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Requisitos de acceso
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Lugar de imparticion
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Direccién

Organizador

Curso 2023/2024

Méster de Formacién Permanente
60,00 Créditos ECTS

1.500 euros (importe precio publico)

Para la admisién en el Master se requiere estar en posesidn titulo oficial de grado en Ingenieria
Agroalimentaria y Agroambiental, Ingeniero/a Agrénomo/a, graduados o licenciados en:
Biotecnologia,Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Enologia, Ciencias Quimicas, Ciencias
Bioldgicas, Ciencias Medio Ambientales, Farmacia, Medicina, Veterinaria, Odontologia, Bioquimica,
Nutricion Humana y Dietética,Ciencias Gastronémicas o del titulo de Ingeniero/a Industriales, asi
como Ingeniero/a Técnico/a Agricola en sus diferentes especialidades.

On-line
On line

On line

Departament de Dret Mercantil 'Manuel Broseta Pont'

Direccién Giuseppe Meca De Caro
Catedrdtico/a de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Publica, Ciéncies de
I'Alimentacid, Toxicologia i Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Plazos

Hasta 23/02/24
Enero 24

Noviembre 24

Preinscripciéon al curso
Fecha inicio

Fecha fin

Mas informacién

961 603 000

informacion@adeituv.es

PROGRAMA

Enologia 1

Teléfono

E-mail

Tema 1: Bioquimica enoldgica.

Tema 2: Microbiologia enolégica.

Tema 3: Biotecnologia enoldgica.

Tema 4: Quimica enolégica.

Tema 5: Andlisis y control quimico enoldégico.

Enologia 2

Tema 1: Tecnologia enoldgica.
Tema 2: Ingenieria enoldgica.
Tema 3: Anélisis organoléptico y tecnologia de la cata.

Tecnologia y Procesos de la Produccién de Aceites.

Tema 1: Tecnologia de la elaboracién de aceites.
Tema 2: Ingenieria oleicola
Tema 3: Analisis quimico, fisico y sensorial.

Viticultura

Tema 1: Fisiologia de la vid.

Tema 2: Biotecnologia de la vid.

Tema 3: Plagas y enfermedades de la vid. Proteccién integral del vifiedo.
Tema 4: Viticultura

Tema 5: Edafologia del vifiedo.

Olivicultura

Tema 1: Fisiologia del olivo.
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Tema 2: Plagas y enfermedades del olivo.

Aspectos Legales, Econdmicos y Sociales del Aceite

Tema 1: Cultura y geografia olivicola.
Tema 2: Normativa, legislacién y marketing

Aspectos Legales, Econédmicos y Sociales de la vid.

Tema 1: Cultura y geografia vitivinicolas
Tema 2: Normativa, legislacién y marketing.

Trabajo Final de Master

Tema 1: Casos practicos
Tema 2: Trabajo fin de master

PROFESORADO

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 Ciéncies 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 Maiies Font

Licenciado en Administracién y Direccién de Empresas. Universitat de Valencia .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

Catedrdtico/a de Universidad. Departament de Medicina Preventiva i Salut Plblica, Ciéncies de I'Alimentacid, Toxicologia i
Medicina Legal. Universitat de Valéncia

Jesus Muiioz 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 Saldaiia Villoldo

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

OBJETIVOS

Las salidas profesionales que tiene el curso son:

El Master en Viticultura, Enologia y olivicultura estd orientado a mejorar tu formacién en este sector o adquirir nuevos
conocimientos para mejorar el desempefio en tu puesto de trabajo. Este curso permitird obtener una especializacién en:
-Diferentes areas relativas a la viticultura y a la olivicultura.

-La gestidn tecnolégica de las bodegas y de las almazaras.

ADEIT, Fundacion Universidad-Empresa de la Universitat de Valéncia info@adeituv.es



-En el andlisis y control quimico fisico, y sensorialdel vino y del aceite.
-Diferentes areas de negocio de la produccién de vino y del aceite

El master propio en Viticultura, enologia y olivicultura tiene como objetivo que los estudiantes puedan
aprender todos los conceptos y procedimientos tanto en el ambito tedrico como practico, estos ultimos
fundamentales en la materia. Los estudiantes recibirdn una formacién que le permitird conocer los
métodos y técnicas del cultivo del vifiedo y del olivo, la elaboracién de vinos, mostos y otros derivados
de la vid, la produccién de las diferentes tipologias comerciales del aceite, el andlisis de los productos
elaborados, las condiciones de higiene y almacenaje de productos, la comercializacién de los mismos, asi
como la investigacion e innovacién en el campo de la enologia y de la olivicultura.

El profesorado cuenta con amplia experiencia investigadora, docente y profesional en torno a las
materias impartidas. Uno de los objetivos principales del master es acercarte a la realidad laboral del
sector. Por ello, entraras en contacto con sumilleres, enélogos, restauradores, viticultores y empresarios
del sector.

El programa mantiene un cardcter multidisciplinar, incluyendo una visién global y avanzada desde el
origen del producto vitivinicola hasta su consumo final, estructurdndose en asignaturas que pertenecen a
tres materias fundamentales: viticultura, enologia y comercializacién del vino, repitiendo la misma
estructura por la parte inherente a la olivicultura y a la tecnologia y procesos de los aceites y derivados.
Competencias Generales

" Conocerlas materias técnicas, cientificas y tecnoldgicas que capaciten al alumno/a para la resolucién
de problemas complejos de forma efectiva.

" Disefar, planificar y organizar de procesos productivos acordes con la demanda real del entorno
socioeconémico.

" Planificar ymejorar en el &mbito de lainvestigacion, desarrollo e innovacién.

" Ser creativo, critico y resolutivo en el drea de especialidad correspondiente.

" Mostrar motivacién por el desarrollo de la calidad.

" Conocer los efectos de los procesos productivos en la empresa

METODOLOGIA

Este master y cada uno de los temas de los que se compone, se desarrolla y debera desarrollarse segln
los Certificados de Calidad que cumplen los criterios establecidos en las normas UNE-EN 1SO 9001 y UNEEN
ISO 13485 cuyos alcances contienen a los Cursos de Formacién Postgrado pertenecientes al ambito

de la salud y bajo la Modalidad a Distancia: Con especialidad Multimedia. Esta metodologia de estudio
consistird en tomar como referencia de trabajo el manual didactico y de consulta que se enviara a cada
alumno por correo postal y que se publicard en el Aula Virtual del Curso. A su vez se editard y enviarad un
CD con archivos multimedia que contendra la grabacién de videos tutoriales de presentacién y
contenido de cada mdédulo de cada uno de los temas de los que se compone el curso que se seran
elaborados por el equipo docente del master o por quien delegue el Director del Master, segln a su
criterio. A partir de ahi, el alumno tendra como elemento de desarrollo de la materia el Aula Virtual del
curso donde se le haran constar los manuales y archivos complementarios multimedia, el apartado de
Tutorias del Aula Virtual donde podran consultar directamente con los profesores las posibles dudas que
pudieran tener y los manuales de consulta que serdn remitidos por correo postal.

La mayor parte del contenido total de las horas a dedicar a esta materia se dirigird a la lectura,
comprensién y estudio de los diferentes capitulos que la forman, y el tiempo restante centrado en la
resolucién del examen teérico y en el inicio de la resolucién de problemas practicos y preparacién del
trabajo fin de master, en especial en lo referente a la planificaciéon de la metodologia a emplear para el
abordaje y resolucién del problema planteado.
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