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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO
Universidad de Castilla-La Mancha Escuela Técnica Superior de Ingenieros 13004195
Agrénomos de Ciudad Real
NIVEL DENOMINACION CORTA
Grado Enologia

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Enologia por la Universidad de Castilla-La Mancha

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o
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NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
MARIA ISABEL LOPEZ SOLERA Vicerrectora de Docencia
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 11797145P
EmEEwAwEEAL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
MIGUEL ANGEL COLLADO YURRITA Rector
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 05230079V
[ETOEEETL |
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
MARIA ISABEL LOPEZ SOLERA Vicerrectora de Docencia
Tipo Documento Numer o Documento
NIF 11797145P

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccién que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real 680222437

E-MAIL PROVINCIA FAX

miguelangel .collado@uclm.es Ciudad Real 926295385
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Carécter Personal, se informa que los datos solicitados en este
impreso son necesarios para la tramitacién de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde
al Consegjo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién, acceso,
rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del
Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Ciudad Real, AM 30 de enero de 2019

Firma: Representante legal de la Universidad

2/98

CSV: 338644719958858814305470 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



OEIER MO

w¥ G HIMISTERSC
v Q DE ESPANA
L]

DE EDUCACION, CULTURA,
¥ DEPORTE

1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2503976

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Enologia por la No Ver Apartado 1:
Universidad de Castilla-La Mancha Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1

ISCED 2

Ciencias

Cienciasdelavida

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

AgenciaNacional de Evaluacién de la Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

034 Universidad de Castilla-La Mancha
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TITULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60

12

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

0 156 12
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Castilla-La M ancha
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

13004195

Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos de Ciudad Real

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos de Ciudad Real
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

A DISTANCIA

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

60 60 60

CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO

60 ECTSMATRICULA MiNIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
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PRIMER ANO 48.0 60.0
RESTO DE ANOS 48.0 72.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 30.0 30.0
RESTO DE ANOS 24.0 48.0
NORMAS DE PERMANENCIA
http://www.uclm.es/doc/?7id=UCLMDOCID-12-129
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

4/98

CSV: 338644719958858814305470 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



= Identificador : 2503976
Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesionales complejos. Resolver problemas complejos de forma efectivaen el campo dela
Enologia.

CGO3 - Aplicar pensamiento critico, 16gico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CG04 - Trabajar de forma autdnoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

CTO01 - Conocer una segunda lengua extranjera.

CT02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CEO01 - Aplicar conocimientos bésicos de mateméticas, fisica, quimicay biologiaalaenologia.

CEOQ2 - Aplicar de forma integrada conocimientos basicos a nivel molecular, celular y metabdlico en el control y seleccion de
microorganismos asi como en plantas.

CEOQ3 - Controlar €l sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafol ogia,
produccién vegetal, fitopatologiay viticultura.

CEO4 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econémicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestion del vifiedo, recoleccién y transporte de la vendimia ala bodega.

CEOQ5 - Adquirir los conocimientos sobre la composicion quimicade lauvay del vino asi como de |os procesos quimicosy
biol 6gicos que ocurren durante la elaboracion y conservacion de 10s vinos para su aplicacion en el desarrollo y progreso dela
industria enol dgica.

CEO6 - Capacidad para gestionar la obtencion de mostos para vinificacién y conservacion, €l control de la fermentacion de todos los
tipos de vinos, su crianzay envejecimiento, y el envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados seguin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambiental es.

CEOQ7 - Dirigir y supervisar larecepcion y control de materias primas, los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacion,
clarificacion, filtracion, estabilizacion y conservacion de los vinos, aplicando los conocimientos adquiridos sobre la composicién de
lauvay del vinoy su evolucion.

CEO08 - Capacidad pararealizar o supervisar €l control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo parael control de materias primas, productos enolégicos, productos intermediosy productos finalesalo largo de
todo el proceso de produccién.

5/98

CSV: 338644719958858814305470 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



= Identificador : 2503976
IpY: " GOBERNO  MINBTERO
-7 i DEESPARA DE EDUCACION, CULTURA
3 J'o ¥ DEPORTE

CEO09 - Gestionar y controlar la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccion, especialmente en los puntos
criticos, asi como el control y formacién de los trabajadores y las condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de
trabajo segln los requisitos de seguridad alimentaria en una empresa vitivinicola.

CE10 - Controlar € cumplimiento, dentro de la empresa, de todas |as disposiciones legal es vigentes que regulen la produccién,
circulacion, etiquetado y comercializacion de los productos vitivinicolas, derivadosy afines, asi como las normas de ordenacion de
laproduccidn, precios y mercados.

CEL11 - Capacidad para seleccionar y controlar |os equipos, instalacionesy procesos utilizados en bodega, con lafinalidad de
aumentar laeficienciade lamismay la calidad de los productos a obtener.

CE12 - Capacidad para controlar y organizar |os procesos de elaboracién, gestion y comercializacion de los diferentes tipos de
vinos especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagres y otros derivados de los mostos, del vino y de productos
afines.

CE13 - Gestionar €l aprovechamiento de |os subproductos obtenidos en € proceso, la obtencidn de alcoholes vinicosy lade los
productos derivados de los mismos o afines, asi como la emision de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.

CE14 - Conocimiento de la empresa, su gestion y organizacion bajo criterios de sostenibilidad econdémicay medioambiental, que
permitan organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicasy legales.

CE15 - Disefiar un plan de marketing en el dmbito vitivinicola. Dirigir la puesta en el mercado de los productos y colaborar en su
comercializacion y promocién y en el desarrollo de cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

CE16 - Integrar |os aspectos histéricos, geogréficosy sociales en el &mbito de laenologiay laviticultura.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

A nivel institucional la Universidad requiere para acceder a estos estudios, tal y como establece el art. 14 del R.D. 1393/2007 ser& necesario estar en

posesion del titulo de bachiller o equivalente y la superacion de la prueba a que se refiere el articulo 42 de la Ley Organica 6/2001, de Universidades,
modificada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, sin perjuicio de los demés mecanismos de acceso previstos por la normativa vigente. En este sentido se

estard a lo dispuesto sobre los procedimientos de acceso a la Universidad citados en el Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, por el que se establece
la normativa basica de los procedimientos de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado.

También se podré utilizar cualquiera de las siguientes vias para acceder a estos estudios:

Titulo de Ciclo Formativo de Graduado Superior o equivalente relacionados por sus disefios curriculares con los contenidos formativos de latitulacion.
Titulados universitarios.

Pruebas de acceso paralos mayores de 25 afios.

Acceso mediante acreditacion de experiencialaboral o profesional.

Pruebas de acceso para mayores de 45 afios.

Titulaciones equivalentes.

En el caso de que el estudiante acceda mediante acreditacion de experiencia laboral o profesional, se aplicara la Normativa reguladora de las pruebas
de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado de la UCLM mediante acreditacion de experiencia laboral o profesional.

RESOLUCION DE 20/05/2010, DE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA, POR LA QUE SE APRUEBA LA NORMATIVA REGULADO-
RA DE LAS PRUEBAS DE ACCESO A LAS ENSENANZAS UNIVERSITARIAS OFICIALES DE GRADO DE LA UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA
MANCHA MEDIANTE ACREDITACION DE EXPERIENCIA LABORAL O PROFESIONAL.

(Acuerdo del Consejo de Gobierno de 20 de mayo de 2010, publicado en el Boletin Oficial de la UCLM n° 132 de junio de 2010).

La Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades prevé en el articulo 42.4, con el fin de 'facilitar la actualizacién de la formacién y la
readaptacion profesionales y la plena y efectiva participacion en la vida cultural, econémica y social', la regulacién, por parte del Gobierno, de ‘los pro-
cedimientos para el acceso a la universidad de quienes, acreditando una determinada experiencia laboral o profesional, no dispongan de la titulacion
académica legalmente requerida al efecto con carécter general'.

En este sentido el Ministerio de Educacion en el Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre [BOE de 24 de noviembre], por el que se regulan las
condiciones para el acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado y los procedimientos de admision a las universidades publicas espafio-
las, define en el articulo 36 el acceso a la universidad mediante acreditacién de experiencia laboral o profesional.

Por otra parte, la Consejeria de Educacion y Ciencia en la Orden de 15/02/2010, por la que se regulan la prueba de acceso a la Universidad de Casti-
lla-La Mancha de las personas mayores de 25 afios, el acceso mediante la acreditaciéon de experiencia laboral o profesional y la prueba de acceso pa-
ra las personas mayores de 45 afios en desarrollo del Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre, regula en el articulo 13 el acceso mediante acre-
ditacién de experiencia laboral o profesional. A su vez, por Acuerdo del Consejo de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha de 2 de marzo
de 2010, se han establecido los cupos de reserva de plazas en los estudios universitarios oficiales de Grado, reservando para este tipo de acceso el
1% de las plazas.

Atendiendo a este mandato y con la finalidad de regular las condiciones para el acceso a las ensefianzas oficiales de Grado para las personas que
acrediten experiencia laboral o profesional, el Consejo de Gobierno acuerda lo siguiente:

Articulo 1. Objeto.
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El presente reglamento tiene por objeto regular los procedimientos de acceso y admisién de las personas mayores de 40 afios que acrediten experien-
cia laboral y profesional, conforme prevé el Real Decreto 1892/2008 y la Orden de 15/02/2010, de la Consejeria de Educacion y Ciencia de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha.

Articulo 2. Ambito de aplicacion.

Las disposiciones contenidas en este reglamento seran de aplicacién a los procesos de acceso y admisién en las ensefianzas universitarias oficiales
de Grado, previstas en el Real Decreto 1393/2007, impartidas por la Universidad de Castilla-La Mancha.

Articulo 3. Requisitos de acceso

Podran acceder por esta via los candidatos y candidatas que cumplan los siguientes requisitos:

1. Acreditar unaexperiencialaboral y profesional en relacién con unatitulacion universitariaoficial de grado.

2. No poseer titulacion académica habilitante para acceder ala universidad por otras vias.

3. Cumplir o haber cumplido los 40 afios de edad antes del dia 1 de octubre del afio en que se celebren las pruebas.

Articulo 4.- Convocatoria de las pruebas.

La Universidad de Castilla-La Mancha convocara anualmente las pruebas de acceso a la universidad para mayores de 40 afios, mediante la acredi-
tacion de experiencia laboral y profesional. La convocatoria con las fechas y lugares de celebracion de las mismas, el periodo de matricula, asi como
cualquier otra informacion de interés relacionada con estas pruebas se anunciara con una antelacion minima de sesenta dias y, con caracter general,
las pruebas se celebraran en los meses de febrero, marzo o abril.

Articulo 5.- Inscripcién en las Pruebas

El solicitante de las Pruebas de Acceso para mayores de 40 afios, dirigira la correspondiente solicitud al Rector de la Universidad de Castilla-La Man-
cha. Cada candidato sélo podra solicitar la participacién en una Unica prueba conducente al acceso a un maximo de tres ensefianzas universitarias ofi-
ciales de grado.

Las solicitudes, en las que debera indicarse la ensefianza oficial de grado que se desea cursar, se presentaran en las Unidades de Gestién Académica
de los distintos campus.

Articulo 6.- Estructura de la prueba.

Las pruebas de acceso a la Universidad para mayores de 40 afios por acreditacion de experiencia laboral y profesional se estructuran en dos fases:
fase de valoracion y fase de entrevista personal.

Articulo 7.- Fase de valoracion.

1. En la valoracién de los méritos se tendra en cuenta la experiencia laboral y profesional, la formacién previa y otros méritos, de acuerdo con el si-
guiente baremo:

a) Experiencia laboral y profesional:

Se valorara dicha experiencia, con una calificacion numérica expresada con tres decimales hasta un maximo de 6 puntos. Dicha experiencia se valo-
rara por el Tribunal, siempre y cuando la experiencia laboral y profesional se haya desarrollado en las familias profesionales adscritas a la rama de co-
nocimiento a la que esté vinculada la ensefianza universitaria oficial de grado elegida, de acuerdo con lo que figura en el Anexo |. La puntuacién maxi-
ma por afio trabajado sera de 0,6 puntos, en el caso de que la experiencia adquirida se relacione especificamente con la ensefianza universitaria. Esta
puntuacién maxima se ponderara con los siguientes coeficientes, en relacién con los niveles de cualificacion acreditados que figuran en el anexo IlI:

Nivel 1: 0,4

Nivel 2: 0,7

Nivel 3: 1,0

b) Formacién Académica:

Se valorara dicha formacion, con una calificacion numérica expresada con tres decimales no pudiendo ser superior, dicha calificacion, a 2 puntos.

Se valoraran los cursos de formacién y perfeccionamiento, cuyo contenido esté directamente relacionado con la ensefianza universitaria oficial de gra-
do solicitada, a razén de 1 punto por cada 100 horas de formacion.

c) Otros méritos

Se valoraran, con una puntuacién maxima de 2 puntos, otros méritos que tenga el solicitante y que le puedan facilitar la realizacion de los estudios de
Grado a los que pretende acceder.

Articulo 8.- Entrevista personal.

Una vez superada la fase de valoracion, y siempre y cuando el candidato haya obtenido una calificacién minima de 5 puntos, el Tribunal convocara al
solicitante a la realizacion de una entrevista.

En la entrevista personal se valorard y apreciara la madurez e idoneidad de los candidatos para seguir con éxito la ensefianza universitaria oficial de
grado elegida. Esta prueba sera calificada como APTO O NO APTO.
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A los candidatos que obtengan una calificacion de NO APTO en la fase de la entrevista personal, se les considerara que no han superado la prueba de
acceso para mayores de 40 afios en la Universidad de Castilla-La Mancha.

Articulo 9. Tribunal de valoracién

Se constituird un tribunal Unico, formado por un presidente, un secretario y un vocal de cada uno de los Centros para los que haya candidatos al acce-
so.

El tribunal ser& nombrado por el Rector, teniendo en cuenta la propuesta de los Centros para el nombramiento de los distintos vocales.
Articulo 10. Calificacion final

Quienes resulten aptos tras la entrevista, habran superado el acceso y obtendran una calificacion final que estar4 comprendida entre 5y 10 puntos ex-
presada con tres cifras decimales redondeadas a la milésima.

Articulo 11. Reclamacién sobre el resultado final

Sobre la calificacion final otorgada por el Tribunal tras la realizacién de la entrevista personal, los interesados podran presentar reclamacion ante la
misma en el plazo de tres dias habiles contados desde el siguiente al de la publicacion de las calificaciones finales.

El Tribunal resolvera las reclamaciones en un plazo méaximo de dos dias habiles contados desde la finalizacion del plazo de presentacion de reclama-
ciones.

Contra la resolucién de la reclamacion, los interesados podran interponer recurso de alzada ante el Rector en el plazo de un mes contado desde el si-
guiente dia al de la fecha de publicacién de la resolucién, en base a lo establecido en el articulo 114 de la Ley 30/1992 de 26 de noviembre, modifica-
da por Ley 4/1999 de 13 de enero, cuya resolucién pondra fin a la via administrativa.

Articulo 12. Admision en estudios universitarios de Grado.

1. El candidato que haya obtenido una calificacién superior a 5 para unos estudios de Grado concretos y en los que la oferta sea superior a la deman-
da, cumplira los requisitos de admisién y podra formalizar la matricula en esos estudios.

2. En el caso de que los estudios de Grado para los que el candidato haya obtenido una puntuacién igual o superior a 5 puntos tengan establecido Ii-
mite de plazas, el candidato debera realizar la solicitud de plaza, en los periodos oficiales establecidos al efecto, e incorporarse al proceso de admision
dentro de la reserva de plazas establecida para estos estudiantes, en virtud del articulo 50 del Real Decreto 1892/2008. Las solicitudes de los candida-
tos se ordenaran atendiendo a su calificacion final.

3. Aquellos alumnos que una vez superado el proceso soliciten un estudio en el que sea requisito imprescindible la superacion de una prueba especifi-
ca de aptitudes personales, ademas de aplicarseles los criterios de admision legalmente establecidos, deben realizar y superar dicha prueba.

ANEXO |
ARTESY HUMNIDADES CIENCIAS CIENCIASDE LA SALUD CIENCIASSOCIALESY JURI- INGENIERIA Y ARQUITEC-
DICAS TURA
Agraria X
Maritimo-Pesquera X
Industrias Alimentarias X X
Quimicas X
Imagen Per sonal X
Sanidad X
Seguridad y Medio Ambiente X X
Fabricacién Mecénica X
Electricidad y Electrénica X
Energiay Agua X X
Instalacion y Mantenimiento X X
Industrias Extractivas X
Transportey Mantenimiento de X

vehiculos
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Edificacién y Obra Civil X

Vidrioy Ceramica X

Madera, Muebley Corcho X

Textil, Confeccion y Piel X

Artes Gréficas X

Imagen y Sonido X

Informéticay Comunicaciones X

Administracién y Gestion X

Comercioy Marketing X

Servicios Socioculturalesy ala X

Comunidad

Hostelerfay Turismo X

Actividades Fisicasy Deportivas X

Artesy Artesanias X

ANEXO Il

NIVEL 1 Competencia en un conjunto reducido de actividades simples, dentro de procesos normalizados. Conocimien-
tosy capacidades limitados.

NIVEL 2 Competencias en actividades determinadas que pueden ejecutarse con autonomia. Capacidad de utilizar instru-
mentos y técnicas propias. Conocimientos de fundamentos técnicos y cientificos de la actividad del proceso.

NIVEL 3 Competencia en actividades que requieren dominio de técnicasy se ejecutan con autonomia. Responsabilidad

de supervision de trabajo técnico y especializado. Comprension de los fundamentos técnicos y cientificos de
las actividades y del proceso.

En la citada Normativa se especifica que se realizard una prueba que consiste en una fase de valoracién y otra de entrevista personal. En concreto,
para estudiantes que deseen el acceso por esta via al Grado en Enologia se requerird que la experiencia laboral y profesional se haya desarrollado en
la familia profesional de Ciencias, de acuerdo con lo que figura en el Anexo | de la Normativa. En la fase de valoracion, la puntuacién méaxima por afio
trabajado sera de 0,6 puntos, en el caso de que la experiencia adquirida se relacione especificamente con el Grado en Enologia (Industrias alimenta-
rias/Quimica). Solo si se supera la fase de valoracion se realizara la entrevista personal que tendr& un doble objetivo, valoracién de las competencias
adquiridas en el puesto de trabajo y su idoneidad a las ensefianzas solicitadas.

Si el alumno tuviera mas de una via de acceso podra hacer uso simultdineamente de todas ellas para ingresar en estos estudios en el momento de for-
malizar su preinscripcion.

Los requisitos de acceso a la presente titulacion de Grado son los establecidos en la Resolucién de 04/05/2018, de la Universidad de Castilla-La Man-
cha, por la que se publica la normativa de admisién a estudios universitarios oficiales de grado en la Universidad de Castilla-La Mancha, segun acuer-
do de su Consejo de Gobierno del dia 3 de mayo de 2018. Esta normativa esté publicada en el Diario Oficial de Castilla - La Mancha del dia 16 de ma-
yo de 2018 y puede consultarse en la siguiente direccion:

https://e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-3025

Resolucién de 04/05/2018, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se publica la normativa de admisién a estudios universitarios
oficiales de grado en la Universidad de Castilla-La Mancha.

EXPOSICION DE MOTIVOS

Conforme a la Disposicién Final Quinta de la Ley Organica 8/2013 de Mejora de la Calidad Educativa (LOMCE), en redaccién del Real Decreto-ley
5/2016, de 9 de diciembre, de medidas urgentes para la ampliaciéon del calendario de implantacion de dicha ley y hasta la entrada en vigor de la nor-
mativa resultante del Pacto Social y Politico por la Educacion, se establece una evaluacién de Bachillerato para el acceso a los estudios universitarios
de grado a la que podra presentarse el alumnado que esté en posesion del titulo de Bachiller. La citada evaluaciéon Gnicamente se tendra en cuenta
para el acceso a la Universidad.

Al mismo tiempo, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 38 de la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOE), en la redaccién dada
por la LOMCE, son las universidades las que determinan, de conformidad con los distintos criterios de valoracién, la admisién a las ensefianzas uni-
versitarias oficiales de grado de aquellos estudiantes que hayan obtenido la titulacién que da acceso a la universidad.

El precepto citado ha sido desarrollado por el Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos
de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de grado, estableciendo los requisitos de acceso basicos para cada uno de los supuestos acadé-
micos que dan acceso a la Universidad y explicita algunos de los criterios de valoracién que las universidades podran utilizar para establecer los pro-
cedimientos de admision.

Al amparo de la normativa citada, el grupo G-9 de universidades consensué en 2017 un documento base, asumiendo los acuerdos de la Asamblea
General de la CRUE, celebrada el 18 de enero en Madrid. De acuerdo con los citados documentos, la Universidad de Castilla-La Mancha (en adelante
UCLM) establecio los procedimientos de admision, los criterios de valoracion y las reglas para establecer el orden de prelacién en la adjudicacién de
las plazas de estudios universitarios oficiales de grado que serian de aplicacién a partir del curso 2017-2018.

En dicha norma, se refundieron todos los procesos de admisién que estaban dispersos en otras normativas, incluyendo los relativos a la admision por
simultaneidad de estudios y los de aquellos alumnos que, habiendo iniciado estudios universitarios, desean trasladarse.
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La experiencia acumulada en la aplicaciéon de esa norma y la publicacién por parte del Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte de nuevas érdenes
ministeriales que modifican ese marco normativo, hacen necesario una actualizacién de la normativa de admisién a estudios de grado en la Universi-
dad de Castilla-La Mancha para préximos cursos.

Por otro lado, la resolucién de 20/02/2018, de la Direccion General de Universidades, Investigacion e Innovacion, establece un adelanto de la convoca-
toria extraordinaria de la Evaluacion para el Acceso a la Universidad al mes de julio, lo que hace aconsejable resolver todo el proceso de admision a
estudios de grado a través de un Unico proceso.

Asimismo, se garantiza una via para que, aquellos estudiantes que deseen iniciar una nueva titulaciéon sobre la base de otra ya existente, puedan tener
reservadas plazas suficientes para continuar los otros estudios en el curso siguiente.

Ademas, se establecen las bases para realizar la admisién a los itinerarios institucionales, con independencia de una modificacién posterior de la regu-
lacién actual de los mismos.

También se acometen en esta actualizacion medidas tendentes a favorecer la apertura al exterior de la UCLM estableciendo la posibilidad de reservar
plazas para estudiantes internacionales que hubieran iniciado estudios universitarios.

Por Ultimo, con el fin de agilizar la tramitaciéon normativa, también se hace necesario desvincular de esta norma las tablas de ponderacién y la oferta de
plazas que deberan ser aprobadas por Consejo de Gobierno cada curso académico

TITULO | CAPITULO |
Aspectos generales
Articulo 1. Objeto y &mbito de aplicacion

La presente normativa tiene por objeto establecer los criterios de valoracién y el orden de prelacién en la adjudicacion de las plazas de estudios univer-
sitarios oficiales de grado de la UCLM para los estudiantes que retinan los requisitos de acceso que marca la legislacion vigente, asi como los procedi-
mientos de admision a partir del curso 2018/19.

Articulo 2. Definiciones

A efectos de esta normativa, se entendera por:

1. Requisitos de acceso: conjunto de requisitos necesarios para cursar ensefianzas universitarias oficiales de Grado en Universidades espafiolas. Su cumplimiento es
previo alaadmisién alauniversidad.

1. Admisién: adjudicacion delas plazas ofrecidas por las Universidades espafiolas para cursar ensefianzas universitarias de Grado entre quienes, cumpliendo los re-
quisitos de acceso, las han solicitado. La admisién puede hacerse de forma directa previa solicitud de plaza, o através de un procedimiento de admision.

2. Procedimiento de admision: conjunto de actuaciones que tienen como objetivo la adjudicacion de |as plazas of recidas por |as Universidades espafiol as para cur-
sar ensefianzas universitarias oficiales de Grado entre quienes, cumpliendo |os requisitos de acceso, las han solicitado.

3. Notade acceso a estudios oficiales de grado [méximo 10 puntos]. Es la nota que determina el derecho del estudiante para acceder a estudios oficiales de grado y
su calificacion hade ser de, a menos, cinco puntos. Se calcula o acredita seglin se recoge en el articulo 5 de esta normativa, en funcion de latitulacion con la que
el estudiante accede ala universidad.

4. Notade admision [méaximo 14 puntos]. Es la nota que se aplica para adjudicar las plazas of ertadas en cada estudio de grado. Se calcula conforme seindicaen el
articulo 4 apartir de las calificaciones obtenidas en la Evaluacion del Bachillerato parael Acceso alaUniversidad (en adelante EVAU), o prueba equivalente.

A quienes acceden con una titulacion oficial universitaria de grado, master o titulo equivalente, con la prueba de ac- ceso para mayores de 25 o0 45
afios, o mediante el acceso de mayores de 40 con experiencia laboral o profesional, no les sera de aplicacién la férmula para el calculo de la nota de
admision recogida en el articulo 4. En estos casos, la nota de admisién coincidira con la nota de acceso hasta el maximo de 10 puntos.

Articulo 3. Oferta de plazas y cupos de reserva

1. Laofertade plazas para cada estudio de grado serala que anualmente sefiale la Conferencia General de Politica Universitaria a propuesta de laUCLM, previa
aprobacion de la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha, y se repartird entre el cupo general y los cupos de reserva previstos en el Real Decreto 412/2014:

Mayores de 25 afios: 2% de las plazas of ertadas.

Mayores de 45 afios: 1 % de las plazas ofertadas.

Mayores de 40 afios que acrediten experiencialaboral o profesional: 1 % de las plazas of ertadas.

Estudiantes que tengan reconocido un grado de discapacidad igual o superior a 33 por 100, asi como aquellos estudiantes con necesidades educativas especiales
permanentes asociadas a circunstancias personales de discapacidad, que durante su escolarizacion anterior hayan precisado de recursos y apoyos para su plena
normalizacion educativa: 5% de las plazas of ertadas.

Deportistas de alto nivel y de ato rendimiento: 3% de las plazas ofertadas. Si los estudios alos que se desea acceder son alos de Grado en Ciencias de la Activi-
dad Fisicay del Deporte o Grado de Fisioterapia el porcentaje de reserva es del 5% adicional.

Estudiantes con titulacion universitaria o equivalente: 2% de las plazas of ertadas.

1. Tanto laofertade plazas como el reparto en cupos serdn |os establecidos en la presente normativa.

CAPITULO Il

Criterios de valoracion y orden de prelacion Articulo 4. Célculo de la nota de admision a estudios oficiales de grado

1. Lanotade admisién se calculard con lasiguiente formulay se expresara con tres cifras decimales, redondeada a la milésima méas préximay en caso de equidis-
tanciaalasuperior.

Nota de admisién = Nota de acceso + a*M1 + b*M2
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Nota de acceso = la que corresponda en funcién de la titulacién con la que el estudiante accede a la universidad.

M1, M2 = las calificaciones de un méaximo de dos materias superadas con al menos cinco puntos en la EVAU [o prueba equivalente], que proporcionen
mejor nota de admision para el estudio de grado solicitado, en funcién de la tabla de ponderaciones aprobada por la UCLM.

a, b = pardmetros de ponderacién de las materias M1y M2 en relacién con el estudio de grado solicitado; dichos parametros pueden oscilar dentro de
los valores 0,1 y 0,2 ambos inclusive, de acuerdo con la tabla de ponderaciones aprobada por la UCLM.

Materias M1 y M2 ponderables para el célculo de la nota de admisién = las materias examinadas en fase voluntaria y las cuatro materias troncales ge-
nerales que marcan modalidad en el bachillerato, con independencia de si se han superado en la fase obligatoria o en la fase voluntaria de la EVAU.

1. Lanotade admision incorporardlas calificacionesM1y M2 si dichas materias tienen un pardmetro de ponderacion asociado a estudio de grado solicitado, de
acuerdo con la tabla de ponderaciones aprobada por laUCLM.

1. En caso de empate en la nota de admisién dentro del cupo general, tendrén prioridad |os solicitantes cuya materia general de modalidad o ciclo formativo perte-
nezca alamisma rama de conocimiento del estudio a que desea acceder. Si persistierael empate se atendera ala mejor nota de acceso.

2. LaUCLM hara plblicos los pardmetros de ponderacion de materias de la EVAU asociados alos estudios oficiales de grado ofertados.

3. Lascadlificaciones delas materiasM1y M2:

1. Podrén ser tenidas en cuenta parael cdlculo de lanota de admision si en la convocatoria en que son superadas €l estudiante re(ine |os requisitos para acceder a es-
tudios oficiaes de grado.

2. Seran aplicadas, exclusivamente, en los procedimientos de admision a estudios oficiales de grado correspondientes alos dos cursos académicos siguientes asu
superacion.

Articulo 5. Criterios de valoracion para la adjudicacién de plazas

El criterio de valoracion para la adjudicacién de plazas sera la nota de admision que corresponda en funcién de la titulacién con la que el estudiante
acceda a estudios oficiales de grado.

1. Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato definido por la Ley orgéanica 8/2013, parala Mejora de la Calidad Educativa [en adelante Lomce].

Nota de acceso: se calculara ponderando a un 40 por 100 la calificacion de lafase obligatoria de laEvAU y un 60 por 100 la calificacion final del Bachillerato o
en |os términos recogidos en |a correspondiente orden por la que se determinen las caracteristicas, el disefio y el contenido de la evaluacion de Bachillerato para
el acceso ala Universidad, |as fechas méximas de realizacion y de resolucion de los procedimientos de revision de |as calificaciones obtenidas.

Nota de admisién: laresultante de aplicar laférmularecogidaen el articulo 4.1 de esta normativa.

1. Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato de la Ley Orgéanica 2/2006, de Educacion obtenido con anterioridad ala entrada en vigor delaLOMCE (en
adelante LOE), que hubieran superado la prueba de acceso ala universidad (en adelante PAU), regulada en el Real Decreto 1892/2008; y estudiantes en posesion
del titulo de Bachillerato o equivalente obtenido segiin ordenaciones anteriores ala L OE, que reunieran requisitos de acceso ala universidad conforme asus sis-
temas educativos: Bachillerato de la Ley Orgénica 1/1990, de Ordenacion General de Sistema Educativo, con PAU; Bachillerato Unificado Polivalentey Curso
de Orientacién Universitaria (en adelante COU) con PAU; COU anterior al curso 1974-1975, sin PAU; Bachillerato Superior y Curso Preuniversitario con prue-
bas de madurez; Bachillerato anterior a afio 1953, sin PAU.

Nota de acceso: la calificacion definitiva o la nota de acceso obtenida conforme a sus respectivos sistemas educativos. Estos estudiantes podrén mejorar su nota
de acceso presentandose ala fase obligatoria de la EVAU en condiciones andlogas alas de | os estudiantes del Bachillerato Lomcey su calculo se realizara con-
forme seindicaen el apartado a) anterior. Se tomaré en consideracion la nueva nota de acceso siempre que ésta sea superior ala anterior.

Nota de admisién: la resultante de aplicar laférmularecogidaen el articulo 4.1 de esta normativa a partir de las calificaciones obtenidas en la EVAU. Estos Estu-
diantes podran mejorar las calificaciones obtenidas en asignaturas de |a fase especifica concurriendo a esta fase voluntaria. Solamente se tendré en cuentala nue-
vanota siempre que sea superior alaanterior.

1. Estudiantes en posesion de titulos oficiales de Técnico Superior de formacion Profesional, de Técnico superior de Artes Plésticas y Disefio o de Técnico Deporti-
vo Superior pertenecientes a Sistema Educativo Espafiol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes a dichos titulos.

Nota de acceso: nota media de los estudios cursados.

Nota de admisién: laresultante de aplicar laférmularecogida en el articulo 4.1 de esta normativa a partir de las calificaciones obtenidas en lafase voluntaria de
laEvAU.

1. Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Europeo en virtud de | as disposicion contenidas en el Convenio por el que se establece el Estatuto de |as Escue-
las Europesas, hecho en Luxemburgo el 21 de junio de 1994; estudiantes que hubieran obtenido el Diplomadel Bachillerato Internacional, expedido por la Orga
nizacion del Bachillerato Internacional, con sede en Ginebra (Suiza), y estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller proce-
dentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unién Europea o de otros Estados con |os que se hayan suscritos acuerdos internacionales aplicables a
este respecto, en régimen de reciprocidad, siempre que dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a
sus Universidades.

Nota de acceso: calificacion de acceso que figure en la credencial vigente expedida por la Universidad Nacional de Educacion a Distancia [en adelante UNED] u
6rgano competente equivalente.
Nota de admisién: laresultante de aplicar laférmularecogida en el articulo 4.1 de esta normativa a partir de las calificaciones obtenidas en materias superadas en
cualquiera de estas pruebas:

o En las pruebas de competencias especificas que realice la UNED u érgano competente.

o Enlaevauacion final externarealizada paralaobtenciéon del titulo o diploma que da acceso ala universidad en su sistema educativo de origen, confor-

me alanota de dichamateriaincluida en la credencial expedida por laUNED u érgano competente equivalente.
o EnlafasevoluntariadelaEvAU.
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1. Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios equivalentes a titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, procedentes de sistemas educativos de
Estados miembros de la Unién Europea o |os de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacional es aplicables a este respecto, en régimen de re-
ciprocidad, cuando dichos estudiantes no cumplan |os requisitos académicos exigidos en sus sistemas educativos para acceder a sus universidades; y estudiantes
en posesion de titulos, diplomas o estudios, obtenidos o realizados en sistemas educativos de estados que no sean miembros de la Unién Europea con los que no
se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reconocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad, homologados o declarados equivalentes al
titulo de Bachiller del sistema Educativo Espafiol.

Nota de acceso: calificacion de acceso correspondiente ala nota media de bachillerato que figure en la credencial vigente expedida por la UNED u 6rgano com-
petente, o en la correspondiente credencial de homologacion de su titulo.
Nota de admisién: Estos estudiantes podran mejorar dicha nota presentédndose a la fase obligatoriay voluntaria de la EVAU en condiciones andlogas alas de los
estudiantes de Bachillerato LOMCE. También podran realizar |as pruebas de competencias especificas en la UNED de |as siguientes asignaturas:
o Todas las asignaturas troncales materias generales. H2 de Espafia, Lengua Espafiolay Literatura e Idioma (eligiendo entre los idiomas inglés o francés).
o Unaasignaturatroncal de modalidad: eligiendo entre Mateméticas, Mateméticas Aplicadas alas Ciencias Sociales, Latin o Fundamentos del Arte.
o Opcionalmente: un méximo de dos asignaturas troncal es de opcion, segln la asignatura troncal de modalidad elegida.

La nota de admision no sera la que figura en la acreditacién de la UNED, si no que se calculara utilizando la siguiente férmula:

60% Nota media de bachillerato calculada por laUNED
40% De la calificacion obtenidaal promediar |as calificaciones numéricas obtenidas en todas |as asignaturas troncales materias generales y la asignatura troncal
de modalidad elegida. Esta calificacion deberé ser igual o superior a4 puntos para que pueda ser tenida en cuenta en el acceso ala Universidad.

1. Estudiantes en posesion de los titulos, diplomas o estudios extranjeros homol ogados o declarados equivalentes a los titulos oficiales de Técnico Superior de For-
macion Profesional, Técnico superior de Artes Plasticas y Disefio o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol.

Nota de acceso: calificacién de acceso que figure en la credencial vigente expedida por la UNED u érgano competente, o en la correspondiente credencial de ho-
mologacion de su titulo.
Nota de admision: laresultante de aplicar laférmularecogida en el articulo 4.1 de esta normativa a partir de |as calificaciones obtenidas en materias superadas en
cualquiera de estas pruebas:

o En las pruebas de competencias especificas que realice la UNED u érgano competente.

o Enlaevaluacion final externarealizada paralaobtenciéon del titulo o diploma que da acceso ala universidad en su sistema educativo de origen, confor-

me alanota de dicha materiaincluida en la credencial expedida por laUNED u érgano competente equivalente.
o EnlafasevoluntariadelaEvAU.

1. Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios diferentes de los equivalentes alos titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacién Profesional, Téc-
nico superior de Artes Plasticas y Disefio o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en un Estado miembro de la
Unioén Europea o en otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad, cuando dichos
estudiantes cumplan |os requisitos académicos exigidos en dicho Estado para acceder a sus Universidades.

Nota de acceso: calificacion de acceso que figure en la credencial vigente expedida por laUNED u 6rgano competente.
Nota de admisién: se corresponde con la nota de acceso.

1. Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Méster o titulo equivalente, o de un titulo universitario oficial de Diplomado, Arquitecto Téc-
nico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero, correspondientes ala anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

Nota de acceso: nota media de los estudios cursados, calculada de acuerdo con lo establecido en el Real Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre.
Nota de admision: se corresponde con la nota de acceso.

1. Estudiantes en posesion de un titulo universitario extranjero homologado al titulo universitario oficial de Grado, Méster o titulo equivalente, o a de Diploma-
do, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero, correspondientes a la anterior ordenacion de |as ensefianzas universitarias o titulo
equivaente.

Nota de acceso: nota media de | os estudios cursados que figure en la credencial de homologacién o, en su caso, en la correspondiente declaracion de equivalencia
de nota media.
Nota de admisién: se corresponde con la nota de acceso.

1. Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en el Real Decreto 412/2014 para este colectivo de estudiantes.

Nota de acceso: calificacion obtenida en la prueba de acceso.
Nota de admisién: se corresponde con la nota de acceso.

1. Personas mayores de cuarentay cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en el Real Decreto 412/2014 para este colectivo de estudiantes.

Nota de acceso: calificacion obtenida en la prueba de acceso. Estos alumnos solo tendran acceso ala Universidad donde superaron la prueba.
Nota de admisién: se corresponde con la nota de acceso.

Personas mayores de cuarenta afios con experiencialaboral o profesional, que acrediten la superacion del proceso de valoracion en relacion con alguno de los es-
tudios oficiales de Grado ofertados por laUCLM.

Nota de acceso: calificacion obtenida en lavaloracion de la experiencialaboral o profesional en relacion con €l estudio oficial de Grado solicitado. Estos alum-
nos solo tendrén acceso ala Universidad donde superaron la prueba.

Nota de admisién: se corresponde con la nota de acceso.
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Articulo 6. Orden de prelacion en la adjudicacion de las plazas de las ensefianzas universitarias oficiales de grado

1. Laordenacion y adjudicacion de las plazas dentro de cada cupo se realizara atendiendo alos criterios de valoracion y orden de prelacion establecidos en lapre-
sente normativa.

En cada curso académico habra un periodo Gnico para solicitar admision a estudios oficiales de grado.

Las plazas of ertadas para cada cupo se adjudicaran en funcién de la nota de admisién acreditada por el estudiante.

Para |a adjudicacion de plazas tendrén preferencia las calificaciones obtenidas en estudios o pruebas de eval uacion celebradas en la convocatoria ordinaria del
afio en curso o afios anteriores, frente alas de la convocatoria extraordinaria del afio en curso.

Hown

Este apartado no ser& de aplicacion a aquellos estudiantes que accedan por la via prevista en el articulo 5 apartado h) e i) de esta normativa.

1. Losestudiantes del apartado €), salvo que concurran alas pruebas de competencias especificas de la UNED y superen a menos |as asignaturas correspondientes
atroncales generales y/o de modalidad, y g) del articulo 5 de esta normativa se ordenarén en el proceso general de adjudicacion de plazas detréas de los que hu-
bieran superado una prueba de acceso o de aquellos que estén en posesion de un titulo oficial de Técnico Superior de formacién Profesional, de Técnico superior
de Artes Plésticas y Disefio o de Técnico Deportivo Superior pertenecientes a Sistema Educativo Espafiol, asi como de titulos, diplomas o estudios declarados
equival entes a estos titul os.

2. En €l cupo reservado paralos mayores de veinticinco afios, quienes hayan superado la prueba de acceso en la UCLM tendran preferencia parala admision en esta
Universidad y en los grados adscritos a la rama o ramas de conocimiento vinculadas a | as opciones escogidas en |a fase especifica.

