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1. Objetivos del curso

Objetivo general

Proporcionar formacién en los fundamentos de la gestién del oxigeno
en bodega, capacitando a los participantes para comprender, medir,
controlar y gestionar de forma eficaz el oxigeno en los distintos
procesos enoldgicos.

Objetivos especificos

e Comprender los principios basicos que rigen la interaccion del
oxigeno con los compuestos del vino y su impacto en la calidad
final.

e Aprender a medir con precision el contenido de oxigeno en
diferentes fases del proceso enoldgico, utilizando equipos y
metodologia adecuadas.

e Identificar los momentos criticos de exposicion al oxigeno
durante la vinificacion, el embotellado y el almacenamiento.

e Analizar el uso y fundamento técnico de los gases de
inertizaciéon como método de preservacion del vino y su impacto
en la estabilidad del vino.

e Evaluar la influencia de los materiales empleados en bodega
sobre la oxigenacion del vino.

e Aplicar estrategias y buenas practicas basadas en los
fundamentos cientificos de la gestién del oxigeno en trasiegos,
llenado de depdsitos, barricas y embotellado.

e Implementar procedimientos que permitan optimizar la calidad
y conservacién del vino a través de una gestion eficaz del

oxigeno en bodega.

2. Resultados de aprendizaje




e Aprender a medir el oxigeno disuelto en el vino de depdsito,

botella... de forma sencilla.

e Conocer formas basicas de controlar el oxigeno en elaboracién
de vinos.

e Comprender el uso de gases de inertizacién para proteger la
calidad del vino.

e Conocer los puntos criticos de oxigenacion no controlada de vinos
en bodega.

e Aplicar conocimientos basicos a casos practicos en bodega.

3. Plan de estudios

La formacion se desarrolla en una jornada intensiva, combinando
teoria y practica para facilitar la comprension y aplicacion inmediata de
los conocimientos adquiridos en contextos enoldgicos reales.

El programa se estructura en dos partes:

« Sesion tedrica (mafiana): Se presenta la importancia del oxigeno
en bodega, gases de inertizacion, efectos del oxigeno mostos y
vinos, medida del oxigeno disuelto en bodega.

o Sesidn practica (tarde): Los participantes aplicaran los
conocimientos adquiridos en escenarios reales, identificando

puntos criticos de gestion del oxigeno en trasiegos vy
embotellado.

4. Acceso y admision de estudiantes
Edad comprendida entre 25 y 64.
Perfil de ingreso

Esta microcredencial estd dirigida a personas interesadas en adquirir

los fundamentos basicos sobre la gestién del oxigeno en bodega. Se

recomienda especialmente para:




Profesionales del sector vitivinicola sin formacion especifica en el

control del oxigeno.

Trabajadores de bodegas que deseen mejorar la calidad del vino

mediante una mejor gestién del oxigeno.

Estudiantes o titulados en Enologia, Quimica, Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos, o areas afines que busquen una
introducciéon practica a este aspecto clave del proceso

enoldgico.

Criterios de admision y seleccion

En caso de que la demanda supere la oferta de plazas, se establecera

una seleccion basada en:

1. Vinculacidon con el sector vitivinicola: Tendran preferencia los

profesionales en activo en bodegas, cooperativas o industrias

auxiliares del sector del vino.

. Orden de inscripcidon: Se dara prioridad a los solicitantes que

completen su inscripcion antes, siempre que cumplan con los

requisitos de acceso.

Si fuera necesario, el equipo académico podra realizar una entrevista

para determinar la idoneidad de los candidatos.

5. Sistema de evaluacion

La evaluaciéon sera continua y puntuable que combinard métodos
tedricos y practicos para garantizar que los participantes han
comprendido los conceptos basicos y pueden aplicarlos en situaciones
reales:

Evaluacién Teorica (30%)
Evaluacién Practica (50%)
Participacidon Activa y Autoevaluacion (20%)




6. Web de la microcredencial

https://microcredenciales.uva.es/

7. Horario

Los dias y horarios presenciales seran los siguientes:
e Sesion comun para todo el alumnado:
o 4 de mayo, de 9:00 a 14:00 h.

« Sesiones de practicas (asistencia obligatoria a uno de los
grupos):
o 4 de mayo, de 15:00 a 20:00 horas
o 11 de mayo, de 9:00 a 14:00 horas

o 11 de mayo, de 15:00 a 20:00 horas

8. Entidades colaboradoras
Universidad de Valladolid

Plataforma Tecnoldgica del Vino (PTV)

9. Notas
e En el caso de no superar el minimo de alumnos previsto, se
devolvera la matricula completa del curso.
e NO se devolvera el importe abonado a las personas que anulen
su matricula en los 4 dias previos al inicio del curso.

e Para mas informacion sobre el proceso administrativo, contacte

con nosotros en el 983.18.46.25 o enviando un e-mail a la

direccion de correo formacioncontinua@fundacion.uva.es



https://microcredenciales.uva.es/
mailto:formacioncontinua@fundacion.uva.es

e Para mas informacidon de caracter académico, contacte con el/la

coordinadora a través de su correo electronico:

anamaria.martinez.qgil@uva.es



mailto:anamaria.martinez.gil@uva.es

