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Debes saber que...

{

El mundo de la vid y del vino es un mundo fascinante.
Desde que la uva esta en la cepa hasta que el vino llega a
la copa son muchos los procesos de transformacion
fisicos, quimicos, bioquimicos y microbiol6gicos que
tienen lugar. EI Endlogo es el cientifico, tecndlogo e
incluso el artista que debe conocer estos procesos para
ser capaz de dirigirlos y elaborar un producto de calidad
atendiendo a la normativa y la legislacion y respetando el
medio ambiente.

El cultivo de la vid, el control de la maduracion de la uva, !

la vendimia, la vinificacion, la crianza del vino, la iFacuItad de Ciencias (Puerto Real)

cata...son practicas que, como futuro Endlogo, deberds
aprender a desarrollar, investigar, realizar y dirigir, para lo 4 H
cual contaras tanto con las instalaciones de la Universi- Grado en EnOIOQIa
dad como de bodegas de la zona. ‘
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Perfil Profesional

El Grado en Enologia habilita para la profesion de
Enélogo.

El Endlogo es la persona que por sus conocimientos
cientificos y técnicos es capaz de:

- Colaborar en el cultivo del viftedo.

- Participar en el disefio del material utilizado en las
bodegas.

- Dirigir el proceso de vinificacion, seleccion, crianza,
conservacion, envejecimiento y embotellado de los
vinos y productos derivados.

- Realizar los andlisis fisicos, qufmicos, microbioldgicos
y organolépticos en todas las fases de elaboracion y de
conservacion de los productos e interpretar los resulta-
dos.

- Dominar el control de la calidad del sector vitivinicola.

- Investigar, desarrollar e innovar en el sector vitivinicola.

- Trasladar a la sociedad su conocimiento sobre el vino y
sus productos derivados.

Salidas Profesionales

El Endlogo por tanto puede realizar su trabajo en distin-
tos campos relacionados con el mundo de la vitivinicultu-
ra:

- En Bodega, controlando el proceso de elaboracion de
los vinos.

- En Vifiedos, colaborando en el cultivo y controlando el
proceso de maduracion de la uva.

- En Laboratorios de analisis fisicos, quimicos, microbio-
l6gicos y organalépticos relacionados con la Enologia.

- En Empresas relacionadas con maquinaria e instalacio-
nes de uso en bodegas, productos enoldgicos, produc-
tos derivados, etc.

- En Asesoramiento técnico a viticultores y bodegas.

- En Investigacion en Universidades, centros 1+D+i y
empresas.

- En Formacion, impartiendo cursos especializados
dentro del sector vitivinicola (cata, calidad, equipos,
etc)

Grado en Enologia

El Grado en Enologia en la Universidad de Cadiz es un
Titulo de Grado en el que, por medio del conocimiento
cientifico en materias como Microbiologia, Tecnologia e
Ingenieria Enoldgica, Analisis sensorial, Bioguimica, Gené-
tica, Biologia, Quimica, Fisica, se forma a los estudiantes
en los principios basicos de la Vitivinicultura.

La estructura del titulo presenta un 75% de materias
obligatorias (Médulos Basico, Fundamental y de Aplica-
ciones y Trabajo Fin de Grado) y un 25% de Materias
Optativas, distribuidas como se muestran en la figura.
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El Modulo Optativo presenta una estructura abierta que
permite a los estudiantes adquirir conocimientos comple-
mentarios para reforzar su formacion basica (Perfil Funda-
mental) o bien realizar uno de los tres Perfiles Formativos
Multidisciplinares relacionados con otros titulos de Grado
afines, que se imparten en el Centro:

- Perfil multidisciplinar en Biotecnologia.

- Perfil multidisciplinar en Quimica.

- Perfil multidisciplinar en Ingenieria Quimica.