3. Losestudiantes alos que serefiere el capitulo 1V del titulo |1 de la presente normativa (simultaneidad de estudios) irén, en el orden de adjudicacion de plazas,
detrés de todas aquellas peticiones que no soliciten la simultaneidad. Todo ello sin perjuicio de lo establecido por la Universidad de Castilla-La Mancha sobre iti-
nerarios institucionales.

Articulo 7. Pruebas especificas para el acceso a determinadas titulaciones

En el caso de estudios en los que se establezcan pruebas especificas de acceso, el estudiante debera matricularse en ellas por los procedimientos y
plazos establecidos al efecto. En cualquier caso, debera superarlas previamente a su participacion en el proceso de adjudicacién de plazas.

La superacién de dichas pruebas no supone en modo alguno la admisién al grado, quedando obligado a participar en los procedimientos de admisién
descritos en el apartado siguiente.

TITULO Il CAPITULO |
Procedimientos de admisién
Articulo 8. Procedimientos de admisién

Se contemplan tres procedimientos para la admision a estudios oficiales de grado:

1. Generd parainiciar estudios de grado.
2. Por cambio de estudios o de universidad.
3. Por simultaneidad de estudios.

Los estudiantes podran solicitar la admision a cualquiera de los estudios oficiales de grado ofertados por la UCLM por uno o varios de estos de estos
procedimientos si reunieran los requisitos para ello.

CAPITULO Il

Procedimiento general de admisién para iniciar estudios de grado Articulo 9. Quiénes pueden solicitar admisién en estudios de grado por el procedi-
miento general

Podréan solicitar admisién por el procedimiento general quienes deseen iniciar estudios de grado y retinan alguno de los requisitos de acceso estableci-
dos en la normativa vigente a fecha de finalizacién del plazo de presentacién de solicitudes establecido.

Articulo 10. Estudios que se pueden solicitar

Los interesados que retnan los requisitos de acceso podran solicitar admisién en cualquiera de los estudios de grado ofertados con las siguientes res-
tricciones:

1. Quienes hayan superado las pruebas de acceso para mayores de 45 afios convocadas por la UCLM sdlo podrén solicitar admision en los estudios de grado vincu-
lados a las ramas de conocimiento paralos que hayan resultados aptos.

2. Quienes hayan obtenido el acceso para mayores de 40 afios mediante acreditacion de experiencialaboral o profesional en laUCLM sblo podran solicitar admi-
sion aestudios de grado paralos que hayan resultado aptos.

3. Quienes hayan superado las pruebas de acceso para mayores de 45 afios 0 el acceso de mayores de 40 afios con experiencialaboral o profesional en otras Univer-
sidades no podran presentar solicitud de admisién en laUCLM.

Articulo 11. Tramite de las solicitudes

1. Lassolicitudes de admisién a estudios oficiales de grado se presentardn dentro de los plazos establecidos que la UCLM publicara anual mente.

1. Lassolicitudes seformularan através de la Secretaria Virtual, con un usuario y clave corporativa activado por el solicitante através de la paginaweb de la
UCLM.
2. Las comunicaciones derivadas de la gestion de la solicitud se realizardn ala cuenta de correo indicada por el solicitante.
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Laaplicacion informética que gestiona estas solicitudes devolverd un correo electréonico al solicitante, asi como cada vez que se produzca una modificacion en el
estado de su tramitacion. Dichos correos constituiran el Ginico resguardo vélido de su solicitud.

L as personas interesadas que redinan | os requisitos para solicitar la admision por mas de un cupo de acceso, podrén hacer uso de tal posibilidad presentando una
Unica solicitud en la que relacionaran los estudios en los que deseen ser admitidas por orden de preferencia, hasta un méximo de nueve opciones.

Durante el plazo de solicitud, |as personas interesadas podran realizar tantos cambios como deseen. Una vez finalizados | os plazos establecidos para la presenta-
cion de solicitudes, no se admitiran cambios en la eleccion de los estudios y centros fijados en la solicitud, ni en su orden de prelacion.

Los solicitantes que tuvieran que aportar documentacion justificativa, deberan hacerlo através de lamisma aplicacion informética. La solicitud quedara condi-
cionada a que la Unidad correspondiente verifique los documentos aportados y valide |os datos consignados. Si no se presenta la documentacién justificativao si
ésta no coincide con lainformacion aportada, la solicitud quedara sin efecto.

7. En €l caso de que las solicitudes adolecieran de alguna deficiencia o requiriera de la aportacion de documentacion adicional, se emplazard al interesado para que
lo subsane en el plazo de 5 dias.

o o M W

A tal efecto se declara expresamente, por razones de interés publico, el procedimiento simplificado de tramitacién administrativa de acuerdo con lo dis-
puesto en el articulo 96.1 de la Ley 39/2015 de Procedimiento Administrativo Comun.

1. Enel casode que e solicitante obtenga plaza, deberd aportar los documentos originales en el momento de formalizar lamatricula. Si estos documentos no coin-
cidieran con los presentados, todas | as actuaciones quedaran sin efecto, sin perjuicio de |as responsabilidades que se puedan derivar.

Articulo 12. Estudios de matricula directa

En aquellos estudios en los que se prevea que la oferta es muy superior a la demanda, se permitira que los estudian- tes interesados en los mismos,
siempre que cumplan con los requisitos de acceso, se matriculen directamente en las fechas que se establezcan. La relacion de los estudios de matri-
cula directa sera publicada con antelacion al inicio del plazo preinscripcién. Estos estudiantes podran formalizar su matricula directamente sin perjuicio
de realizar su preinscripcion para otros estudios conforme a lo estipulado en el articulo 9.

Articulo 13. Adjudicacién de plazas

1. Terminados los plazos de presentacién de solicitudes éstas seran ordenadas de conformidad con los criterios de valoracion y €l orden de prelacion establecidos en
|a presente normativa, procediéndose seguidamente a la oportuna adjudicacién de plazas.

2. Cada solicitante solo podra obtener como méaximo una de las plazas of ertadas, aunque posea més de una modalidad de acceso. Todo ello sin perjuicio de lo esta-
blecido por la Universidad de Castilla-La Mancha sobre itinerarios institucionales. En cua quier caso, para poder acceder alos mismos, el estudiante debera re-
unir lanota minima para ser admitido en los grados que componen dicho itinerario institucional.

3. Lasplazas reservadas a estudiantes con discapacidad y alos deportistas de alto nivel y de alto rendimiento se adjudicaran por nota de admisién independiente-
mente de la via de acceso. Todo ello sin perjuicio de lo establecido en el articulo 6 de esta normativa sobre orden de prelacion en la adjudicacion de las plazas

4. LaUCLM podraincrementar laofertainicial de estudiantes admitidos para optimizar la adjudicacion de plazas. Este incremento seird regjustando alaofertareal
de plazas. Este superior nimero de admitidos vendra determinado por un porcentaje o indice de caida previsto para cada estudio de grado que sera establecido
por €l Vicerrectorado de Estudiantes y Responsabilidad Socia oido el centro correspondiente.

Para las readmisiones descritas en el apartado siguiente esta funcién podra delegarse en las Unidades de Gestion Académica de Campus en coordi-
nacién con el centro correspondiente.

1. Findizado el plazo de matriculacion y siempre que hubieran quedado vacantes, la UCLM podra ofertar para futuras readmisiones esas plazas siempre que exis-
tieran listas de excluidos, en los plazos establecidos a efecto.

Unicamente se podra participar en estas readmisiones si el estudiante fue excluido en alguno de los estudios que solicité con mayor preferencia a la
concedida, o no ha sido admitido en ninguno de los solicitados.

Para ello, cada vez que se publiquen listas de admitidos, debera marcar los estudios en los que desea participar en estas readmisiones a través de la
Secretaria Virtual. Dicho proceso estara disponible hasta las 12:00 horas del dia inmediatamente anterior a la publicacién de listas de readmitidos.

Si tras la publicaciéon de la 12 admision o de sucesivas listas de readmitidos no confirma expresamente su peticion, desaparecera de las listas de ex-
cluidos.

1. Resueltalaconvocatoria, si existiesen estudios con plazas vacantes y no quedasen solicitantes en listas de espera, se podra matricular alos alumnos interesados
en los mismos, siempre que cumplan los requisitos, por orden de llegada hasta completar el limite de plazas ofertado.

A tal efecto, los estudiantes interesados en estos estudios se podran matricular por este procedimiento hasta el dia 15 del mes de octubre. Este Gltimo
plazo podra prorrogarse previa autorizacion por parte de decanos y directores de los centros donde se imparten dichos estudios.

1. No podran dejarse vacantes plazas previamente of ertadas mientras existan solicitudes que cumplan los requisitos y hayan sido formalizadas dentro de |los plazos
establecidos.

Articulo 14. Publicacion de la adjudicacion de plazas

1. Tras cadaplazo de solicitud de admision o readmision por cada estudio de grado seré publicada en las Unidades de Gestion Académica de Campus:

1. Unalistaordenada de admitidos por prelacion de los solicitantes que han obtenido plaza, con indicacion de la nota de admision y el cupo por el que han partici-
2. Bar?; iista de excluidos ordenada por prelacion de los solicitantes que no han obtenido plaza, aun cuando hayan sido admitidos en otro estudio de grado dela Uni-

versidad, con indicacién de lanota de admisién y el cupo por €l que han participado. En esta lista de espera no figurara quien haya obtenido plaza en un estudio
que en su orden de preferencia figure después de agquel en el que ha sido admitido.

Articulo 15. Consulta de resultados

Los solicitantes podran consultar los resultados de la admision a través de la Secretaria Virtual, utilizando su usuario y contrasefia. Esta consulta ten-
dré la consideracion de notificacion oficial a las personas interesadas, pero no generara en ninglin caso efectos definitivos a favor de las mismas si la
UCLM apreciase alguna incorreccién, en cuyo caso se procederia a su modificacion.

Articulo 16. Reclamaciones
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Los solicitantes que tras la publicacién de la adjudicacién de plazas aprecien alguna incorreccién respecto a los datos consignados en su solicitud, dis-
ponen de un plazo de reclamacién de tres dias habiles desde la misma. El motivo de las reclamaciones debera ser justificado documentalmente.

Las reclamaciones se realizaran por internet desde la Secretaria Virtual de la UCLM. Para ello, deberan adjuntar exclusivamente por esta misma via la
acreditacion documental que justifique su reclamacion.

La reclamacion serd resuelta por el Rector de la Universidad de Castilla-La Mancha y contra ella se podra inter- poner recurso contencioso-adminis-
trativo ante el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo de Ciudad Real, sede del 6rgano autor del acto, en el plazo de dos meses a contar desde el
dia siguiente al de la notificacion del mismo o recurso de reposicion en el plazo de un mes, a contar desde el dia siguiente al de su notificacion, ante el
mismo érgano que la dict6, en cuyo caso no cabra interponer el recurso contencioso-administrativo anteriormente citado en tanto no recaiga resolucion
expresa o presunta del recurso de reposicién, de conformidad con lo establecido en los articulos 123 y 124 de la Ley 39/2015 de 1 de octubre de pro-
cedimiento administrativo comun de las administraciones publicas.

CAPITULO 1II
Procedimiento de admision por cambio de estudios o de Universidad Articulo 17. Oferta de plazas

El Consejo de Gobierno aprobara anualmente la oferta de plazas a las que podran optar estos estudiantes en cada uno de los Grados impartidos en la
Universidad teniendo en cuenta el nimero de estudiantes matriculados en los mismos y la propuesta de los Decanos y Directores de los Centros.

El 50% de las plazas ofertadas se reservara para estudiantes de la UCLM que deseen cambiar de titulacion o continuar los mismos estudios en otro
Campus, teniendo prioridad los alumnos de un Centro que quieran cambiarse a otra titulaciéon del mismo Centro.

Articulo 18. Requisitos

Para poder optar a la oferta de plazas por esta via, los solicitantes deberan reunir los siguientes requisitos:

Haber iniciado estudios oficiales en universidades espafiolas o extranjeras sin haberlos finaizado.

Haber finalizado estudios oficiales en universidades extranjeras siempre no se haya solicitado la homologacion o equivalenciadel titulo extranjero por € titulo
universitario espafiol, conforme se estable el articulo 18.2 de Real Decreto 967/2014, de 21 de noviembre, por el que se establecen los requisitosy el procedi-
miento para la homologacion y declaracion de equivalenciaatitulacion y anivel académico universitario oficial y parala convalidacion de estudios extranjeros
de educacion superior, y el procedimiento para determinar |a correspondencia a los niveles del marco espafiol de cualificaciones parala educacion superior de los
titulos oficiales de Arquitecto, Ingeniero, Licenciado, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico y Diplomado. No obstante, Cuando se haya solicitado la homologa
cion del titulo y ésta haya sido denegada, el interesado podra solicitar la convalidacion parcia de sus estudios, siempre que la denegacion no se haya fundado en
alguna de las causas recogidas en el articulo 3.2. del citado Real Decreto.

No haber agotado el nimero méximo de convocatorias en alguna de | as asignaturas de su plan de estudio en su universidad de origen, siempre que éstatenga al-
guna equivalente en |os estudios que desea continuar en laUCLM. En el caso de que fuera admitido, |e sera de aplicacion lo previsto en el articulo 10 de lanor-
mativa de permanencia de la Universidad de Castilla-La Mancha.

Haber superado a menos 30 créditos susceptibles de reconocimiento en latitulacion ala que quieren acceder.

Articulo 19. Presentacion de solicitudes

Las solicitudes de admision deberan presentarse en la Unidades de Gestién Académica del campus al que esté adscrito el centro docente en el que
deseen ser admitidos o a través de los medios y en los plazos que se habiliten a tal efecto. Las solicitudes iran acompafiadas de la documentacién
acreditativa establecida al efecto y que se publicara en la pagina web de la UCLM.

Articulo 20. Comprobacién de los créditos susceptibles de reconocimiento

Las solicitudes de reconocimiento de créditos, acompafiadas de la documentacion presentada por los solicitantes, seran remitidas por parte de las Uni-
dades de Gestion Académica de Campus al Decano o Director del Centro al que pretendan acceder.

Una vez reconocidos los créditos que correspondan por el Centro correspondiente, los Decanos y Directores remitiran al Rector, en el plazo de cinco
dias habiles desde la recepcion de los expedientes, los informes favorables o desfavorables al reconocimiento de los 30 ECTS necesarios para ser ad-
mitidos.

El Rector, a la vista de las propuestas remitidas por los Centros, resolvera conforme a lo regulado en la presente normativa.

Articulo 21. Adjudicacion de plazas

La adjudicacion de plazas, que sera resuelta por el Rector, se realizara teniendo en cuenta la nota de admisién a la universidad y su expediente uni-
versitario en la forma que se indica en el articulo siguiente.

Articulo 22. Criterios de adjudicacion

Las solicitudes admitidas se resolveran de acuerdo con los criterios que se indican a continuacion:
1. Estudiantes que han iniciado estudios universitarios oficialesen laUCLM.
1. Notade admision alaUniversidad, sin tener en cuentalas calificaciones de la fase especifica:

Entre 5,00 y 5,99. La nota de admisién 5,00 se valorara con 1 punto, incrementando 0,1 puntos por cada décima superior a5,0.
Entre 6,00 y 6,99. La nota de admisién 6,00 se valorara con 2 puntos, incrementando 0,1 puntos por cada décima superior a 6,0.
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Entre 7,00y 7,99. La nota de admisién de 7,00 se valorara con 3 puntos, incrementando 0,1 puntos por cada décima superior a7,0.
Entre 8,00 y 8,99. La nota de admisién de 8,00 se valoraré con 4 puntos, incrementando 0,1 puntos por cada décima superior a 8,0.
Entre 9,00 y 10,00. La nota de admisién de 9,00 se valorara con 5 puntos incrementando en 0,1 puntos por cada décima superior a9,0.

[

Nota media de expediente académico universitario del alumno en lafecha de finalizacion del plazo de presentacion de solicitudes. La ponderacion se realizard de
acuerdo con los criterios fijados por la Universidad.

Entre 5y 5,99: La nota de expediente académico en los estudios universitarios de 5 se valorara con 1 punto, incrementandose 0,1 puntos por cada décima supe-
Eg{rg g.y 6,99. La nota de expediente académico en |os estudios universitarios de 6 se valorard con 2 puntos, incrementandose 0,1 puntos por cada décima supe-
Eg{rz g.y 7,99. La nota de expediente académico en |os estudios universitarios de 7 se valorara con 3 puntos, incrementandose 0,1 puntos por cada décima supe-
Eg{rg 273‘y 8,99. La nota de expediente académico en |os estudios universitarios de 8 se valorara con 4 puntos, incrementandose 0,1 puntos por cada décima supe-
Ir%{rg gly 10. La nota de expediente académico en |os estudios universitarios de 9 se valoraré con 5 puntos, incrementandose 0,1 puntos por cada décima superior
ag.

1. Lapuntuacion final serdlasumaresultante de ponderar con un 40% la nota de admision ala Universidad y un 60% la correspondiente ala media de su expedien-
te académico universitario.

1. Estudiantes que han iniciado sus estudios en otras Universidades espafiolas.

Para establecer el orden de prelacién de las solicitudes se tendra en cuenta su nota de acceso a la Universidad y su expediente académico universita-
rio de acuerdo con el baremo previsto para los estudiantes de la UCLM.

1. Estudiantes procedentes de sistemas educativos extranjeros.

Se tendrd en cuenta el expediente académico universitario y la adecuacion de su formacién a los contenidos de la titulacién a la que pretenda acceder.

1. Del total de plazas of ertadas por este procedimiento de admision, se podréan reservar hasta un 20 % para estudiantes que hubieran cursado créditos universitarios
en virtud de programas de intercambio, convenios bilaterales o como free movers, siempre que acrediten tener acceso ala Universidad.

1. Asimismo se podran reservar plazas para aquellos estudiantes que, habiendo iniciado un grado, desean incorporarse a otros estudios o cursar itinerarios institu-
cionales de doble titulacion.
Articulo 23. Puntuacién minima

El Rector, consultados los centros, podra establecer la puntacién minima que deberan obtener los solicitantes para ser admitidos en las diferentes titu-
laciones.

CAPITULO IV
Procedimiento de admisién por simultaneidad de estudios
Articulo 24. Requisitos

Los estudiantes ya matriculados en una primera titulacion oficial en cualquier universidad espafiola, incluida la UCLM, podra cursar simultineamente
una segunda titulacién oficial del mismo nivel académico, Grado o Méaster Universitario, en la UCLM.

Para ello, los solicitantes deberan haber superado previamente, en el caso de estudios de Grado, al menos 60 créditos. Todo ello sin perjuicio de lo es-
tablecido por la Universidad de Castilla-La Mancha para cursar itinerarios institucionales.

No se podra autorizar la simultaneidad de estudios en una titulacién de Grado con unos estudios del anterior sistema educativo universitario que han
dado origen a dicha titulacién de Grado.

Sin perjuicio de lo establecido en el R.D. 412/2014, de 6 de junio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admision a las
universidades publicas espafiolas, en el orden de adjudicacién de plazas de las posibles vacantes ofertadas, y segun establece el articulo 6.7 de la
presente normativa, tendran prioridad en el orden de adjudicacion de plazas aquellos estudiantes que no desean simultanear estudios.

Avrticulo 25. Solicitud

La solicitud de esta simultaneidad debera formularse en la convocatoria de preinscripcion del correspondiente curso académico y a través de la Secre-
taria Virtual en los plazos establecidos al efecto.

Articulo 26. Matricula

Los estudiantes que simultaneen estudios deberan realizar una doble matricula. La primera, segun corresponda, conforme a los estudios que haya ini-
ciado, y en el caso de que sea admitida la solicitud de simultaneidad, formaliza- ria la segunda matricula. En cualquier caso, quedaran sujetos a lo pre-
visto en la normativa de permanencia.

Todo ello sin perjuicio de lo establecido por la Universidad de Castilla-La Mancha para cursar itinerarios institucionales.
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La autorizacién de simultaneidad de estudios no implicara la modificacién de la organizacién docente de ninguno de los dos titulos, salvo lo relativo a
la realizacién de examenes al amparo de lo dispuesto en el articulo 7.1 del actual Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la UCLM.

En el caso de autorizacion de simultaneidad de estudios, el estudiante que proceda de otra Universidad debera ponerlo en conocimiento de la Univer-
sidad donde cursa la primera titulacion.

Disposicion derogatoria primera.

Queda derogada la Resolucion de 20/04/2017, de la Universidad de Castilla-La Mancha, por la que se acuerda la publicaciéon de la normativa de admi-
sién a estudios universitarios oficiales de grado en la Universidad de Castilla-La Mancha, aprobada por el Consejo de Gobierno.

Disposicion final primera.

Se faculta al Vicerrectorado de Estudiantes y Responsabilidad Social para la interpretacion sobre la aplicacion y desarrollo de esta norma.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor

La presente normativa sera de aplicacién a partir de la fecha de su publicacién en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha.

Ciudad Real, a 3 de mayo de 2018

El Rector

P.D. (Resolucién de 04/04/2016, DOCM de 08/04/2016)
La Vicerrectora de Estudiantes y Responsabilidad Social

ANA CARRETERO GARCIA

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Una vez matriculados en la UCLM, los alumnos tienen acceso a una serie de recursos tecnolégicos disefiados para facilitar su acceso e intercambio de
informacion dentro del entorno UCLM:

Acceso alos contenidos especificos de caracter administrativo incluidos en el perfil de acceso alumno de nuestra paginaweb www.uclm.es. En el que podrén
encontrar informacién sobre becas, alojamiento, matricula, catdlogo bibliogréfico, etc.

En esa misma pagina web podran encontrar los contenidos académicos y oferta de servicios de todos los centros de la Universidad.

Cuentas de correo electronico através de las cuales se les hace llegar informacion administrativa puntual sobre determinados procesos (cita previa de matricula,
becas, etc.).

Consulta de su expediente administrativo en red a través de |a aplicacion informética especifica.

Realizacion de automatricula, bien de forma asistida con cita previaen salao através de Internet. A tal efecto se programan acciones formativas en todos los
campus por parte de las Unidades de Gestion de Alumnos de Campus. También se le remite un enlace a su cuenta de correo €l ectrénico para descargarse el ma-
nua de automatricula.

Cuentas de correo electrénico através de las cuales se les hace llegar informacion administrativa puntual sobre determinados procesos (cita previa de matricula,
becas, etc.).

Para la utilizacién de todos estos recursos se facilitan a todos nuestros alumnos una clave de acceso (PIN) para garantizar la confidencialidad y seguri-
dad en sus operaciones. Préximamente se iran incorporando nuevas funcionalidades de informacién y apoyo administrativo con una fuerte base tecno-
I6gica.

De manera sistematica se realizan Jornadas de Acogida a Nuevos Alumnos en las que los responsables de los distintos servicios hacen una presenta-
cién en cada centro informando de su carta de servicios, asi como la accesibilidad de los mismos.

Para una atencién mas personalizada, las Unidades de Gestién de Alumnos de Campus UGAC se convierten en el eje fundamental de la informacién
y la gestién administrativa de cara al estudiante. También a través del call center como punto Unico de acceso telefoénico a nuestra Universidad desde
donde se deriva la llamada al departamento encargado de atenderla.

Nuestra Universidad, sensible a los problemas a los que se enfrentan las personas que sufren algin tipo de discapacidad en su incorporacién al mun-
do universitario, puso en marcha el Servicio de Atencién al Estudiante Discapacitado (SAED). Este servicio pretende salvar dichas dificultades aportan-
do los elementos de apoyo necesarios para dar una solucién individualizada a cada alumno. La informacién sobre servicios se encuentra en la siguien-
te direccion web: http://blog.uclm.es/saed/

Para aquellos alumnos que desean, en virtud de los distintos convenios o programas de intercambio que tiene establecidos nuestra Universidad, rea-
lizar estancias en otras universidades o bien de aquellos que nos visitan, se pone a su disposicion la Oficina de Relaciones Internacionales (ORI), la
cual bien a través de su pagina web https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad/ori o de los distintos folletos informativos facilita infor-
macién de todo tipo para estos estudiantes.

Conscientes de la importancia de una visién mas integral del alumno, el Vicerrectorado de Estudiantes creé el Servicio de Atencién Psicopedagégi-
ca (SAP) en los campus de nuestra Universidad. En ellos, ademas de una atencién personalizada, podran participar en los distintos talleres que des-
de él se organizan y de los cuales pueden obtener informacion a través de su pagina web https://www.uclm.es/misiones/lauclm/campus/vidacam-
pus/sap
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La Universidad de Castilla-La Mancha pone también a disposicién de sus alumnos y graduados el Centro de Informacién y Promocién del Empleo (Cl-
PE) a través del cual podran acceder a bolsas de empleo, asesoramiento y orientacion laboral, aula permanente de autoempleo, informacién académi-
co-laboral, o visitar el foro UCLM Empleo que anualmente se convoca con caracter rotatorio en cada uno de los campus y que se constituye como un
punto de encuentro imprescindible entre el mundo académico y el profesional. Sus servicios estan disponibles en la pagina web https://blog.uclm.es/
cipe/

Por su parte los centros, durante la primera semana de cada curso académico se organizan una serie de actividades de acogida a los nuevos alum-
nos, con el objetivo de orientar y apoyar a los estudiantes de nuevo ingreso:

1.- Actividades relacionadas con la acogida de los estudiantes que se realizan en la semana anterior al comienzo del curso académico:
Jornada orientativa sobre |as instalaciones y recursos del Centro, a cargo de la direccién del centro y en la que colabora la Delegacién de alumnos: normas del

Centro, uso de labibliotecay sala de informética, y otros sitios de interés en el Campus.
Curso 'cero’ de algunas asignaturas de primer curso para alcanzar €l nivel requerido.

2.- Todos los alumnos que han realizado la preinscripcién tienen asignado un tutor que sera un profesor de la titulaciéon y que tiene como misién orien-
tar al alumno y aconsejarle durante toda su trayectoria en el Centro.

3.- Actividades relacionadas con la orientacién sobre salidas profesionales y la insercion laboral:

Programa de Conferencias a cargo de profesores, profesionales o investigadores espafiol es de prestigio sobre temas relacionados con la Titulacion que se realizan
durante el curso.

Ademas, los centros a través de su pagina web, ponen a disposicion de los estudiantes toda la informacion necesaria en cuanto a la organizacién do-
cente, normativa de la UCLM relacionada con los estudiantes y la aprobada por los centros y el directorio del personal PDI y PAS, entre otras cosas.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Univer sitarias

MINIMO MAXIMO
0 54
Reconocimiento de Cr éditos Cur sados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

12

La Normativa de la UCLM sobre reconocimiento y transferencia de créditos se encuentra disponible en: https://
e.uclm.es/servicios/doc/?id=UCLMDOCID-12-130 (Aprobado en Consejo de Gobierno de la UCLM el 18 de junio
de 2009, modificado por acuerdo del Consejo de Gobierno de 21 de febrero de 2012 de la UCLM y publicado en el
Boletin Oficial de la UCLM n° 145 de enero/febrero de 2012).

La referencia al reconocimiento de actividades universitarias se enmarca en el contexto de la Normativa de Recono-
cimiento y Transferencia de Créditos de la UCLM, en base a lo regulado en el R.D. 1393/2007. Esta normativa, con
caracter general, se aplica a los estudios de grado que requieren exigencia de optatividad para su obtencién. Por
tanto, teniendo en cuenta que en el Grado en Enologia no se incluye optatividad en la planificacion del titulo, no sera
posible la aplicacion de este reconocimiento a ninguna materia/asignatura del plan de estudios.

No obstante, a los estudiantes interesados que de forma voluntaria realicen actividades universitarias ofertadas por
la UCLM para estudiantes de Grado, que prevean reconocimientos de créditos, y obtengan acreditacion de su par-
ticipacion, se les podra incorporar esta informacion a su expediente académico a instancia del interesado, al objeto
de que conste en las certificaciones académicas emitidas por la Universidad, teniendo en cuenta el limite de créditos
establecidos en la normativa.

En la titulacién Grado en Enologia se propone la siguiente tabla de reconocimiento de créditos:

Tipo de reconocimiento Ne Créditos minimos Ne Créditos maximos
Reconocimientos por estudios superiores no universitas = 0 54
rios (s6lo para estudios de Grado)
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Reconocimientos por estudios universitarios no oficiales 0 0
(titulos propios)

Reconocimientos por experiencia profesional o laboral = 0 12

Reconocimientos por experiencia profesional o laboral:

La materia sobre la que se podra realizar el reconocimiento es la relativa a 'Practicas Externas'. Dicho reconoci-
miento se realizara en funcién de la acreditacion de los siguientes requisitos:

- Que la actividad desarrollada haya tenido relacién con tareas vinculadas al ambito de la Enologia.
- Que la experiencia profesional se haya desempefiado durante al menos 3 meses.

- Que se hayan alcanzado las competencias especificas vinculadas a la asignatura convalidada.

En relacion con los reconocimientos de créditos por Ciclos formativos de Grado Superior, se estara a lo dispuesto en
el Convenio en vigor 'Junta de Castilla-La Mancha-UCLM', de fecha 25 de noviembre 2015, y adendas posteriores,
aplicandose las tablas de reconocimiento correspondientes, cuya consulta puede realizarse en el siguiente enlace:

https://www.uclm.es/-/media/Files/A01-Asistencia-Direccion/A01-124-Vicerrectorado-Docencia/PDFDocen-
cia/tablasReconocimientoFP.ashx?la=es

NORMATIVA DE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS
Exposicién de Motivos.

Con fecha 18 de junio de 2009, el Consejo de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha aprob6 la Normati-
va sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la Universidad de Castilla-La Mancha, publicada en el Bole-
tin Oficial de la Universidad de Castilla-La Mancha niumero 128 de noviembre de 2009.

El 3 de julio de 2010 se publico en el BOE el Real Decreto 861/2010 que modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29
de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, modificacion que con-
templa, entre otras cuestiones en su art. 6, aspectos que afectan al reconocimiento y transferencia de créditos relati-
vos a la imposibilidad de reconocer el trabajo fin de grado o méster, sefialando la facultad de reconocer la experien-
cia profesional o laboral, las ensefianzas universitarias no oficiales y las ensefianzas superiores no universitarias.

Con fecha 31 de diciembre de 2010 se publica en el BOE el Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que
se aprueba el Estatuto del Estudiante Universitario, que se refiere sus art. 6, 7.1 y 17.3 entre otros derechos, a la po-
sibilidad que tienen los estudiantes a que se reconozcan y se validen a efectos académicos los conocimientos y las
competencias o la experiencia profesional adquiridas con caracter previo.

Por otra parte, la Ley Orgénica 4/2011, de 11 de marzo, complementaria de la Ley de Economia Sostenible, por la
que se modifican las Leyes Orgéanicas 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional,
2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, y 6/1985, de 1 de julio, del Poder Judicial, publicada en el BOE de 12 de mar-
zo de 2011, promueve en su Disposicion Adicional primera la colaboracién entre formacion profesional superior y la
ensefianza universitaria, estableciendo la posibilidad de reconocer créditos entre quienes posean el titulo de Técnico
Superior, 0 equivalente a efectos académicos, y cursen ensefianzas universitarias de grado relacionadas con dicho
titulo.

Por ultimo, con fecha 16 de diciembre de 2011 se publica en el BOE el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviem-
bre, sobre reconocimiento de estudios en el ambito de la Educacion Superior, que regula el modelo para establecer
relaciones directas entre determinadas titulaciones de la ensefianza superior no universitaria y los estudios universi-
tarios oficiales, y que tiene por finalidad principal la promocion y favorecimiento de la movilidad de los estudiantes de
formacion profesional que deseen cursar estudios universitarios oficiales, y viceversa.

La entrada en vigor de estas nuevas normas requiere introducir las modificaciones necesarias en nuestra normativa
de reconocimiento y transferencia de créditos para adaptarla a lo dispuesto en la legislacién estatal.

En su virtud, a propuesta del Vicerrectorado de Docencia y Relaciones Internacionales, el Consejo de Gobierno, en
su sesion de 21 de febrero de 2012, aprueba la siguiente normativa para el reconocimiento y transferencia de crédi-
tos tanto para los estudios de grado como de postgrado.

Capitulo |
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Reconocimiento de créditos
Articulo 1. Definicién

1.1. Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptacion por la Universidad de Castilla-La Mancha de los crédi-
tos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales en esta u otra universidad, son computados en otra
distinta a efectos de la obtencién de un titulo oficial. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cur-
sados en otras ensefianzas superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencién de otros
titulos, a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

1.2. La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos que compu-
tarén a efectos de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competen-
cias inherentes a dicho titulo.

1.3. En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado o de Master al estar orientados
a la evaluacion de las competencias asociadas a los titulos correspondientes.

Articulo 2. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas oficiales de Grado
2.1. Reconocimiento de créditos de materias basicas entre ensefianzas de Grado

2.1.1. Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto
de reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formacion basica de dicha rama.

2.1.2. Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacién basica
pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder.

2.1.3. El nUmero de créditos de formacion basica que curse el estudiante mas el nimero de créditos de formacion
basica reconocidos, deberan sumar, al menos, el nUmero de créditos de formacion basica exigidos en la titulacion de
grado de destino. De forma voluntaria, el estudiante podra matricular y cursar mas créditos del minimo exigido en la
formacion basica para garantizar la formacién fundamental necesaria en el resto de materias de la titulacion. En este
Gltimo caso, el estudiante podra renunciar a la evaluacién de las asignaturas cursadas voluntariamente, mediante el
procedimiento que la Universidad establezca.

2.2. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas de Grado de materias no contempladas en el plan de es-
tudios como formacién basica.

2.2.1. El resto de los créditos podran ser reconocidos por la universidad teniendo en cuenta la adecuacion entre las
competencias y conocimientos adquiridos, bien en otras materias o ensefianzas cursadas por el estudiante o bien
asociados a una previa experiencia profesional y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter transver-
sal.

2.2.2. Debera tenerse en cuenta que procedera el reconocimiento cuando se compruebe que los créditos presentan
un grado de similitud en competencias, contenidos y cantidad de, al menos, un 60 % con respecto a los médulos,
materias y asignaturas de la titulacion destino.

2.2.3. Podran reconocerse créditos optativos conforme a lo establecido en los dos puntos inmediatamente anterio-
res, aun cuando en la titulacién de destino las asignaturas optativas estén organizadas en itinerarios. En este su-
puesto se dara al estudiante la posibilidad de completar los créditos necesarios para finalizar sus estudios sin nece-
sidad de obtener uno de los itinerarios previstos.

2.2.4. Se deberéa reconocer, en todo caso, la totalidad de la unidad certificable aportada por el estudiante. No se po-
dra realizar un reconocimiento parcial de la asignatura.

2.2.5. Para créditos de Practicas Externas, podran reconocerse los créditos superados, en la UCLM o en otra univer-
sidad, cuando su extension sea igual o superior a la exigida en la titulacion y cuando su tipo y naturaleza sean simi-
lares a las exigidas, a juicio de la Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del titulo correspondien-
te. Las practicas realizadas por los estudiantes en el marco de los convenios de colaboracion educativa realizados
por el Centro responsable de la titulacién Unicamente podran ser reconocidos cuando en el correspondiente plan de
estudios figuren Practicas Externas con caracter obligatorio u optativo.

Articulo 3. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas de grado y titulos del sistema universitario anterior
al RD 1393/2007

3.1. Titulos de Grado que sustituyen a titulos de las anteriores ensefianzas en la Universidad de Castilla-La
Mancha.
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3.1.1. Los estudiantes que hayan comenzado estudios conforme al sistema universitario anterior al regulado en el
RD 1393/2007, podran acceder a las ensefianzas de Grado previa admision por la Universidad de Castilla-La Man-
cha conforme a su normativa reguladora y lo previsto en el citado Real Decreto.

3.1.2. En caso de extincion de una titulacion en la Universidad de Castilla-La Mancha por implantacion de un nue-

vo titulo de Grado, la adaptacién del estudiante al nuevo plan de estudios implicara el reconocimiento de los créditos
superados en funcién de la adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las materias o asignatu-
ras cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios de la titulacion de Grado. Cuando tales compe-
tencias y conocimiento no estén explicitados 0 no puedan deducirse, se tomara como referencia el nUmero de crédi-
tos y/o los contenidos de las materias cursadas.

3.1.3. Igualmente, se procedera al reconocimiento de los créditos superados que tengan caracter transversal en los
nuevos estudios de grado.

3.1.4. Las materias o asignaturas superadas en un plan antiguo de la Universidad de Castilla-La Mancha que no ten-
gan equivalencia con alguna de las del nuevo grado, se incorporaran en el expediente académico del alumno como
créditos genéricos de caracter optativo. Si en el proceso de adaptacion se completara toda la optatividad requerida,
los créditos restantes se pasaran al expediente con el caracter de transferidos.

3.1.5. A estos efectos, los planes de estudios conducentes a los nuevos titulos de Grado contendran un cuadro de
equivalencias en el que se relacionaran las materias o asignaturas del plan o planes de estudios en extincién en la
Universidad de Castilla-la Mancha con sus equivalentes en el plan de estudios de la titulacién de Grado.

3.2. Reconocimiento de créditos entre estudios diferentes.

El reconocimiento de créditos en una titulacion de Grado de las materias o asignaturas superadas en una titulacion
del sistema universitario anterior al RD 1393/2007, que no haya sido sustituido por dicho titulo de grado, se regira
por lo establecido en todos los puntos del apartado 2.2.1 y del 2.2.2 de la presente normativa.

Articulo 4. Reconocimiento de créditos correspondientes a titulos de Grado regulados por normativa nacio-
nal o comunitaria

4.1. Se reconoceran automaticamente los créditos de los médulos o materias definidos en las Ordenes Ministeriales
que establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habilitan para el ejercicio
de una determinada profesion.

4.2. Asimismo, se reconoceran los médulos o materias definidos a nivel europeo para aquellas titulaciones sujetas a
normativa comunitaria.

Articulo 5. Reconocimiento de créditos por actividades universitarias

Se podran reconocer hasta 6 créditos por la participacion de los estudiantes en las actividades especificadas en el
art. 46.2.i) de la Ley Orgéanica 6/2001 de Universidades, de 21 de diciembre, de acuerdo con la normativa que al
efecto establecio la Universidad por acuerdo de Consejo de Gobierno de 5 de octubre de 2011 para el reconocimien-
to de créditos en estudio de grado por la participacién en actividades universitarias, culturales, deportivas, de repre-
sentacién estudiantil, solidarias y de cooperacién en la UCLM. El nimero de créditos reconocidos por estas activida-
des se computaran entre los créditos optativos exigidos en el correspondiente plan de estudios.

Articulo 6. Reconocimiento de créditos en las ensefanzas oficiales de Master Universitario

6.1. Quienes estando en posesion de un titulo oficial de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero, accedan a las ensefian-
zas conducentes a la obtencion de un titulo de Master Universitario podran obtener reconocimiento de créditos por
materias previamente cursadas, teniendo en cuenta la adecuacion entre las competencias y conocimientos asocia-
dos a las ensefianzas superadas y los previstos en el plan de estudios del Master Universitario.

6.2. Igualmente, entre ensefianzas de Master Universitario, sean de la fase docente de Programas de Doctorado re-
gulados por el Real Decreto 778/1998, de Programas Oficiales de Postgrado desarrollados al amparo del Real De-
creto 56/2005 o de titulos de Méaster desarrollados al amparo del Real Decreto 1393/2007, seran objeto de reconoci-
miento las materias cursadas en funcion de la adecuacién entre las competencias y conocimientos asociados a las
ensefianzas superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de Méaster que se curse en el momento de la
solicitud.

6.3. En el caso de titulos oficiales de Master que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas en Espafia, para
los que el Gobierno haya establecido las condiciones a las que han de adecuarse los planes de estudios, se recono-
ceran los créditos de los médulos definidos en la correspondiente norma reguladora. En caso de no haberse supera-
do integramente un determinado madulo, el reconocimiento se llevara a cabo por materias o asignaturas en funcion
de las competencias y conocimientos asociados a las mismas.
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Articulo 7. Reconocimiento de estudios superiores no universitarios

7.1. En virtud de los dispuesto en el articulo 36 de la Ley Orgéanica de Universidades, en la redaccion dada por la
Ley Orgéanica 4/2007, de 12 de abril, y de acuerdo con los criterios y directrices fijadas por el Gobierno de la Nacion,
en su caso, el Gobierno de la Comunidad Autbnoma y el procedimiento que establezca la Universidad de Castilla-La
Mancha, podran ser reconocidos en titulaciones oficiales de grado estudios cursados en ensefianzas artisticas supe-
riores, en la formacion profesional de grado superior, en las ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de
grado superior y en las ensefianzas deportivas de grado superior.

