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Universidad Auténoma del Estado de México
Centro Universitario UAEMex Tenancingo

EDUCACION CONTINUA Y A DISTANCIA / DEPARTAMENTO DE GESTION DEL
CONOCIMIENTO Y NEGOCIOS

o
Universidad Auténoma
del Estado de México

El Centro Universitario
UAEMéx Tenancingo tiene
el honor de invitarlo al

Diplomado
en Enologia
2024

Inicio: 24 de agosto
Término: 14 de diciembre

Incluye material didactico
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PERFIL DE INGRESO

Personas interesadas en la enologia

PERFIL DE EGRESO

Al terminar el diplomado el egresado
tendra los conocimientos basicos de la
viticultura y los aspectos intrinsecos de la
enologia, ademas de reconocer su capacidad
sensorial para percibir, analizar vy
desarrollar una opinion personal de las
diferentes propuestas enologicas que existen
alrededor del mundo, asi como la capacidad
de seleccionar el vino, atendiendo a su
armonia con la gastronomia y los aspectos
de guarda, conservacion y servicio del
mismo.
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OBJETIVO

El participante conocera el vino,
iniciando por la vid y todo lo
que la rodea en el mundo
enologico, desde la planta hasta
los procesos de vinificacion,
ademas de diferenciar las
caracteristicas de los vinos
nacionales e internacionales, asi
como su clasificacion general y
los  procesos  sociales vy
culturales que intervienen.
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TEMARIO

MODULO 1: “BASES DE LA ENOLOGIA”

PROPOSITO:

Conocer los antecedentes de la Enologia, desde el
concepto de Alcohol que origina las diferentes
bebidas conocidas en el mundo, la historia de la
evolucion y desarrollo especifico del vino y el
proceso sensorial para su degustacion.

INTRODUCCION AL DIPLOMADO

a) Dinamicas de presentacion e integracion
b) Examen de conocimientos a priori.
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LA PERCEPCION SENSORIAL

a) Aspectos Organolépticos




TEMARIO

MODULO 1: “BASES DE LA ENOLOGIA”

LLAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

a) Los alcoholes

b) Clasificacion de las bebidas alcoholicas.
c) Proceso de Fermentacion.

d) Proceso de Destilacion.

LA HISTORIA DEL VINO

a) El vino en la antigliedad

b) El vino y las grandes civilizaciones y culturas

c) Aspectos culturales, sociales y econémicos del
vino en la historia.

d) Influencias de Europa en la Vinicultura.

La vitivinicultura en Mexico.
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TEMARIO

MODULO 2: “VITICULTURA Y
ENOLOGIA”

PROPOSITO:

El participante conocera desde la vitis vinifera
en su ciclo biologico, las circunstancias
meteorologicas, geologicas, edafologicas vy
factores de paidogenésis que permiten el
desarrollo optimo y mayor productividad,
hasta el proceso vinicola de produccion, asi
como los factores que determinan Ila
obtencion de un vino de calidad, Ia
importancia del diseno de un vino, las fases de
la fermentacion, los agentes biologicos que la
determinan, la crianza y maduracion de un
vino.




TEMARIO

MODULO 2: “VITICULTURA Y
ENOLOGIA”

VITICULTURA

a) Origen vy clasificacion de la vid.

b) Principales variedades de vides viniferas existentes.

c) Propiedades de los suelos y climas favorables para la vid
vinifera.

d) Ciclo vegetativo de la vid.

e) Multiplicacion de la vid

ENOLOGIA

a) Diseno de un vino.

b) Componentes del vino

c) Levaduras

d) Proceso productivo del vino
e) Crianza del vino (barricas)
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CLASIFICACION DE LOS VINOS

a) Vinos tranquilos (tinto, blanco, rosado).
b) Vinos espumosos.

c) Vinos fortificados o generosos.

d) Vinos aromatizados.

Clasificacion de calidad mundial (DO). 8
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TEMARIO

MODULO 3: “ENOGASTRONOMIA”

PROPOSITO:

El Participante aprendera las reglas
esenciales para elegir, conservar, proteger
y servir el vino en sus diferentes
propuestas de degustacion, asi como los
aspectos importantes de la armonizacion
(maridaje) de la comida con el vino, vy la
manera correcta vy ortodoxa de satisfacer
a los diferentes paladares bajo gustos y
preferencias organolépticas.
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TEMARIO

MODULO 3: “ENOGASTRONOMIA”

LA CONSERVACION Y SERVICIO DEL VINO

a) Caracteristicas de una cava de conservacion.
b) Los enfriadores del vino.

c) Laadministracion de la cava.

d) Elservicio del vino

EL. VINO, LA GASTRONOMIA

a) Definicion de la Armonizacion de la comida
con el vino (maridaje).

b) Maridaje por contraste.

c) Maridaje por armonia.

d) Maridaje por complemento.

e) Maridajes dificiles.

