UNIVERSITAT . ) o . )
POLlTE%Mé:R Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronomica y del Medio Natural
DE VALENCI

AULA 3H.2.2
CURSO 2015/2016 MASTER EN ENOLOGIA PRIMER curso PRIMER semestre

PC: La vid. Origen,
boténica y material vegetal
(4-6 salidas) + Tecnologia e
Ingenieria Enologica (2
salidas) + Quimica
enologica (1 salida)

Microbiologia y Bioguimica
Enoldgica (PL) 2 sesiones +
La vid. Origen, botanica y
material vegetal (PL) 3
sesiones

Quimica Enoldgica
(TA+PA) -14 sesiones

Quimica Enoldgica
(TA+PA) - 14 sesiones

Tecnologia e Ingenieria
Enolégica | (TA+PL)-14
sesiones

La vid. Origen, botanicay
material vegetal (TA+TS) -
14 sesiones

Tecnologia e Ingenieria
Enoldgica | (TA+PL) - 14
sesiones

Quimica Enoldgica (PL)
8 sesiones

TA: Teoria Aula; PA: Practica Aula; TS: Teoria Seminario; Pl: Practica informatica; PL; Préactica Laboratorio; PC; Practica Campo



UNIVERSITAT . . . - . .
POLITECNICA Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica y del Medio Natural

DE VALENCIA AULA 3H.2.2
CURSO 2015/2016 MASTER EN ENOLOGIA PRIMER curso SEGUNDO semestre

PC: Técnicas de cultivo,
entorno y ecologia de la
vid (3-6 salidas) *
Tecnologia e Ingenieria
Enologica Il (1 o 2 salidas)

Analisis sensorial
(TA+PL) -14 sesiones Economia y gestion
Técnicas de cultivo, vitivinicola

Politica y marketing entorno y ecologia (TA+TS+PL+PA+PI) - 14
vitivinicola de lavid (TA +TS) - sesiones
(TA+TS+PA+PL) - 14 14 sesiones
sesiones

Tecnologia e
Ingenieria Enoldgica
Il (TA+PL) -14
sesiones

Analisis sensorial
Economia y gestion (TA+PL) - 14 sesiones
vitivinicola
(TA+TS+PL+PA+PI) -
14 sesiones

Tecnologia e Ingenieria
Enoldgica Il (TA+PL) -
14 sesiones

TA: Teoria Aula; PA: Practica Aula; TS: Teoria Seminario; Pl: Practica informatica; PL; Practica Laboratorio; PC; Practica Campo
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DE VALENCIA

CURSO 201572016 MASTER EN ENOLOGIA  SEGUNDO curso

POLITECNICA Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica y del Medio Natural

Crianza y envejecimiento PL -

destilados y otras bebidas(PL)

Disefio de Bodegas
(TA+PA) - 9 sesiones

3 sesiones- Elaboracién de

3 sesiones

Nuevas viticulturas
(TA+PA) -9 sesiones

Elaboracion de destilados y

Inicio 3 de noviembre
AULA 3C.N6

PRIMER semestre

PC: Elaboracién de
destilados (1 salida) +
Crianza 'y
envejecimiento (1
salida) + Nuevas
viticulturas (3 salidas)

otras bebidas(TA+PA) - 9
sesiones

Disefio de Bodegas

Comportamiento del
consumidor de
vinos(TA+PA+PI) - 9

sesiones

Crianza y envejecimiento (TA)

(TA+PA) - 9sesiones

- 9 sesiones

Crianza'y
envejecimiento - TA (9
sesiones)

Comportamiento del

consumidor de
vinos(TA+PA+PI) - 9
Nuevas viticulturas sesiones AULA 3H.2.2

(TA+PA) -9 sesiones

Elaboracion de
destilados y otras
bebidas(TA+PA) - 9

sesiones

TA: Teoria Aula; PA: Practica Aula; TS: Teoria Seminario; PI: Practica informética; PL; Practica Laboratorio; PC; Practica Campo
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