7.2. A estos efectos, de conformidad con lo dispuesto en el art.- 77.3 de la Ley 7/2010, de 20 de julio, de Educacién
de Castilla-La Mancha, y en el art.5.2 del R.D. 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de Estudios en
el ambito de la Educacién Superior, se promoveran los acuerdos de colaboracién necesarios entre la universidad y
la Comunidad Autbnoma para establecer el reconocimiento de créditos entre estudios de grado y ciclos formativos
de grado superior de la formacién profesional.

7.3. Cuando una misma ensefianza se imparta en diferentes campus, los centros responsables de la misma deberan
acordar los requisitos y procedimiento para el reconocimiento de ensefianzas superiores no universitarias en los mis-
mos términos. En cualquier caso, la Universidad establece que el nimero maximo de créditos que se podran recono-
cer en una titulacion de grado por estudios superiores no universitarios sera de 54.

Articulo 7. Bis. Reconocimiento de créditos por experiencia profesional o laboral y ensefianzas universita-
rias no oficiales

7 bis.1. La experiencia profesional o laboral debidamente acreditada, conforme a los criterios establecidos por el
Centro responsable de la ensefianza, podra ser reconocida en forma de créditos que computaran a efectos de la ob-
tencion de un titulo oficial de Grado o Méster Universitario, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las
competencias inherentes a dicho titulo. La Comisién de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de
Créditos tendra en cuenta los siguientes criterios para reconocer créditos por experiencia laboral o profesional:

- El reconocimiento se aplicara preferentemente en los créditos de practicas externas (practicum) que contemple el
plan de estudios o, en su caso, en materias de contenido eminentemente préactico (mas del 50 % de los créditos de
la materia).

- El estudiante que solicite el reconocimiento de créditos por experiencia profesional debera aportar:
- Solicitud de reconocimiento de créditos en el formato oficial que habilite la Universidad.
- Certificado de vida laboral expedido por la Seguridad Social.

- Certificado de la empresa o empresas en las que haya desarrollado la actividad susceptible de reconocimiento en
el que el Director de Recursos Humanos o persona que ocupe un puesto de similar responsabilidad certifique las
funciones realizadas por el trabajador. En el caso de trabajadores autbnomos, no sera necesario la aportacion de di-
cho documento, aunque la Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro podra requerir la do-
cumentacion complementaria que considere oportuna.

- Memoria realizada por el estudiante en la que explique las tareas desarrolladas en los distintos puestos que ha
ocupado y en las que, en su opinidn, le han permitido obtener algunas de las competencias inherentes al titulo en el
que desea obtener el reconocimiento académico.

- Las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros, a la vista de la documentacién pre-
sentada por el estudiante, podrén acordar realizar una entrevista personal para aclarar ciertos aspectos y, en su ca-
S0, realizar una prueba de caracter objetivo para valorar las competencias que declara poseer el estudiante.

- Cuando el reconocimiento de créditos se pretenda aplicar sobre una asignatura que no sean las practicas externas
0 que no tenga un caracter practico, la Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro, si esti-

ma que podria ser reconocible, debera elaborar un informe y remitir la solicitud junto con la documentacion aportada
por el estudiante a la Comisién de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de Créditos de la Universi-
dad, que sera el 6rgano responsable de resolver el reconocimiento de créditos de asignaturas por la acreditacion de
experiencia profesional.

7 bis.2. Podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en ensefianzas universitarias no oficiales condu-

centes a la obtencion de los titulos referidos en el art.- 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Uni-
versidades. A estos efectos seran reconocibles en las ensefanzas oficiales los créditos obtenidos en estudios uni-
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versitarios no oficiales que se encuentren inscritos en el Registro de Universidades, Centros y Titulos (RUCT) con-
forme a lo dispuesto en el art. 17 del RD 1509/2008, de 12 de septiembre.

7 bis.3. El nimero de créditos objeto de reconocimiento por experiencia profesional o laboral y ensefianzas univer-
sitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento de los créditos totales que constituyen el
plan de estudios.

7 bis.4. Sin perjuicio de lo dispuesto en el punto anterior, los créditos procedentes de titulos propios de la Universi-
dad de Castilla-La Mancha podran, excepcionalmente, ser objeto de reconocimiento en un porcentaje superior al se-
fialado anteriormente o, en su caso, ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el titulo haya sido ex-
tinguido y sustituido por un titulo oficial y asi se haga constar expresamente en la memoria de verificacion del nuevo
plan de estudios.

7 bis.5. Las memorias elaboradas para la verificacion del Consejo de Universidades de los titulos de Grado y Mas-
ter Universitario, deberan incluir, si asf lo estima el 6rgano responsable de las ensefianzas, la posibilidad de recono-
cimiento de créditos por otras ensefianzas universitarias no oficiales y, en su caso, la posibilidad de reconocimiento
de la experiencia profesional o laboral en el &mbito de la titulacién que el nuevo estudiante pudiera acreditar.

7 bis.6. Cuando una misma ensefianza se imparta en diferentes campus, los centros responsables de la misma de-
beran acordar los requisitos y procedimiento para el reconocimiento de la experiencia profesional y laboral y ense-
flanzas universitarias no oficiales en los mismos términos.

Articulo 8. Estudios extranjeros

8.1. Para los estudiantes que soliciten el reconocimiento de los créditos por haber cursado estudios universitarios

en el extranjero, se mantiene el régimen establecido por el RD 285/2004, de 20 de febrero, por el que se regulan las
condiciones de homologacion y convalidacién de titulos y estudios extranjeros de educacion superior.

8.2. Una vez efectuada la homologacién, el reconocimiento de créditos estara sujeto a los preceptos contenidos en
la presente normativa.

Articulo 9.- Estudios interuniversitarios y programas de movilidad

En las ensefianzas que se organicen de forma conjunta con otras Universidades espafiolas o extranjeras, y en los
programas de movilidad se estara, en lo concerniente al reconocimiento de créditos, a lo dispuesto en los correspon-
dientes convenios y a los protocolos establecidos por la Universidad de Castilla-La Mancha.

Capitulo Il

Transferencia de Créditos

Articulo 10: Definicion

10.1. Segun la redaccién dada por el punto 2 del articulo 6 del Real Decreto 1393/2007, la transferencia de créditos
implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante,
se incluirén la totalidad de los créditos superados en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u
otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial.

10.2. La transferencia de créditos requiere la previa aceptacion del estudiante en las ensefianzas correspondientes.

Articulo 11. Procedimiento

11.1. El procedimiento administrativo para la transferencia de créditos se iniciara a solicitud del interesado, dirigida al
Sr. Decano/Director del respectivo Centro, o en su caso, al Coordinador del Master Universitario.

11.2. Si los créditos cuya transferencia se solicita han sido superados en otro centro universitario, la acreditacion do-
cumental de los créditos cuya transferencia se solicita deberéa efectuarse mediante certificacién académica oficial por
traslado de expediente, emitida por las autoridades académicas y administrativas de dicho centro.

Capitulo lll

Organos competentes de Resolucion, plazos y procedimiento, e incorporacion al expediente de los estudian-
tes el reconocimiento y la transferencia de créditos

Articulo 12. Organos competentes para la resolucion de reconocimiento de créditos en Titulos de Grado y
Master
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12.1. Las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros estaran constituidas por cin-
co miembros designados por el érgano responsable del programa, siendo uno de ellos un representante de los estu-
diantes. Sus funciones seran:

- Estudio, propuesta y emision de resolucion expresa, sin perjuicio de lo dispuesto en el Art. 7.bis, sobre las solicitu-
des de reconocimiento de créditos. A tal efecto, las Comisiones podran solicitar informes a los Departamentos que
correspondan. Las resoluciones de reconocimiento deberan dictarse respetando la fecha limite que el Vicerrectorado
con competencias en materia de estudiantes fije para cada curso académico al efecto, y, en todo caso, en un plazo
méaximo de tres meses desde la presentacion de la solicitud.

- En la resolucién de reconocimiento se debera indicar el tipo de créditos reconocidos, asi como las materias o asig-
naturas que el estudiante no debera cursar por considerar que ya han sido adquiridas las competencias correspon-
dientes a los créditos reconocidos.

- Elaborar, en coordinacion con los Departamentos que correspondan, tablas de reconocimiento para aquellos su-
puestos en que proceda el reconocimiento automatico de créditos obtenidos en otras titulaciones oficiales de Grado,
de la misma o distinta rama de conocimiento, o en titulaciones oficiales de Master Universitario. Las tablas de reco-
nocimiento seran publicas para informar con antelacién a los estudiantes sobre las materias o asignaturas que les
seran reconocidas.

- Emitir informe, previamente a su tramitacion, sobre los recursos que se puedan interponer respecto al reconoci-
miento de créditos.

- Las resoluciones de reconocimiento y los acuerdos adoptados sobre las reclamaciones interpuestas contra el reco-
nocimiento serén firmadas por el Presidente de la Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos corres-
pondiente.

12.2. Se constituira la Comision de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de Créditos de la Univer-
sidad, formada por los vicerrectores con competencias en materia de grado, master, y ordenacién académica, o per-
sonas en quien deleguen, un profesor doctor por cada una de las ramas de conocimiento, nombrados por el Con-
sejo de Gobierno a propuesta del Consejo de Direccion, y dos representantes de estudiantes, uno de grado y otro
de postgrado, y como secretario, el Director Académico del vicerrectorado con competencias en materia de Grado y
Master.

Sus funciones seran:

- Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Cen-
tros en los procesos de reconocimientos de créditos.

- Coordinar a las Comisiones Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros para que exista una linea
comun de actuacion en la aplicacion de esta normativa.

- Resolver, en primera instancia, las dificultades que pudieran surgir en los proceso de reconocimiento.

- Revision de los recursos de alzada que se interpongan a las resoluciones de las Comisiones de Reconocimiento y
Transferencia de Créditos de los Centros.

- Validar las tablas de reconocimiento automaticas que publiquen los Centros.

- Informar los reconocimientos que se puedan establecer entre Ciclos Formativos de Grado Superior y las ensefian-
zas universitarias, asi como los posibles reconocimientos de la experiencia laboral que se pudiera contemplar en los
distintos planes de estudios.

- Resolver las propuestas de reconocimiento de créditos de asignaturas por experiencia profesional o laboral, previo
informe favorable del Centro responsable de la titulacion.
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12.3. Contra los acuerdos de las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos, se podré interponer
reclamacion en el plazo de 10 dias habiles a contar desde el dia siguiente de la recepcion de la resolucién de reco-
nocimiento.

12.4. Contra los acuerdos adoptados por las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la fase
de reclamacion, los interesados podrén interponer recurso de alzada ante el Rector, en el plazo de un mes a contar
desde el dia siguiente al de la notificacion.

Articulo 13. Plazos y procedimientos

13.1. La Universidad podra establecer anualmente uno o dos plazos de solicitud para que los estudiantes puedan
solicitar el reconocimiento y transferencia de créditos, con el fin de ordenar el proceso en los periodos de matricula.

13.2. Los expedientes de reconocimiento de créditos se tramitaran a solicitud del interesado en las unidades admi-

nistrativas que determine la Universidad, quien debera aportar la certificaciéon académica, asi como el plan de estu-
dios de origen y el programa de todas las asignaturas de las que se solicite el reconocimiento, con indicacion de las
competencias adquiridas.

13.3. Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendrén su origen en materias o asignaturas realmente cursadas
y superadas, en ningln caso se referirdn a materias o asignaturas previamente reconocidas, convalidadas o adapta-
das.

13.4. Aquellos estudiantes solicitantes de transferencia de créditos que hayan cursados sus ensefianzas en una Uni-
versidad distinta de la UCLM deberan aportar los documentos oficiales requeridos para hacer efectiva la incorpora-
cion de la informacion a su expediente académico.

Articulo 14. Incorporacién al expediente del reconocimiento y la transferencia de créditos

14.1. Los créditos, encuadrados en la unidad formativa evaluada y certificada, se incorporaran al nuevo expediente
del estudiante con el literal, la tipologia, el nUmero de créditos y la calificacion obtenida en el expediente de origen,
con indicacién de la Universidad en la que se cursaron (Asignatura cursada en la titulacién T, Universidad U).

14.2. Si al realizarse el reconocimiento, se modificara la tipologia de los créditos origen, se indicara en el expediente
la tipologia de origen pero también se hara constar el tipo de créditos reconocidos en destino.

14.3. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el Real Decreto 1044/2003, de 1

de agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedicion por las universidades del suplemento Euro-

peo al Titulo.

14.4. Con objeto de facilitar la movilidad entre universidades integradas en el Espacio Europeo de Educacién Supe-
rior, en las certificaciones académicas de los titulos oficiales que se expidan a los estudiantes deberan incluirse los
siguientes aspectos:

- Rama de conocimiento a la que se adscribe el titulo

- En caso de profesiones reguladas, referencia de la publicacién oficial en la que se establezcan las condiciones del
plan de estudios y requisitos de verificacion.

- Materias de formacion basica a las que se vinculan las correspondientes materias o asignaturas, y

- Traduccién al inglés de todas las materias y asignaturas cursadas por el estudiante.

14.5. El reconocimiento de créditos en estudios de Grado o Master por ensefianzas universitarias no oficiales, por
ensefianzas superiores no universitarias o por experiencia profesional o laboral, previo abono del precio publico co-
rrespondiente, se incorporara sin calificacion, por lo que no computara a efectos de baremacién del expediente.
DISPOSICION ADICIONAL

En las ensefianzas de Master Universitario se habilita a la correspondiente Comision Académica del Master para que
actle como Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de ese titulo.

DISPOSICION TRANSITORIA
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Las convalidaciones de estudios para titulaciones no adaptadas al EEES, seguiran rigiéndose conforme a los crite-
rios establecidos en el Anexo | del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, por el que se establecen directri-
ces generales comunes de los planes de estudio de los titulos universitarios de caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional, sin perjuicio de que seran las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos estable-
cidas en la presente normativa las competentes para dictar las correspondientes resoluciones.

DISPOSICION DEROGATORIA

Queda derogada la Normativa sobre Adaptacion a los nuevos Planes de Estudio de la UCLM, aprobada en Junta de
Gobierno de 20 de julio de 1999.

DISPOSICION FINAL

La presente normativa entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en el Boletin Oficial de la Universidad tras
su aprobacién en Consejo de Gobierno.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 2503976

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Ensefianza presencial (Teoria)

Ensefianza presencial (Practicas)

Resolucién de problemas y/o casos

Tutorias de grupo o individuales

Trabajo de campo

Talleres 0 seminarios

Précticas externas

Elaboracion de informes, memorias o trabajos

Estudio o preparacién de pruebas

Evaluacion formativa

Lecturay andlisis de articulos y recension

53 METODOLOGIASDOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Préacticas

Pruebas de evaluacion formativa

Resolucién de problemas y/o casos

Talleresy Seminarios

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Valoracion de memorias, informes o trabajos de précticas

Evaluacion de presentacion oral

Pruebafinal

Pruebas de progreso

Valoracién de la participacidn con aprovechamiento en clase

Valoracién de précticas (de laboratorio, de ordenador...)

Valoracion de problemas y/o casos

Evaluacion de informes o trabajos

Evaluacion de précticas externas

55NIVEL 1: BASICO

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: QUIMICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Quimica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
27198
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ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: QUIMICA |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: QUIMICA II

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Adaquirir laterminologia bésica de la Quimicay que sepan utilizarla, asi como conocer y manejar correctamente |as distintas unidades.
. Conocer los fundamentos de la estructura molecular, la termodinamica quimica, la quimica analiticay la cinética quimica.

. Tener un conocimiento basico de algunos fendmenos electroquimicos 'y sus aplicaciones.

. Aprender atrabajar de forma auténoma en un laboratorio y saber interpretar |os resultados experimental es obtenidos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Quimicall

Estequiometria. Gases. Termodinamica quimica. Disoluciones. Estudio del equilibrio quimico: equilibrio &cido-base, equilibrio re-dox. Introduccién a la
guimica organica. Manejo del material de laboratorio. Seguridad y gestion de residuos. Técnicas y operaciones béasicas de laboratorio quimico. Obten-
cién y andlisis de resultados.

Quimical ll

Estructura atémica. Tabla periédica de los elementos. Propiedades periddicas de los elementos. Enlace quimico: teorias y tipos de enlaces. Estados
de agregacion de la materia. Cinética quimica. Fenémenos de superficie y de transporte. Estado coloidal, caracteristicas y propiedades. Electroquimi-
ca. Practicas de laboratorio.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

En esta materia se pretende homogeneizar los conocimientos de Quimica ya adquiridos por los alumnos en los cursos de Ensefianza Media y conocer
los conceptos y principios basicos de la Quimica, de manera que se establezcan los cimientos imprescindibles para que puedan enfrentarse con éxito
al estudio de las distintas asignaturas del Grado sobre esta disciplina.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situacionesy la creatividad.

CG04 - Trabgjar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un &rea de estudio que parte de labase de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su rea de estudio

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO1 - Aplicar conocimientos béasicos de mateméticas, fisica, quimicay biologiaalaenologia.

CEO08 - Capacidad pararealizar o supervisar €l control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios y productos finales alo largo de
todo €l proceso de produccién.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Ensefianza presencial (Teoria) 56 100
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Ensefianza presencial (Précticas) 30 100
Resolucién de problemas y/o casos 24 100
Tutorias de grupo o individuales 4 100
Elaboracion de informes, memorias o 32 0
trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 148 0
Evaluacion formativa 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebafinal 0.0 100.0
Pruebas de progreso 0.0 100.0
Valoracién de la participacidn con 0.0 10.0
aprovechamiento en clase

Valoracion de précticas (de laboratorio, de [ 0.0 30.0
ordenador...)

Valoracion de problemas y/o casos 0.0 20.0
Evaluacion de informes o trabajos 0.0 10.0
NIVEL 2: BIOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Biologia
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: BIOLOGIA |
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: BIOLOGIA 11

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

nizacion biolégica

ambiente fisico.

. Ser capaz de reunir datos bibliogréficos, exponerlos oralmente y debatir sobre ellos
. Ser capaz derealizar en el laboratorio un trabajo basico con sistemas biol dgicos sencillos, e interpretar resultados experimentales.

- Ser capaz de comparar las caracteristicas generales de |as células procariontes y eucariontes, tanto vegetales como animales y establecer unajerarquiade laorga-

. Saber describir la estructuray funciones de los organulos celulares y del citoesqueleto y conocer los fundamentos del metabolismo celular.
. Comprender la diversidad biol 6gica como resultado de la evolucion de las poblaciones de organismos.
. Conocer |os aspectos béasicos de organismos pluricelulares con interés parala enologiay |as relaciones bésicas que establecen |os seres vivos entre si y con el

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Biologia |

. Diversidad biolégica. Niveles morfol 6gicos de organizacion.
. Lacéula. Estructuray funcion. Organulos celulares. Procesos fisiol 6gicos basicos: crecimiento y diferenciacion, reproduccion, nutricion y metabolismo.
. Histologia, Anatomiay Morfologia de |os seres vivos

Biologia Il

. Fisiologia Principales procesos fisiol dgicos de |os organismos vivos. Sistemética de |0s seres vivos.
. Relaciones de los seres vivos con su entorno. Influencia de | os factores ambiental es sobre |os organismos y adaptaciones.
- Fisiologiaaplicadaalas plantas cultivadas: crecimiento y desarrollo. Fisiologiadel estrés.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

En esta materia se pretende homogeneizar los conocimientos de Biologia ya adquiridos por los alumnos en los cursos de Ensefianza Media y conocer
los conceptos y principios basicos de la biologia, de manera que se establezcan los cimientos imprescindibles para que puedan enfrentarse con éxito
al estudio de las distintas asignaturas del Grado relacionadas con esta disciplina.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Desarrollar lamotivacion por la calidad, la capacidad de adaptacion a nuevas situacionesy la creatividad.

CG04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer €l compromiso ético y la deontologia profesional.

55.15.3 ESPECIFICAS

CEOQL1 - Aplicar conocimientos bésicos de mateméticas, fisica, quimicay biologia alaenologia.

CEOQ2 - Aplicar de forma integrada conocimientos basicos a nivel molecular, celular y metabdlico en el control y seleccion de
microorganismos asi como en plantas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 64 100

Ensefianza presencial (Précticas) 30 100

Resolucién de problemas y/o casos 12 100

Tutorias de grupo o individuaes 8 100

Elaboracion de informes, memorias o 32 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 148 0

Evaluacion formativa 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Préacticas

Pruebas de evaluacion formativa
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Trabajo auténomo

Trabajo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de presentacion oral 0.0 10.0
Pruebas de progreso 60.0 70.0
Valoracion de la participacion con 5.0 20.0
aprovechamiento en clase

Evaluacion de informes o trabajos 5.0 20.0
NIVEL 2: FISICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Fisica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: FISICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Disponer de las magnitudes fisicas bésicas necesarias para enfrentarse a los conceptos de mateméticas, quimicay biologia que van air apareciendo alo largo del
grado, siendo capaz de establecer relaciones entre los distintos conceptos.
Dominar laterminologia bésica cientifica asi como e manejo de unidadesy sus conversiones.

. Aprender abuscar y seleccionar informacién en el dmbito de la Fisica, a procesarlay presentarla adecuadamente tanto de forma oral como escrita, desarrollando
su capacidad de sintesis, siendo critico y objetivo.
Familiarizacion con el trabajo de laboratorio: aprender atomar medidas experimentales controlando las fuentes de error, cuantificar el alcance de éstosy expre-
sar correctamente el resultado.

. Aprender a utilizar software de andlisis de datos para elaborar presentaciones profesionales de sus resultados experimentales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fisica
- Mecénica

Mecénicade la particulay de los sistemas.
. Trabajoy energia.
. Solido rigido.

Fluidos.

- Termodinamica

. Calory temperatura.
Primer principio: conservacion de laenergia.
. Segundo principio: méquinas térmicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

En esta materia se pretende homogeneizar los conocimientos de Fisica adquiridos por los alumnos en los cursos de Ensefianza Media y conocer los
conceptos y principios basicos de la Fisica necesarios para que puedan enfrentarse con éxito al estudio de las distintas asignaturas del Grado relacio-
nadas con esta disciplina.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, |a capacidad de adaptacidn a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su éreade estudio

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC).

CT03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO01 - Aplicar conocimientos bésicos de mateméticas, fisica, quimicay biologiaalaenologia.

CEOQ8 - Capacidad pararealizar o supervisar el control analitico, microbiolgico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo parael control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios y productos finalesalo largo de
todo el proceso de produccion.
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55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 32 100

Ensefianza presencial (Précticas) 15 100

Resolucién de problemas y/o casos 6 100

Tutorias de grupo o individuales 4 100

Elaboracion de informes, memorias o 16 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 74 0

Evaluacion formativa 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/Leccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebafina 0.0 30.0
Pruebas de progreso 30.0 90.0
Valoracion de la participacion con 0.0 10.0
aprovechamiento en clase

Valoracién de practicas (de laboratorio, de | 0.0 20.0
ordenador...)

Valoracién de problemas y/o casos 0.0 20.0
Evauacion de informes o trabajos 0.0 10.0
NIVEL 2: MATEMATICASY ESTADISTICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Mateméticas
Bésica CienciasdelaSaud Estadistica
ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: MATEMATICAS

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ESTADISTICA Y APLICACIONESINFORMATICAS

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber utilizar € lenguaje de las Mateméticas.
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Conocer lateoriade matricesy saber llevar a cabo los célcul os correspondientes.
Saber derivar, integrar y representar funciones de unay varias variables, asi como el significado y aplicaciones de laderivaday laintegral.
Conocer las principal es aproximaciones de las funciones.
Saber modelizar procesos relacionados con |a enologia mediante ecuaciones diferenciales, resolverlas e interpretar resultados.
Conocer e interpretar las medidas fundamental es de |a estadistica descriptiva, aproximar datos bidimensional es mediante ajuntes de regresion, conocer |os funda-
mentos de la probabilidad, estimar pardmetros de model os estadisticos, construir interval os de confianza, contrastar hipétesisy tomar decisiones.
Conocer las principal es aproximaciones para la resolucion mediante métodos numéricos, utilizar a nivel de usuario agunos paguetes de software de estadistica,
tratamiento de datos y célculo simbdlico y numérico.
. Tener habilidad en el manejo de ordenadores y aplicaciones informéticas.

55.1.3 CONTENIDOS

Matemaéticas

Teoria de matrices. Funciones de unay varias variables. Derivacion, integracion y representacion grafica. Ecuaciones diferenciales de la enologia.
Célculo numérico.

Estadisticay aplicaciones informéaticas

Fundamentos de estadistica descriptiva. Probabilidad elemental. Variables aleatorias y distribuciones de probabilidad. Inferencia estadistica. Intervalos
de confianza. Contrastes de hipétesis. Regresion y correlacion. Introduccion al andlisis de la varianza y al disefio de experimentos. Herramientas infor-
méticas de calculo y manejo de datos. Elementos de programacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Las asignaturas Matematicas y Estadistica y Aplicaciones Informéaticas conforman la base matematica y computacional necesaria en la formacion de
un graduado en Enologia. Los contenidos de Matematicas y los diferentes métodos estadisticos y computacionales son herramientas transversales
con aplicacién directa tanto en cualquier materia, ya sea basica o especifica de la titulacién como en la actividad profesional de la enologia. Por otra
parte, servirdn para potenciar sus capacidades de abstraccion, andlisis y sintesis o el rigor de sus juicios.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, |a capacidad de adaptacidn a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO03 - Aplicar pensamiento critico, légico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad einiciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQL1 - Aplicar conocimientos bésicos de mateméticas, fisica, quimicay biologia alaenologia.

CEOQ8 - Capacidad pararealizar o supervisar el control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios y productos finales alo largo de
todo el proceso de produccion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 46 100
Ensefianza presencial (Practicas) 26 100
Resolucién de problemas y/o casos 40 100
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Elaboracion de informes, memorias o 52 0
trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 128 0
Evauacién formativa 8 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/Leccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Resolucién de problemas y/o casos

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Vaoracién de memorias, informes o
trabajos de practicas

10.0

250

Pruebas de progreso 50.0 80.0
Valoracién de la participacion con 0.0 15.0
aprovechamiento en clase

Valoracién de préacticas (de laboratorio, de | 0.0 40.0
ordenador...)

NIVEL 2: MICROBIOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Biologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: MICROBIOLOGIA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Bésica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Iniciar al alumno en los fundamentos de la Microbiologia.

- Lograr que el alumno adquieralaterminologia basica de la Microbiologiay que sepa utilizarla

. Conocer |os conceptos del metabolismo y bioquimica de |os microorganismos.

. Adquirir los conocimientos béasicos de los microorganismos que con més frecuencia pueden encontrarse en lauvay el vino.

. Conocer |as técnicas y métodos microbiol gicos que pueden utilizarse para el aislamiento e identificacion de bacterias, mohos y levaduras.
. Aprender atrabajar en un laboratorio de microbiologia e interpretar |os resultados experimental es obtenidos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Microbiologia

Concepto de Microbiologia. La célula microbiana: procariota y eucariota. Crecimiento microbiano y su control. Fisiologia y bioquimica microbiana. Nu-
tricién y metabolismo. Bacteriologia. Micologia: mohos y levaduras. Sistemética microbiana Identificacion fenotipica y genética de microorganismos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia es necesaria para que el alumno se inicie en el estudio de los microorganismos: levaduras, mohos y bacterias. Deben aprender la siste-
maética y las caracteristicas generales de aquellos géneros y especies que participan en la fermentacién alcohdlica y/o malolactica asi como de los que
pueden ocasionar alteraciones en la uva o en el vino y derivados.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, la capacidad de adaptacidn a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO3 - Aplicar pensamiento critico, 16gico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su éreade estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO01 - Conocer una segunda lengua extranjera.

CT02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOL1 - Aplicar conocimientos basicos de mateméticas, fisica, quimicay biologiaalaenologia

CEOQ2 - Aplicar de forma integrada conocimientos basicos a nivel molecular, celular y metabodlico en el control y seleccion de
microorganismos asi como en plantas.

CEO08 - Capacidad pararealizar o supervisar €l control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermediosy productos finales alo largo de
todo el proceso de produccién.

CEOQ9 - Gestionar y controlar la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccion, especialmente en los puntos
criticos, asi como el control y formacion de los trabajadores y las condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de
trabajo seglin los requisitos de seguridad alimentaria en una empresa vitivinicola.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 32 100

Ensefianza presencial (Précticas) 15 100

Resolucién de problemas y/o casos 6 100

Tutorias de grupo o individuales 4 100

Elaboracion de informes, memorias o 16 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 74 0

Evaluacion formativa 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabgjo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion de memorias, informes o 10.0 30.0

trabajos de précticas

Pruebas de progreso 60.0 80.0

Valoracién de problemas y/o casos 0.0 20.0

NIVEL 2: BIOQUIMICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica CienciasdelaSaud Bioguimica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: BIOQUIMICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ticas.

. Conocer laestructuray las propiedades de la molécula de agua en los sistemas biol dgicos. Conocer la estructuray funcién de las biomoléculas.
. Conocer lafuncién de las enzimas y sus mecanismos de regulacion.
. Identificar las principales rutas metabélicas y conocer sus mecanismos de regulacion.

. Ser capaz de describir los mecanismos de almacenamiento y transmision de lainformacién genéticay saber como se regulan.

. Ser capaz de buscar datos bibliogréficos, organizarlos, exponerlos oralmente y debatir sobre ellos

- Ser capaz derealizar en el laboratorio un trabajo basico con sistemas biol 6gicos sencillos, interpretar resultados experimentales y elaborar una memoria de préc-

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estructura de la molécula de agua, enlace de hidrégeno. Estructura y funcién de biomoléculas. Enzimas, cinética y regulacién enzimética. Principales
rutas metabdlicas. Acidos nucleicos y transmision de la informacién genética. Regulacion de la expresion génica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Se aconseja que el alumno tenga adquiridos los conocimientos estudiados en las asignaturas de Quimica y Biologia.

En esta asignatura se aborda el estudio de las bases bioquimicas de los seres vivos, tanto a nivel estructural como metabdlico y genético. Por ello, la
asignatura de Bioquimica prepara a los alumnos para una mejor comprension de las asignaturas Microbiologia, Composicién y Evolucién del vino, Bio-
tecnologia Enolégica y Seguridad Alimentaria en la Industria Enoldgica.
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5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, |a capacidad de adaptacién a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO3 - Aplicar pensamiento critico, 16gico y creativo, demostrando dotes de innovaciéon.

CG04 - Trabgjar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conoci mientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO01 - Conocer una segunda lengua extranjera.

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer €l compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ2 - Aplicar de forma integrada conocimientos basicos a nivel molecular, celular y metabdlico en el control y seleccion de
microorganismos asi como en plantas.

CEOQ5 - Adquirir los conocimientos sobre la composicion quimicade lauvay del vino asi como de |os procesos quimicosy
biol 6gicos que ocurren durante la elaboracion y conservacion de 10s vinos para su aplicacion en el desarrollo y progreso dela
industria enol dgica.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 32 100

Ensefianza presencial (Practicas) 15 100

Talleres o seminarios 10 100

Elaboracion de informes, memorias o 15 0

trabajos

Estudio o preparacién de pruebas 75 0

Evaluacion formativa 3 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccién magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Talleresy Seminarios

Trabajo auténomo

Trabajo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

Valoracién de memorias, informes o 10.0 30.0
trabajos de précticas

Pruebas de progreso 50.0 80.0

4298
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Valoracion de la participacion con 0.0 10.0
aprovechamiento en clase

Valoracion de problemas y/o casos 0.0 30.0
NIVEL 2: EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Geologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender el papel que juega la corteza terrestre en la produccion vegetal y en laviticultura.
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. Comprender el funcionamiento del suelo y las relaciones del mismo con laatmoésferay lavid.

. Saber analizar las muestras de suelos e interpretar sus resultados.

. ldentificar los diversos horizontes de un perfil.

- Realizar un tratamiento adecuado de datos meteorol dgicos a fin de caracterizar agrocliméticamente una zona.

55.1.3 CONTENIDOS

. Mineralesy rocas de |a corteza terrestre; composicién general del suelo.
. Formas del terreno.

. Componentes minerales y organicos de |os suelos; factores formadores.
. Propiedades fisicas del suelo.

. Propiedades quimicas del suelo.

. Fertilidad del suelo.

. Génesis, morfologiay clasificacion del suelo.

. Climatologia general. Agroclimatol ogia.

. Aspectos generales sobre zonificacion viticola

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda tener conocimientos basicos de geologia, quimica, fisica y biologia.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La presencia de esta asignatura en los estudios de GRADO EN ENOLOGIA ensefia al alumno los conocimientos sobre la composicién y estructura del
suelo, los bases de la fertilizacion y la relacion del suelo con el desarrollo del vifiedo; asi como los conocimientos basicos de climatologia, imprescindi-
bles y basicos para un adecuado aprendizaje de todas las materias relacionadas con la produccion viticola.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO03 - Aplicar pensamiento critico, l6gico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CG04 - Trabagjar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

55.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ3 - Controlar €l sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando |os conocimientos de edafol ogia,
produccién vegetal, fitopatologiay viticultura.

CEOQ8 - Capacidad pararealizar o supervisar el control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enol dgicos, productos intermedios y productos finales alo largo de
todo el proceso de produccion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 25 100

Ensefianza presencial (Practicas) 225 100

Resolucién de problemas y/o casos 5 100

Elaboracion de informes, memorias o 225 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 67.5 0

Evaluacion formativa 75 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccién magistral

Précticas
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Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabajo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso

40.0

80.0

Valoracion de la participacion con
aprovechamiento en clase

0.0

10.0

ordenador...)

Valoracion de précticas (de laboratorio, de

10.0

30.0

Evaluacion de informes o trabajos

0.0

30.0

55NIVEL 1: ENOLOGIA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: QUIMICA ENOLOGICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: QUIMICA ORGANICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: QUIMICA ENOL OGICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ANALISISQUIMICO ENOLOGICO

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: ANALISISINSTRUMENTAL

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer laestructuray propiedades de |os compuestos organi cos e inorganicos que forman parte de lauva, del mosto y del vino.

Conocer las reacciones quimicas de interés en la produccion y evolucion del vino

IConc_)cer el fundamento de las técnicas oficiales de andlisis de mostos y vinosy de las técnicas instrumental es necesarias para evaluar la calidad y autenticidad de
osvinos.

Adaquirir destrezas para el trabajo préactico de laboratorio, siendo capaz de desarrollar experimentalmente procesos analiticos que incluyen la planificacién de la

toma de muestra, su tratamiento y andlisis.

Capacitar a estudiante parala bUsgueda de informacién, su andlisis, interpretacion y utilizacion con fines précticos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Quimica orgéanica

Estructura y enlace de los compuestos organicos. Clasificacion de los compuestos organicos. Estereoquimica. Grupos funcionales. Reacciones organi-
cas de interés en enologia. Principales métodos de caracterizacién de compuestos organicos en enologia.

Quimica enolégica

Conceptos basicos de elementos y compuestos inorganicos en quimica enoldgica. Combinaciones inorgénicas de interés en quimica enoldgica. Pro-
piedades y utilizacién de gases en la elaboracién de vinos y derivados. Estudio de los metales y sus aleaciones. Teoria de la corrosion. Equilibrios de
precipitacién en el vino. Solubilidad. Quimica del color del vino.

Anélisis quimico enolégico

El proceso analitico. Clasificacion de los métodos de cuantificacién en el laboratorio enolégico. Toma, conservacion y tratamiento de la muestra. Fun-
damentos y aplicaciones de los métodos gravimétricos y volumétricos. Aerometria, potenciometria, conductimetria, espectrometria UV-Vis, densimetria
electrénica mediante resonador de flexion. Practicas de laboratorio sobre los principales métodos y herramientas analiticas para el andlisis enolégico.

Andlisis instrumental

Andlisis instrumental aplicado al laboratorio enolégico basado en la espectroscopia de fotones atémica (absorcién y emision), en técnicas cromatogra-
ficas (cromatografia de gases, cromatografia liquida), y acoplamiento con espectrometria de masas. Gestién y control de calidad en el laboratorio eno-
I6gico. Analizadores automaticos. Otros métodos de control enolégico (RMN, IR.) Autentificaciéon y control de fraudes.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se requieren conocimientos de quimica general.
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JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La Enologia actual no se concibe sin unos amplios conocimientos en Quimica Organica y Quimica Enolégica, imprescindibles para obtener vinos de
calidad y superar con éxito los retos de innovacién y desarrollo a los que se enfrenta el sector.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CGO03 - Aplicar pensamiento critico, l6gico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CG04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOL - Aplicar conocimientos basicos de mateméticas, fisica, quimicay biologiaalaenologia

CEO05 - Adquirir los conocimientos sobre la composicion quimicade lauvay del vino asi como de los procesos quimicos y
bi ol 6gicos que ocurren durante la elaboracion y conservacion de los vinos para su aplicacion en el desarrollo y progreso dela
industria enol 6gica.

CEO08 - Capacidad pararealizar o supervisar €l control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo parael control de materias primas, productos enolégicos, productos intermediosy productos finalesalo largo de
todo el proceso de produccién.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 128 100

Ensefianza presencial (Practicas) 60 100

Resolucién de problemas y/o casos 24 100

Tutorias de grupo o individuales 16 100

Elaboracion de informes, memorias o 64 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 296 0

Evaluacion formativa 12 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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Vaoracién de memorias, informes o 0.0 30.0
trabajos de practicas

Pruebafina 0.0 70.0
Pruebas de progreso 0.0 70.0
NIVEL 2: ENOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 36

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12

12

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: FUNDAMENTOS DE ENOL OGIA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: ENOLOGIA |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: COMPOSICION Y EVOLUCION DEL VINO

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ENOLOGIA II

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ANALISIS SENSORIAL |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ANALISIS SENSORIAL I1

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adaquirir conocimientos para dirigir, organizar y controlar la produccion y recoleccion de la uva en funcién del tipo de vino a elaborar.

Capacitar a estudiante para gestionar, organizar y controlar |as vinificaciones en funcion del tipo de producto a elaborar y de la calidad de la materia prima.
Conocer las diferentes metodol ogias de elaboracién de distintos tipos de vinos y de productos derivados de la uvay subproductos, asi como de la maquinariay
materiales necesarios en cada caso.

Conocer los diferentes compuestos presentes en lauvay €l vino y entender |as propiedades e importancia enol égica de los mismos.

Saber utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion del vino y su evolucion para decidir las préacticas y |os tratamientos aplicables en la estabiliza-
cién de los mismos, con lafinalidad de obtener productos de calidad.

Ser capaz de disefiar y desarrollar trabajos de experimentacion en bodega.

Demostrar conocimientos tedricosy précticos sobre los métodos de control analitico y sensorial empleados en bodega durante la elaboracion, estabilizaciony
embotellado delos vinos.

Ser capaz de analizar situacionesy problemas de labodegay decidir los tratamientos y alternativas més adecuadas en cada momento.

Evaluar la calidad sensorial y defectos de los productos enol égicos elaborados.

Conocer lalegislacion aplicable a sector de la enologia en el ambito europeo y nacional .

55.1.3 CONTENIDOS

Fundamentos de enologia

Conceptos generales de enologia y viticultura. Historia del vino. Importancia y evolucién histérica de la enologia en el sector alimentario. La enologia
en el mundo: principales paises vitivinicolas. Principales regiones vitivinicolas en Espafia. Importancia del sector enoldgico en Castilla-La Mancha. Ca-
racteristicas generales de los distintos tipos de vinos. Competencias profesionales del endlogo.

Enologial

La vendimia: madurez, recoleccion, transporte y recepcién. Control de madurez y correcciones de la vendimia. Vinificaciones: tintos, blancos y rosa-
dos, espumosos y gasificados, y generosos. Innovaciones en procesos de elaboracién del vino. Practicas de elaboracién de vinos.