Tiempos vy tipos de servicios
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TEMARIO

MODULO 4: “GEOGRAFIA VINICOLA”

PROPOSITO:

El Participante conocera los diferentes
paises y regiones vinicolas del mundo, a
traves de los vinos de mayor importancia o
mas significativos de cada region vy
establecera las diferencias esenciales entre
ellos.

Vinos de Meéxico
Vinos del Viejo Mundo
Vinos del Nuevo mundo
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CRITERIOS DE
EVALUACION

Criterios de evaluacion que normaran el
Diplomado.

Trabajos de investigacion y

ANALISIS. ... 15%
Examenes eSCritos.......cooveeeeeeveeveeeennn, 20%
Examenes practicos...........ccocceueueeee. 30%
Evaluacion final..........coooeeevveevee.. 35%
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ACREDITACION DEL
DIPLOMADO

Al termino del Diplomado el participante
podra obtener:

Diploma cuando haya cursado todos los
modulos del Diplomado con asistencia del
80% como minimo vy realizado las
evaluaciones marcadas (tramite personal
e independiente al Diplomado, se debera
realizar en Educacion Continua y a Digital
del espacio académico).

Constancia por la conclusion del
diplomado cursado con el 80% como
minimo de asistencia, emitida por el
Centro Universitario UAEM Tenancingo.
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INFORMACION GENERAL

Modalidad a Mixta - Sesiones virtuales a
traves de Microsfot Teams y sesiones
presenciales en el Laboratorio de
Enologia y Anadlisis Sensorial de la
Licenciatura en Gastronomia del Centro
Universitario UAEM Tenancingo.

Inicio: 19 de octubre de 2024
Termino: 1 de marzo de 2025
Duracion: 133 hrs.

Horarios:

Jueves y viernes de 17:00 a 19:00 horas (a
distancia)

Sabados 9:00 a 14:00 horas (sesiones presenciales

en el CUT)

Fecha limite de inscripcion: hasta el 19 de
septiembre de 2024
14
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INFORMACION GENERAL

Aportacion:
Participantes: $15,900.00 (Quince mil
novecientos pesos 00/100 m.n.)

Pago en cuatro exhibiciones:

1) del 15 al 20 de agosto de 2024 $6,000.00

2) del 13 al 19 de septiembre de 2024 $5,500.00
3) del 06 al 15 de enero de 2025 $5,000.00

4) del 04 al 10 de febrero de 2025 $5,000.00

Formas de Pago:
« Por deposito bancario, solo en efectivo en
ventanillas y practicajas de BBVA
« Por transferencia bancaria de BBVA a

BBVA
. Transtferencia desde otros bancos a BBVA

Nota: para realizar el pago debera solicitar los datos
mediante correo electronico jCon Gusto atenderemos su
solicitud!

Los pagos deberan realizarse unicamente entre los dias 1y
7 de cada mes, asi como enviar por correo el comprobante
el mismo dia del pago. No se aceptan transferencias
desde Banco Azteca ni Bancopel. 1 5



INFORMACION GENERAL

En caso de requerir factura tener en
cuenta lo siguiente:

« Hacer llegar por correo electronico la
Constancia de  Situacion  Fiscal
actualizada al 2024 (de preferencia en
el mes de junio)

« Hacer llegar en los minutos siguientes
el comprobante de pago, dado que
solo se tienen 24 hrs. para solicitar la
factura.

Nota: Si en el formulario indicaron que
no requieren factura, y posteriormente la
solicitan, esta no sera considerada, dado
que debemos apegarnos a los tramites
administrativos.
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INFORMACION GENERAL

Comunicacion y Contacto:
M. en Doc. Nadia Oyuki Garduno Lopez -
ecd_cutenan@uaemex.mx

Enologo Sergio Andres Sotomayor Deformes -
sasotomayord@uaemex.mx

iCon gusto te atenderemos!

Inscripcion

https://forms.office.com/r/5qgl1pPsjR8

iDejanos tus datos para contactarte!
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http://bit.ly/ClaseLogotipoHol%C3%ADstico

