboral del sector.
Per aix0, entraras en contacte amb sommeliers, enolegs, restauradors, viticultors i empresaris

del sector.

El programa manté un caracter multidisciplinari, incloent una visié global i avancada des de I'origen

del producte vitivinicola fins al seu consum final, estructurant-se en assignatures que pertanyen a

tres matéries fonamentals: viticultura, enologia i comercialitzacié del vi, repetint la mateixa

estructura per la part inherent a I'olivicultura i a la tecnologia i processos dels olis i derivats.
Competencies Generals

" Coneixer-les materies tecniques, cientifiques i tecnologiques que capaciten a I'alumne/a per a la resolucié
de problemes complexos de manera efectiva.

" Dissenyar, planificar i organitzar de processos productius concordes amb la demanda real de I'entorn
socioeconomic.

"Planificar y mejorar en I'ambit de lainvestigacién, desenvolupament i innovacio.

" Ser creatiu, critic i resolutiu en I'area d'especialitat corresponent.

" Mostrar motivacié pel desenvolupament de la qualitat.

" Coneixer els efectes dels processos productius en I'empresa

METODOLOGIA

Aguest master i cadascun dels temes dels quals es compon, es desenvolupa i haura de desenvolupar-se segons
els Certificats de Qualitat que compleixen els criteris establits en les normes UNE-EN ISO 9001 i **UNEEN
ISO 13485 els abastos de la qual contenen als Cursos de Formacié Postgrau pertanyents a I'ambit

de la salut i sota la Modalitat a Distancia: Amb especialitat Multimédia. Aquesta metodologia d'estudi
consistira a prendre com a referéncia de treball el manual didactic i de consulta que s'enviara a cada
alumne per correu postal i que es publicara a I'Aula Virtual del Curs. Al seu torn s'editara i enviara un

CD amb arxius multimedia que contindra I'enregistrament de videos tutorials de presentacio i

contingut de cada modul de cadascun dels temes dels quals es compon el curs que se seran

elaborats per I'equip docent del master o per qui delegue el Director del Master, segons al seu

criteri. A partir d'aci, I'alumne tindra com a element de desenvolupament de la matéria I'Aula Virtual del curs
on se li faran constar els manuals i arxius complementaris multimedia, I'apartat de

Tutories de I'Aula Virtual on podran consultar directament amb els professors els possibles dubtes que
pogueren tenir i els manuals de consulta que seran remesos per correu postal.

La major part del contingut total de les hores a dedicar a aquesta materia es dirigira a la lectura,
comprensid i estudi dels diferents capitols que la formen, i el temps restant centrat en la

resolucié de I'examen teoric i en I'inici de la resolucié de problemes practics i preparacié del treball

fi de master, especialment referent a la planificacié de la metodologia a emprar per a I'abordatge

i resolucié del problema plantejat.
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