Composicién y evolucion del vino

Principales grupos de compuestos del vino y su reactividad: &cidos organicos, azlicares, compuestos nitrogenados, vitaminas, compuestos fenélicos,
compuestos volatiles, metales y sales minerales. Procesos de oxidacion y efecto de los aditivos. Pardeamiento enzimatico y no enzimatico. Compues-
tos responsables de defectos. Practicas de composicion quimica del vino.

Enologia Il

Estabilizacion del vino: clarificacion, filtracién y estabilizacion de vinos. Envasado del vino: embotellado, taponado, encapsulado y etiquetado. Crianza
y envejecimiento de vinos. Crianza en botella. Crianza en madera: uso de barricas y métodos alternativos. Procesado de mostos. Vinos ecolégicos. Vi-
nos sin alcohol. Vinagres y otros productos derivados. Legislacion enolégica. Practicas de tratamientos de estabilizacion de vinos. Visitas a empresas
especializadas.

Andlisis sensorial |

Definicion de Analisis Sensorial. La percepcion sensorial. Umbrales sensoriales. Metodologia general. Preparacién de una prueba sensorial. Pruebas
sensoriales. Pruebas con consumidores. Seleccién y entrenamiento de jueces. Disefio de una experiencia sensorial. Andlisis estadistico de los datos
sensoriales. Practicas en sala de cata.

Andlisis sensorial Il

Andlisis sensorial descriptivo, olfativo, gustativo y visual. Atributos sensoriales relacionados con cada tipo de vino, con su procedencia geogréfica, va-
riedad 6 afiada. Analisis sensorial de uvas, determinacién de su madurez. Evolucién sensorial del vino, percepcion de su calidad futura. Principales de-
fectos sensoriales del vino. Maridaje. Practicas en sala de cata.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se requieren conocimientos de Quimica Enolédgica, Operaciones Bésicas y Tecnologia Enoldgica.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA
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Esta materia engloba contenidos esenciales para que el alumno alcance las competencias fijadas en el Grado de Enologia, desde la materia prima
hasta la obtencién de un vino de calidad, pasando por las diferentes etapas de elaboracién del mismo y finalizando con el andlisis sensorial o cata del
producto.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, |a capacidad de adaptacidn a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesionales complejos. Resolver problemas complejos de forma efectivaen el campo dela
Enologia.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad einiciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer €l compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO5 - Adquirir los conocimientos sobre la composicion quimicade lauvay del vino asi como de |os procesos quimicos y
bi ol 6gicos que ocurren durante la elaboracion y conservacion de los vinos para su aplicacion en el desarrollo y progreso dela
industria enol 6gica.

CEO6 - Capacidad para gestionar la obtencion de mostos para vinificacion y conservacion, € control de la fermentacion de todos los
tipos de vinos, su crianzay envejecimiento, y el envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

CEOQ7 - Dirigir y supervisar larecepcién y control de materias primas, |0s trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacion,
clarificacion, filtracion, estabilizacidn y conservacion de los vinos, aplicando |os conocimientos adquiridos sobre la composicién de
lauvay del vinoy su evolucion.

CEOQ8 - Capacidad pararealizar o supervisar el control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios y productos finales alo largo de
todo el proceso de produccion.

CE13 - Gestionar € aprovechamiento de los subproductos obtenidos en el proceso, la obtencidn de alcoholes vinicosy lade los
productos derivados de los mismos o afines, asi como la emision de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.

CE16 - Integrar |os aspectos histéricos, geogréficos y sociales en el ambito dela enologiay laviticultura.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 192 100

Ensefianza presencial (Préacticas) 90 100

Resolucién de problemas y/o casos 36 100

Tutorias de grupo o individuales 24 100

Elaboracion de informes, memorias o 96 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 444 0

Evauacion formativa 18 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M étodo expositivo/L eccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa
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Trabajo auténomo

Trabajo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracién de memorias, informes o
trabajos de précticas

0.0

30.0

Pruebafinal

0.0

70.0

Pruebas de progreso

0.0

70.0

NIVEL 2: DESTILADOSY OTRASBEBIDASALCOHOLICAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: DESTILADOSY OTRAS BEBIDA

SALCOHOLICAS

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer el proceso de elaboracion y las caracteristicas de los principal es destilados vinicos.

. Adaquirir los conocimientos necesarios para elaborar vinos aromatizados.

. Conocer el proceso de elaboracion y las principal es caracteristicas de algunos destilados de importancia que tienen otras materias primas distintas ala uva.
. Tener unos conocimientos bésicos sobre el proceso de elaboracion de los principales tipos de cerveza

. Conocer lalegislacion vigente en destilados y otras bebidas alcohdlicas.

55.1.3 CONTENIDOS

Principales destilados vinicos. Alcoholes rectificados, destilados y aguardientes. Vinos aromatizados: vermuts y aperitivos vinicos. Otras bebidas con
base vinica. Destilados de origen no vinico: whisky, ron, ginebra, etc. Proceso de obtencion y caracteristicas de la cerveza. Legislacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura permite al alumno adquirir conocimientos sobre algunos productos no vinicos elaborados a partir de la uva como son los destilados,
vermuts, aperitivos vinicos etc, que pueden ser de interés en su futuro profesional.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Desarrollar lamotivacion por la calidad, la capacidad de adaptacion a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CG04 - Trabagjar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer €l compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ8 - Capacidad pararealizar o supervisar el control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios y productos finales alo largo de
todo el proceso de produccion.

CEOQ9 - Gestionar y controlar la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccion, especialmente en los puntos
criticos, asi como el control y formacion de los trabajadores y |as condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de
trabaj 0 seglin los requisitos de seguridad alimentaria en una empresa vitivinicola.

CE10 - Controlar el cumplimiento, dentro de la empresa, de todas | as disposiciones |egal es vigentes que regulen |a produccion,
circulacion, etiquetado y comercializacion de los productos vitivinicolas, derivados 'y afines, asi como las normas de ordenacion de
laproduccidn, precios y mercados.

CE12 - Capacidad para controlar y organizar |os procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de los diferentes tipos de
vinos especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagresy otros derivados de los mostos, del vino y de productos
afines.

CE13 - Gestionar €l aprovechamiento de los subproductos obtenidos en €l proceso, la obtencion de alcoholes vinicosy lade los
productos derivados de los mismos o afines, asi como |a emision de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Ensefianza presencial (Teoria) 32 100
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Ensefianza presencial (Précticas) 15 100
Resolucién de problemas y/o casos 6 100
Tutorias de grupo o individuales 4 100
Elaboracion de informes, memorias o 16 0
trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 74 0
Evaluacion formativa 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracion de memorias, informes o 0.0 30.0

trabajos de précticas

Prueba final 0.0 70.0

Pruebas de progreso 0.0 70.0

55NIVEL 1: TECNOLOGIA ENOLOGICA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: OPERACIONESBASICASY TECNOLOGIA ENOLOGICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

12

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: OPERACIONESBASICASEN LA INDUSTRIA ENOLOGICA |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: OPERACIONESBASICASEN LA

INDUSTRIA ENOLOGICA |1

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: TECNOLOGIA ENOLOGICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los fundamentos tedricos de las Operaciones Bésicas en |la Industria enol 6gica basados en €l flujo de fluidos, latransmision de calor y € flujo de fluidos
y latransmisién de calor simultaneamente.

. Tener los conocimientos cientificos y técnicos necesarios para el disefio de los equiposy para el funcionamiento de las Operaciones Bésicas més aplicadas en la
industria alimentaria.
Conocer los principales equipos e instalaciones con 1os que se trabaja en una bodega, sus caracteristicas y las ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos con
objeto de poder seleccionar el mas adecuado a cada espacio y situacion, asi como conocer las innovaciones en tecnologia enol égica que hay en el mercado.
Desarrollar en el alumno la capacidad de iniciativa para plantear y resolver problemas concretos en la Industria enol6gica e interpretar los resultados obtenidos.

55.1.3 CONTENIDOS

Operaciones basicas en la industria enolégica l

Se estudian las operaciones basicas que integran los procesos de transformacion de las materias primas en productos terminados en la industria ali-
mentaria. Se estudian las leyes que rigen los fenémenos de transporte de cantidad de movimiento y calor, las operaciones basicas mas importantes
controladas por dichos fenémenos de transporte y los principios de conservacién de materia y energia: Balances de materia y energia con el fin de op-
timizar los procesos.

Operaciones basicas en la industria enolégica ll

Se estudian las leyes que rigen el fenémeno de transporte de transferencia de materia, las operaciones basicas méas importantes controladas por dicho
fenémeno de transporte y operaciones basicas complementarias con el fin de optimizar los procesos.

Tecnologia enolégica

Acondicionamiento de la Materia Prima (Limpieza, Seleccién y Clasificacion y transporte). Maquinaria vitivinicola. Equipos de bodega: tipos, caracteris-
ticas y manejo. Equipos para maceracién y prensado. Clarificadores. Fermentadores. Sistemas de refrigeracion y filtracion. Innovaciones tecnolégicas
en bodega. Disefio en planta de instalaciones, sistemas de limpieza y seguridad de uso.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia es necesaria para que el alumno adquiera los conocimientos necesarios sobre el principio y funcionamiento de las distintas operaciones
bésicas, los procesos implicados en la produccién del vino y el funcionamiento y utilidad de los distintos equipos utilizados en bodega.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacidn y la Comunicacion (TIC).

CT04 - Conocer €l compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CEO06 - Capacidad para gestionar la obtencidn de mostos para vinificacion y conservacion, el control de lafermentacion de todos los
tipos de vinos, su crianzay envejecimiento, y €l envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

CEOQ7 - Dirigir y supervisar larecepcion y control de materias primas, los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacion,
clarificacion, filtracion, estabilizacion y conservacion de los vinos, aplicando los conocimientos adquiridos sobre la composicion de
lauvay del vinoy su evolucion.

CE11 - Capacidad para seleccionar y controlar |os equipos, instalaciones y procesos utilizados en bodega, con lafinalidad de
aumentar laeficienciade lamismay la calidad de los productos a obtener.

CE12 - Capacidad para controlar y organizar los procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de los diferentes tipos de
vinos especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagres y otros derivados de los mostos, del vino y de productos
afines.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 96 100

Ensefianza presencial (Précticas) 45 100

Resolucién de problemas y/o casos 18 100

Tutorias de grupo o individuales 12 100

Elaboracion de informes, memorias o 48 0

trabajos

Estudio o preparacién de pruebas 222 0

Evaluacion formativa 9 100

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccién magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo autbnomo

Trabajo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracién de memorias, informes o 0.0 30.0

trabgjos de précticas

Pruebafina 0.0 70.0

Pruebas de progreso 0.0 70.0

NIVEL 2: BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Definir, explicar y relacionar correctamente los conceptos basicos de la biotecnologia.

-Conocer las caracteristicas morfoldgicas, fisiologicas y moleculares de los microorganismos implicados en los procesos enoldgicos, asi como los mé-
todos utilizados para identificarlos

-Demostrar conocimiento de los principios bioquimicos de los procesos de fermentacién alcohdlica y malolactica, como fundamentos de la tecnologia
enoldgica.

- Aplicar los conceptos bésicos de la biotecnologia a casos practicos de la elaboracién de vino y sus derivados, y resolver problemas relacionados con
aplicaciones de la biotecnologia en el &mbito de la enologia.

- Utilizar de forma correcta los cultivos iniciadores en las bodegas, asi como conocer el proceso de seleccion y produccién a escala industrial.

- Conseguir que el alumno conozca las técnicas para la mejora genética de microorganismos enolégicos, asi como del uso juicioso de enzimas durante
el proceso de vinificacion.

- Buscar, obtener, y utilizar las fuentes de informacion en el area de la biotecnologia enolégica

- Suscitar su capacidad de critica y discusion frente a temas novedosos relacionados con la materia.

55.1.3 CONTENIDOS

Biotecnologia enolégica

Conceptos basicos de biotecnologia. Descripcién de microorganismos de interés enolégico y su uso en bodega. Cultivos iniciadores: aislamiento, ca-
racterizacion y seleccion para su empleo en la industria vitivinicola. Identificacién genética de cepas. Técnicas para la mejora genética de microorga-
nismos industriales. Fundamentos de la fermentacién alcohdlica y malolactica. Enzimas utilizadas en la industria enolégica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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Se recomienda haber cursado la asignatura de Microbiologia y Bioquimica.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Actualmente la Biotecnologia, es decir, la utilizacion de organismos vivos o de sus partes en procesos industriales, tiene una gran importancia y una
creciente repercusion social debido a su gran nimero de aplicaciones en diferentes &mbitos de la vida, entre los que destacan el &mbito de los alimen-
tos y por extension, la Industria Enolégica, ademas de otros ambitos de la Medicina y el Medioambiente.

El vino es un producto biotecnolégico ya que su produccion no es mas que la fermentaciéon de un mosto obtenido desde los frutos de la vid por parte
de organismos vivos (levaduras), por ello, en esta asignatura se aborda el estudio de las aplicaciones de la biotecnologia en enologia, para lo que es
necesario el conocimiento y comprension integral de las bases y fundamentos biolégicos y moleculares de los microorganismos vivos.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, |a capacidad de adaptacidn a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO01 - Conocer una segunda lengua extranjera.

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer €l compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ2 - Aplicar de forma integrada conocimientos basicos a nivel molecular, celular y metabdlico en el control y seleccion de
microorganismos asi como en plantas.

CEO05 - Adgquirir los conocimientos sobre la composicion quimicade lauvay del vino asi como de los procesos quimicos y
biol 6gicos que ocurren durante la elaboracion y conservacion de los vinos para su aplicacion en € desarrollo y progreso dela
industria enol6gica.

CEO06 - Capacidad para gestionar la obtencidn de mostos para vinificacion y conservacion, el control de lafermentacion de todos los
tipos de vinos, su crianzay envejecimiento, y €l envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

CEO08 - Capacidad pararealizar o supervisar €l control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermediosy productos finales alo largo de
todo el proceso de produccién.

CE12 - Capacidad para controlar y organizar |os procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de los diferentes tipos de
vinos especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagresy otros derivados de los mostos, del vino y de productos
afines.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 35 100
Ensefianza presencial (Précticas) 15 100
Resolucién de problemas y/o casos 6 100
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Elaboracion de informes, memorias o 16 0
trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 74 0
Evauacién formativa 4 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/Leccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Valoracién de memorias, informes o
trabajos de préacticas

10.0

30.0

Pruebas de progreso

60.0

80.0

Valoracion de problemas y/o casos

0.0

20.0

NIVEL 2: CARACTERIZACION Y GESTION DE RESIDUOSEN LA INDUSTRIA ENOLOGICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: CARACTERIZACION Y GESTIO

N DE RESIDUOSEN LA INDUSTRIA ENOLOGICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |alegislacion vigente sobre vertido considerando la composicién y las cantidades/caudal es de os mismos.

. Adquirir destrezas para el trabajo de laboratorio, siendo capaz de aplicar procesos analiticos que incluyen la planificacion de latoma de muestra, su tratamiento y
|a determinacion de pardmetros que afectan alos residuos de laindustria enol 6gica.

. Conocer la problematica asociada a la contaminacion ambiental generada por las industrias enol 6gicas, identificando las principal es fuentes contaminantes, |os
principios béasicos de gestion ambiental que han de aplicarse, y los fundamentos de | as tecnol ogias de tratamiento de aguas residuales, residuos sdlidos o emisio-
nes gaseosas.

. Capacitar a estudiante para que se sensibilice con el gercicio ético de la profesion, tomando conciencia de la responsabilidad socia de susinformesy su reper-
cusién en latoma de decisiones.

. Adaquirir los conocimientos necesarios para caracterizar y gestionar el aprovechamiento de los principal es residuos generados por laindustria vitivinicola.

55.1.3 CONTENIDOS

Legislacion sobre vertidos. Andlisis quimico de aguas residuales, emisiones gaseosas y residuos sélidos en la industria enolégica. Principios funda-
mentales de Gestion Medioambiental. Tecnologias basicas para la descontaminacion de residuos. Aprovechamiento de residuos de la vid y de la fer-
mentacion de la uva.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura es necesaria para que los alumnos conozcan como gestionar los residuos generados por la industria vitivinicola, los requerimientos le-
gales referentes al tratamiento de residuos y los sistemas de aprovechamiento de los mismos.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CG02 - Gestionar proyectos técnicos o profesionales complejos. Resolver problemas complejos de forma efectivaen el campo dela
Enologia.

CGO03 - Aplicar pensamiento critico, légico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su éreade estudio

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer € compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO04 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestion del vifiedo, recoleccion y transporte de la vendimia ala bodega.

CEO6 - Capacidad para gestionar la obtencion de mostos para vinificacion y conservacion, € control de la fermentacion de todos los
tipos de vinos, su crianzay envejecimiento, y el envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

CE13 - Gestionar €l aprovechamiento de |os subproductos obtenidos en € proceso, la obtencidn de alcoholes vinicosy lade los
productos derivados de los mismos o afines, asi como la emision de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.
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CE14 - Conocimiento de la empresa, su gestion y organizacidn bajo criterios de sostenibilidad econdémicay medioambiental, que
permitan organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicasy legales.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 32 100

Ensefianza presencial (Préacticas) 15 100

Resolucién de problemas y/o casos 6 100

Tutorias de grupo o individuales 4 100

Elaboracion de informes, memorias o 16 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 74 0

Evaluacion formativa 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

M étodo expositivo/L eccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Vaoracién de memorias, informes o 0.0 30.0
trabajos de practicas

Pruebafinal 0.0 70.0
Pruebas de progreso 0.0 70.0

55NIVEL 1: VITICULTURA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: ECOLOGIA E IMPACTO AMBIENTAL

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

64 /98

CSV: 338644719958858814305470 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



! Identificador : 2503976
ol @ ¥ GOBIERNO MIMISTERID:
b v Q DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
a e o ¥ DEPORTE

No No

NIVEL 3: ECOLOGIA E IMPACTO AMBIENTAL

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Capacidad del alumno para conocer laterminologia bésica en Ecologia

. Capacidad del alumno para reconocer las principal es fuentes de contaminacion ambiental e impactos (en suelo, agua, aire, etc.).
. Capacidad del alumno pararealizar Estudios de Impacto Ambiental (ESIA) de proyectos o actividades viticolas y enol 6gicas.

. Capacidad del alumno para aplicar metodologias y técnicas concretas de evaluacion de impactos a casos practicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Principios bésicos de Ecologia.
. Viticulturay Medio Ambiente: Sistemas agrarios; Erosion y degradacion de suelos; Contaminacion atmosférica; Contaminacion de aguas.
Evaluacion de Impacto Ambiental (EIA) de proyectosy actividades viticolas y enol6gicas: L egislacion sobre EIA y su aplicacion a sistemas vitivinicolas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura se imparte en 2° curso de los estudios de Grado en Enologia por la importancia que tiene dentro de los planes de estudio de esta titu-
lacién. En el RD 595/2002 de 28 de junio por el que se regula la habilitacion para ejercer la profesion de endlogo, se indica que este profesional debe
colaborar en las decisiones referidas al cultivo del vifiedo (para lo que es imprescindible el conocimiento de las caracteristicas del agro-ecosistema en
el que se cultiva la vid) asi como gestionar y controlar los residuos producidos y la emisién de cualquier tipo de contaminantes cumpliendo las normas
legales sobre proteccién del medio ambiente en todos sus aspectos (por lo que debe tener un conocimiento basico de los procesos de contaminacién
y la legislacién que los regula y controla).

En la formacién del graduado en Enologia, la asignatura Ecologia e Impacto Ambiental juega un papel esencial, ya que permite al estudiante adqui-
rir conocimientos que fundamentan y complementan el aprendizaje de otras materias y le prepara para comprender los efectos perjudiciales que una
inadecuada gestion viticola y enolégica puede tener sobre el medio ambiente, asi como a aplicar medidas correctoras adecuadas.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Desarrollar lamotivacion por la calidad, la capacidad de adaptacion a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO03 - Aplicar pensamiento critico, l6gico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CG04 - Trabagjar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un &rea de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer € compromiso ético y ladeontologia profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO3 - Controlar el sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafol ogia,
produccion vegetal, fitopatologiay viticultura.

CEO4 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econémicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestion del vifiedo, recoleccién y transporte de la vendimia ala bodega.

CEO06 - Capacidad para gestionar |a obtencidn de mostos para vinificacion y conservacion, el control de la fermentacion de todos los
tipos de vinos, su crianzay envejecimiento, y el envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 30 100

Ensefianza presencial (Précticas) 12 100

Resolucién de problemas y/o casos 10 100

Tutorias de grupo o individuales 5 100

Elaboracion de informes, memorias o 20 0

trabajos

Estudio o preparacién de pruebas 70 0

Evaluacion formativa 3 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccién magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo autbnomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas de progreso 60.0 80.0

Valoracién de la participacidn con 0.0 10.0

aprovechamiento en clase

Valoracion de précticas (de laboratorio, de [ 0.0 10.0

ordenador...)

Evaluacion de informes o trabajos 0.0 20.0

NIVEL 2: FITOTECNIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: FITOTECNIA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer lasituacion actual y perspectivas de futuro de la agricultura espafiola.

. Conocer |as bases de la produccioén vegetal y las principal es técnicas de produccién de los cultivos.
- ldentificar los parametros del clima que influyen en la produccion vegetal y saber modificarlos.

. Profundizar en el estudio de lafisiologiade los cultivos, atendiendo alos aspectos agronémicosy ambientales.
. Conocer las técnicas de reproduccion aplicadas a las plantas cultivadas.

. Comprender |as interacciones agua-suelo-planta, los fundamentos del laboreo, lafertilizacion y e riego.

. Calcular las necesidades hidricas de los cultivos y pardmetros de riego.
. Aprender ainterpretar un andlisis de suelo y corregir sus defectos.
. Calcular las necesidades nutritivas del cultivo y programar su fertilizacion tanto organica como inorgénica.

. Saber planificar y dirigir laimplantacién de sistemas agricolas que optimicen los resultados de la explotacion y que contribuyan ala sostenibilidad del entorno.

. Saber aplicar las nuevas tecnol ogias a cada sistema de cultivo.

55.1.3 CONTENIDOS

Concepto y clasificacién de sistemas agricolas. Estudio de los principios de la produccién vegetal: manejo de los factores clima, suelo y planta con fi-
nes agronémicos. Control e influencia del clima en la Produccién Vegetal. Mejora del perfil cultural del suelo. Planta y tecnologia. Material vegetal. Pro-

pagacion de plantas. Fisiologia de los cultivos. Aplicaciones fitotécnicas.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda tener superada la asignatura de Edafologia y Climatologia.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura, en la que se asientan las bases de la produccion vegetal, se centra en el conjunto de tecnologias fundamentales para la produccién
agricola. Por tanto, es clave en la formacién de los alumnos de Grado en Enologia y puede ser un complemento de gran interés en otras titulaciones
relacionadas con la agricultura y el medio ambiente, lo que justifica plenamente su inclusién en el plan de estudios. Aporta al perfil del alumno informa-
cién basica que le permitira desarrollar sus competencias profesionales, desde el conocimiento de los factores que intervienen en la produccién vege-
tal (clima, suelo, planta) hasta las principales técnicas de produccion a aplicar en los sistemas de cultivo.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Desarrollar lamotivacion por la calidad, la capacidad de adaptacion a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CGO3 - Aplicar pensamiento critico, 16gico y creativo, demostrando dotes de innovacion.

CG04 - Trabgjar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un &rea de estudio que parte de labase de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su drea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO01 - Conocer una segunda lengua extranjera.

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer €l compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Aplicar conocimientos bésicos de mateméticas, fisica, quimicay biologia alaenologia.

CEOQ3 - Controlar el sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafol ogia,
produccién vegetal, fitopatologiay viticultura

CEO04 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestién del vifiedo, recoleccion y transporte de la vendimia ala bodega.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 30 100
Ensefianza presencial (Practicas) 6 100
Resolucién de problemas y/o casos 20 100
Elaboracion de informes, memorias o 30 0
trabajos
Estudio o preparacion de pruebas 60 0
Evaluacion formativa 4 100
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Resolucién de problemas y/o casos

Trabajo auténomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba final 0.0 100.0
Pruebas de progreso 40.0 80.0
Valoracién de la participacidn con 0.0 20.0
aprovechamiento en clase

Evaluacion de informes o trabajos 0.0 40.0
NIVEL 2: VITICULTURA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: VITICULTURA |

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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L
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

NIVEL 3: VITICULTURA Il

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |os mecanismos béasicos de funcionamiento de una planta lefiosa.
. Concienciar a alumnado de laimportancia econdmica-social del cultivo delavidy de su problemética particular.

. Conocer |as particularidades de la vid, como planta, su desarrollo biol6gico y su respuestay exigencia con respecto al medio ecol 6gico donde se desarrolla.
. Aportar conocimientos sobre el material vegetal, sus caracteristicas y posibilidades, de cara ala creacidn de una explotacion viticola.

Poner en conocimiento de los alumnos, los fundamentos y técnicas culturales disponibles, que le permitan en su futuro profesiona tomar |as decisiones adecua-
das en funcién de condiciones y objetivos concretos.
Proponer contenidos avanzados en viticultura como: nuevo material vegetal, seleccion, evaluacion de sistemas de conduccion, riego deficitario, ‘Terroir', etc.
. Conocer lalegislacion referente al dambito viticola.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Viticultura I:

Viticultura Il

Funcionamiento e importancia de los cultivos lefiosos. Particularidades morfolégicas, fisiolégicas y ecolégicas de los cultivos lefiosos. Importancia del
cultivo de la vid: Estadisticas. Biologia de la vid: Morfologia, Fisiologia y Ecologia. El material vegetal. Principales técnicas de cultivo: Plantacién, poda,
riego, fertilizacion, etc. Productos obtenidos de la vid.

Estudio profundo de Estadisticas Mundiales y cultivo de la vid en el mundo. Técnicas de cultivo avanzadas: Sistemas de conduccién, Riego deficitario,
Nutricién avanzada del cultivo. Estudio avanzado del material vegetal (Variedades y Portainjertos. Viveros). Componentes del ‘Terroir' y su influencia
en la calidad. Viticultura de precision. Gestién del vifiedo para la obtencién de productos de calidad diferenciada. Legislacion viticola.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA
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Esta materia es necesaria para que el alumno conozca a fondo el cultivo de la vid con toda su problematica y las implicaciones que tiene en la obten-
cién de un producto de calidad para la industria transformadora posterior. Sin una buena materia prima es imposible alcanzar la excelencia en los pro-
ductos obtenidos.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CGO3 - Aplicar pensamiento critico, 16gico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CG04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su érea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacién oral y escrita.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO3 - Controlar el sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafol ogia,
produccion vegetal, fitopatologiay viticultura.

CEO4 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestion del vifiedo, recoleccién y transporte de la vendimia ala bodega.

CEOQ8 - Capacidad pararealizar o supervisar el control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios y productos finales alo largo de
todo el proceso de produccion.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 64 100

Ensefianza presencial (Précticas) 30 100

Resolucién de problemas y/o casos 12 100

Tutorias de grupo o individuales 8 100

Elaboracion de informes, memorias o 90 0

trabajos

Estudio o preparacién de pruebas 90 0

Evaluacion formativa 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccién magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo autbnomo

Trabajo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion de presentacion oral 0.0 20.0

Pruebafina 0.0 100.0

Pruebas de progreso 50.0 80.0
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Valoracion de la participacion con 0.0 20.0
aprovechamiento en clase

Valoracion de précticas (de laboratorio, de | 0.0 20.0
ordenador...)

NIVEL 2: PROTECCION DEL VINEDO

5.5.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: PROTECCION DEL VINEDO

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber diferenciar entre el fendmeno de 'plaga’ y 'enfermedad'.
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. Entender lainfluencia de |os agentes abiéticos sobre Lavid.

- Reconocer los diferentes patégenos capaces de producir enfermedades en las plantas cultivadas, particularmente, sobre lavid.
. Conocer los parésitos animales que pueden provocar dafios en lavid.

. Conocer y saber seleccionar entre los diferentes métodos de control de plagasy enfermedades agricola.

. Aplicacion defitosanitarios y Control de Agroquimicos en el vifiedo.

. Control integrado de plagas y enfermedades.

. Viticultura ecolégica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Concepto de Plaga, enfermedad y otros dafios en los cultivos. Estudio de agentes fitopatégenos causantes de plagas y enfermedades. Dafios causa-
dos por factores abiédticos. Plagas y enfermedades de la vid, medios de lucha. Agroguimicos relacionados con el vifiedo y su gestion. Viticultura inte-
grada y ecolégica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia es necesaria para que el alumno conozca la problemaética patolégica del vifiedo y los medios de lucha a su disposicién. También debe lle-
gar a conocer la gestién y el control de los Agroquimicos. Particularidades del vifiedo ecoldgico.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO03 - Aplicar pensamiento critico, légico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ3 - Controlar €l sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafol ogia,
produccién vegetal, fitopatologiay viticultura.

CEO4 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econémicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestion del vifiedo, recoleccidn y transporte de la vendimia ala bodega.

CEO08 - Capacidad pararealizar o supervisar €l control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios y productos finales alo largo de
todo el proceso de produccién.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 32 100

Ensefianza presencial (Practicas) 15 100

Resolucién de problemas y/o casos 6 100

Tutorias de grupo o individuales 4 100

Elaboracion de informes, memorias o 45 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo/L eccién magistral

Précticas
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Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabajo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Vaoracién de memorias, informes o
trabajos de practicas

0.0

40.0

aprovechamiento en clase

Pruebafina 0.0 100.0
Pruebas de progreso 50.0 80.0
Valoracién de la participacion con 0.0 20.0

55NIVEL 1: ECONOMIA Y GESTION DE LA CALIDAD

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: GESTION EMPRESARIAL Y MARKETING

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: GESTION DE LA EMPRESA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

7498
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ECONOMIA Y MARKETING

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Comprender los factores de competitividad empresarial: el funcionamiento de ofertay demanda, asi como |os model os de demanda del mercado.
. Saber analizar einterpretar los factores del entorno, identificando oportunidades y amenazas en su interaccion con las fuerzas y debilidades que presente la em-

presa.

. Comprender y asimilar el concepto de empresa, entendiendo como funciona, se organizay las relaciones que se establecen entre las distintas areas que la compo-

nen.

. Conseguir unavisién integral del proceso de direccion de laempresay de los recursos humanos, ademés de ser capaz de valorar diferentes opciones estratégicas

y tomar decisiones 6ptimas con un procedimiento racional .
. Conseguir unavisién integral del proceso de direccion de operacionesy ser capaz de analizar costes, y gestion financieray de inversiones.
. Comprender y asimilar lafuncion comercia dela empresavitivinicola.
. Conocer y manejar las herramientas de lainvestigacion comercial .

. Conseguir aplicar estrategias acertadas de marketing en mercados competitivos.

. Analizar deformadescriptiva el sector vitivinicola, su estructuray caracteristicas.

. Capacitar a alumno para entender y asimilar lainformacion.
Desarrollar sistemas de control de gestion por productosy clientes que faciliten el desarrollo y latoma de decisiones relativas a la comercializacion vitivinicola.
Desarrollar las diferentes herramientas y variables comerciaes que conforman la funcién de mercadotecnia en las empresas vitivinicolas.

. Ser capaz deintegrar la planificacion comercial con el proceso técnico de elaboracion del vino y sus derivados por parte de las empresas del sector vitivinicola.

55.1.3 CONTENIDOS

Gestion de la Empresa

Principios de Economia y su aplicacién a la empresa agroalimentaria. Concepto, estructura y organizacion de las empresas agroalimentarias. Gestion
de la direccién y de la toma de decisiones en la empresa. Sistema de operaciones. Gestién de recursos humanos. Gestién de inversiones. Gestion fi-
nanciera. Contabilidad y Balance

Economiay Marketing
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Marco institucional en el sector vinicola. Estrategias de Marketing aplicados a la empresa enolégica. Segmentacion de consumidores. Variables tacti-
cas (precio y comunicacion) y estratégicas de marketing (producto y distribucion). Disefio de estrategias de marketing. Canales comerciales que afec-
tan a los productos enoldgicos y su evolucién. Investigacion de mercados enolégicos. Valoracién de empresas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia pretende, basicamente, que el alumno se familiarice con el lenguaje, las herramientas y los conceptos basicos de las politicas econémi-
cas agrarias y vitivinicolas, con la comercializaciéon de los productos vinicolas y, en definitiva que conozca el mercado y el sector del vino. Esta forma-
cién es bésica para el futuro enélogo ya que algunas de las salidas profesionales que proporciona el titulo de Enologia estan orientadas hacia el desa-
rrollo de una labor técnica dentro de la bodega junto con una labor econémica y comercial hacia el exterior de la empresa. Asi mismo, Desde el punto
de vista comercial, la importancia radica en que es la Unica actividad de la empresa que genera ingresos y para ello, la empresa debe de competir en
mercados cada vez mas maduros y exigentes.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, |a capacidad de adaptacidn a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CGO03 - Aplicar pensamiento critico, légico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer e compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE12 - Capacidad para controlar y organizar los procesos de el aboracién, gestion y comercializacion de los diferentes tipos de
vinos especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagresy otros derivados de los mostos, del vino y de productos
afines.

CE13 - Gestionar €l aprovechamiento de los subproductos obtenidos en €l proceso, la obtenciéon de alcoholes vinicosy lade los
productos derivados de los mismos o afines, asi como |a emision de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.

CE14 - Conocimiento de la empresa, su gestion y organizacion bajo criterios de sostenibilidad econdémicay medioambiental, que
permitan organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicasy legales.

CE15 - Disefiar un plan de marketing en el ambito vitivinicola. Dirigir la puestaen el mercado de los productos 'y colaborar en su
comercializacion y promocion y en el desarrollo de cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 55 100
Ensefianza presencial (Précticas) 55 100
Estudio o preparacion de pruebas 180 0
Evaluacion formativa 10 100
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabgjo auténomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Pruebas de progreso

70.0

90.0

Valoracién de préacticas (de laboratorio, de
ordenador...)

10.0

30.0

NIVEL 2: GESTION DE LA CALIDAD EN L

A INDUSTRIA ENOLOGICA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: GESTION DE LA CALIDAD

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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ITALIANO OTRAS
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NIVEL 3: SEGURIDAD ALIMENTARIA EN

LA INDUSTRIA ENOL OGICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Adquirir los conocimientos necesarios para aplicar un plan de gestién de la calidad en laindustria enol 6gica.

. Estar capacitado paraimplantar sistemas de acreditacion de la calidad de laboratoriosy productos del sector enol égico.

. Conocer todos aquellos peligros biolégicos y no biol6gicos que pueden afectar alavidy a vino y tener la capacidad para prevenir su formacion o contamina-
cion.

. Ser capaz de realizar un plan de higienizacién en unaindustria del sector enolégico, y llevarlo a cabo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Gestion de la calidad.

Control de calidad microbiolégica en la industria enolégica. Sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC). Programa de higiene
en una industria enolégica. Control de la calidad microbiol6gica en bodega. Bases sobre normalizacion. Normalizacién, certificacion y acreditacion en
materia enolégica. Sistemas de aseguramiento de la calidad. Trazabilidad en la cadena alimentaria.

Seguridad alimentaria en la industria enolégica.

Seguridad en la produccién, en el procesado, en la venta y en el consumo. Alteraciones microbiolégicas del vino. Contaminantes quimicos presentes
en el vino: plaguicidas, metales pesados, contaminantes de origen industrial. Contaminantes de origen biol6gico: aminas biégenas, micotoxinas y car-
bamato de etilo. Control de alérgenos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia es fundamental para afrontar los requerimientos sobre calidad y seguridad alimentaria que deben asumirse en cualquier industria del sec-
tor enoldgico, conocer los peligros asociados al producto e implantar los sistemas de aseguramiento de la calidad y la legislacién vigente.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

CGOL1 - Desarrollar lamotivacion por lacalidad, |a capacidad de adaptacidn a nuevas situacionesy la creatividad.

78198

CSV: 338644719958858814305470 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



Identificador : 2503976

ERMNC HIMISTERSC
o ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especidizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO01 - Conocer una segunda lengua extranjera.

CT02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CT04 - Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO04 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestion del vifiedo, recoleccion y transporte de la vendimia ala bodega.

CEO08 - Capacidad pararealizar o supervisar €l control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermediosy productos finales alo largo de
todo el proceso de produccién.

CEO09 - Gestionar y controlar la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccion, especialmente en los puntos
criticos, asi como el control y formacién de los trabajadores y |as condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de
trabajo seglin los requisitos de seguridad alimentaria en una empresa vitivinicola

CE10 - Controlar e cumplimiento, dentro de la empresa, de todas | as disposiciones legal es vigentes que regulen la produccion,
circulacion, etiquetado y comercializacion de los productos vitivinicolas, derivadosy afines, asi como las normas de ordenacion de
la produccion, preciosy mercados.

CE12 - Capacidad para controlar y organizar los procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de los diferentes tipos de
vinos especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagres y otros derivados de los mostos, del vino y de productos
afines.

CE13 - Gestionar €l aprovechamiento de |os subproductos obtenidos en € proceso, la obtencidn de acoholes vinicosy lade los
productos derivados de los mismos o afines, asi como la emision de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 74 100

Ensefianza presencial (Practicas) 20 100

Resolucién de problemas y/o casos 12 100

Tutorias de grupo o individuaes 8 100

Elaboracion de informes, memorias o 32 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 148 0

Evaluacion formativa 6 100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Método expositivo/L eccion magistral

Préacticas

Pruebas de evaluacion formativa
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Trabajo auténomo

Trabajo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Valoracién de memorias, informes o 0.0 30.0

trabajos de précticas

Pruebafinal 0.0 70.0

Pruebas de progreso 0.0 70.0

NIVEL 2: CULTURA VITIVINICOLA Y ENOTURISMO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: CULTURA VITIVINICOLA Y ENOTURISMO

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

80/98

CSV: 338644719958858814305470 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)



= Identificador : 2503976
b T GOBERND  MIMISTERD
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocimiento de la evolucion histérica de la vitivinicultura, desde sus origines hasta nuestros dias.
- Enjuiciamiento de las diferentes fuentes de informacién en vitivinicultura.

- Comprension de la estructura de los mercados vitivinicolas en Espafia: regiones productoras, calificaciones de certificacion agroalimentaria: vinos de
pago, denominaciones de origen, etc.

- Demostrar conocimiento sobre la vitivinicultura a nivel mundial: caracteristicas de los paises productores y de los vinos producidos.
- Asimilar el papel de las actividades asociadas al enoturismo en el desarrollo territorial.
- Interpretacion de los valores culturales de los paisajes vitivinicolas.

- Interpretacion del papel del vino en la cultura y en la sociedad contemporénea en sus diversas formas de expresion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Cultura vitivinicola y enoturismo

Historia de la viticultura. Fuentes de informacion. Geografia vitivinicola: sistemas geogréaficos integrados relacionados con enologia. La viticultura a ni-
vel mundial. Enologia, cultura y sociedad. El valor patrimonial de los paisajes vitivinicolas. El enoturismo en el contexto de la sociedad postindustrial y
del postproductivismo agrario.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura complementa el contenido técnico de las demas asignaturas del Plan en Graduado en Enologia, ofreciendo un panorama general,
transversal y cultural del mundo vitivinicola y enolégico. Se trata de descubrir el vino y la viticultura en su vertiente cultural en sus diferentes expresio-
nes, que son puestas en valor por las actividades turisticas.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1BASICASY GENERALES

CGO3 - Aplicar pensamiento critico, 16gico y creativo, demostrando dotes de innovacién.

CGO04 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad einiciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE15 - Disefiar un plan de marketing en el &mbito vitivinicola. Dirigir la puesta en el mercado de |os productosy colaborar en su
comercializacion 'y promocion y en el desarrollo de cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

CE16 - Integrar los aspectos histéricos, geogréficos y sociales en el ambito dela enologiay laviticultura.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 24 100

Ensefianza presencial (Practicas) 8 100

Trabgjo de campo 6 100

Elaboracion de informes, memorias o 64 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 46 0

Evaluacion formativa 2 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES
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Método expositivo/L eccion magistral

Précticas

Trabajo auténomo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Vaoracién de memorias, informes o
trabajos de practicas

250

250

Pruebafinal

50.0

50.0

Valoracion de précticas (de laboratorio, de
ordenador...)

