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MASTER UNIVERSITARIO EN
VITICULTURA Y ENOLOGIA

Denominacion del Titulo Oficial:

MASTER UNIVERSITARIO EN VITICULTURA Y ENOLOGIA
Responsable del Master Oficial

RAFAEL MARTINEZ FONT

Numero de créditos requeridos para la obtencién del titulo y
duracion:

60 créditos ECTS en un curso académico

Modalidad de formacién / Orientacion del Master:

@ PROFESIONAL (O ACADEMICO @ INVESTIGACION
Continuidad con doctorado:

@ sl ONo

Forma de estudio:

(O PRESENCIAL (O NO PRESENCIAL @ MIXTA

Campus de imparticion del Master:

E.P.5.0. ORIHUELA

Fechas de preinscripcion:

http://estudios.umh.es

Datos del Méaster

Unico en la Comunidad Valenciana dentro del sector vitivinicola, que
resulta fundamental en la economia de la Region.

Fecha de inicio prevista:
OCTUBRE

El objetivo general del Master es formar profesionales capacitados para
estudiar la naturaleza de los productos vitivinicolas, los principios funda-
mentales de su procesado, referentes a las técnicas de cultivo de la vid
y procesos de elaboracién de vinos, y la mejora de los mismos para el
consumo publico. Y todo ello garantizando una elevada calidad sensorial
acorde con los nuevos habitos de consumo, politica y legislacién vigen-
tes. Ademas estaran capacitados para desarrollar actividades orientadas
al aprovechamiento de recursos naturales, respetando la sensibilidad
medioambiental del entorno socioeconémico de la zona.

Se requiere estar en posesién del titulo de licenciado/a o titulo oficial de
grado en Ingenieria Agroalimentaria y Agroambiental, Ingeniero/a Agro-
nomo/a, graduados o licenciados en Biotecnologia, Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, Enologia, Ciencias Quimicas, Ciencias Biolégicas, Cien-
cias Medio Ambientales, Farmacia, Medicina, Veterinaria, Odontologia,
Bioquimica, o del titulo de Ingeniero/a Industriales, asi como Ingeniero/a
Técnico/a Agricola en sus diferentes especialidades. El enfoque eminente-
mente practico no olvida, sin embargo, los conocimientos tedricos basicos
necesarios. Para ello se atienden areas de conocimiento experimentales
y técnicas como Tecnologia de los Alimentos, Bioquimica, Quimica, Bio-
logia y Microbiologia, asi como a areas de conocimiento juridico, social y
econémico como Economia, Sociologia, Politica Agraria y Derecho Admi-
nistrativo.

MASTER UNIVERSITARIO EN
VITICULTURA Y ENOLOGIA

El plan de estudios se estructura en un Unico curso académico con 60 crédi-
tos ECTS. Los créditos se imparten en dos semestres y se distribuyen en 39
créditos de Materias Obligatorias, 3 créditos de Practicas Externas, 6 crédi-
tos de Materias Optativas y 12 créditos de Trabajo Fin de Master. Todas las
materias podran impartirse de forma semipresencial, excepto el Practicum

y defensa del Trabajo Fin de Master que seran presenciales.

MATERIA

TECNOLOGIA DE LA

9 Créditos ECTS

PRODUCCION VITICOLA

ASIGNATURA

Ampelografia y
Genética de la vid

Viticultura

Proteccion del vifiedo

DESCRIPCION

Este modulo engloba los conoci-
mientos sobre las tecnologias de
la produccion viticola, aportando
informacion sobre su origen y
naturaleza, manejo y cultivo.

ANALISIS Y
COMPOSICION
10,5 Créditos ECTS

Composicion de
mostos y vinos

Microbiologia y
Bioguimica enoldgica

Cata del vinoy
maridaje

BASES DE LA
TECNOLOGIA
ENOLOGICA

13,5 Créditos ECTS

Tecnologia enoldgica

Elaboracion de Vinos
Especiales y Cerveza

Planificacion productiva
y Aprovechamiento de
residuos en Bodega

Vinos del mundo

Se abordaran los conocimientos
basicos sobre la composicion

de la uva, origen, composicién y
caracterizacion de las materias
primas vitivinicolas, procesos bé-
sicos de transformacion, estudios
de las diferentes vinificaciones
(tradicionales y especiales), asi
como el conocimiento y andlisis
sensorial del producto elaborado
y sus propiedades saludables.

NORMALIZACION
Y LEGISLACION
3 Créditos ECTS

Reglamentacion
del vino

GESTION Y
COMERCIALIZACION
3 Créditos ECTS

Direccion de la
empresa vitivinicola

Incluye conocimientos de gestion
integral de calidad, ademas de
contenidos relativos a temas de
normalizacion y legislacion ali-
mentaria. Asi como conocimientos
relativos a la gestion: contenidos
formativos en economia, politica,
técnicas de mercado y gestion.

PRACTICUM
3 Créditos ECTS

TRABAJO DE FIN
DE MASTER
12 Créditos ECTS

Permitira el desarrollo de la practica profesional asociada
ala empresa vitivinicola y todas sus vertientes. Introducir

al alumno a la dindmica empresarial del sector, ademés de
conocer instituciones y organismos vinculados a la Viticultura

y Enologia

INTENSIFICACION
9 Créditos ECTS

Viticultura de precision

Vinagre, Destilados
y otras bebidas

Enoturismo y nuevas
técnicas de mercado

FORMACION
INVESTIGADORA
6 Créditos ECTS

Herramientas
metodoldgicas para
la investigacion

Esta oferta de optatividad sera su-
perior a los créditos optativos que
debe cursar el/la estudiante (6
créditos ECTS), y sus contenidos
pueden variar a propuesta del
Centro con el fin de ajustarlos a
las necesidades cambiantes del
entorno y de la profesion.

*ECTS: European Credit Transfer System