250

250

55NIVEL 1: PRACTICASEXTERNAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: PRACTICAS EXTERNAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: PRACTICASEXTERNAS

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

12

Semestra

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

12

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Tomar contacto con el mundo laboral y conocer las funciones del graduado en Enologia en el mundo profesional.
Obtener conocimientos sobre la gestion y organizacion del trabajo en unaempresa o Institucion relacionada con el sector enol 6gico.
Saber aplicar los conocimientos tedricos adquiridos en el Grado a los casos reales que se le presenten en el mundo laboral.
. Adquirir capacidad para el debate y laresolucion de problemas surgidos en el desempefio de la profesion que podrian realizar en el futuro.
. Adaquirir capacidad paralainiciativay latomade decisiones en el ambito laboral.
Saber trabajar en equipo, adquirir responsabilidadesy tener iniciativas en el desempefio de su actividad laboral, siendo consciente de la trascendencia de susre-
sultados y de latoma de decisiones.

55.1.3 CONTENIDOS

El alumno se incorporara a la Empresa/Institucion para realizar una actividad profesional que previamente se coordinara entre los tutores (académico y
externo) relacionada con la actividad de la empresa y que permita la aplicacion de los conocimientos, capacidades y actitudes adquiridos en sus estu-
dios de grado al &mbito profesional.

La actividad a realizar por el alumno debera estar relacionadas con las competencias del Grado en Enologia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Para la realizacion de las practicas externas es requisito imprescindible haber superado, al menos, 120 créditos del grado, siendo necesario tener
aprobadas todas las materias del Médulo de Formacién Bésica.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La realizacién de practicas en empresas es de vital importancia para que el alumno se enfrente a situaciones reales que se le presentara en el mundo
laboral, supone una toma de contacto con su labor profesional futura y le permite poner en practica los conocimientos teéricos que ha obtenido en las
distintas asignaturas del Grado.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Desarrollar lamotivacion por la calidad, la capacidad de adaptacion a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CGO3 - Aplicar pensamiento critico, 16gico y creativo, demostrando dotes de innovacion.

CG04 - Trabgjar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 - Conocer e compromiso ético y la deontologia profesional.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOL - Aplicar conocimientos basicos de mateméticas, fisica, quimicay biologiaalaenologia

CEOQ2 - Aplicar de forma integrada conocimientos basicos a nivel molecular, celular y metabdlico en el control y seleccion de
microorganismos asi como en plantas.

CEO3 - Controlar el sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafol ogia,
produccion vegetal, fitopatologiay viticultura.
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CEO04 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestion del vifiedo, recoleccion y transporte de la vendimia ala bodega.

CEO5 - Adquirir los conocimientos sobre la composicion quimicade lauvay del vino asi como de |os procesos quimicos y
bi ol 6gicos que ocurren durante la elaboracion y conservacion de los vinos para su aplicacion en el desarrollo y progreso dela
industria enol gica.

CEO6 - Capacidad para gestionar la obtencion de mostos para vinificacion y conservacion, € control de la fermentacion de todos los
tipos de vinos, su crianzay envejecimiento, y el envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

CEOQ7 - Dirigir y supervisar larecepcién y control de materias primas, |0s trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacion,
clarificacion, filtracion, estabilizacidn y conservacion de los vinos, aplicando |os conocimientos adquiridos sobre la composicién de
lauvay del vinoy su evolucion.

CEOQ8 - Capacidad pararealizar o supervisar el control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo para el control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios y productos finales alo largo de
todo el proceso de produccion.

CEQ9 - Gestionar y controlar la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccion, especialmente en los puntos
criticos, asi como el control y formacion de los trabajadores y las condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de
trabajo seglin los requisitos de seguridad alimentaria en una empresa vitivinicola.

CE10 - Controlar el cumplimiento, dentro de la empresa, de todas | as disposiciones |egal es vigentes que regulen |a produccion,
circulacion, etiquetado y comercializacion de los productos vitivinicolas, derivadosy afines, asi como las normas de ordenacion de
laproduccidn, precios y mercados.

CE11 - Capacidad para seleccionar y controlar |os equipos, instalaciones y procesos utilizados en bodega, con lafinalidad de
aumentar laeficiencia de lamismay la calidad de |os productos a obtener.

CE12 - Capacidad para controlar y organizar los procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de los diferentes tipos de
vinos especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagres y otros derivados de los mostos, del vino y de productos
afines.

CE13 - Gestionar €l aprovechamiento de |os subproductos obtenidos en € proceso, la obtencidn de alcoholes vinicosy lade los
productos derivados de los mismos o afines, asi como |a emision de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.

CE14 - Conocimiento de laempresa, su gestion y organizacion bajo criterios de sostenibilidad econémicay medioambiental, que
permitan organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econémicasy legales.

CE15 - Disefiar un plan de marketing en el dmbito vitivinicola. Dirigir la puestaen el mercado de los productosy colaborar en su
comercializacion y promocién y en el desarrollo de cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

CE16 - Integrar los aspectos histéricos, geogréficos y sociales en el ambito dela enologiay laviticultura.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial (Teoria) 3 100

Tutorias de grupo o individuaes 6 100

Précticas externas 224 100

Elaboracion de informes, memorias o 36 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 30 0

Evaluacion formativa 1 100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Método expositivo/Leccion magistral

Précticas

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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Evaluacion de presentacion oral 0.0 30.0
Evaluacion de informes o trabajos 0.0 30.0
Evaluacion de précticas externas 0.0 70.0

55NIVEL 1: TRABAJO FIN DE GRADO

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: TRABAJO FIN DE GRADO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Méster

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: TRABAJO FIN DE GRADO

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Trabajo Fin de Grado / Master 12 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
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ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Capacitar al estudiante para que integre adecuadamente |as competencias especificas adquiridas durante su formacion.
. Adquirir laformacion necesaria para plantear un proyecto de trabajo y resolverlo satisfactoriamente.
. Aprender atrabgjar con rigor y a organizarse en larealizacion de su trabgjo.
Conocer la metodologia del trabajo cientifico y/o tecnolégico y saber analizar de manera critica | os resultados obtenidos.
. Aprender arealizar unamemoria sobre el trabajo realizado y exponer los resultados de forma claray coherente.
. Adaquirir lainformacién necesaria sobre el trabajo realizado para poder realizar un debate sobre los resultados obtenidos.

55.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo fin de Grado podra realizarse sobre cualquiera de los contenidos que el alumno adquiere durante el Grado, siendo especialmente recomen-
dables aquellos que se refieran a materias con competencias especificas més relacionadas con su actividad profesional en el &mbito de la Enologia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Para la defensa del Trabajo Fin de Grado, el alumno habra superado todas las asignaturas previas de la Titulacion.

La prueba de evaluacion final serd una defensa ante un tribunal evaluador.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

El Trabajo fin de Grado se realiza de manera obligatoria e individual por los estudiantes durante el Gltimo afio de sus estudios de Grado. En este tra-
bajo el alumno debe poner en practica todas las competencias adquiridas con las diferentes materias tanto generales como especificas. Esta especial-
mente relacionado con las competencias transversales de ambito general, siendo las competencias especificas las que se desarrollan dependiendo de
la teméatica de dicho trabajo.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Desarrollar lamotivacion por la calidad, la capacidad de adaptacion a nuevas situacionesy la creatividad.

CGO02 - Gestionar proyectos técnicos o profesional es complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo dela
Enologia.

CGO3 - Aplicar pensamiento critico, 16gico y creativo, demostrando dotes de innovacion.

CG04 - Trabgjar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativay responsabilidad
compartida.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normal mente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO01 - Conocer una segunda lengua extranjera.

CTO02 - Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CTO03 - Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO01 - Aplicar conocimientos béasicos de mateméticas, fisica, quimicay biologiaalaenologia.

CEOQ2 - Aplicar de forma integrada conocimientos basicos a nivel molecular, celular y metabdlico en el control y seleccion de
microorganismos asi como en plantas.

CEOQ3 - Controlar €l sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafol ogia,
produccién vegetal, fitopatologiay viticultura.

CEO4 - Organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econémicasy legales,
colaborando en las decisiones que afecten ala gestion del vifiedo, recoleccién y transporte de la vendimia ala bodega.

CEOQ5 - Adquirir los conocimientos sobre la composicion quimicade lauvay del vino asi como de los procesos quimicosy
biol 6gicos que ocurren durante la elaboracion y conservacion de 10s vinos para su aplicacion en el desarrollo y progreso dela
industria enol dgica.
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CEO06 - Capacidad para gestionar la obtencidn de mostos para vinificacion y conservacion, el control de lafermentacion de todos los
tipos de vinos, su crianzay envejecimiento, y €l envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

CEOQ7 - Dirigir y supervisar larecepcion y control de materias primas, los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacion,
clarificacion, filtracion, estabilizacion y conservacion de los vinos, aplicando los conocimientos adquiridos sobre la composicion de
lauvay del vinoy su evolucion.

CEOQ8 - Capacidad pararealizar o supervisar el control analitico, microbiol6gico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y
bodegay aplicarlo parael control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios y productos finalesalo largo de
todo el proceso de produccion.

CEQ9 - Gestionar y controlar la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccion, especialmente en los puntos
criticos, asi como el control y formacion de los trabajadores y las condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de
trabaj o seglin los requisitos de seguridad alimentaria en una empresa vitivinicola.

CE10 - Controlar € cumplimiento, dentro de la empresa, de todas |as disposiciones |egales vigentes que regulen la produccion,
circulacion, etiquetado y comercializacion de los productos vitivinicolas, derivadosy afines, asi como las normas de ordenacion de
la produccion, preciosy mercados.

CE11 - Capacidad para seleccionar y controlar 10os equipos, instalaciones y procesos utilizados en bodega, con lafinalidad de
aumentar la eficienciade lamismay lacalidad de los productos a obtener.

CE12 - Capacidad para controlar y organizar |os procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de los diferentes tipos de
vinos especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagresy otros derivados de los mostos, del vino y de productos
afines.

CE13 - Gestionar €l aprovechamiento de los subproductos obtenidos en €l proceso, la obtencion de alcoholes vinicosy lade los
productos derivados de los mismos o afines, asi como |a emision de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.

CE14 - Conocimiento de laempresa, su gestion y organizacién bajo criterios de sostenibilidad econémicay medioambiental, que
permitan organizar la produccion en base alas exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econémicasy legales.

CE15 - Disefiar un plan de marketing en el &mbito vitivinicola. Dirigir la puestaen €l mercado de |os productosy colaborar en su
comercializacion y promocion y en el desarrollo de cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

CE16 - Integrar |os aspectos histéricos, geogréficosy sociales en el &mbito de laenologiay laviticultura

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias de grupo o individuales 20 100

Elaboracion de informes, memorias o 79 0

trabajos

Estudio o preparacion de pruebas 100 0

Evaluacion formativa 1 100

Lecturay andlisisde articulosy recensién | 100 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Pruebas de evaluacion formativa

Trabajo auténomo

Trabgjo dirigido o tutorizado

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion de presentacion oral

30.0

70.0

Evaluacion de informes o trabajos

30.0

70.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 2503976

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad

Categoria

Total %

Doctores %

Horas %

Universidad de Castilla-La Mancha

Profesor
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

3.4

0

2,8

Universidad de Castilla-La Mancha

Profesor
Contratado
Doctor

13.8

100

153

Universidad de Castilla-La Mancha

Ayudante

3.4

2,8

Universidad de Castilla-La Mancha

Profesor Titular
de Universidad

65.5

100

63,9

Universidad de Castilla-La Mancha

Catedrético de
Universidad

6.9

100

12,5

Universidad de Castilla-La Mancha

Catedrético
de Escuela
Universitaria

6.9

100

2,8

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION %

TASA DE ABANDONO %

TASA DE EFICIENCIA %

45

30

85

CODIGO

TASA

VALOR %

No existen datos

Justificacion de |os I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Requisitos previos de la materia.

Temario / Contenidos.

Objetivos o resultados de aprendizaje esperados.

Las competencias definidas en la memoria de verificacion del titulo son valoradas por dos vias:

Justificacion en el plan de estudios, relacion con otras asignaturas/materias y con la profesion.

Competencias de la titulacion que la materia contribuye a alcanzar.

Actividades o bloques de actividad y metodologia de ensefianza aprendizaje.
La metodologia de evaluacién, incluyendo la modalidad y temporalidad de la evaluacion.

Secuencia de trabajo, calendario, hitos importantes e inversion temporal.
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1. A través de la evaluacién de cada una de las materias: en cada una de las guias docentes, que para la Universidad de Castilla Mancha son electré-
nicas, con formato Unico, y publicas sin restriccién de acceso alguno, se definen:

El profesorado responsable de la materia y encargado de evaluar las competencias definidas en dicha materia.
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Bibliografia y recursos.

Evaluacién de Trabajos Fin de Grado.

de informacién publica’ recogido en el Sistema de Garantia Interna de la Calidad.

Identificador : 2503976

2. A través de la evaluacion del Trabajo Fin de Grado: Mediante la realizacién de esta actividad se evallan todas las competencias definidas en el titu-
lo. La evaluacién de esta actividad la realizan los Tribunales de Evaluacién de los Trabajos Fin de Grado supervisados, a su vez, por la Comisién de

El seguimiento de los resultados del aprendizaje se realiza a través de los indicadores descritos en el Sistema de Garantia Interna de la Calidad del Ti-
tulo y son analizados, tal y como se describe en el 'procedimiento de medicién, andlisis y mejora’, por la Comisién de Garantia Interna de la Calidad y
las propuestas de mejora son incorporadas al ‘informe anual de mejoras del titulo'. La difusion de los resultados se realiza a través del ‘procedimiento

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE

https://www.uclm.es/misi ones/laucl m/areas-gestion/area-asi stenci adireccion/-/
media/8276B24B8A 364F2C82BB 1444BA 3409B7.ashx

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2019

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede.
10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
11797145P MARIA ISABEL LOPEZ SOLERA
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Cl/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO

mabel .lopez@uclm.es 630628860 926295465 Vicerrectora de Docencia
11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
05230079V MIGUEL ANGEL COLLADO YURRITA
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO
miguelangel.collado@uclm.es | 680222437 926295385 Rector

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

11797145P MARIA ISABEL LOPEZ SOLERA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia, 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO

mabel .|opez@uclm.es 630628860 926295465 Vicerrectora de Docencia
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre:APARTADO 2 con cartas apoyo y alegaciones 20MARZ02019.pdf
HASH SHA1 :881F5B17A91B92901E208F30058B7929E451D3EF

Codigo CSV :331677492388355113948358
Ver Fichero: APARTADO 2 con cartas apoyo y aegaciones 20MARZ02019.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre:APARTADO 4.1 17ENER02019.pdf
HASH SHA1 :B6DBB8C7C718E7B16C2000694F5435FACB1BCAF4
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Ver Fichero: APARTADO 4.1 17ENERO2019.pdf
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Nombre:APARTADO 5 20MARZ02019.pdf
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Ver Fichero: APARTADO 5 20MARZ02019.pdf
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Ver Fichero: APARTADO 6.2 30ENERO2019.pdf
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FECHA:05/03/2019

EXPEDIENTE N°:10549/2019
ID TITULO: 2503976

ALEGACIONES AL INFORME PROVISIONAL DE EVALUACION
DE LA SOLICITUD DE VERIFICACION DEL GRADO EN
ENOLOGIA

ASPECTOS SUBSANADOS

CRITERIO 4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Se hace referencia explicita dentro del sistema de transferencia y reconocimiento de créditos
a las normas de reconocimiento de las actividades culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias y de cooperacion previstas en la normativa. La memoria indica que se
podran reconocer hasta 6 ECTS optativos por dichas actividades. Sin embargo, la estructura
del Plan de Estudios no contempla la oferta de créditos con caracter de “Materias Optativas”.
En este sentido, se debe indicar las asignaturas/materias que posibilitaran el reconocimiento
de estas actividades culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacion previstas en la normativa.

RESPUESTA UCLM:

En cumplimiento a la subsanacién requerida, se justifica la referencia al reconocimiento de

créditos por actividades universitarias incorporando en la memoria, a continuacién de la
Normativa de Reconocimiento y Transferencia de Créditos relacionada en el criterio 4.4, lo
siguiente:

“La referencia al reconocimiento de actividades universitarias se enmarca en el contexto de la
Normativa de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de la UCLM, en base a lo regulado en
el R.D. 1393/2007. Esta normativa, con caracter general, se aplica a los estudios de grado que
requieren exigencia de optatividad para su obtencién. Por tanto, teniendo en cuenta que en el
Grado en Enologia no se incluye optatividad en la planificacién del titulo, no sera posible la
aplicacion de este reconocimiento a ninguna materia/asignatura del plan de estudios.

No obstante, a los estudiantes interesados que de forma voluntaria realicen actividades
universitarias ofertadas por la UCLM para estudiantes de Grado, que prevean reconocimientos
de créditos, y obtengan acreditaciéon de su participacion, se les podrd incorporar esta
informacidn a su expediente académico a instancia del interesado, al objeto de que conste en
las certificaciones académicas emitidas por la Universidad, teniendo en cuenta el limite de

créditos establecidos en la normativa.”
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Tal y como se sefiala en el Real Decreto 412/2014 (art. 16.3), y en relacion con el acceso a
las ensefianzas de grado de mayores de 40 afios mediante acreditacion de experiencia laboral
o profesional, “las Universidades incluiran en la memoria del plan de estudios verificado, de
acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, los criterios de acreditacion
y ambito de la experiencia laboral o profesional en relacién con cada una de las ensefianzas,
de forma que permitan ordenar a los solicitantes. Entre dichos criterios se incluira, en todo
caso, la realizacién de una entrevista personal con el candidato, que podra repetir en
ocasiones sucesivas”.

RESPUESTA UCLM:

En cumplimiento a la subsanacién requerida, se incluye en la memoria (criterio 4.2.), los criterios

de acreditacién y dmbito de la experiencia laboral o profesional en relacién al Grado en Enologia,
asi como el texto completo de la Normativa reguladora de las pruebas de acceso a las
ensefianzas universitarias oficiales de Grado de la UCLM mediante acreditacion de experiencia

laboral o profesional:

“En el caso de que el estudiante acceda mediante acreditacion de experiencia laboral o
profesional, se aplicard la Normativa reguladora de las pruebas de acceso a las ensefianzas
universitarias oficiales de Grado de la UCLM mediante acreditacién de experiencia laboral o

profesional.

En la citada Normativa se especifica que se realizard una prueba que consiste en una fase de
valoracion y otra de entrevista personal. En concreto, para estudiantes que deseen el acceso
por esta via al Grado en Enologia se requerira que la experiencia laboral y profesional se haya
desarrollado en la familia profesional de Ciencias, de acuerdo con lo que figura en el Anexo | de
la Normativa. En la fase de valoracidn, la puntuacion maxima por afio trabajado sera de 0,6
puntos, en el caso de que la experiencia adquirida se relacione especificamente con el Grado en
Enologia (Industrias alimentarias/Quimica). Solo si se supera la fase de valoracion se realizard la
entrevista personal que tendra un doble objetivo, valoracion de las competencias adquiridas en

el puesto de trabajo y su idoneidad a las ensefianzas solicitadas.”
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CRITERIO 5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Se debe ampliar la descripcion de los contenidos de las asignaturas Biologia I, Biologia Il, Fisica
y Edafologia y Climatologia.

RESPUESTA UCLM:

En cumplimiento a la subsanacién requerida, se incluyen en la memoria (punto 5.5) las

ampliaciones de los contenidos de las asignaturas Biologia | y Biologia I, Fisica y Edafologia y

Climatologia.

CRITERIO 6. PERSONAL ACADEMICO

Aunque la memoria incluye “la garantia” de la Universidad de dotar personal docente e
investigador, no se detallan las previsiones del personal docente que va a ser necesario, pues
tampoco se sefiala la dedicacion actual del profesorado de otras titulaciones que, segun se
indica en la memoria, podra “impartir la mayoria de las materias previstas en la titulacion”. Se
debe incorporar en la memoria un plan de incorporacién del personal necesario no disponible
indicando su perfil y el calendario de incorporacién.

RESPUESTA UCLM:

En cumplimiento a la subsanacidn requerida, se incluye en la memoria (punto 6.1.) tabla
detallada del perfil docente e investigador del profesorado, asi como el porcentaje de dedicacion
al titulo y las posibles materias de imparticiéon. Se afiade un parrafo sobre el plan de

incorporacién del personal no disponible indicando su perfil y calendario de incorporacion.

RECOMENDACIONES

CRITERIO 3. COMPETENCIAS

Una de las competencias que se asocia al titulo ("CTO1 Conocer una segunda lengua
extranjera") estd imprecisamente definida (no se concreta la lengua que se conoce ni el nivel
de conocimiento de la misma que va a ser alcanzado). De igual modo, no se pone de
manifiesto un programa formativo (actividades especificas) para su consecucién ni se
concretan los procedimientos para su evaluacién. Se recomienda formular la competencia en
términos concretos (idioma, nivel de conocimiento del mismo en términos del marco comun
europeo de referencia para las lenguas) y explicitar (en el apartado 5 de la memoria) los
procedimientos que pongan de manifiesto su consecucion y evaluacion.

CSV: 331677492388355113948358 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





RESPUESTA UCLM:
Tal y como indica la Guia de apoyo para elaboracion de la memoria de verificacion de titulos

oficiales universitarios de ANECA en su pagina 22, competencias transversales son aquella que
son “comunes a todos los estudiantes de una misma universidad o centro universitario,
independientemente del Titulo que cursen”. Por esta razdn, la competencia CTO1 “Conocer una
segunda lengua extranjera" excede el ambito tematico del titulo y, como tal, no concreta la
lengua, ya que ésta dependera del dmbito de conocimiento especifico de la titulacidn. En el caso
del Grado en Enologia, al ser una titulacidon de ciencias, se refiere preferentemente a idioma
inglés.

El conocimiento de una segunda lengua extranjera se adquiere y evalla a través de las
actividades formativas (“Elaboracién de informes, memorias o trabajos”) y sistemas de
evaluacion (“Evaluacion de informes o trabajos”) que desarrollan las materias Microbiologia,
Bioquimica, Biotecnologia enolégica, Fitotecnia, Gestidén de la calidad en la industria enoldgica
y Trabajo fin de Grado. Hay que resaltar que Conocimiento es la categoria basica de los niveles
de complejidad de los resultados de aprendizaje (ANECA, Guia de apoyo para la redaccion,
puesta en prdctica y evaluacion de los Resultados del Aprendizaje).

Independientemente de la superacidn de la competencia transversal anteriormente descrita, el
nivel de conocimiento que debe ser alcanzado se establece en el punto 5.1. de la memoria
(“Descripcién del plan de estudios”), donde se especifica: “La Universidad de Castilla-La Mancha
ha establecido como requisito necesario para graduarse, acreditar el conocimiento de una
lengua extranjera del MCERL en el nivel B1, de acuerdo con los procedimientos fijados en la
normativa vigente para la “Acreditacion del conocimiento de una lengua extranjera para la
obtencion del titulo de grado en la Universidad de Castilla-La Mancha”, aprobada por acuerdo
de Consejo de Gobierno de 2 de marzo de 2010 (Publicada en BOUCLM, n2 131, marzo, abril y
mayo de 2010), modificada el 26 de febrero de 2013 (BOUCLM, n® 152, febrero 2013) y

modificaciones sucesivas.”
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2. JUSTIFICACION

2.1 Justificacion del titulo propuesto argumentando el interés académico, cientifico o
profesional del mismo.

Espafia es el tercer pais productor de vino del Mundo con 39,3 millones de hectolitros en 2016,
solo por detras de ltalia y Francia, y posee la mayor extensién de vifiedo del mundo (975 mha en
2016). El sector vitivinicola de Castilla La Mancha (en adelante CLM) es el mas importante de
Espafia, ya que posee la mitad del vifiedo espafiol y de la produccidn vinicola, (en la campafia
2015-2016, 18.3 y 4.2 millones de hectolitros de vino y mosto, respectivamente, que supone una
cuota del 49 % de la produccidn espafiola de vino y en torno al 7 % de la produccion mundial). En la
actualidad es la regién vitivinicola que dispone de la mas amplia gama de variedades de uva y las
bodegas de la regién estdn dotadas de tecnologia moderna y diversa. Ademads, el mercado de
productos especializados como mostos y destilados de vino es referente no sélo a nivel nacional
(87% de la produccion de mosto) sino también internacional. En los Ultimos afos, el sector de CLM
estd haciendo un esfuerzo para situarse a la cabeza de las regiones vitivinicolas, en cuanto a
calidad y cuota de mercado, concretamente CLM, el area natural de influencia de la UCLM por lo
gue respecta a Enologia, representa un 30% del volumen de facturacién y cuenta con mas de 600
bodegas y cooperativas inscritas en las distintas DO.

No obstante, la produccion de vinos a granel o no acogidos a designaciones de calidad sigue
predominando sobre la de vino embotellado y acogido a designaciones de calidad (DOP e IGP),
aunque revertir esta situacidén seria una tarea dificil de acometer debido al enorme volumen de
vino que se produce. El principal nicho de mercado de los vinos de CLM no puede ser, por el
volumen que manejamos, el mercado regional y ni siquiera el nacional, debe estar mas focalizado
al comercio internacional, como lo atestiguan el éxito que nuestros vinos obtienen en iniciativas
comerciales como la Feria Nacional del Vino (FENAVIN) a nivel de vino embotellado o la World Bulk
Wine Exhibition en el caso de los vinos a granel.

En este sentido, los datos sobre el valor del vino que exporta Espafa indican que el precio al que se
paga es muy bajo, en un mercado dominado por las ventas de vino a granel de CLM, por lo que aun
gueda mucho por hacer a la hora de aumentar el valor afiadido del vino que se produce en nuestra
region, tarea para la cual son necesarios endlogos profesionales con la mejor formacién y
conocimiento de su entorno socio-econémico.

Un ejemplo paradigmatico del escaso valor afiadido que repercute la venta de vinos a granel de
CLM se encuentra en el informe publicado por el Observatorio Espafiol del Mercado del Vino
(OEMV) sobre los datos de exportacion de vino espafiol a uno de los principales mercados, Reino
Unido: fue el 52 mercado mundial en volumen (159.3 millones de litros), el 22 en valor (343
millones de euros), si bien fue el 12 en vinos DOP embotellados y espumosos. La Rioja, Catalufia y
el Pais Vasco (por su pertenencia a la DOP Rioja) fueron los que mas ingresos obtuvieron, pues
elaboran vinos con gran valor afiadido, mientras que CLM, mas enfocada a las ventas de vinos
3
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envasados sin indicacion, fue la 12 proveedora en volumen (39.2 millones de litros), pero sélo la 42
en valor (35.7 millones de euros; con una media de 0.91 euros/litro).

Exportaciones de vino a Reino Unido 939 Exportaciones de vino a Reino Unido
2 ANO 2015 ANO 2015
79 P ey O ,NW s u Millones de euros O M‘/

® Millones de litros 592

El futuro del sector enolégico de CLM no puede sustentarse, por tanto, Unicamente en disponer de
un rico y variado vifiedo y unas bodegas tecnolégicamente avanzadas. Esta ecuacién necesita ser
completada con el factor humano, es necesario contar con endlogos profesionales que posean los
conocimientos cientificos y tecnoldgicos suficientes y actualizados para poder realizar un trabajo
de calidad, basado en el conocimiento, asi como tener la capacidad de evaluar e incorporar las
novedades que van surgiendo en el sector enolégico y que pueden ayudarles a mejorar sus vinos
para hacerlos mds competitivos.

Haciendo un poco de historia, hay que decir que los estudios para la formacién de endlogos se
empezaron a impartir en Escuelas de Formaciéon Profesional, en Madrid, Requena, Falset y
Villarrobledo. El primer titulo universitario de Licenciado en Enologia, se creé mediante el Real
Decreto 1845/1996 de 26 de julio del Ministerio de Educacidén y Ciencia, y se trataba de una
licenciatura de sélo segundo ciclo. Esta titulacién universitaria en Enologia fue la respuesta a la
necesidad de cubrir los requisitos profesionales tras el reconocimiento de la profesion de endlogo
(art. 102 de la Ley 50/98) y de sus competencias profesionales (RD 595/2002).

Podo después, tras la Declaracion de Bolonia sobre la convergencia en el EEES, y en consonancia
con la corriente mayoritaria en el resto de Europa, el titulo de Licenciado en Enologia se
transformd en Grado en Enologia, con 240 ECTS repartidos en 4 cursos, de los que 60 ECTS
corresponden a materias basicas, y que recoge las sugerencias propuestas por la Organizacion
Internacional de la Vid y el Vino (OIV) sobre los requisitos necesarios para la formacién de los
enodlogos.

En cuanto a formacion e innovacién el sector enoldgico de CLM, ha estado apoyado y atendido
tanto por la administracion regional, a través de instituciones como el Instituto de la Vid y el Vino
de CLM (IVICAM), como por la Universidad de Castilla-La Mancha (UCLM) que ha contribuido a
través de los estudios e investigaciones que llevan a cabo distintas grupos de investigacion cuyas
principales lineas de trabajo tienen que ver con la enologia, la viticultura y la comercializacién del
vino.

El sector y los endlogos en particular que se agrupan en la Asociacidon de Endlogos de Castilla-La
Mancha y desde hace pocos afios también en el Colegio Oficial de Enologia de Castilla-La Mancha,
llevan demandando a la UCLM, desde hace afos, un Grado en Enologia. Esta titulacion daria

4
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sentido a dicho Colegio, el primero creado en nuestro pais y que agrupa a los endlogos
profesionales de nuestra regién. La formacién universitaria basica que otorga las competencias
profesionales al endlogo, es decir, el Grado en Enologia, resulta necesaria a la vista de los datos
facilitados por el Colegio:

Endlogos inscritos en el Colegio Oficial Distribucién formativa de los Colegiados
de Enclogia de Castilla-La Mancha profesionales

Lo, Enclogla [14)

Grad. Enclogls (4)

Lok, Biclogia + Enclogia (2]
Ing. Agr. + Ledo. Enologia (1)
Lede, Crulmiicas + Enclogia (1)

Habilitados (81)

Distribucién formativa de los Colegiados no
ejercientes

Ingewdaro Agrdnome {3)

m Colegiados profesionales  m Colegiados no sjercentes

= Coleglados no eferclentes: no tignen
reconocida las competencias profesionales y

= Habllitados: profesionales gue obtuvieron '
gl reconocimiento profesional en virtud de
la disposicidn transitoria, dispuesta en el
RD 1845/1556 que cred la titulacién

universitaria, y gue permitic compensar la \
falta de titulacidnuniversitaria por una Vitivinicultura (24)
experiencia profesional de al menos 5

afios conanterioridad a 1956 - _./

Ledo. Biologia (1)

Por tanto, con la oferta de un Grado en Enologia de la UCLM se daria cumplimiento a esta
demanda por parte de los sectores profesionales y socio-econdmicos de la region y se atenderia a
una de las finalidades que tiene la universidad publica, que es la de satisfacer las demandas socio-
econdmicas de su entorno mas cercano.

Ademas, la existencia de estudios universitarios especificos en Enologia no serviria exclusivamente
para cubrir las necesidades formativas de los endlogos profesionales de CLM. Junto con el caracter
formativo, los estudios universitarios en Enologia conllevan la actividad de diversos grupos de
investigacion, que existen practicamente desde la creacién de la UCLM y que poseen una
experiencia y calidad reconocidas internacionalmente, actuando como elemento dinamizador del
sector vitivinicola. Existen ejemplos muy clarividentes de cdmo la actividad conjunta docente e
investigadora ha servido para aglutinar los esfuerzos junto con el sector productivo, posibilitando
el éxito de regiones vitivinicolas relativamente nuevas (Australia, con la participacion de la
Universidad de Adelaida y el Instituto Australiano de Investigacion del Vino, AWRI; Republica de
Sudafrica, con la Universidad de Stellenbosch y su Centro de Biotecnologia de la Vid y el Vino) y
también de regiones hasta hace poco tiempo subvaloradas en paises de larga tradicidon enoldgica
(regidon mediterranea francesa de Languedoc-Roussillon, con la participacion de Montpellier
SupAgro, que agrupa al Institut National de la Recherche Agronomique y a la Escuela Superior de
Agronomia de Montpellier).

Otro aspecto a favor de la implantacion de estos estudios de Grado es que se completaria en la
UCLM el ciclo formativo en Enologia, puesto que existe, desde casi un par de décadas, formacién
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de Doctorado en Enologia (actualmente es un Doctorado Interuniversitario en Enologia, Viticultura
y Sostenibilidad) que ha permitido la formacién de un numero importante de doctores
especializados en esta area , y recientemente (desde el curso 2015/2016) se oferta un Master
Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacién del Vino.

2.2 Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuacion de la propuesta
a criterios nacionales o internacionales para titulos de similares caracteristicas académicas.

No hay ninguna duda que la Universidad Rovira i Virgili es la referencia de la titulaciéon de Enologia
a nivel nacional ya que fue universidad pionera con el titulo propio de "Graduado en Enologia" que
marco la pauta y desde entonces ha sido lider en el desarrollo de sus estudios universitarios.

Concretamente, los estudios universitarios en Enologia se iniciaron en 1996 en las universidades de
La Rioja y en la Rovira i Virgili, inicialmente como licenciatura de 22 ciclo, y posteriormente
reconvertida en Grado en Enologia a partir de 2008. Tras casi dos décadas de vigencia de este
titulo universitario, algunas universidades han suprimido los estudios de Enologia y otras los han
ido reconvirtiendo, entre otras formas, optando por ofrecer la posibilidad de obtencion de dobles
grados. Asi, en el curso 2015/2016, el Grado en Enologia se impartié en sdlo 6 universidades

espanolas:

Universidad Grado (Doble Grado) Centro
Rovira i Virgili | Enologia Facultad de Enologia
La Rioja Enologia Facultad de Ciencia y Tecnologia
Valladolid Enologia E.T.S. Ingenierias Agrarias (Palencia)
Extremadura Enologia Facultad de Ciencias

Enologia
Cadiz Bioquimica + Enologia Facultad de Ciencias

Quimica + Enologia

Enologia ) .

i . . E.T.S. Ingenieros Agrénomos y de
Coérdoba IAMR (Ing. Alimentaria) +
. Montes
Enologia

Con la salvedad del mdédulo basico de 60 ECTS que se imparte en 12 curso, los planes de estudio en
estas seis universidades difieren en relacidn a la forma en que se reparten el resto de los 180 ECTS
entre los otros tres mddulos de contenidos que hay que considerar en el Grado en Enologia
(mddulo fundamental; médulo de aplicaciones y Trabajo Fin de Grado (TFG); y médulo optativo) y
también dentro de cada uno de esos mddulos (en el mddulo basico también se aprecian repartos
diferentes entre las asignaturas que lo integran).

v" Mddulo Bdsico: Las asignaturas de Matematicas, Fisica, Quimica y Bioquimica estdn en
todos los planes, y la de Biologia Unicamente no se imparte en la Universidad de
Extremadura. Las asignaturas de Edafologia/Geologia y de Empresa sélo se imparten en 3
universidades (Rioja, Valladolid, Cérdoba), siendo 2 de ellas (Valladolid y Cérdoba) las

6
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Unicas en las que el Grado en Enologia se imparte en Escuelas de Agrénomos, mientras que

en las otras 4 universidades son Facultades de ciencias (la Facultad de Enologia de

Tarragona es la Unica existente en Espafia).

v" Mddulo Fundamental: La asignaturas que se imparten en este médulo pueden agruparse

en 4 bloques diferenciados :

O

O

O

O

Comun: asignaturas que abordan aspectos generales sobre produccién vegetal,
biologia, quimica e ingenieria que guardan relacidn con el sector de las industrias
agroalimentarias, al que pertenecen las industrias vitivinicolas.

Enologia: asignaturas que abordan aspectos especificos de la elaboracidn de vinos,
relacionados con la quimica, bioquimica y microbiologia de los procesos implicados
en las distintas fases de la elaboraciéon del vino (control y tratamiento de la materia
prima, fermentacion, crianza y envejecimiento, conservacion); la tecnologia e
ingenieria especifica que se emplea en la industria enoldgica; el analisis fisico-
qguimico, microbiolégico y sensorial de los vinos, sus materias primas y sus
derivados. Este bloque, sin duda, es el mds genuino de esta titulacién, y deberia
constituir el pilar principal de la formacion de los enélogos profesionales.

Viticultura: asignaturas relacionadas con la produccién de la materia prima con la
gue se elaboran los vinos y otros productos vitivinicolas. Este bloque debe tener
un peso apreciable en la formacidn de los endlogos profesionales actuales, puesto
que, aunque no suelen ser los encargados de la produccién de uva, es obvio que el
tipo y la calidad del vino que puedan elaborar esta fuertemente condicionado por
la calidad de la uva que reciban. Asi, el trabajo del endlogo debe estar coordinado
con el del viticultor y cada vez se demanda mas la intervencién del endlogo en la
planificacién y el manejo de los vifiedos que le suministran la materia prima.

Aspectos Legales, Sociales y Econdmicos: asignaturas que abordan los aspectos de

la enologia como una actividad comercial sujeta a una profusa regulacién tanto
legislativa como de los mercados, y su incidencia a nivel social.

v Mddulo de Aplicaciones y TFG: asignaturas de naturaleza eminentemente préctica

(practicas en empresa, talleres de cata, practicas enoldgicas avanzadas, elaboracién de

proyectos de enologia), mas el TFG.

v" Mddulo Optativo: asignaturas que permiten la especializaciéon es materias determinadas

de la vitivinicultura, que algunas universidades definen de forma especifica en diversos

itinerarios que complementan el titulo de grado.

A nivel internacional, todos los paises de la Unidn Europea con amplia tradicidn vitivinicola poseen

titulos profesionalizadores especificos de Enologia (ltalia, Francia, Alemania). Ademas, los nuevos

7
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paises productores como EEUU y Australia también poseen titulos especificos para la formacién
universitaria de endlogos.

Por otro lado, los estudios en Enologia en Chile, Argentina o Brasil se incluyen bajo la
denominacion de Licenciado o Diplomado, estudios generalmente considerados de postgrado.

Las universidades extranjeras que pueden ser considerados como referencias son:

Pais Universidades
Italia Universita degli Studi di Udine, di Milano, di Torino, di Firenze, di Padova
Francia Universidades de Bordeaux, Dijon, Montpellier, Reims, Toulouse
. Universidad de Fachhochschule Wiesbaden- Standort, Campus de
Alemania . .
Geisenheim
Portugal Universidad de Tras-os-Montes e Alto Douro
Australia Universidad de Adelaida ; Universidad de Charles Sturt University
Nueva . . . .
Lincoln University de Christchurch
Zelanda
Estados Viticultura & Enology University of California en Davis y la California State
Unidos University of Fresno

En todos los casos, los Masteres estan dirigidos hacia la investigacidon o hacia aspectos especificos
complementarios como serian la direccién de la empresa viticola, el marketing, el tratamiento de
residuos, la viticultura de precision, la elaboracion de vinos espumosos, etc.

Dado que no existe un Libro blanco (ANECA) para el grado en Enologia, los documentos que han
servido como referentes de base para esta memoria han sido:

Documentos internos:

- Documento “Mapa de Nuevas Titulaciones” de la UCLM, asociado a la “Estrategia
UCLM 2020” donde se definen claramente las oportunidades para la Implantacion del
Grado de Enologia en el campus de Ciudad Real.

- Acuerdo del Consejo de Gobierno de la UCLM, de 16 de febrero de 2018, por el que se
aprueba el Plan Estratégico de la UCLM para los préximos afios, compuesto a su vez
por los siguientes tres documentos: Estrategia UCLM 2020’, el “Mapa de nuevas
titulaciones” y el “Plan de accidn y seguimiento”.

Documentos externos:

- Planes de estudio de universidades, fundamentalmente espafiolas, con éxito
acreditado en el planteamiento, implantacion y desarrollo de titulaciones similares.
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- Titulos del catalogo, vigentes a la entrada en vigor de la Ley Orgéanica 4/2007, de 12 de
abril, por la que se modifica la Ley Orgéanica 6/2001, de 21 de diciembre, de
universidades.

- Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de
las ensefanzas universitarias oficiales.

- Regulacién de las profesiones de Endlogo, Técnico Especialista en Vitivinicultura y
Técnico en Elaboracion de Vinos. Articulo 102.

- Real Decreto 1845/1996, de 26 de julio por el que se regula la profesion de Endlogo
para la que se exigira el titulo universitario de Licenciado en Enologia. Ley 50/1998, de
30 de diciembre, de Medidas Fiscales, Administrativas y del Orden Social. «BOE» nam.
313, de 31/12/1998.

- Estatutos del Colegio Oficial de Enologia de Castilla La Mancha, aprobados en asamblea
constituyente en Tomelloso, IVICAM, dia 26 de abril de 2013.

- Normativa de la OIV sobre la profesidon del Endlogo y su formacién: Resolucién OIV-
ECO 492-2013 y Resolucién: OIV-ECO 563-2016.

- Real Decreto 595/2002, de 28 de junio, por el que se regula la habilitacion para ejercer
las profesiones de Endlogo, Técnico especialista en vitivinicultura y Técnico en
elaboracion de vinos.

- Ley 7/2012, de 4 de octubre, de creacion del Colegio Oficial de Enologia de Castilla-La
Mancha. BOE n2 273 del 13 de noviembre del 2012

2.3 Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos utilizados para la
elaboracion del plan de estudios.

Procedimiento de consulta interno:

El 16 de febrero de 2018 el Consejo de Gobierno de la UCLM aprueba el Plan Estratégico de la
UCLM, entre las nuevas titulaciones aprobadas en este Consejo se incluye el Grado en Enologia.

A continuacién, el Consejo de Gobierno de la UCLM propone la formacidon de una Comisién de
expertos para la elaboracién del plan de estudios y la memoria de verificacién del grado en
Enologia basandose en Planes de Estudios en Enologia en vigor en otras Universidades espafiolas y
valorando las capacidades formativas de los centros implicados.

Esta Comision estard formada por 6 miembros de los cuales tres son internos a la UCLM y otros
tres son externos. Los miembros que forman parte de esta Comisidn son los siguientes:

- Miembros internos:

o Dra. M2 Soledad Pérez Coello: Catedratica del Area de Nutricién y Bromatologia
(Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas de Ciudad Real).
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o Dr. Miguel Angel Gonzélez Vifias: Profesor Titular del Area de Tecnologia de los
Alimentos (Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas de Ciudad Real).

o Dr. José Angel Amords Ortiz-Villajos: Profesor Titular del Area de Produccién
Vegetal (Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos de Ciudad Real).

- Miembros externos:
o D. Miguel Ruescas Lozano : Decano del Colegio de Endlogos de Castilla La Mancha

o D. Esteban Garcia Romero: Director del IRIAF (Junta de Comunidades de Castilla La
Mancha)

o D. Servando German Lépez: Presidente del Colegio de Ingenieros Agrénomos de
Castilla La Mancha.

Esta Comision presentd un primer borrador que fue aprobado por el Consejo Social el 6 de Junio
del 2018.

Posteriormente, la propuesta debe ser enviada a los Departamentos con docencia en el Grado en
Enologia y aprobada por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha para su
envio a la ANECA.

Procedimientos de consulta externos:

Los tres miembros de la Comisién externos a la UCLM se han elegido como personas vinculadas
con la enologia a nivel empresarial e institucional.

El proyecto de titulacion Grado en Enologia fue consultado, ademas, con las siguientes empresas
y/o asociaciones empresariales del entorno, con el fin de recabar su opinion sobre la idoneidad de
este Grado y el perfil mas adecuado de los egresados

- Colegio de Endlogos de CLM
- Asociaciones de endlogos a nivel regional y nacional

- Consejos Reguladores de Denominaciones de Origen: CRDO Vino de la Mancha y de la DO
Valdepenias.

- Coordinadores del Grado en Enologia de otras universidades espafiolas en las que se
imparte el Grado en Enologia.

- Instituto de la Vifa y del Vino de Castilla La Mancha (IVICAM)
- Plataforma Tecnoldgica del Vino (PTV)
- Red Gienol de Grupos de Investigacion espafioles en Enologia

- Consultas a empresarios y empleadores de las empresas mas importantes del sector
enoldgico en Castilla La Mancha.

Las consultas realizadas con las anteriores entidades fueron efectuadas a través de
diversas reuniones y encuentros y sirvieron para que la comisién confeccionase un documento
recogiendo las ideas aportadas. Sobre este documento se realizé una selecciéon de aquellas que
podrian ser incorporadas a la planificacion del plan de estudios y especialmente las que
proporcionaban aspectos de mejora sobre diferentes aspectos como la seleccion de materias y
asignaturas y su enfoque en relacion a las necesidades de las empresas futuras captadoras de

10
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egresados de la titulaciéon. Igualmente se tuvieron en cuenta las aportaciones recibidas para la
elaboracion del listado de competencias especificas del Grado necesarias para cubrir las
competencias profesionales del graduado en enologia, asi como la adaptacion de los contenidos de
las materias a la obtencién de estas competencias.

Se anexan cartas de apoyo de algunas de las entidades consultadas (Anexo I).
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om IRIAF

Instituto Regional de Investigacion y Desarrollo
Agroalimentario y Forestal de Castilla-La Mancha
. Ctra. Toledo — Albacete, s/n 13700 Tomelloso —~Ciudad Real-
Castilla-La Mancha

Comision Académica del Grado en Enologia
UCLM
Avda. Camilo José Cela, 10 13004 CIUDAD REAL

Estimada Comision:

En respuesta a su escrito en el que nos comunican el inicio del procedimiento de solicitud
para la imparticion del Grado en Enologia en la Universidad de Castilla-La Mancha en el
que participan varios profesores, adscritos a diferentes areas de conocimiento y centros, de
la Universidad de Castilla-La Mancha y considerando el gran interés que para el sector
vitivinicola regional tiene la imparticion de este tipo de estudios, le comunico nuestro
maximo interés en su realizacion.

Al mismo tiempo, ofrecemos desde este Instituto la posibilidad de colaborar en el
desarrollo del mismo mediante visitas técnicas a nuestras instalaciones, la realizacion de
practicas de alumnos o la imparticion de alguna conferencia por parte de nuestros
investigadores y técnicos que transmitan a los alumnos algunas de nuestras experiencias en
temas especificos de viticultura y enologia. Todo ello sin perjuicio de que en su momento
se firme el correspondiente convenio de colaboracion en el que se plasmen de forma
detallada todos los compromisos.

En Tomelloso a 20 de julio de 2018

EL DIRECTOR DEL IRIAF

Esteban Garcia Romero
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aldepefias

D. JESUS MARTIN RODRIGUEZ-CARO, Presidente de la Denominacién de Origen
Valdepefas, Asociacién Interprofesional, con domicilio en Valdepefas, calle

Constitucion, numero 23.
MANIFIESTA

Mediante el presente documento, su apoyo al Grado titulado “Grado en
Enologia” que impartira la Universidad de Castilla-La Mancha, por considerarlo
de gran interés para la formacién de alumnos y profesionales del sector,
pudiendo contar con nuestra colaboracién en el desarrollo de actividades y

asesoramiento en temas de la competencia de esta organizacion.

Valdepefas rés de Julio de 2018.

Denominaciéon de Origen Valdepenas
Asociacion Interprofesional

CIF: G-13486451

C/ Constitucion, 23. 13300 Valdepenas. Ciudad Real
T. +34 926 322 788 F. +34 926 321 054
dovaldepenas@dovaldepenas.es
www.vinosvaldepenas.com
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¢/ Cruz de Piedra, 7

= Apartado Correos, 158
¢ COLEGIO OP:ICIAL 02600 VILLARROBLEDO
% DE ENOLOGIA DE , (st
CASTILLA-LA MANCHA : Telf. 617 81 19 71
® 5 decano@colegioenologiae]m.es

COMISION ACADEMICA DEL GRADO EN ENOLOGIA.
FACULTADDE CIENCIAS Y TECN. DE ALIMENTOS.-UCLM

Ciudad Real.-
Villarrobledo,20 de Julio de 2018.

D. Miguel Ruescas Lozano como Decano del Colegio Oficial de Enologia de Castilla-La
Mancha, escribo esta carta con el propésito de avalar institucionalmente la propuesta
del Grado en Enologia que esta disefiando la Universidad de Castilla-La Mancha, para
ser sometido a acreditaciéon a la ANECA y con el deseo de que pueda ser impartido en
los préximos cursos (2019-2020).

El programa que se ofertara, debido a la alta repercusién que tanto la enologia y la
viticultura tienen en el desarrollo econémico de Castilla-La Mancha y la alta experiencia
de los grupos de investigacion de la UCLM tanto en formacién como en investigacion en
dichos sectores, sera de vital interés, para estudiantes que acceden por primera vez a la
Universidad, asi como para personal de empresas de los sectores vitivinicolas que tienen
una titulaciéon de grado medio no universitaria (FP).En este sentido, la obtencién de dicho
titulo de Grado permitira a alumnos poder colegiarse y desarrollar su profesion con una
mayor y mejor formacion.

En este sentido, desde el Colegio Oficial de Enologia se estima que la carga docente de
las distintas especialidades en el Plan de Estudios propuesto esta equilibrada vy de
esta forma la formaciéon de estudiantes y profesionales que podrian graduarse,
tendrian una formacién amplia en vitivinicultura y enologia y podrian acceder al
Colegio, tras adquirir conocimientos, habilidades y capacidades que faciliten Ila
implantacion y aplicacion de las diferenctes competencias adquiridas en el
Grado en el sector vitivinicola, asi como enla gestion empresarial y comercializacion
de los productos vitivinicolas, realizando buenas practicas de produccion, respetando el
medio ambiente ,atendiendo a la legislacién vigente , trabajando bajo sistemas de calidad
y garantizando la seguridad alimentaria.

Este Grado en Enologia tendria un alto interés en Castilla-La Mancha, dado que las
actividades econémicas de mayor incidencia en la region, giran alrededor de la
vitivinicultura y la enologia. La relevancia académica esta garantizada ya que el
profesorado de la Universidad Regional tiene gran experiencia y gozan de alto prestigio
en dichos sectores. Igualmente tiene una alta relevancia cientifica, ya que los grupos
de investigacion participantes son 'muy competitivos a nivel regional, nacional e
internacional.Asi como la relevancia profesional,ya que la formacién adquirida facilitara

el desarrollo profesional -en las empresas vitivinicolas y en instituciones afines.Ademas,
a través del Colegio se cuenta con profesionales y empresas del sector competente
como colaboradoras en las que se podran realizar las practicas los alumnos..

Ypara que Fsi conste a peticion del interesﬂ Aonde proceda, se firma el presente
documento. 0 0 consims )

0

o

A

Firmado; Miguel Ryesca: 07110

0 T gk g
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INTERPROFESION DEL CONSEJO REGULADOR
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN “LA MANCHA . -

Avda. Criptana, 73 - Apartado 194 » e INTERPROIFESION

L 8

5 as
.

13600 Alcazar de San Juan c
(Ciudad Real - Espaifia) b
Tel: +34 926 541 523
Fax:+34 926 588 040
: consejo@lamanchawines.com H 24 JUI
i http://www.lamanchawines.com = Saah

. LAMANCHA

& Svewmienn o enecs

Presidente

Don Carlos David Bonilla Merchante, Presidente de la Asociacion Interprofesional del
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen La Mancha con domicilio en Avenida
de Criptana n° 73 - 13600 de Alcazar de San Juan (Ciudad Real).

MANIFIESTA

mediante el presente documento su adhesién al Grado de Enologia a impartir por la
UCLM por considerarlo de gran interés para la formacién de alumnos y futuros
profesionales del sector, pudiendo asi contar con nuestra colaboracion en el desarrollo de

- actividades practicas y asesoramiento en temas legislativos. Asimismo, ponemos a su
disposicién el contacto con las diferentes bodegas acogidas a esta Denominacién de
Origen para que los alumnos puedan realizar practicas en sus instalaciones.

Quedamos a la espera de formalizar y concretar mediante los convenios oportunos, lo
expresado en esta carta de intenciones, la cual firmo en Alcézar de San Juan el 24 de julio
de 2018.

& Ak
¥ LAMANCHA
V..."_ ‘}--

> ;
-

Fdo: Carlos David Bonilla Merchante
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

La implantacion del Grado en Enologia se realizard segun el siguiente cronograma:

Curso de inicio 2019-2020
12 curso
2019-2020
22 curso
2020-2021 32 curso
2021-2022 42 curso
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Sistemas de informacidn previos a la matriculacion y procedimientos de acogida

Con cardcter general, por parte de la Universidad de Castilla-La Mancha se procederd a poner a
disposicidon de nuestros potenciales alumnos toda la informacién necesaria con el fin de que
puedan realizar la eleccidon sus estudios con los mayores elementos de juicio posibles.

En este sentido, cobra un papel primordial el Area de Gestién de Alumnos, con una Gerencia
qgue coordina e impulsa, apoyada por la Unidad de Gestidon de Alumnos del Rectorado, las
acciones de cardcter administrativo, de informacidn y promocion decididas por el Consejo de
Direccidn. Por ultimo, son las Unidades de Gestion de Alumnos de cada campus, como
departamentos descentralizadas, las que llevan a cabo dichas acciones.

En primer lugar, se ha de atender al perfil de los potenciales alumnos a los que nos dirigimos,
nacidos en una sociedad cada vez mas digitalizada e inmediata. Este aspecto es basico para
establecer tanto la propia redaccidon de los materiales informativos como los cauces de su
difusion. Atendiendo a este criterio se ha procedido a utilizar su propio lenguaje y sus propios
cauces de comunicacién en los que, sin dejar definitivamente de lado el uso del tradicional
folleto en papel, ganan un peso cada vez mayor la utilizacién de las nuevas tecnologias en un
mundo cada vez mas globalizado.

En lo que respecta a los contenidos se ha de atender en primer lugar a sus necesidades de
informacién que se inician durante la Ensefianza Secundaria. Asi se elaboraran materiales
informativos sobre:

e Pruebas de Acceso a la Universidad

e Preinscripciéon

e Becas

e Alojamiento

e Oferta de Titulaciones, Centros y Servicios Universitarios
e Matricula

Por lo que atafie a los canales de comunicacion, éstos han de ser lo suficientemente variados
para que nuestra informacién le llegue al futuro alumno de forma clara, inequivoca,
comprensible y de forma fehaciente.

Asi, se utilizaran preferentemente las nuevas tecnologias en nuestra comunicaciéon con los
futuros alumnos plasmandose en los siguientes cauces:

15
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Existe actualmente un Call Center centralizado y Unico para toda la Universidad que
recoge y canaliza telefénicamente las consultas sobre acceso a la universidad y
tramites administrativos.

Creacidon de cuentas de correo electrdnicas a todos los alumnos que se encuentren
matriculados en 22 de bachillerato para hacerles llegar la informacién sobre el
acceso a la Universidad. Su configuracién ha de garantizar, siguiendo las directrices
del protocolo de seguridad informatica marcadas en nuestra Universidad, la
privacidad facilitandoles previamente un NUumero de Acceso Personal (PIN) que le
servird durante toda su estancia en nuestra Universidad. La generacion de estas
cuentas podrd ampliarse a otros colectivos en la medida en que no exista ninguno
de los impedimentos legales fijados por la Ley de Proteccién de Datos.

Puesta a disposicion del alumno a través de la pagina web de todos los materiales
informativos disefiados sobre los apartados anteriores. En este sentido existe un
perfil especifico para alumnos accesible desde la direccién www.uclm.es. También
son accesibles a través de dicha pdgina web todos los contenidos facilitados por los
centros sobre sus titulaciones, servicios, guia académica, etc.

Consulta de los resultados de las Pruebas de Acceso a la Universidad via SMS y a
través de la web mediante autentificacién siguiendo esa politica de seguridad
informatica antes citada.

Realizacion via web de los siguientes tramites administrativos, mediante
autentificacion con PIN:

- Reclamacion contra las calificaciones de las Pruebas de Acceso a la
Universidad.

- Preinscripcion para acceder a los estudios ofertados por esta
Universidad

- Consulta de resultados de preinscripcion

- Moaodificacion de cita previa asignada para realizacion de preinscripciéon
y/o matricula.

- Préximamente se incorporaran nuevas funcionalidades a este catalogo.

Ademas de estos métodos mas tecnoldgicos, existen también los siguientes canales de

informacién mas personalizados que permitan el contacto directo con nuestros futuros

alumnos y su entorno:

Jornadas de Puertas Abiertas en nuestros campus para los potenciales alumnos en
las que, ademas de recibir un avance de informacién sobre tramites administrativos
y oferta de servicios, podran visitar las instalaciones y profundizar en el
conocimiento del centro y titulacién de su eleccidn.

Jornadas con profesores, colegios profesionales, asociaciones de antiguos alumnos y
demads colectivos de interés de nuestro distrito para informarles sobre oferta
educativa, tramites administrativos, servicios, etc

16
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e Este mismo esquema se repetird, en otro momento posterior, para atender una
nueva Jornada de Puertas Abiertas para padres y familiares de futuros alumnos.

e Jornadas con Orientadores de Ensefianza Secundaria y Primaria de nuestro distrito
para informarles sobre tramites administrativos, servicios, legislacién, etc.

e Asistencia a salones del estudiante que se celebren en el ambito del distrito
universitario asi como aquellos otros que sean considerados estratégicos por el
Consejo de Direccion de esta Universidad.

e Podria igualmente incluirse en este apartado nuestra participacion en distintos foros
de coordinacidn universitaria relacionados con la informaciéon al estudiante
universitario. En este sentido actualmente la UCLM forma parte del grupo de
trabajo de los Servicios de Informacion y Orientacién al Universitario (SIOU)
dependiente de la RUNAE y de la Conferencia de Rectores de las Universidades
Espafiolas (CRUE).

e Préximamente se pondra en marcha un sistema de tutela administrativa dirigido a
alumnos de bachillerato a través del cual un funcionario de las Unidades de Gestidn
de Alumnos de Campus mantendra un estrecho contacto con un grupo de alumnos
orientdndolos durante su acceso a la Universidad.

e En cuanto a los materiales de difusion individualizados se editaran, incluyendo
los apartados citados anteriormente (preinscripcién, matricula, centros,
titulaciones, servicios, etc.), los siguientes materiales:

e CD informativos con una configuraciéon amigable y comprensible para el alumno.
e Folletos informativos en un lenguaje comprensible

e Presentaciones Power Point en las jornadas con profesores, alumnos, familiares,
orientadores, colegios profesionales, y demas colectivos de interés.

e Videos institucionales que sirvan de carta de presentacidén de nuestra Universidad,
Sus centros y servicios.

Todos estos materiales estaran colgados  en la pagina web
https://www.uclm.es/perfiles/preuniversitario/acceso/.

Perfil de ingreso recomendado

En el Grado en Enologia se recomienda como perfil de ingreso que el alumno haya cursado el
Bachillerato de Ciencias y Tecnologia y que tenga conocimientos a nivel de bachillerato de las
materias basicas correspondientes a la rama de conocimiento a la que se adscribe el plan de
estudios. Igualmente se recomienda como perfil de ingreso los alumnos que hayan cursado los
Ciclos Formativos de Grado Medio de Formacién Profesional Titulo de Técnico Superior en:
Industrias Alimentarias y en Vitivinicultura.

17
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El alumno debera tener una buena formacién previa en matematicas, quimica, fisica y biologia,
fundamentalmente, capacidad de observacién y de analisis, habilidad y rapidez para la
resolucidn de problemas cuantificables.

Son muy recomendables las actitudes personales de iniciativa, capacidad de cooperacién en
equipo, organizacion personal del trabajo, responsabilidad e interés por la aplicacidon practica
de los conocimientos para la resolucidon de problemas reales. Igualmente, es un aspecto a
valorar el conocimiento, motivacidn e interés por el trabajo prdctico de campo o de
laboratorio.

18
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

La planificaciéon correspondiente al titulo de Grado en ENOLOGIA por la Universidad de
Castilla-La Mancha estructura la formacién en mddulos, materias y asignaturas, tal y como se
esquematiza a continuacion y se describe posteriormente.

La Universidad de Castilla-La Mancha ha establecido como requisito necesario para
graduarse, acreditar el conocimiento de una lengua extranjera del MCERL en el nivel B1, de
acuerdo con los procedimientos fijados en la normativa vigente para la “Acreditacién del
conocimiento de una lengua extranjera para la obtencién del titulo de grado en la
Universidad de Castilla-La Mancha”, aprobada por acuerdo de Consejo de Gobierno de 2 de
marzo de 2010 (Publicada en BOUCLM, n? 131, marzo, abril y mayo de 2010), modificada el
26 de febrero de 2013 (BOUCLM, n2 152, febrero 2013) y modificaciones sucesivas.

a) Descripcidon general del plan de estudios

El Plan de estudios consta de 240 créditos distribuidos en cuatro afios en los que el primer afio
se impartirdn las materias basicas: matematicas, estadistica y aplicaciones informaticas, fisica,
quimica, biologia, bioquimica, microbiologia y edafologia y climatologia, con un total de 60
créditos. Las materias obligatorias, con un total de 156 créditos se reparten en 4 médulos: el
maddulo de Enologia de 66 créditos en el que se incluyen materias relacionadas con el andlisis,
composicion y elaboracidn del vino; un médulo de Tecnologia enoldgica de 30 créditos con
materias relacionadas con las operaciones basicas en la industria enolégica, un modulo de
Viticultura de 30 créditos con materias relacionadas con la ecologia, viticultura, fitotecnia y
proteccion de cultivos; y un médulo de Economia y gestidn de la calidad

de 30 créditos que cubre los aspectos sobre la gestién de empresas, marketing empresarial,
normativa y control de calidad en la industria enoldgica. Por ultimo, los médulos de Practicas
externas de 12 créditos obligatorios destinado a que el alumno realice practicas en bodegas u
otras empresas relacionadas con el sector, y un trabajo Fin de Grado de 12 créditos.
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Tabla resumen de los tipos de materias y distribucién en créditos

ECTS
TIPO DE MATERIA CREDITOS
Formacion Basica 60
Obligatorios 156
Practicas Externas 12
Trabajo Fin de Grado 12
CREDITOS TOTALES 240

31

CSV: 331678526037219751354198 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





campus o excevaa mremaona. | ViCErTectorado de Docencia

Tabla de distribucion de asignaturas por curso y semestre

12 CURSO

ASIGNATURA

CREDITOS

SEMESTRE

QUIMICA |

6

1

BIOLOGIA |

FisICA

EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA

FUNDAMENTOS DE ENOLOGIA

MATEMATICAS

QUIMICA 1I

BIOLOGIA Il

ECOLOGIA E IMPACTO AMBIENTAL

MICROBIOLOGIA

[e) BN ) B e B <) B R« ) B R ) N @) I @) I (@)

NININININ(FPR [P ([P |-

22 CURSO

FITOTECNIA

QUIMICA ORGANICA

BIOQUIMICA

OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA |

ANALISIS QUIMICO ENOLOGICO

QUIMICA ENOLOGICA

VITICULTURA |

ESTADISTICA Y APLICACIONES INFORMATICAS

OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA I

TECNOLOGIA ENOLOGICA

(o) W) I ) B (e B (e ) B e ) Bl R @) Bl X @) I I @) I (@) ]

S|P (PWW W W|W

32 CURSO

PROTECCION DEL VINEDO

ENOLOGIA |

BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA

COMPOSICION Y EVOLUCION DEL VINO

VITICULTURA I

GESTION DE LA EMPRESA

SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA

ANALISIS SENSORIAL |

ENOLOGIA Il

ANALISIS INSTRUMENTAL

[e) I <2 N <) B <2 B i« ) B @) B @) I @ ) N @ ) B (@) }

o2 0 e T e ) N e N e ) N O 2 R O I RO I RO B 0

42 CURSO

PRACTICAS EN EMPRESA

=
N

ANALISIS SENSORIAL Il

CULTURA VITIVINICOLA Y ENOTURISMO

CARACTERIZACION Y GESTION DE RESIDUOS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA

00 |N N (N

GESTION DE LA CALIDAD

DESTILADOS Y OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

ECONOMIA Y MARKETING

TRABAJO FIN DE GRADO
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Estructura general del plan de estudios.

MODULO MATERIA ASIGNATURA ECTS CARACTER SEMESTRE
; QUIMICA | 6 BASICO 1
QuimicA - -
QUIMICA 11 6 BASICO 2
BIOLOGIA | 6 BASICO 1
BIOLOGIA - -
BIOLOGIA Il 6 BASICO 2
FISICA Fisica 6 BASICO 1
; ) MATEMATICAS 6 BASICO 2
MATEMATICAS Y ESTADISTICA = - -
ESTADISTICA Y APLICACIONES INFORMATICAS 6 BASICO 4
MICROBIOLOGIA MICROBIOLOGIA 6 BASICO 2
BIOQUIMICA BIOQUIMICA 6 BASICO 3
EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA 6 BASICO 1
QUIMICA ORGANICA 6 OBLIGATORIO 3
QUIMICA QUIMICA ENOLOGICA 6 OBLIGATORIO 4
ENOLOGICA ANALISIS QUIMICO ENOLOGICO 6 OBLIGATORIO 3
ANALISIS INSTRUMENTAL 6 OBLIGATORIO 6
FUNDAMENTOS DE ENOLOGIA 6 OBLIGATORIO 1
ENOLOGIA | 6 OBLIGATORIO 5
ENOLOGIA ENOLOGIA II 6 OBLIGATORIO 6
COMPOSICION Y EVOLUCION DEL VINO 6 OBLIGATORIO 5
ANALISIS SENSORIAL | 6 OBLIGATORIO 6
ANALISIS SENSORIAL II 6 OBLIGATORIO 7
DESTILADOS Y OTRAS BEBIDAS .
ALCOHOLICAS DESTILADOS Y OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS 6 OBLIGATORIO 8
OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA | 6 OBLIGATORIO
OPERACIONES BASICAS YTECNOLOGIA | OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA Il 6 OBLIGATORIO
ENOLOGICA
TECNOLOGIA ENOLOGICA 6 OBLIGATORIO 4
BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA 6 OBLIGATORIO 5
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CARACTERIZACION Y GESTION DE

CARACTERIZACION Y GESTION DE RESIDUOS EN LA

RESIDUOS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA INDUSTRIA ENOLOGICA 6 OBLIGATORIO 8

ECOLOGIA E IMPACTO AMBIENTAL ECOLOGIA E IMPACTO AMBIENTAL 6 OBLIGATORIO 2

FITOTECNIA FITOTECNIA 6 OBLIGATORIO 3

VITICULTURA VITICULTURA | 6 OBLIGATORIO 4

VITICULTURAII 6 OBLIGATORIO 5

PROTECCION DEL VINEDO PROTECCION DEL VINEDO 6 OBLIGATORIO 5

2 GESTION DE LA EMPRESA 6 OBLIGATORIO 6

CESTION EMPRESARIAL Y MARKETING ECONOMIA Y MARKETING 6 OBLIGATORIO 8

GESTION DE LA CALIDAD GESTION DE LA CALIDAD 6 OBLIGATORIO 8

EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA 6 OBLIGATORIO 6

CULTURA VITIVINICOLA Y ENOTURISMO CULTURA VITIVINICOLA Y ENOTURISMO 6 OBLIGATORIO 7

PRACTICAS EXTERNAS PRACTICAS EXTERNAS 12 PRACTICAS EXTERNAS 7
TRABAJO FIN DE GRADO TRABAJO FIN DE GRADO 12 TRABGA';I:D':I)N DE 7y8
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b) Planificacidn y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

La Universidad de Castilla — La Mancha tiene una amplia proyeccién internacional como avalan los
numerosos convenios que tiene suscritos con universidades de todo el mundo, aunque las areas
gue estan mas representadas son la Europea y la Latinoamericana. Toda la informacidn relativa a
la gestion de la movilidad internacional en la UCLM, se puede consultar en:
https://www.uclm.es/misiones/Internacional donde se recoge, entre otros, los paises en los que

hay firmados acuerdos con instituciones de educacién superior. Por una parte, se pueden ver las
universidades socias dentro del marco del programa Erasmus y, por otra, el resto de los convenios
de cooperacion, es decir, convenios bilaterales. Por lo general, pretenden facilitar la cooperacion
interuniversitaria en los campos de la ensefianza y de la investigacidon en programas tanto de
grado como de postgrado: https://www.uclm.es/es/misiones/internacional/oferta-internacional

En los convenios bilaterales, las partes firmantes se comprometen a:

- Desarrollar e intercambiar publicaciones, datos y otros materiales pedagdgicos y
favorecer la participacion del personal docente e investigador y de los estudiantes de la
otra Institucién en cursillos, coloquios, seminarios o congresos organizados segun lo
previsto en los programas anuales de colaboracidn.

- Apoyar los intercambios de profesores, ya sea con fines docentes o de investigacion y
recibir estudiantes de |a otra Institucion.

- Desarrollar proyectos de investigacion, de cardcter conjunto, en el que participen
investigadores de ambas Instituciones y apoyar la participacidén conjunta en programas
Europeos de cooperacidn interuniversitaria.

La encargada de la gestion de movilidad internacional de alumnos en la UCLM es la Oficina de
Relaciones Internacionales (ORIl), cuyo responsable es el Delegado del Rector para Relaciones
Internacionales y Cooperacién Internacional. Asi mismo cada Campus posee una Oficina de la ORI
a cargo de la cual hay un responsable y un Coordinador de Campus encargado de coordinar la
comunicacion entre el Delegado del Rector y los centros.

Cada Centro tiene asignado un Coordinador de Relaciones Internacionales, que forma parte del
equipo decanal y es el encargado de coordinar y difundir la informacién que les transmiten desde
las Oficinas de Relaciones Internacionales (ORIs). Los Coordinadores de Centro son los
responsables de los contratos de estudios de los alumnos y ellos se encargan de gestionar el
reconocimiento de los créditos.

Asi mismo cada Centro tiene varios Responsables de programas de Relaciones Internacionales que
son los encargados de informar a los alumnos sobre cuestiones académicas y logisticas de la
universidad contraparte. Los responsables académicos son los profesores que tutorizan a los
alumnos que se van a las universidades con las que han abierto un convenio.

Cada curso académico la Delegacion de Relaciones Internacionales y Cooperacién Internacional
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actualiza y distribuye una Guia del Coordinador de Relaciones Internacionales. A través de la
misma se pretende ofrecer a la comunidad universitaria relacionada con los programas de
movilidad, algunas pautas a seguir en el proceso de recepcién y emisidon de alumnos de otros
paises que cursan sus estudios en nuestra Universidad o de los propios alumnos de la Universidad
de Castilla-La Mancha que pretenden continuar sus estudios en otras universidades extranjeras.

Esta serie de pautas, que pueden encontrarse ampliadas en
https://www.uclm.es/misiones/internacional son el resultado de afios de experiencia en el

desarrollo de programas internacionales, que ha permitido ir mejorando afo tras afo la
dimensién internacional de la UCLM.

Movilidad de estudiantes de la UCLM a universidades extranjeras

Existe un apartado dentro de la pagina web de Relaciones Internacionales que se dedica
integramente a proveer de informacidn a nuestros estudiantes sobre las diferentes
convocatorias disponibles. Las solicitudes se realizan via on-line y el estudiante puede
seleccionar destinos diferentes.

Cada convocatoria se publicita en la pagina web y la ORI se encarga de difundir la convocatoria a
través del correo electrdnico en el que se les invita a participar a todos los estudiantes en el
programa. Los centros, por medio de los coordinadores de centro y de los profesores
responsables de programas Erasmus, promueven sus programas Yy la participacién en la
convocatoria, publicitando todos los requisitos y particularidades de cada tipo de programa de
movilidad.

Los alumnos solicitantes deben estar matriculado en la Universidad de Castilla-La Mancha y
conocer la lengua en la que se impartiran las clases en la universidad seleccionada. Es suficiente
poseer un nivel intermedio.

Aquellos estudiantes de la UCLM que estan interesados en cualquier accién de movilidad
pueden consultar todos los programas en los que es posible participar en el enlace que desde
relaciones internacionales se ha habilitado:
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad/movilidad saliente

Una vez acabado el plazo para presentar candidaturas, se procede a la valoraciéon de las
solicitudes. Cada programa tiene un responsable que pertenece a un centro de la UCLM. Este
profesor tiene acceso a la consulta de todas las solicitudes de los programas que coordina,
procediendo a valorar a los candidatos y asignandoles un nimero de orden para su adjudicacion.
El profesor puede considerar no apto al alumno, si lo estima oportuno, justificando las razones
qgue por lo general, hacen referencia a: la falta de conocimiento del idioma de la Universidad de
destino; bajo expediente; inadecuacion del candidato a la plaza; o que el alumno no pertenezca al
area de conocimiento para la que esta solicitando la beca.

En consecuencia, se valora adecuadamente que las acciones de movilidad tengan como
referente los objetivos de la titulacién.
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Por ultimo, la resolucién de la Universidad de Castilla — La Mancha es siempre provisional, por
lo que la concesidn de la beca Erasmus queda condicionada a la elaboracién de un contrato de
estudios aprobado previamente por los responsables académicos de las universidades de
origen y destino y a la aceptacién del candidato por parte de la universidad de destino.

Una vez concluido el plazo de baremaciéon de los Responsables de Programas, se pone en
marcha el sistema automatico de adjudicacién de plazas, produciendo la resolucién provisional
de becarios Erasmus y posteriormente la definitiva.

El alumno gracias a la informacién ofrecida por el profesor responsable del programa puede
empezar a elaborar su contrato de estudios, con la ayuda del profesor responsable del
programa y el coordinador del centro debera elegir qué asignaturas espafolas que quiere le
sean reconocidas por las asignaturas de la Universidad de destino. Los coordinadores de centro
pueden valerse de un documento llamado: “Directrices para la realizacién de un contrato de
estudios”.

Antes de la partida del alumno, éste debera entrevistarse con su coordinador de centro para la
firma del contrato de estudios. El alumno llevard su propuesta que se plasmara una vez
aprobada en el punto 9 del formulario de candidatura. Este contrato sera confirmado por el
profesor responsable del programa Erasmus y el Coordinador de Relaciones Internacionales del
Campus correspondiente. El nimero de créditos ECTS que el alumno puede llevar en su
contrato de estudios oscila entre un minimo de 15 ECTS para 3 meses y un maximo de 60
créditos ECTS para un curso académico completo.

El alumno se matriculara indicando qué asignaturas va a reconocer como estudiante Erasmus.
Estas asignaturas quedaran pendientes de calificaciéon hasta que el alumno realice la estancia
en la Universidad de destino. Para el reconocimiento de los estudios el coordinador de centro,

Ill

con la colaboracion del estudiante rellenara el “acta de equivalencia de estudios”. El alumno
deberda aportar los certificados académicos de los resultados obtenidos en la Universidad de
destino y sobre estos resultados se elaborara el acta de equivalencia de estudios, que serd

firmada por el coordinador del centro y entregado a la Secretaria del centro correspondiente.

El alumno llevara el formulario de candidatura a la Universidad de destino para que alli sea
firmado por los responsables académicos. El coordinador de centro se encargara de transmitir
los cambios en la matricula del alumno a la Unidad de Gestién de Alumnos de suCampus.

Estudiantes internacionales en la UCLM.
Los estudiantes de otros paises que quieren venir a nuestra universidad pueden encontrar la

documentacion y formularios necesarios en nuestra pagina web:
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad/movilidad entrante

Desde Relaciones internacionales se facilita a las universidades con las que la UCLM tiene
suscritos acuerdos para la movilidad de estudiantes de forma periddica toda la informacion que
pueda ser de suinterés.
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Las Universidades asociadas envian los datos de los estudiantes seleccionados para realizar
estudios en los centros de la UCLM con los formularios propios de la UCLM y la documentacién
necesaria entre los que se incluye la propuesta de su plan de estudios.

Desde Relaciones Internacionales se emiten las cartas o comunicaciones de aceptacion a las
universidades emisoras y a los propios estudiantes. A partir de ese momento la comunicacién
con los estudiantes se canalizara directamente desde la ORI.

Los estudiantes deberdn dirigirse directamente a la ORI que corresponda donde se les ayudara a
encontrar alojamiento, se les informa sobre la vida en la ciudad, el funcionamiento de la UCLM, se
les informa del dia de la reunidn con todos los estudiantes internacionales resolviéndoles las
dudas que se plantean. El estudiante entonces deberd dirigirse al coordinador de centro que sera
su referencia académica para todo lo que se refiera a la eleccidn, modificaciéon o consulta de las
asignaturas que realizard durante su estancia.

El R.D 1742/2003, de 19 de diciembre, establece la normativa basica para el acceso a los
estudios universitarios de cardcter oficial. La Universidad de Castilla-La Mancha, en virtud de la
autonomia universitaria y en el ambito de sus competencias, ha establecido un reglamento del
estudiante, que puede encontrarse en la siguiente direccidon web:
https://www.uclm.es/misiones/internacional/movilidad/movilidad entrante

A través del Reglamento del Estudiante Visitante se regula la situacién de aquellos estudiantes
visitantes que deseen ampliar conocimientos cursando estudios parciales en la Universidad de
Castilla-La Mancha sin que los estudios que realicen tengan como finalidad la obtencidn de un
titulo oficial, teniendo en cuenta que la admisidon mediante esta modalidad siempre debe estar
supeditada por la demanda de los estudios universitarios de caracter oficial.

Al alumno solicitante se le adscribirda a un centro de ensefianza universitario. Tras la
presentacién del formulario de candidatura como estudiante visitante, junto a su expediente
académico, se estudia su aceptacién por la UCLM, en funcién de las disponibilidades materiales
y personales del centro en el que vaya a desarrollar sus estudios. En caso de aceptarse su
solicitud se le remite, siempre y cuando sea necesario, la preceptiva carta de admision. A partir
de aqui, puede procederse a los tramites de matriculacion previa presentacidn de la
documentacién requerida.

Movilidad Nacional. Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios Espafioles (SICUE).

La UCLM establece anualmente convenios con otras universidades de nuestro territorio nacional a
través de una convocatoria especifica, denominada SICUE (Sistema de Intercambio entre Centros
Universitarios Espafioles) cuyo documento fue aprobado por la CRUE en julio de 1999.
Posteriormente, en febrero de 2000, los Rectores de las universidades espafolas firmaron un
convenio MARCO para el establecimiento de este sistema de movilidad de estudiantes entre las
universidades espafiolas.
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Por medio de este programa los estudiantes de las universidades espanolas pueden cursar parte
de sus estudios en otra universidad distinta a la suya, con garantias de reconocimiento académico
y de aprovechamiento, asi como de adecuacién a su perfil curricular.

Para poder hacer efectivos los intercambios se establecen acuerdos bilaterales entre las distintas
universidades para determinar los centros, titulaciones, oferta de plazas y duracion del
intercambio. Estos acuerdos tendran caracter indefinido siempre que no haya ninguna
cancelacién por una de las partes, esto no impedird formalizar acuerdos bilaterales nuevos o
ampliar los ya existentes que tendrdn que realizarse durante los meses de octubre, noviembre y
diciembre, para que tengan validez en el siguiente curso académico. La relacion de plazas
ofrecidas por todas las universidades se publica en la pagina web de la CRUE
http://www.crue.org

La movilidad del estudiante se basara en el Acuerdo Académico que describird la actividad a
realizar en el centro de destino y que sera reconocido por el centro de origen. Dicho Acuerdo
Académico deberd ser aceptado por las tres partes implicadas (alumno, centro de origen y centro
de destino) y tendrd caracter oficial de contrato vinculante. Cada curso académico, el
Vicerrectorado de Estudiantes elabora un Documento informativo para todos sus estudiantes,
qgue les permita conocer las ofertas académicas en otras Universidades y los requisitos de acceso
al programa de movilidad SICUE.

Cada Universidad designard una persona responsable de la ejecucién y coordinacidn del programa
en su institucion. La solicitud se realiza en el Vicerrectorado de Estudiantes con los impresos
normalizados que aparecen en la web:
https://www.uclm.es/es/misiones/lauclm/consejodedireccion/vers/movilidad-de-estudiantes.

Para todos aquellos estudiantes que hayan conseguido un intercambio SICUE, el Ministerio de
Educacidn y Ciencia convoca anualmente las becas SENECA cuya normativa y procedimiento de
solicitud aparece en la pagina web de dicho Ministerio.

e GESTION DE LAS PRACTICAS EN EMPRESA

El Real Decreto592/2014, por el que se regulan las practicas académicas externas de los
estudiantes universitarios, desarrolla, aclara y precisa algunos de los aspectos mas importantes
como los objetivos de las practicas, las entidades colaboradoras y los destinatarios, tutorias y
contenidos de los convenios de cooperacién educativa, dejando en manos de las Universidades la
regulacion de aspectos que, dentro de los preceptos que establece la normativa nacional, aclaren,
desarrollen o precisen aspectos particulares de cada institucion de educacién superior.

Por otro lado, el Estatuto del Estudiante Universitario, aprobado por Real Decreto 1791/2010,
de 30 de diciembre, reconoce en su art. 8 el derecho de los estudiantes de Grado a “disponer de
la posibilidad de realizacién de practicas, curriculares o extracurriculares, que podran realizarse

en entidades externas y en los centros, estructuras o servicios de la universidad, segun la
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modalidad prevista y garantizando que sirvan a la finalidad formativa de las mismas” asi como a
1.

“contar con tutela efectiva, académica y profesiona

El Vicerrectorado de Infraestructuras y Relaciones con Empresas es el responsable, junto con los
Centros Docentes, de las prdacticas externas en la Universidad de Castilla-La Mancha. Con el
objeto de garantizar la calidad de las practicas externas, desde este Vicerrectorado en
coordinacién con el Vicerrectorado de Estudiantes y la Gerencia del Area de Informatica y
Comunicaciones, se elabord una aplicacion en entorno web que encauza y normaliza tanto la
gestidon de las practicas externas de la UCLM como la gestién del empleo a través de un Unico
site (punto de acceso). De esta forma, tanto la empresa/institucién como el Centro Docente y el
estudiante pueden acceder a través del mismo portal a las ofertas de practicas y a las de empleo,
produciéndose unas sinergias mucho mas agiles en la gestion de las mismas Universidad
(https://practicasempresas.uclm.es/). .

La demanda de prdcticas externas en los ultimos afios en la Universidad de Castilla-La Mancha
(UCLM) y a la indudable importancia de las mismas para facilitar la preparacién de los estudiantes
para el ejercicio profesional, han hecho necesaria la elaboracién de una normativa que adapte el
marco legal existente en la materia al desarrollo de las practicas curriculares y extracurriculares
en la UCLM, la cual se aprobé por acurdo del Consejo de Gobierno de 26 de Febrero del 2013.

Segun esta normativa la realizaciéon de practicas académicas externas requerira la suscripcion
previa de un Convenio de Cooperacién Educativa CCE entre la UCLM vy la entidad colaboradora
gue regulard la cooperacion entre ambas partes para la formacidn practica de los estudiantes.
Estos convenios pueden iniciarse a instancias de los centros, departamentos, alumnos o
empresas.

Con el objeto de incentivar las précticas externas, la Universidad de Castilla-La Mancha cuenta con
el Centro de Informacion y Promocién del Empleo (CIPE). El Cipe puede gestionar estos convenios
y mantiene un registro documental de todos ellos.

Igualmente, las Escuelas y Facultades de la UCLM cuentan con un responsable o coordinador de
practicas en el Centro que, por designaciéon del Decano o Director, es el encargado de la
organizacién y coordinacién de las practicas curriculares y extracurriculares en cada Centro. Los
responsables o coordinadores de practicas y el CIPE, en sus respectivas competencias, deben
fomentar la realizacién de practicas de los estudiantes.

En la planificacidon propuesta para el Grado de Enologia las practicas externas con un total de 12
créditos se proponen como obligatorias (curriculares), teniendo en cuenta el caracter practico de
estas titulaciones y su relacion con el tejido empresarial de la regién. Segun la normativa de la
UCLM los estudiantes que deseen hacer practicas curriculares deben cumplir una serie de
requisitos, entre otros:

- Estar matriculado en la ensefianza universitaria a la que se vincula las competencias
bésicas, genéricas y/o especificas a adquirir por el estudiante en la realizacion de la
practica.

- Sera necesario tener superados al menos el cincuenta por ciento de los créditos de la
titulacion de Grado.
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- Los estudiantes que tengan relacién contractual con una empresa o institucién no
podrdn realizar, en principio, practicas en la misma. Sélo se podran realizar practicas
externas en estas condiciones, cuando se realicen funciones diferentes a las que
habitualmente se desarrollen en su puesto del trabajo y que serdn las propias del
titulo de Grado.

Los estudiantes serdn tutelados durante el periodo de ejecucién de su practica formativa por un
profesor de la Universidad y por un profesional de la empresa, entidad o institucion colaboradora
y obtendran una calificacién del profesor tutor, cuando se trate de prdcticas curriculares. Deberdn
Iniciar la practica en la fecha y estaran sujetos al régimen y horario que se haya determinado en el
Anexo al convenio.

Al finalizar el periodo de practicas, deben cumplimentar y presentar a través de la aplicacién web
de practicas externas de la UCLM, la encuesta fin de practicas y una memoria final del trabajo
realizado, que serd evaluada por los tutores.

La empresa o institucidon debera inscribirse a través de Internet en la aplicacién web creada a tal
efecto por la Universidad de Castilla-La Mancha y cumplir las condiciones contenidas en la
normativa y convenio regulador de las prdcticas, garantizando la utilizacién de sus instalaciones y
los recursos necesarios para La adquisicidon de las competencias determinadas en el convenio.

En el apartado 7.2 de esta memoria, se presentan las 19 empresas relacionadas con el sector
enoldgico con convenio vigente con la UCLM. Estas empresas a través del convenio firmado se
comprometen a facilitar la formaciéon de los alumnos que se le adjudiquen en base a las
competencias del grado en Enologia, poniendo a su disposicién todo su equipamiento, material de
trabajo y otros recursos disponibles, adquiriendo el compromiso de realizar una labor de
tutorizacién personalizada del alumno y atender sus consultas y necesidades.

PROCEDIMIENTOS DE COORDINACION DOCENTE HORIZONTAL Y VERTICAL DEL PLAN DE
ESTUDIOS.

Para la coordinacién de la docencia se creara una Comisiéon Docente de Grado en Enologia al
frente de la cual habrd un Coordinador del grado, siendo la Comisidn de Garantia de Calidad del
Centro la responsable de la evaluacion y el seguimiento de las actividades planificadas en el
Grado.

Esta Comision estara formada por:

Presidente: Coordinador del Grado.
Secretario: Secretario del Centro de imparticion del Grado
Vocales: Coordinador de Calidad del Grado.

Coordinador de Primer Curso.
Coordinador de Segundo Curso.
Coordinador de Tercer Curso.
Coordinador de Cuarto Curso.

Coordinador de Clases Practicas, Practicas Externas y Movilidad.
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Coordinador de Tutorias, Orientacién al Estudiante y Seguimiento de Egresados.

Dos representantes de alumnos del Grado.

La finalidad de la Comisién Docente de Enologia es la de asegurar la correcta implantacion del
Grado, el cumplimiento de los objetivos de su programa formativo, su desarrollo racional y la
coordinacion docente a todos los niveles, con el propdsito de conseguir la mejora continua del
proceso formativo en su conjunto.

La Comisidn se reunira periddicamente para resolver las incidencias que puedan surgir a lo largo
de cada semestre y se encargard y coordinacion de la organizacién de las asignaturas de cada
curso.

El Presidente podrd convocar reuniones tantas veces lo estime oportuno. Sin embargo, la
frecuencia minima sera de una por trimestre.

Las reuniones de la Comisidn serdn convocadas por el Coordinador de la titulacién, quien es
responsable de su desarrollo, segin un orden del dia especificado en la convocatoria. El Secretario
redactard un Acta-Resumen de la reunién. Estas actas irdn firmadas por el Secretario con el visto
bueno del Presidente y deben ser aprobadas en la reunién siguiente. Al finalizar el curso
académico seran remitidas, junto con un Informe Anual de Gestion, a la Direccidn del Centro.

El Coordinador de Titulacion centrard sus tareas en la coordinacion de:

Todos los Coordinadores de Curso.

- La adecuada implantacion del Titulo.

- La formacion general del profesorado de la titulacidn en la ensefianza y evaluacién por
competencias.

- La consecucién de las competencias del titulo a lo largo de los cursos del Grado.
- Las actuaciones tutoriales que se lleven a cabo en la titulacién.
- Los instrumentos necesarios para realizar la evaluacién interna.
- Los recursos y espacios fisicos de la titulacién.
- Laelaboracidn y puesta a punto del Programa de Acogida de los Estudiantes
El Coordinador de Curso centrara sus tareas de coordinacion en los siguientes aspectos

- Quias docentes de las asignaturas del curso, realizando el proceso de ajuste y
modificaciones para el curso siguiente.

- Trabajos interdisciplinares propuestos.

- Carga global del trabajo del estudiante en el curso.

- Actuaciones tutoriales que se llevan a cabo en cada curso.
- Criterios de evaluacion programados en las asignaturas.

- Demandas de formacién del equipo docente a su cargo.
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5.2. ACTIVIDADES FORMATIVAS

El catdlogo de actividades formativas que se realizardn en el Grado de Enologia, entre las

propuestas en el catalogo del Vicerrectorado de Docencia de la UCLM, seran las siguientes:

10

11

Actividad formativa Tipo
Ensefianza presencial (Teoria) .
Presencial
Ensefianza presencial (Practicas) .
Presencial
Resolucién de problemas y/o casos )
Presencial
Tutorias de grupo o individuales .
Presencial
Trabajo de campo .
Presencial
Talleres o seminarios .
Presencial
Practicas externas .
Presencial
Elaboracién de informes, memorias o trabajos )
Auténomo
Estudio o preparacion de pruebas )
Auténomo
Evaluacién formativa )
Presencial
Lectura y analisis de articulos y recension i
Autonomo

5.3. METODOLOGIAS DOCENTES

El catdlogo de metodologias docentes que se realizardn en el Grado en Enologia, entre las

propuestas en el catdlogo del Vicerrectorado de Docencia de la UCLM, seran las siguientes:

Ne

1
2
3
4
5
6

Metodologia docente
Método expositivo/Leccion magistral
Practicas
Pruebas de evaluacién formativa
Resolucion de problemas y/o casos
Talleres y Seminarios

Trabajo auténomo
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7 Trabajo dirigido o tutorizado

5.4. SISTEMAS DE EVALUACION

El catdlogo de sistemas de evaluacién que se realizardn en el Grado en Enologia, entre
los propuestos en el catdlogo del Vicerrectorado de Docencia de la UCLM, serdan los siguientes:

2
10

Sistema de evaluacion
Valoracion de memorias, informes o trabajos de practicas
Evaluacién de presentacion oral
Prueba final
Pruebas de progreso
Valoracion de la participacidon con aprovechamiento en clase
Valoracidn de practicas (de laboratorio, de ordenador...)
Valoracidn de problemas y/o casos

Evaluacién de informes o trabajos

O 00 N o v B~ W N

Evaluacién de practicas externas
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5.5. FICHAS DE LAS MATERIAS

MATERIA N2 -1 QUIMICA
Créditos Caracter Semestre MODULO
12 Basico 12y 29 BASICO

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre
QUIMICA | BASICO 6 1¢
QUIMICA I BASICO 6 29

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Adquirir la terminologia basica de la Quimica y que sepan utilizarla, asi como conocery
manejar correctamente las distintas unidades.

- Conocer los fundamentos de la estructura molecular, la termodinamica quimica, la
guimica analitica y la cinética quimica.

- Tener un conocimiento basico de algunos fendmenos electroquimicos y sus aplicaciones.

- Aprender a trabajar de forma auténoma en un laboratorio y saber interpretar los
resultados experimentales obtenidos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Quimica |

Estequiometria. Gases. Termodinamica quimica. Disoluciones. Estudio del equilibrio quimico:
equilibrio acido-base, equilibrio re-dox. Introducciéon a la quimica organica. Manejo del
material de laboratorio. Seguridad y gestién de residuos. Técnicas y operaciones basicas de
laboratorio quimico. Obtencidn y analisis de resultados.

Quimica ll

Estructura atomica. Tabla periddica de los elementos. Propiedades periddicas de los
elementos. Enlace quimico: teorias y tipos de enlaces. Estados de agregacién de la materia.
Cinética quimica. Fendmenos de superficie y de transporte. Estado coloidal, caracteristicas y
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propiedades. Electroquimica. Practicas de laboratorio.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

- En esta materia se pretende homogeneizar los conocimientos de Quimica ya adquiridos
por los alumnos en los cursos de Ensefianza Media y conocer los conceptos y principios
basicos de la Quimica, de manera que se establezcan los cimientos imprescindibles para
qgue puedan enfrentarse con éxito al estudio de las distintas asignaturas del Grado sobre
esta disciplina.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias generales: CG1, CG4
Competencias transversales: CT2, CT3

Competencias especificas: CE1, CE8

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas Po ialidad
resencialida Metodologia docente
(ECTS)
. . . Método expositivo/Leccidn
Ensefianza presencial (Teoria) 56 100% )
magistral
Ensefianza presencial (Practicas) 30 100% Practicas
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Resolucién de problemas y/o 24
casos

Tutorias de grupo o individuales 4

Elaboracién de informes,

. . 32
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de
148
pruebas
Evaluacion formativa 6
TOTAL HORAS 300

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

N2 Sistema

1  Pruebas de progreso

2 Valoracién de practicas

3 Valoracidon de problemas y/o casos
4  Evaluacion de informes o trabajos
5  Prueba final

Valoracidn de la participacién con
aprovechamiento en clase

47

100%

100%

0%

0%

100%

Trabajo dirigido o
tutorizado

Trabajo dirigido o
tutorizado

Trabajo auténomo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacién
formativa

Ponderacion en porcentaje

Minimo

0%

0%

0%

0%

0%

0%

Maximo

100%

30%

20%

10%

100%

10%
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MATERIA N2 2- BIOLOGIA
Créditos Caracter Semestre MODULO
12 Basico 12y 29 BASICO

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre
BIOLOGIA | BASICO 6 1¢
BIOLOGIA Il BASICO 6 29

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Ser capaz de comparar las caracteristicas generales de las células procariontes vy
eucariontes, tanto vegetales como animales y establecer una jerarquia de la organizacidn
bioldgica.

Saber describir la estructura y funciones de los organulos celulares y del citoesqueleto y
conocer los fundamentos del metabolismo celular.

Comprender la diversidad biolégica como resultado de la evolucién de las poblaciones de
organismos.

Conocer los aspectos bdsicos de organismos pluricelulares con interés para la enologia y
las relaciones basicas que establecen los seres vivos entre si y con el ambiente fisico.

Ser capaz de reunir datos bibliograficos, exponerlos oralmente y debatir sobre ellos

Ser capaz de realizar en el laboratorio un trabajo basico con sistemas bioldgicos sencillos,
e interpretar resultados experimentales.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Biologia |

Diversidad bioldgica. Niveles morfolégicos de organizacion.

La célula. Estructura y funcidn. Orgdnulos celulares. Procesos fisioldgicos basicos:
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crecimiento y diferenciacién, reproduccién, nutricién y metabolismo.

- Histologia, Anatomia y Morfologia de los seres vivos

Biologia Il
- Fisiologia. Principales procesos fisiolégicos de los organismos vivos. Sistematica de los
seres vivos.

- Relaciones de los seres vivos con su entorno. Influencia de los factores ambientales sobre
los organismos y adaptaciones.

- Fisiologia aplicada a las plantas cultivadas: crecimiento y desarrollo. Fisiologia del estrés.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

- En esta materia se pretende homogeneizar los conocimientos de Biologia ya adquiridos
por los alumnos en los cursos de Ensefianza Media y conocer los conceptos y principios
basicos de la biologia, de manera que se establezcan los cimientos imprescindibles para
gue puedan enfrentarse con éxito al estudio de las distintas asignaturas del Grado
relacionadas con esta disciplina.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias generales: CG1, CG4
Competencias transversales: CT3, CT4

Competencias especificas: CE1, CE2

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas P° _
Ne — resencialidad ;... dologia docente
Método
Ensefianza presencial N 5
. (Teorfa) 64 100% expositivo/Leccidn
magistral

Ensefianza presencial L.
2 L. 30 100% Practicas
(Practicas)

Resolucién de problemas Trabajo dirigido o
3 12 100% i

y/o casos tutorizado

Tutorias de grupo o Trabajo dirigido o
4 o 8 100% i

individuales tutorizado

Elaboracién de informes, . i
5 ) ) 32 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos

Estudio o preparacion de . i
6 148 0% Trabajo auténomo
pruebas

Pruebas de evaluacién
7 Evaluacién formativa 6 100% )
formativa

TOTAL HORAS 300

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
q Valoracién de la participacién con 5% 20%
aprovechamiento en clase
2  Pruebas de progreso 60% 70%
3 Evaluacion presentacion oral 0% 10%
4  Evaluacion de informes o trabajos 5% 20%
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MATERIA N2 3- FISICA

Créditos Caracter  Semestre MODULO

6 Basico 12 BASICO

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre
FISICA BASICO 6 1¢

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Disponer de las magnitudes fisicas basicas necesarias para enfrentarse a los conceptos de
matematicas, quimica y biologia que van a ir apareciendo a lo largo del grado, siendo
capaz de establecer relaciones entre los distintos conceptos.

Dominar la terminologia basica cientifica asi como el manejo de unidades y sus
conversiones.

Aprender a buscar y seleccionar informaciéon en el dmbito de la Fisica, a procesarla y
presentarla adecuadamente tanto de forma oral como escrita, desarrollando su capacidad
de sintesis, siendo critico y objetivo.

Familiarizacién con el trabajo de laboratorio: aprender a tomar medidas experimentales
controlando las fuentes de error, cuantificar el alcance de éstos y expresar correctamente
el resultado.

Aprender a utilizar software de analisis de datos para elaborar presentaciones
profesionales de sus resultados experimentales.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Fisica
- Mecdnica
e Mecdnica de la particula y de los sistemas.
e Trabajoy energia.
e Solido rigido.
e Fluidos.

- Termodinamica
e Calory temperatura.

e Primer principio: conservacién de la energia.

e Segundo principio: maquinas térmicas.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

- En esta materia se pretende homogeneizar los conocimientos de Fisica adquiridos por los
alumnos en los cursos de Ensefianza Media y conocer los conceptos y principios bdsicos
de la Fisica necesarios para que puedan enfrentarse con éxito al estudio de las distintas
asignaturas del Grado relacionadas con esta disciplina.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2,CB5
Competencias generales: CG1, CG4
Competencias transversales: CT2, CT3

Competencias especificas: CE1, CE8
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IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas ° ialidad
Presencialida Metodologia docente
(ECTS)
. . . Método expositivo/Leccion
Ensefianza presencial (Teoria) 32 100% .
magistral
Ensefianza presencial Practicas
L. 15 100%
(Practicas)
Resolucién de problemas y/o Trabajo dirigido o tutorizado
6 100%
casos
Tutorias de grupo o Trabajo dirigido o tutorizado
o 4 100%
individuales
Elaboracién de informes, Trabajo auténomo
. . 16 0%
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de Trabajo auténomo
74 0%
pruebas
.. ) Pruebas de evaluacion
Evaluacién formativa 3 100% .
formativa
TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS
Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo

Valoracidn de la participacién con 0% 10%
aprovechamiento en clase
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2 Valoracién de précticas 0% 20%
3 Evaluacidon de informes o trabajos 0% 10%
4  Valoracién de problemas y/o casos 0% 20%
5  Pruebas de progreso 30% 90%
6  Prueba final 0% 30%
MATERIA N2 4- MATEMATICAS Y ESTADISTICA

Créditos Caracter  Semestre MODULO

12 Basico 22y 4e° BASICO

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre
MATEMATICAS BASICO 6 29
ESTADISTICA Y APLICACIONES BASICO 6 49
INFORMATICAS

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Saber utilizar el lenguaje de las Matematicas.
- Conocer la teoria de matrices y saber llevar a cabo los calculos correspondientes.

- Saber derivar, integrar y representar funciones de una vy varias variables, asi como el

significado y aplicaciones de la derivada y la integral.
- Conocer las principales aproximaciones de las funciones.

- Saber modelizar procesos relacionados con la enologia mediante ecuaciones

diferenciales, resolverlas e interpretar resultados.
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- Conocer e interpretar las medidas fundamentales de la estadistica descriptiva, aproximar
datos bidimensionales mediante ajuntes de regresidn, conocer los fundamentos de la
probabilidad, estimar parametros de modelos estadisticos, construir intervalos de
confianza, contrastar hipdtesis y tomar decisiones.

- Conocer las principales aproximaciones para la resolucién mediante métodos numéricos,
utilizar a nivel de usuario algunos paquetes de software de estadistica, tratamiento de
datos y célculo simbdlico y numérico.

- Tener habilidad en el manejo de ordenadores y aplicaciones informaticas.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Matematicas

Teoria de matrices. Funciones de una y varias variables. Derivacidn, integracion vy
representacion grafica. Ecuaciones diferenciales de la enologia. Calculo numérico.

Estadistica y aplicaciones informaticas

Fundamentos de estadistica descriptiva. Probabilidad elemental. Variables aleatorias vy
distribuciones de probabilidad. Inferencia estadistica. Intervalos de confianza. Contrastes de
hipdtesis. Regresion y correlacion. Introduccidén al analisis de la varianza y al disefio de
experimentos. Herramientas informaticas de calculo y manejo de datos. Elementos de
programacion.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Las asignaturas Matematicas y Estadistica y Aplicaciones Informaticas conforman la base
matematica y computacional necesaria en la formaciéon de un graduado en Enologia. Los
contenidos de Matematicas y los diferentes métodos estadisticos y computacionales son
herramientas transversales con aplicacion directa tanto en cualquier materia, ya sea basica o
especifica de la titulacidn como en la actividad profesional de la enologia. Por otra parte,
serviran para potenciar sus capacidades de abstraccidn, analisis y sintesis o el rigor de sus
juicios.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB3, CB5

Competencias generales: CG1, CG3, CG4
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Competencias transversales: CT2, CT3

Competencias especificas: CE1, CE8

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%

Actividades formativas Horas ° L.

Ne Presencialidad

(ECTS)

1 Ensefianza presencial (Teoria) 46 100%
Resolucién de problemas y/o

2 40 100%
casos
Ensefianza presencial

3 .. 26 100%
(Practicas)
Elaboraciéon de informes,

4 : . 52 0%
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de

5 128 0%
pruebas

6 Evaluacion formativa 8 100%
TOTAL HORAS 300

Metodologia docente

Método expositivo/Leccidn
magistral

Resolucién de problemas
y/o casos

Practicas

Trabajo dirigido o tutorizado

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacién
formativa

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

N2 Sistema

1  Valoracién de memorias, informes o

Ponderacion en porcentaje

Minimo

10
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trabajos de practicas

2  Pruebas de progreso 50 80
3  Valoracién de practicas 0 40
; Valoracidn de la participacién con 0 15

aprovechamiento en clase

MATERIA N¢ 5- MICROBIOLOGIA
Créditos Caracter Semestre MODULO
6 Basico 2° BASICO

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

MICROBIOLOGIA BASICO 6 29

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Iniciar al alumno en los fundamentos de la Microbiologia.

- Lograr que el alumno adquiera la terminologia basica de la Microbiologia y que sepa
utilizarla.

- Conocer los conceptos del metabolismo y bioquimica de los microorganismos.

- Adquirir los conocimientos basicos de los microorganismos que con mas frecuencia
pueden encontrarse en la uva y el vino.

- Conocer las técnicas y métodos microbiolégicos que pueden utilizarse para el aislamiento
e identificacidn de bacterias, mohos y levaduras.

- Aprender a trabajar en un laboratorio de microbiologia e interpretar los resultados
experimentales obtenidos.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Microbiologia

Concepto de Microbiologia. La célula microbiana: procariota y eucariota. Crecimiento
microbiano y su control. Fisiologia y bioquimica microbiana. Nutricidn y metabolismo.
Bacteriologia. Micologia: mohos y levaduras. Sistematica microbiana Identificacién fenotipica
y genética de microorganismos.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

- Esta materia es necesaria para que el alumno se inicie en el estudio de los
microorganismos: levaduras, mohos y bacterias. Deben aprender la sistematica y las
caracteristicas generales de aquellos géneros y especies que participan en la
fermentacién alcohdlica y/o malolactica asi como de los que pueden ocasionar
alteraciones en la uva o en el vino y derivados.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CBS5.
Competencias generales: CG1, CG3, CG4.
Competencias transversales: CT1, CT2, CT3.

Competencias especificas: CE1, CE2, CE8, CE9.

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Método expositivo/Leccion

1 Ensefianza presencial (Teoria) 32 100% .
magistral

Ensefianza presencial L.
2 L. 15 100% Practicas
(Practicas)

Resolucion de problemas y/o Trabajo dirigido o
3 6 100% .

€asos tutorizado

Tutorias de grupo o Trabajo dirigido o
4 o 4 100% .

individuales tutorizado

Elaboracion de informes, . i
5 . . 16 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos

Estudio o preparacion de . i
6 74 0% Trabajo auténomo
pruebas

Pruebas de evaluacion
7 Evaluacidon formativa 3 100%

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

formativa

Valoracidon de memorias, informes o 10% 30%
trabajos de practicas

2  Valoracidn de problemas y/o casos 0% 20%

3 Pruebas de progreso 60% 80%
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MATERIA N2 6- BIOQUIMICA
Créditos Caracter Semestre MODULO
6 Basico 3¢ BASICO

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

BIOQUIMICA BASICO 6 3¢

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Conocer la estructura y las propiedades de la molécula de agua en los sistemas bioldgicos.
Conocer la estructura y funcion de las biomoléculas.

- Conocer la funcién de las enzimas y sus mecanismos de regulacion.

- Identificar las principales rutas metabdlicas y conocer sus mecanismos de regulacion.

- Ser capaz de describir los mecanismos de almacenamiento y transmisién de la
informacidn genética y saber cdmo se regulan.

- Ser capaz de buscar datos bibliograficos, organizarlos, exponerlos oralmente y debatir
sobre ellos

- Ser capaz de realizar en el laboratorio un trabajo bdsico con sistemas bioldgicos sencillos,
interpretar resultados experimentales y elaborar una memoria de practicas.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Estructura de la molécula de agua, enlace de hidrégeno. Estructura y funcién de biomoléculas.
Enzimas, cinética y regulacién enzimatica. Principales rutas metabdlicas. Acidos nucleicos y
transmisién de la informacién genética. Regulacion de la expresién génica.
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JUSTIFICACION DE LA MATERIA

En esta asignatura se aborda el estudio de las bases bioquimicas de los seres vivos, tanto a
nivel estructural como metabdlico y genético. Por ello, la asignatura de Bioquimica prepara a
los alumnos para una mejor comprension de las asignaturas Microbiologia, Composicion y
Evolucion del vino, Biotecnologia Enoldgica y Seguridad Alimentaria en la Industria Enoldgica.

OBSERVACIONES

Se aconseja que el alumno tenga adquiridos los conocimientos estudiados en las asignaturas
de Quimica y Biologia.

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB3, CB4, CB5
Competencias generales: CG1, CG3, CG4
Competencias transversales: CT1, CT2, CT3, CT4.

Competencias especificas: CE2, CE5

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas Po ialidad
resencialida Metodologia docente

(ECTS)

Ensefanza presencial Método expositivo/Leccidon
, 32 100% .
(Teoria) magistral
Ensefianza presencial ..
.. 15 100% Practicas

(Practicas)
Talleres o seminarios 10 100% Talleres y seminarios
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Elaboracién de informes, Trabajo auténomo

. bai 15 0%
MIEMETES @ U1 e Trabajo dirigido o tutorizado
Estudio o preparaciéon de ) ,

75 0% Trabajo auténomo

pruebas

» . Pruebas de evaluacion
Evaluacion formativa 3 100% .

formativa

TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje

N2 Sistema
Minimo Maximo
q Valoracién de la participacién con 0% 10%
aprovechamiento en clase
> Valoracidon de memorias, informes o 10% 30%
trabajos de practicas
3 Valoraciéon de problemas y/o casos 0% 30%
4  Pruebas de progreso 50% 80%
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MATERIA N¢ 7- EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA

Créditos Caracter Semestre MODULO

6 Basico 1¢ BASICO

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA BASICO 6 1¢

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Comprender el papel que juega la corteza terrestre en la produccién vegetal y en la
viticultura.

- Comprender el funcionamiento del suelo y las relaciones del mismo con la atmésfera y la
vid.

- Saber analizar las muestras de suelos e interpretar sus resultados.

- Identificar los diversos horizontes de un perfil.

- Realizar un tratamiento adecuado de datos meteoroldgicos a fin de caracterizar
agroclimaticamente una zona.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

- Minerales y rocas de la corteza terrestre; composicion general del suelo.
- Formas del terreno.

- Componentes minerales y organicos de los suelos; factores formadores.
- Propiedades fisicas del suelo.

- Propiedades quimicas del suelo.

- Fertilidad del suelo.

- Génesis, morfologia y clasificacion del suelo.

- Climatologia general. Agroclimatologia.

- Aspectos generales sobre zonificacion viticola.
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JUSTIFICACION DE LA MATERIA

- La presencia de esta asignatura en los estudios de GRADO EN ENOLOGIA ensefia al
alumno los conocimientos sobre la composicién y estructura del suelo, los bases de la
fertilizacion y la relacion del suelo con el desarrollo del vifiedo; asi como los
conocimientos bdsicos de climatologia, imprescindibles y bdsicos para un adecuado
aprendizaje de todas las materias relacionadas con la produccién viticola.

OBSERVACIONES

Se recomienda tener conocimientos basicos de geologia, quimica, fisica y biologia.

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB2, CB3

Competencias generales: CG3, CG4

Competencias transversales: CT2, CT3

Competencias especificas: CE3, CE8

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Actividades formativas

Ensefianza presencial (Teoria)

Ensefianza presencial
(Practicas)

Resolucion de problemas y/o

Computo
Horas

(ECTS)

25

22,5

64

%

Presencialidad

100%

100%

100%

Metodologia docente

Método expositivo/ Leccidn
magistral

Practicas

Trabajo dirigido o tutorizado
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Casos

Elaboracién de informes,

) ) 22,5 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de . ,

67,5 0% Trabajo auténomo

pruebas

» . Pruebas de evaluacién
Evaluacién formativa 7,5 100% .

formativa

TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje

N2 Sistema
Minimo Maximo
1  Pruebas de progreso 40% 80%
2 Valoracién de practicas 10% 30%
3 Evaluacion de informes o trabajos 0% 30%
; Valoracidn de participacidon con 0% 10%

aprovechamiento en clase
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MATERIA N2 8- QUIMICA ENOLOGICA

Créditos Caracter Semestre MODULO

24 Obligatorio 32,42Y 62 ENOLOGIA

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

QUIMICA ORGANICA OBLIGATORIO 6 3¢
QUIMICA ENOLOGICA OBLIGATORIO 6 40
ANALISIS QUIMICO ENOLOGICO OBLIGATORIO 6 3¢
ANALISIS INSTRUMENTAL OBLIGATORIO 6 62

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Conocer la estructura y propiedades de los compuestos organicos e inorganicos que
forman parte de la uva, del mosto y del vino.

- Conocer las reacciones quimicas de interés en la produccion y evolucién del vino

- Conocer el fundamento de las técnicas oficiales de analisis de mostos y vinos y de las
técnicas instrumentales necesarias para evaluar la calidad y autenticidad de los vinos.

- Adquirir destrezas para el trabajo practico de laboratorio, siendo capaz de desarrollar
experimentalmente procesos analiticos que incluyen la planificacién de la toma de muestra,
su tratamiento y anlisis.

- Capacitar al estudiante para la bisqueda de informacion, su analisis, interpretacién y
utilizacidn con fines practicos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Quimica organica
Estructura y enlace de los compuestos organicos. Clasificacidon de los compuestos orgdnicos.
Estereoquimica. Grupos funcionales. Reacciones organicas de interés en enologia. Principales
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métodos de caracterizacion de compuestos orgdnicos en enologia.

Quimica enoldgica

Conceptos basicos de elementos y compuestos inorganicos en quimica enoldgica.
Combinaciones inorganicas de interés en quimica enoldgica. Propiedades y utilizaciéon de
gases en la elaboracion de vinos y derivados. Estudio de los metales y sus aleaciones. Teoria
de la corrosién. Equilibrios de precipitacion en el vino. Solubilidad. Quimica del color del vino.

Analisis quimico enolégico

El proceso analitico. Clasificacion de los métodos de cuantificacion en el laboratorio
enoldgico. Toma, conservacion y tratamiento de la muestra. Fundamentos y aplicaciones de
los métodos gravimétricos y volumétricos. Aerometria, potenciometria, conductimetria,
espectrometria UV-Vis, densimetria electrénica mediante resonador de flexidn. Practicas de
laboratorio sobre los principales métodos y herramientas analiticas para el analisis enolégico.

Analisis instrumental

Andlisis instrumental aplicado al laboratorio enolégico basado en la espectroscopia de
fotones atdmica (absorcién y emisidn), en técnicas cromatograficas (cromatografia de gases,
cromatografia liquida), y acoplamiento con espectrometria de masas. Gestién y control de
calidad en el laboratorio enoldgico. Analizadores automaticos. Otros métodos de control
enoldégico (RMN, IR.) Autentificacién y control de fraudes.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La Enologia actual no se concibe sin unos amplios conocimientos en Quimica Orgdnica y
Quimica Enolédgica, imprescindibles para obtener vinos de calidad y superar con éxito los retos
de innovacién y desarrollo a los que se enfrenta el sector.

OBSERVACIONES

Se requieren conocimientos de quimica general

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB3
Competencias generales: CG2, CG3, CG4
Competencias transversales: CT2, CT3, CT4

Competencias especificas: CE1, CE5, CE8

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas > ialidad
Presencialida Metodologia docente
(ECTS)
5 ) . Método expositivo/Leccidon
Ensefianza presencial (Teoria) 128 100% .
magistral

Ensefianza presencial (Practicas) 60 100% Practicas
Resolucién de problemas y/o Trabajo dirigido o tutorizado

24 100%
casos
Tutorias de grupo o individuales 16 100% Trabajo dirigido o tutorizado
Elaboraciéon de informes, Trabajo auténomo

. . 64 0%

memorias o trabajos
Estudio o preparacion de Trabajo auténomo

296 0%
pruebas

» ] Pruebas de evaluacién
Evaluacidon formativa 12 100% )
formativa

TOTAL HORAS 600

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
q Valoracidon de memorias, informes o 0% 30%
trabajos de practicas
2 Pruebas de progreso 0% 70%
3 Prueba final 0% 70%
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MATERIA N2 9- ENOLOGIA
Créditos Caracter Semestre MODULO
36 Obligatorio 19,592,62Y 72 ENOLOGIA

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre
FUNDAMENTOS DE ENOLOGIA OBLIGATORIO 6 19
ENOLOGIA | OBLIGATORIO 6 59
COMPOSICION Y EVOLUCION DEL VINO OBLIGATORIO 6 59
ENOLOGIA I OBLIGATORIO 6 62
ANALISIS SENSORIAL | OBLIGATORIO 6 62
ANALISIS SENSORIAL II OBLIGATORIO 6 7°

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

— Adquirir conocimientos para dirigir, organizar y controlar la produccién y recolecciéon
de la uva en funcién del tipo de vino a elaborar.

— Capacitar al estudiante para gestionar, organizar y controlar las vinificaciones en
funcién del tipo de producto a elaborar y de la calidad de la materia prima.

— Conocer las diferentes metodologias de elaboracién de distintos tipos de vinos y de
productos derivados de la uva y subproductos, asi como de la maquinaria y materiales
necesarios en cada caso.

— Conocer los diferentes compuestos presentes en la uva y el vino y entender las
propiedades e importancia enoldgica de los mismos.

— Saber utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicién del vino y su
evolucidn para decidir las practicas y los tratamientos aplicables en la estabilizacion
de los mismos, con la finalidad de obtener productos de calidad.

— Ser capaz de disefiar y desarrollar trabajos de experimentacidn en bodega.

— Demostrar conocimientos tedricos y practicos sobre los métodos de control analitico y
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sensorial empleados en bodega durante la elaboracidn, estabilizacion y embotellado
de los vinos.

— Ser capaz de analizar situaciones y problemas de la bodega y decidir los tratamientos
y alternativas mas adecuadas en cada momento.

— Evaluar la calidad sensorial y defectos de los productos enoldgicos elaborados.

— Conocer la legislacién aplicable al sector de la enologia en el ambito europeo vy
nacional.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Fundamentos de enologia

Conceptos generales de enologia y viticultura. Historia del vino. Importancia y evolucién
histérica de la enologia en el sector alimentario. La enologia en el mundo: principales paises
vitivinicolas. Principales regiones vitivinicolas en Espafia. Importancia del sector enoldgico en
Castilla-La Mancha. Caracteristicas generales de los distintos tipos de vinos. Competencias
profesionales del endlogo.

Enologia |

La vendimia: madurez, recoleccidn, transporte y recepcién. Control de madurez y
correcciones de la vendimia. Vinificaciones: tintos, blancos y rosados, espumosos vy
gasificados, y generosos. Innovaciones en procesos de elaboracion del vino. Practicas de
elaboracién de vinos.

Composicidn y evolucidn del vino

Principales grupos de compuestos del vino y su reactividad: acidos orgdnicos, azucares,
compuestos nitrogenados, vitaminas, compuestos fendlicos, compuestos volatiles, metales y
sales minerales. Procesos de oxidacion y efecto de los aditivos. Pardeamiento enzimatico y no
enzimatico. Compuestos responsables de defectos. Practicas de composicion quimica del
vino.

Enologia Il

Estabilizacion del vino: clarificacidn, filtracidn y estabilizacién de vinos. Envasado del vino:
embotellado, taponado, encapsulado y etiquetado. Crianza y envejecimiento de vinos. Crianza
en botella. Crianza en madera: uso de barricas y métodos alternativos. Procesado de mostos.
Vinos ecoldgicos. Vinos sin alcohol. Vinagres y otros productos derivados. Legislacion
enoldgica. Practicas de tratamientos de estabilizacion de vinos. Visitas a empresas
especializadas.

Anilisis sensorial |

Definicion de Analisis Sensorial. La percepcidn sensorial. Umbrales sensoriales. Metodologia
general. Preparacién de una prueba sensorial. Pruebas sensoriales. Pruebas con
consumidores. Seleccion y entrenamiento de jueces. Disefio de una experiencia sensorial.
Analisis estadistico de los datos sensoriales. Practicas en sala de cata.

Anglisis sensorial Il

Analisis sensorial descriptivo, olfativo, gustativo y visual. Atributos sensoriales relacionados
con cada tipo de vino, con su procedencia geografica, variedad ¢ afiada. Andlisis sensorial de
uvas, determinacion de su madurez. Evolucién sensorial del vino, percepcion de su calidad
futura. Principales defectos sensoriales del vino. Maridaje. Practicas en sala de cata.
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JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia engloba contenidos esenciales para que el alumno alcance las competencias
fijadas en el Grado de Enologia, desde la materia prima hasta la obtencién de un vino de
calidad, pasando por las diferentes etapas de elaboraciéon del mismo y finalizando con el
analisis sensorial o cata del producto.

OBSERVACIONES

Se requieren conocimientos de Quimica Enoldgica, Operaciones Basicas y Tecnologia
Enoldgica.

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB2, CB4
Competencias generales: CG1,CG2,CG4
Competencias transversales: CT3,CT4

Competencias especificas: CE5, CE6, CE7, CE8, CE13, CE16

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
.. . % ,
N2 Actividades formativas Horas _ Metodologia docente
Presencialidad
(ECTS)
Método
1 Ensefianza presencial (Teoria) 192 100% expositivo/Leccion
magistral
2 Ensefianza presencial (Practicas) 90 100% Practicas
3 36 100% Trabajo dirigido o

Resolucién de problemas y/o
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casos tutorizado
Trabajo dirigido o
Tutorias de grupo o individuales 24 100% .J &
tutorizado
Elaboracién de informes, Trabajo auténomo
. . 96 0%
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de Trabajo auténomo
444 0%
pruebas
» ) Pruebas de evaluacion
Evaluacidon formativa 18 100% .
formativa
TOTAL HORAS 900

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
q Valoracion de memorias, informes o 0% 30%
trabajos de practicas
2 Pruebas de progreso 0% 70%
3 Prueba final 0% 70%

72

CSV: 331678526037219751354198 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





campus o excevaa mremaona. | ViCErTectorado de Docencia

MATERIA N2 10- DESTILADOS Y OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS
Créditos Caracter Semestre MODULO
6 Obligatorio 82 ENOLOGIA

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

DESTILADOS Y OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS OBLIGATORIO 6 82

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Conocer el proceso de elaboracidn y las caracteristicas de los principales destilados

vinicos.
- Adquirir los conocimientos necesarios para elaborar vinos aromatizados.

- Conocer el proceso de elaboracidon y las principales caracteristicas de algunos destilados

de importancia que tienen otras materias primas distintas a la uva.

- Tener unos conocimientos basicos sobre el proceso de elaboracion de los principales tipos

de cerveza.
- Conocer la legislacién vigente en destilados y otras bebidas alcohdlicas.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Principales destilados vinicos. Alcoholes rectificados, destilados y aguardientes. Vinos
aromatizados: vermuts y aperitivos vinicos. Otras bebidas con base vinica. Destilados de
origen no vinico: whisky, ron, ginebra, etc. Proceso de obtencion y caracteristicas de la

cerveza. Legislacion.
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JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura permite al alumno adquirir conocimientos sobre algunos productos no vinicos

elaborados a partir de la uva como son los destilados, vermuts, aperitivos vinicos etc... que

pueden ser de interés en su futuro profesional.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias bdasicas: CB2, CB4
Competencias generales: CG1,CG2,CG4
Competencias transversales: CT3,CT4

Competencias especificas: CE8, CE9, CE10, CE12, CE13

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas > o
Presencialidad
(ECTS)
Ensefianza presencial
) 32 100%
(Teoria)
Ensefianza presencial
15 100%

(Practicas)

Resolucion de problemas y/o
100%
casos
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Metodologia docente

Método expositivo/Leccion
magistral

Practicas

Trabajo dirigido o tutorizado
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Tutorias de grupo o

Lo 4 100% Trabajo dirigido o tutorizado
individuales
Elaboraciéon de informes, . i

. . 16 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de . i

74 0% Trabajo auténomo

pruebas

» . Pruebas de evaluacién
Evaluacidon formativa 3 100% )

formativa

TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
1 Valoracidon de memorias, informes o 0% 30%
trabajos de practicas
2 Pruebas de progreso 0% 70%
3 Pruebafinal 0% 70%
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MATERIA N¢ 11- OPERACIONES BASICAS Y TECNOLOGIA ENOLOGICA

Créditos Caracter Semestre MODULO

18 Obligatorio 32y 4° TECNOLOGIA ENOLOGICA

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre
OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA OBLIGATORIO 6 39
ENOLOGICA |

OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA OBLIGATORIO 6 49
ENOLOGICA Il

TECNOLOGIA ENOLOGICA OBLIGATORIO 6 49

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Conocer los fundamentos tedricos de las Operaciones Bdsicas en la Industria enoldgica
basados en el flujo de fluidos, la transmision de calor y el flujo de fluidos y la transmision de
calor simultdneamente.

- Tener los conocimientos cientificos y técnicos necesarios para el disefio de los equipos y para
el funcionamiento de las Operaciones Bdsicas mas aplicadas en la industria alimentaria.

- Conocer los principales equipos e instalaciones con los que se trabaja en una bodega, sus
caracteristicas y las ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos con objeto de poder
seleccionar el mas adecuado a cada espacio y situacidn, asi como conocer las innovaciones
en tecnologia enoldgica que hay en el mercado.

- Desarrollar en el alumno la capacidad de iniciativa para plantear y resolver problemas
concretos en la Industria enoldgica e interpretar los resultados obtenidos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Operaciones bdsicas en la industria enoldgica |
Se estudian las operaciones basicas que integran los procesos de transformacion de las
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materias primas en productos terminados en la industria alimentaria. Se estudian las leyes
que rigen los fenédmenos de transporte de cantidad de movimiento y calor, las operaciones
basicas mas importantes controladas por dichos fenédmenos de transporte y los principios de
conservacién de materia y energia: Balances de materia y energia con el fin de optimizar los
procesos.

Operaciones bdsicas en la industria enoldgica Il

Se estudian las leyes que rigen el fendmeno de transporte de transferencia de materia, las
operaciones bdsicas mas importantes controladas por dicho fenémeno de transporte y
operaciones basicas complementarias con el fin de optimizar los procesos.

Tecnologia enolégica

Acondicionamiento de la Materia Prima (Limpieza, Seleccion y Clasificacién y transporte).
Maquinaria vitivinicola. Equipos de bodega: tipos, caracteristicas y manejo. Equipos para
maceracion y prensado. Clarificadores. Fermentadores. Sistemas de refrigeracion vy filtracidn.
Innovaciones tecnoldgicas en bodega. Disefio en planta de instalaciones, sistemas de limpieza
y seguridad de uso.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia es necesaria para que el alumno adquiera los conocimientos necesarios sobre el
principio y funcionamiento de las distintas operaciones basicas, los procesos implicados en la
produccién del vino y el funcionamiento y utilidad de los distintos equipos utilizados en
bodega.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB3,CB5
Competencias generales: CG2, CG4
Competencias transversales: CT2, CT4

Competencias especificas: CE6, CE7, CE11, CE12

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas P° ialidad
resencialica Metodologia docente
(ECTS)
5 ) i Método expositivo/Leccion
Ensefianza presencial (Teoria) 96 100% .
magistral
Ensefianza presencial L
L. 45 100% Practicas
(Practicas)
Resolucién de problemas y/o
£ v/ 18 100% Trabajo dirigido o tutorizado
casos
Tutorias de grupo o
S BIUp 12 100% Trabajo dirigido o tutorizado
individuales
Elaboraciéon de informes, ) .
. . 48 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de ) ,
222 0% Trabajo auténomo
pruebas
. . Pruebas de evaluacion
Evaluaciéon formativa 9 100% .
formativa
TOTAL HORAS 450

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
q Valoracidon de memorias, informes o 0% 30%
trabajos de practicas
2 Pruebas de progreso 0% 70%
3 Pruebafinal 0% 70%
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MATERIA N¢ 12- BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA

Créditos Caracter Semestre MODULO

6 Obligatorio 52 TECNOLOGIA ENOLOGICA

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA OBLIGATORIO 6 5¢

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Definir, explicar y relacionar correctamente los conceptos basicos de la biotecnologia.
-Conocer las caracteristicas morfolégicas, fisioldgicas y moleculares de los microorganismos
implicados en los procesos enoldgicos, asi como los métodos utilizados para identificarlos
-Demostrar conocimiento de los principios bioquimicos de los procesos de fermentacion
alcohdlica y malolactica, como fundamentos de la tecnologia enoldgica.

- Aplicar los conceptos basicos de la biotecnologia a casos practicos de la elaboracién de vino
y sus derivados, y resolver problemas relacionados con aplicaciones de la biotecnologia en el
ambito de la enologia.

- Utilizar de forma correcta los cultivos iniciadores en las bodegas, asi como conocer el
proceso de seleccién y produccién a escala industrial.

- Conseguir que el alumno conozca las técnicas para la mejora genética de microorganismos
enoldgicos, asi como del uso juicioso de enzimas durante el proceso de vinificacion.

- Buscar, obtener, y utilizar las fuentes de informacidn en el drea de la biotecnologia enoldgica
- Suscitar su capacidad de critica y discusion frente a temas novedosos relacionados con la
materia.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Biotecnologia enolégica

Conceptos basicos de biotecnologia. Descripcidon de microorganismos de interés enoldgico y
su uso en bodega. Cultivos iniciadores: aislamiento, caracterizacidon y seleccion para su
empleo en la industria vitivinicola. Identificacién genética de cepas. Técnicas para la mejora
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genética de microorganismos industriales. Fundamentos de la fermentacidon alcohdlica y
malolactica. Enzimas utilizadas en la industria enoldgica.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Actualmente la Biotecnologia, es decir, la utilizacion de organismos vivos o de sus partes en
procesos industriales, tiene una gran importancia y una creciente repercusién social debido a
su gran numero de aplicaciones en diferentes ambitos de la vida, entre los que destacan el
ambito de los alimentos y por extensién, la Industria Enoldgica, ademas de otros ambitos de
la Medicina y el Medioambiente.

El vino es un producto biotecnolégico ya que su produccidon no es mas que la fermentacion de
un mosto obtenido desde los frutos de la vid por parte de organismos vivos (levaduras), por
ello, en esta asignatura se aborda el estudio de las aplicaciones de la biotecnologia en
enologia, para lo que es necesario el conocimiento y comprension integral de las bases y
fundamentos biolégicos y moleculares de los microorganismos vivos.

OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado la asignatura de Microbiologia y Bioquimica.

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB3, CB4.
Competencias generales: CG1, CG2

Competencias transversales: CT1, CT2, CT3, CT4.

Competencias especificas: CE2, CE5, CE6, CE8, CE12.

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo

Actividades formativas Horas

(ECTS)

Ensefianza presencial (Teoria) 35

Ensefianza presencial

. 15
(Practicas)
Resolucién de problemas y/o
casos
Elaboracién de informes, 16
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de -4
pruebas
Evaluacion formativa 4
TOTAL HORAS 150

%

Presencialidad

100%

100%

100%

0%

0%

100%

Metodologia docente

Método expositivo/Leccion
magistral

Practicas

Trabajo dirigido o tutorizado

Trabajo auténomo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacion
formativa

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

N2 Sistema

Valoracion de memorias, informes o
trabajos de practicas

2 Valoracidon de problemas y/o casos

3 Pruebas de progreso

81

Ponderacion en porcentaje

Minimo Maximo
10% 30%
0% 20%
60% 80%
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MATERIA N2 13 - CARACTERIZACION Y GESTION DE RESIDUOS EN LA INDUSTRIA

ENOLOGICA
Créditos Caracter Semestre MODULO
6 Obligatorio 82 TECNOLOGIA ENOLOGICA
ASIGNATURAS
Denominacion Caracter Créditos Semestre
CARACTERIZACION Y GESTION DE OBLIGATORIO 6 82

RESIDUOS EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Conocer la legislacion vigente sobre vertido considerando la composicion y las
cantidades/caudales de los mismos.

Adquirir destrezas para el trabajo de laboratorio, siendo capaz de aplicar procesos
analiticos que incluyen la planificacion de la toma de muestra, su tratamiento y la
determinacidn de parametros que afectan a los residuos de la industria enoldgica.
Conocer la problemdtica asociada a la contaminacién ambiental generada por las
industrias enoldgicas, identificando las principales fuentes contaminantes, los principios
basicos de gestion ambiental que han de aplicarse, y los fundamentos de las tecnologias
de tratamiento de aguas residuales, residuos solidos o emisiones gaseosas.

Capacitar al estudiante para que se sensibilice con el ejercicio ético de la profesidn,
tomando conciencia de la responsabilidad social de sus informes y su repercusion en la
toma de decisiones.

Adquirir los conocimientos necesarios para caracterizar y gestionar el aprovechamiento
de los principales residuos generados por la industria vitivinicola.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Legislacién sobre vertidos. Andlisis quimico de aguas residuales, emisiones gaseosas y
residuos sélidos en la industria enoldgica. Principios fundamentales de Gestidn
Medioambiental. Tecnologias bdsicas para la descontaminacion de residuos.
Aprovechamiento de residuos de la vid y de |la fermentacién de la uva.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura es necesaria para que los alumnos conozcan como gestionar los residuos
generados por la industria vitivinicola, los requerimientos legales referentes al tratamiento de
residuos y los sistemas de aprovechamiento de los mismos.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB2, CB4
Competencias generales: CG2, CG3, CG4
Competencias transversales: CT3, CT4

Competencias especificas: CE4, CE6, CE13, CE14

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas P° ialidad
Ne (ECTS) resencialica Metodologia docente
Q Ensefianza presencial - G Método expositivo/Leccidon
(Teoria) 0 magistral
> Ensefianza presencial = i Practicas
(Practicas) 0
5 Resolucién de problemas y/o : 100% Trabajo dirigido o tutorizado
€asos °
a Tutorias de grupo o A i Trabajo dirigido o tutorizado
individuales °
- Elaboracién de informes, e 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos °
c Estudio o preparacion de o, i Trabajo auténomo
pruebas °
Pruebas de evaluacidn
7 Evaluacién formativa 3 100% )
formativa
TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
q Valoracidon de memorias, informes o 0% 30%
trabajos de practicas
2 Pruebas de progreso 0% 70%
3 Pruebafinal 0% 70%
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MATERIA N2 14.- ECOLOGIA E IMPACTO AMBIENTAL
Créditos Caracter Semestre MODULO
6 Obligatorio 29 VITICULTURA

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

ECOLOGIA E IMPACTO AMBIENTAL OBLIGATORIO 6 29

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Capacidad del alumno para conocer la terminologia basica en Ecologia.

- Capacidad del alumno para reconocer las principales fuentes de contaminacién ambiental
e impactos (en suelo, agua, aire, etc.).

- Capacidad del alumno para realizar Estudios de Impacto Ambiental (ESIA) de proyectos o
actividades viticolas y enoldgicas.

- Capacidad del alumno para aplicar metodologias y técnicas concretas de
evaluacidn de impactos a casos practicos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

- Principios basicos de Ecologia.

- Viticultura y Medio Ambiente: Sistemas agrarios; Erosién y degradaciéon de suelos;
Contaminacién atmosférica; Contaminacién de aguas.

- Evaluaciéon de Impacto Ambiental (EIA) de proyectos y actividades viticolas y enolégicas:
Legislacidn sobre EIA y su aplicacidn a sistemas vitivinicolas

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura se imparte en 22 curso de los estudios de Grado en Enologia por la
importancia que tiene dentro de los planes de estudio de esta titulacién. En el RD
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595/2002 de 28 de junio por el que se regula la habilitacién para ejercer la profesion de
endlogo, se indica que este profesional debe colaborar en las decisiones referidas al
cultivo del vifiedo (para lo que es imprescindible el conocimiento de las caracteristicas del
agro-ecosistema en el que se cultiva la vid) asi como gestionar y controlar los residuos
producidos y la emisidén de cualquier tipo de contaminantes cumpliendo las normas
legales sobre proteccion del medio ambiente en todos sus aspectos (por lo que debe
tener un conocimiento basico de los procesos de contaminacion y la legislaciéon que los
regula y controla).

En la formacion del graduado en Enologia, la asignatura Ecologia e Impacto Ambiental
juega un papel esencial, ya que permite al estudiante adquirir conocimientos que
fundamentan y complementan el aprendizaje de otras materias y le prepara para
comprender los efectos perjudiciales que una inadecuada gestion viticola y enoldgica
puede tener sobre el medio ambiente, asi como a aplicar medidas correctoras adecuadas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB3
Competencias generales: CG1, CG3, CG4
Competencias transversales: CT2, CT3, CT4

Competencias especificas: CE3, CE4, CE6

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas s Po ialidad
Ne resencialidad - pmetodologia docente
(ECTS)
Método
1 Ensefianza presencial (Teoria) 30 100% expositivo/Leccion
magistral

Ensefianza presencial L.
2 .. 12 100% Practicas
(Practicas)

Resolucién de problemas y/o L
3 10 100% Practicas
casos

Trabajo dirigido o
4 Tutorias de grupo o individuales 5 100% _J &
tutorizado

Elaboraciéon de informes, ) .
5 . . 20 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos

Estudio o preparacion de . )
6 70 0% Trabajo auténomo
pruebas

Pruebas de evaluacion
7 Evaluacion formativa 3 100% .
formativa

TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
1  Evaluacidn de informes o trabajos 0% 20%
2  Pruebas de progreso 60% 80%
3 Valoracién de practicas 0% 10%
Valoracién de la participacién con 0% 10%

aprovechamiento en clase
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MATERIA N2 15.- FITOTECNIA

Créditos Caracter Semestre MODULO

6 Obligatorio 3¢9 VITICULTURA

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

FITOTECNIA OBLIGATORIO 6 3¢

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Conocer la situacion actual y perspectivas de futuro de la agricultura espaiola.
- Conocer las bases de la produccién vegetal y las principales técnicas de produccidn de los

cultivos.
- Identificar los pardmetros del clima que influyen en la produccidon vegetal y saber
modificarlos.

- Profundizar en el estudio de la fisiologia de los cultivos, atendiendo a los aspectos
agrondmicos y ambientales.

- Conocer las técnicas de reproduccién aplicadas a las plantas cultivadas.

- Comprender las interacciones agua-suelo-planta, los fundamentos del laboreo, la
fertilizacion y el riego.

- Calcular las necesidades hidricas de los cultivos y parametros de riego.

- Aprender a interpretar un analisis de suelo y corregir sus defectos.

- Calcular las necesidades nutritivas del cultivo y programar su fertilizacion tanto orgéanica
como inorganica.

- Saber planificar y dirigir la implantacién de sistemas agricolas que optimicen los
resultados de la explotacién y que contribuyan a la sostenibilidad del entorno.

- Saber aplicar las nuevas tecnologias a cada sistema de cultivo.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Concepto y clasificacidn de sistemas agricolas. Estudio de los principios de la produccién
vegetal: manejo de los factores clima, suelo y planta con fines agronémicos. Control e
influencia del clima en la Produccién Vegetal. Mejora del perfil cultural del suelo. Planta y
tecnologia. Material vegetal. Propagacién de plantas. Fisiologia de los cultivos. Aplicaciones
fitotécnicas.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

- Esta asignatura, en la que se asientan las bases de la produccién vegetal, se centra en el
conjunto de tecnologias fundamentales para la produccidn agricola. Por tanto, es clave en
la formacion de los alumnos de Grado en Enologia y puede ser un complemento de gran
interés en otras titulaciones relacionadas con la agricultura y el medio ambiente, lo que
justifica plenamente su inclusion en el plan de estudios. Aporta al perfil del alumno
informacidn basica que le permitird desarrollar sus competencias profesionales, desde el
conocimiento de los factores que intervienen en la produccién vegetal (clima, suelo,
planta) hasta las principales técnicas de produccién a aplicar en los sistemas de cultivo.

OBSERVACIONES

Se recomienda tener superada la asignatura de Edafologia y Climatologia.

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CBS5.
Competencias generales: CG1, CG2, CG3, CG4.
Competencias transversales: CT1, CT2, CT3, CT4.

Competencias especificas: CE1, CE3, CE4

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES
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Computo
%
Actividades formativas Horas 0 ialidad
Ne Presencialida Metodologia docente
(ECTS)
Método
1 Ensefianza presencial (Teoria) 30 100% expositivo/Leccion
magistral

Ensefianza presencial L.
2 .. 6 100% Practicas
(Practicas)

Resolucién de problemas y/o Resolucidn de problemas
3 20 100%
casos y/o casos

Elaboracion de informes, _ ,
4 . . 30 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos

Estudio o preparacion de ) )
5 60 0% Trabajo auténomo
pruebas

Pruebas de evaluacién
6 Evaluacion formativa 4 100% )
formativa

TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
1  Evaluacién de informes o trabajos 0% 40%
. Valoracidn de la participacién con 0% 20%
aprovechamiento en clase
3  Pruebas de progreso 40% 80%
4 Prueba final 0% 100%
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MATERIA N¢ 16.- VITICULTURA

Créditos Caracter Semestre

12 Obligatorio 42y 52

ASIGNATURAS

Denominacion

VITICULTURA |

VITICULTURA I

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Caracter

OBLIGATORIO

OBLIGATORIO

MODULO

VITICULTURA

Créditos

Semestre

- Conocer los mecanismos basicos de funcionamiento de una planta lefiosa.
- Concienciar al alumnado de la importancia econémica-social del cultivo de la vid y de su

problematica particular.

- Conocer las particularidades de la vid, como planta, su desarrollo bioldgico y su respuesta

y exigencia con respecto al medio ecoldgico donde se desarrolla.

- Aportar conocimientos sobre el material vegetal, sus caracteristicas y posibilidades, de

cara a la creacion de una explotacion viticola.

- Poner en conocimiento de los alumnos, los fundamentos y técnicas culturales disponibles,
que le permitan en su futuro profesional tomar las decisiones adecuadas en funcion de

condiciones y objetivos concretos.

- Proponer contenidos avanzados en viticultura como: nuevo material vegetal, seleccidn,

evaluacion de sistemas de conduccidn, riego deficitario, “Terroir”, etc...
- Conocer la legislacién referente al dmbito viticola.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS
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Viticultura I:

Funcionamiento e importancia de los cultivos lefiosos. Particularidades morfoldgicas,
fisioldgicas y ecoldgicas de los cultivos lefiosos. Importancia del cultivo de la vid: Estadisticas.
Biologia de la vid: Morfologia, Fisiologia y Ecologia. El material vegetal. Principales técnicas de
cultivo: Plantacion, poda, riego, fertilizacion, etc... Productos obtenidos de la vid.

Viticultura ll:

Estudio profundo de Estadisticas Mundiales y cultivo de la vid en el mundo. Técnicas de
cultivo avanzadas: Sistemas de conduccion, Riego deficitario, Nutricién avanzada del cultivo.
Estudio avanzado del material vegetal (Variedades y Portainjertos. Viveros). Componentes del
“Terroir” y su influencia en la calidad. Viticultura de precisién. Gestién del vinedo para la
obtencidn de productos de calidad diferenciada. Legislacion viticola.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

- Esta materia es necesaria para que el alumno conozca a fondo el cultivo de la vid con toda
su problematica y las implicaciones que tiene en la obtencién de un producto de calidad
para la industria transformadora posterior. Sin una buena materia prima es imposible
alcanzar la excelencia en los productos obtenidos.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB2, CB3, CB4
Competencias generales: CG3, CG4
Competencias transversales: CT2, CT3

Competencias especificas: CE3, CE4, CE8

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas P° ialidad
o resencialica Metodologia docente
(ECTS)
Método
Ensefianza presencial (Teoria) 64 100% expositivo/Leccion
magistral
Ensefianza presencial .
.. 30 100% Practicas
(Practicas)
Resolucién de problemas y/o Trabajo dirigido o
12 100% .
casos tutorizado
Tutorias de grupo o Trabajo dirigido o
o 8 100% )
individuales tutorizado
Elaboracién de informes, ) .
. . 90 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de . ,
90 0% Trabajo auténomo
pruebas
» ) Pruebas de evaluacion
Evaluacidon formativa 6 100% .
formativa
TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
q Valoracién de la participacién con 0% 20%
aprovechamiento en clase
2 Evaluacién de presentacién oral 0% 20%
3 Valoracién de practicas 0% 20%
4  Pruebas de progreso 50% 80%
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5 Prueba final 0% 100%

MATERIA N2 17.- PROTECCION DEL VINEDO

Créditos Caracter Semestre MODULO

6 Obligatorio 52 VITICULTURA

ASIGNATURAS

Caracter
Denominacion Créditos Semestre

PROTECCION DEL VINEDO OBLIGATORIO 6 5¢

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Saber diferenciar entre el fendmeno de “plaga” y “enfermedad”.

- Entender la influencia de los agentes abidticos sobre La vid.

- Reconocer los diferentes patégenos capaces de producir enfermedades en las plantas
cultivadas, particularmente, sobre la vid.

- Conocer los parasitos animales que pueden provocar dafios en la vid.

- Conocer y saber seleccionar entre los diferentes métodos de control de plagas y
enfermedades agricola.

- Aplicacidn de fitosanitarios y Control de Agroquimicos en el vifiedo.

- Control integrado de plagas y enfermedades.

- Viticultura ecoldgica.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

- Concepto de Plaga, enfermedad y otros danos en los cultivos. Estudio de agentes
fitopatogenos causantes de plagas y enfermedades. Dafios causados por factores
abidticos. Plagas y enfermedades de la vid, medios de lucha. Agroquimicos relacionados
con el vifiedo y su gestion. Viticultura integrada y ecoldgica.
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JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Vicerrectorado de Docencia

Esta materia es necesaria para que el alumno conozca la problematica patoldgica del
vifiedo y los medios de lucha a su disposicidon. También debe llegar a conocer la gestién y
el control de los Agroquimicos. Particularidades del vifiedo ecoldgico.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias bdsicas: CB2, CB3, CB4

Competencias generales: CG3, CG4

Competencias transversales: CT2, CT3

Competencias especificas: CE3, CE4, CE8

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Actividades formativas

Ensefianza presencial
(Teoria)

Ensefianza presencial
(Practicas)

Resolucién de problemas y/o
casos

Computo
Horas

(ECTS)

32

15

%
Presencialidad

100%

100%

100%

95

Metodologia docente

Método expositivo/Leccion
magistral

Practicas

Trabajo dirigido o tutorizado
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Tutorias de grupo o

S 4 100% Trabajo dirigido o tutorizado
individuales
Elaboracién de informes, ) ,

. . 45 0% Trabajo auténomo
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de . ,

45 0% Trabajo auténomo

pruebas

.. ) Pruebas de evaluacion
Evaluacidon formativa 3 100% .

formativa

TOTAL HORAS 150

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
q Valoracidn de la participacién con 0% 20%
aprovechamiento en clase
5 Valoracion de memorias, informes o 0% 40%
trabajos de practicas
3  Prueba final 0% 100%
4  Pruebas de progreso 50% 80 %
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MATERIA N2 18- GESTION EMPRESARIAL Y MARKETING
Créditos Caracter Semestre MODULO
12 OBLIGATORIO 62Y 82 ECONOMIAY GESTION DE LA CALIDAD

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre
GESTION DE LA EMPRESA OBLIGATORIO 6 62
ECONOMIA Y MARKETING OBLIGATORIO 6 82

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Comprender los factores de competitividad empresarial: el funcionamiento de oferta y
demanda, asi como los modelos de demanda del mercado.

- Saber analizar e interpretar los factores del entorno, identificando oportunidades y
amenazas en su interaccién con las fuerzas y debilidades que presente la empresa.

- Comprender y asimilar el concepto de empresa, entendiendo cémo funciona, se organiza
y las relaciones que se establecen entre las distintas areas que la componen.

- Conseguir una vision integral del proceso de direccidon de la empresa y de los recursos
humanos, ademas de ser capaz de valorar diferentes opciones estratégicas y tomar
decisiones éptimas con un procedimiento racional.

- Conseguir una vision integral del proceso de direccién de operaciones y ser capaz de
analizar costes, y gestion financiera y de inversiones.

- Comprender y asimilar la funcién comercial de la empresa vitivinicola.

- Conocer y manejar las herramientas de la investigacién comercial.

- Conseguir aplicar estrategias acertadas de marketing en mercados competitivos.

- Analizar de forma descriptiva el sector vitivinicola, su estructura y caracteristicas.

- Capacitar al alumno para entender y asimilar la informacion.

- Desarrollar sistemas de control de gestién por productos y clientes que faciliten el
desarrollo y la toma de decisiones relativas a la comercializacidn vitivinicola.

- Desarrollar las diferentes herramientas y variables comerciales que conforman la funcion
de mercadotecnia en las empresas vitivinicolas.

- Ser capaz de integrar la planificacién comercial con el proceso técnico de elaboracién del
vino y sus derivados por parte de las empresas del sector vitivinicola.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Gestion de la Empresa

Principios de Economia y su aplicacidn a la empresa agroalimentaria. Concepto, estructura y
organizacién de las empresas agroalimentarias. Gestidon de la direccién y de la toma de
decisiones en la empresa. Sistema de operaciones. Gestion de recursos humanos. Gestion de
inversiones. Gestidn financiera. Contabilidad y Balance

Economia y Marketing

Marco institucional en el sector vinicola. Estrategias de Marketing aplicados a la empresa
enoldgica. Segmentacion de consumidores. Variables tacticas (precio y comunicacion) y
estratégicas de marketing (producto y distribucion). Disefio de estrategias de marketing.
Canales comerciales que afectan a los productos enoldgicos y su evolucidn. Investigacién de
mercados enoldgicos. Valoracidon de empresas.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia pretende, basicamente, que el alumno se familiarice con el lenguaje, las
herramientas y los conceptos basicos de las politicas econdmicas agrarias y vitivinicolas, con la
comercializacién de los productos vinicolas y, en definitiva que conozca el mercado y el sector
del vino. Esta formacién es basica para el futuro endlogo ya que algunas de las salidas
profesionales que proporciona el titulo de Enologia estdn orientadas hacia el desarrollo de
una labor técnica dentro de la bodega junto con una labor econdmica y comercial hacia el
exterior de la empresa. Asi mismo, Desde el punto de vista comercial, la importancia radica en
que es la Unica actividad de la empresa que genera ingresos y para ello, la empresa debe de
competir en mercados cada vez mas maduros y exigentes.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CBS.
Competencias generales: CG1, CG2, CG3, CG4.
Competencias transversales: CT3, CT4,

Competencias especificas: CE12, CE13, CE14, CE15
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IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Actividades formativas HORA1 % Presencialidad
Metodologia docente
Ensefianza presencial Método expositivo / Leccion
i 55 100% )
(Teoria) magistral

Ensefianza presencial

L. 55 100% Practicas
(Practicas)
Evaluacidon formativa 10 100% Pruebas de evaluacion formativa
Estudio o preparacion de . ,
180 0% Trabajo auténomo
pruebas
TOTAL ECTS 300

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema de evaluacion

Minimo Maximo
1  Pruebas de progreso 70% 90%
2 Valoracién de practicas 10% 30%
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MATERIA N¢ 19.- GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA

Créditos Caracter Semestre MODULO

12 Obligatorio 62Y 82 ECONOMIAY GESTION
DE LA CALIDAD

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

GESTION DE LA CALIDAD OBLIGATORIO 6 82

SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA INDUSTRIA
ENOLOGICA

OBLIGATORIO  ° 69

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Adquirir los conocimientos necesarios para aplicar un plan de gestion de la calidad en la
industria enoldgica.

- Estar capacitado para implantar sistemas de acreditacién de la calidad de laboratorios y
productos del sector enoldgico.

- Conocer todos aquellos peligros bioldgicos y no bioldgicos que pueden afectar a la vid y al
vinoy tener la capacidad para prevenir su formacién o contaminacion.

- Ser capaz de realizar un plan de higienizacién en una industria del sector enoldgico, y
llevarlo a cabo.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Gestion de la calidad.

Control de calidad microbiolégica en la industria enoldgica. Sistema de andlisis de peligros y
puntos criticos de control (APPCC). Programa de higiene en una industria enolégica. Control
de la calidad microbiolégica en bodega. Bases sobre normalizacion. Normalizacién,
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certificacidn y acreditacién en materia enoldgica. Sistemas de aseguramiento de la calidad.
Trazabilidad en la cadena alimentaria.

Seguridad alimentaria en la industria enolégica.

Seguridad en la produccion, en el procesado, en la venta y en el consumo. Alteraciones
microbioldgicas del vino. Contaminantes quimicos presentes en el vino: plaguicidas, metales
pesados, contaminantes de origen industrial. Contaminantes de origen biolégico: aminas
biégenas, micotoxinas y carbamato de etilo. Control de alérgenos.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta materia es fundamental para afrontar los requerimientos sobre calidad y seguridad
alimentaria que deben asumirse en cualquier industria del sector enolégico, conocer los
peligros asociados al producto e implantar los sistemas de aseguramiento de la calidad y la
legislacién vigente.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias generales: CG1, CG2, CG4
Competencias transversales: CT1, CT2, CT4

Competencias especificas: CE4, CE8, CE9, CE10, CE12, CE13

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

101

CSV: 331678526037219751354198 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





campus o excevaa mremaona. | ViCErTectorado de Docencia

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas > ialidad
Presencialida Metodologia docente
(ECTS)
5 ) i Método expositivo/Leccidon
Ensefianza presencial (Teoria) 74 100% .
magistral
Ensefianza presencial Practicas
. 20 100%
(Practicas)
Resolucién de problemas y/o Trabajo dirigido o tutorizado
12 100%
casos
Tutorias de grupo o Trabajo dirigido o tutorizado
Lo 8 100%
individuales
Elaboraciéon de informes, Trabajo auténomo
. . 32 0%
memorias o trabajos
Estudio o preparacion de Trabajo auténomo
148 0%
pruebas
., . Pruebas de evaluacién
Evaluacién formativa 6 100% )
formativa
TOTAL HORAS 300

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
q Valoracidon de memorias, informes o 0% 30%
trabajos de practicas
2 Pruebas de progreso 0% 70%
3 Pruebafinal 0% 70%

102

CSV: 331678526037219751354198 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





campus o excevaa mremaona. | ViCErTectorado de Docencia

MATERIA N¢ 20.- CULTURA VITIVINICOLA Y ENOTURISMO

Créditos Caracter Semestre MODULO

6 Obligatorio 72 ECONOMIA Y GESTION DE LA CALIDAD

ASIGNATURAS

Denominacion Caracter Créditos Semestre

CULTURA VITIVINICOLA Y ENOTURISMO  OBLIGATORIO 6 72

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

- Conocimiento de la evolucion histérica de la vitivinicultura, desde sus origines hasta
nuestros dias.

- Enjuiciamiento de las diferentes fuentes de informacidn en vitivinicultura.

- Comprension de la estructura de los mercados vitivinicolas en Espafa: regiones
productoras, calificaciones de certificacion agroalimentaria: vinos de pago, denominaciones
de origen, etc.

- Demostrar conocimiento sobre la vitivinicultura a nivel mundial: caracteristicas de los
paises productores y de los vinos producidos.

- Asimilar el papel de las actividades asociadas al enoturismo en el desarrollo territorial.

- Interpretacidn de los valores culturales de los paisajes vitivinicolas.

- Interpretacién del papel del vino en la cultura y en la sociedad contemporanea en sus
diversas formas de expresion.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Cultura vitivinicola y enoturismo

Historia de la viticultura. Fuentes de informaciéon. Geografia vitivinicola: sistemas geograficos
integrados relacionados con enologia. La viticultura a nivel mundial. Enologia, cultura y
sociedad. El valor patrimonial de los paisajes vitivinicolas. El enoturismo en el contexto de la
sociedad postindustrial y del postproductivismo agrario.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

Esta asignatura complementa el contenido técnico de las demas asignaturas del Plan en
Graduado en Enologia, ofreciendo un panorama general, transversal y cultural del mundo
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vitivinicola y enoldgico. Se trata de descubrir el vino y la viticultura en su vertiente cultural en
sus diferentes expresiones, que son puestas en valor por las actividades turisticas.

OBSERVACIONES

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB4
Competencias generales: CG3, CG4

Competencias transversales: CT3

Competencias especificas: CE15, CE16

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Actividades formativas

Ensefianza presencial (teoria)

Ensefianza presencial (practicas)
Trabajo de campo

Elaboracién de informes,
memorias o trabajos

Estudio o preparacion de
pruebas

Evaluacién formativa

Computo

Horas

(ECTS)

24

64

46

104

%
Presencialidad

100

100

100

100%

Metodologia docente

Método expositivo/leccion
magistral

Practicas
Practicas

Trabajo auténomo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacién
formativa
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SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Prueba final 50% 50%
2 Valoracién de practicas 25% 25%
Valoracidon de memorias, informes o 25% 25%

trabajos de practicas

MATERIA N¢ 21.- PRACTICAS EXTERNAS

Practicas 7° PRACTICAS EXTERNAS
externas

ASIGNATURAS

PRACTICAS EXTERNAS PRACTICAS 12 79
EXTERNAS
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Tomar contacto con el mundo laboral y conocer las funciones del graduado en Enologia
en el mundo profesional.

- Obtener conocimientos sobre la gestién y organizacién del trabajo en una empresa o
Institucion relacionada con el sector enolégico.

- Saber aplicar los conocimientos teéricos adquiridos en el Grado a los casos reales que se
le presenten en el mundo laboral.

- Adquirir capacidad para el debate y la resolucion de problemas surgidos en el desempefio
de la profesién que podrian realizar en el futuro.

- Adquirir capacidad para la iniciativa y la toma de decisiones en el ambito laboral.

- Saber trabajar en equipo, adquirir responsabilidades y tener iniciativas en el desempefio
de su actividad laboral, siendo consciente de la trascendencia de sus resultados y de la
toma de decisiones.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

El alumno se incorporara a la Empresa/Institucion para realizar una actividad profesional que
previamente se coordinard entre los tutores (académico y externo) relacionada con la
actividad de la empresa y que permita la aplicacion de los conocimientos, capacidades y
actitudes adquiridos en sus estudios de grado al ambito profesional.

La actividad a realizar por el alumno deberd estar relacionadas con las competencias del
Grado en Enologia.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

La realizacién de practicas en empresas es de vital importancia para que el alumno se
enfrente a situaciones reales que se le presentara en el mundo laboral, supone una toma
de contacto con su labor profesional futura y le permite poner en practica los
conocimientos tedricos que ha obtenido en las distintas asignaturas del Grado.

OBSERVACIONES

Para la realizacién de las practicas externas es requisito imprescindible haber superado, al
menos, 120 créditos del grado, siendo necesario tener aprobadas todas las materias del
Moddulo de Formacién Basica.
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COMPETENCIAS

Competencias bdsicas: CB2,CB3,CB4
Competencias generales: CG1, CG2,CG3,CG4
Competencias transversales: CT3,CT4

Competencias especificas: Todas las competencias del Grado

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO

ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas ° L.
Presencialidad
(ECTS)
Ensefianza presencial (Teoria) 3 100%
Practicas externas 224 100%
Tutorias de grupo o
o 6 100%
individuales
Elaboracién de memorias,
. . 36 0%
informes o trabajos
Estudio o preparacion de
30 0%
pruebas
Evaluacion formativa 1 100%
TOTAL HORAS 300

Metodologia docente

Método expositivo/Leccidon
magistral

Practicas

Trabajo dirigido o tutorizado

Trabajo auténomo

Trabajo auténomo

Pruebas de evaluacion
formativa

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS
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N2 Sistema

1  Evaluacién de practicas externas
2 Evaluacion de informes o trabajos

3 Evaluacion de la presentacion oral

Ponderacion en porcentaje

MATERIA N2 22.- TRABAJO FIN DE GRADO

Créditos Caracter Semestre
12 Trabajo finde 72y 82
Grado

ASIGNATURAS

Denominacion

TRABAIJO FIN DE GRADO

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Minimo Maximo
0% 70%
0% 30%
0% 30%

MODULO

TRABAJO FIN DE GRADO

Caracter Créditos Semestre
TRABAJO FIN DE 12 7°Y 82
GRADO

- Capacitar al estudiante para que integre adecuadamente las competencias especificas

adquiridas durante su formacion.

- Adquirir la formacién necesaria para plantear un proyecto de trabajo y resolverlo

satisfactoriamente.

- Aprender a trabajar con rigor y a organizarse en la realizacién de su trabajo.

- Conocer la metodologia del trabajo cientifico y/o tecnoldgico y saber analizar de manera

critica los resultados obtenidos.

- Aprender a realizar una memoria sobre el trabajo realizado y exponer los resultados de
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forma clara y coherente.
- Adquirir la informacidn necesaria sobre el trabajo realizado para poder realizar un debate
sobre los resultados obtenidos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

El Trabajo fin de Grado podra realizarse sobre cualquiera de los contenidos que el alumno
adquiere durante el Grado, siendo especialmente recomendables aquellos que se refieran a
materias con competencias especificas mas relacionadas con su actividad profesional en el
ambito de la Enologia.

JUSTIFICACION DE LA MATERIA

El Trabajo fin de Grado se realiza de manera obligatoria e individual por los estudiantes
durante el ultimo afio de sus estudios de Grado. En este trabajo el alumno debe poner en
practica todas las competencias adquiridas con las diferentes materias tanto generales
como especificas. Estd especialmente relacionado con las competencias transversales de
ambito general, siendo las competencias especificas las que se desarrollan dependiendo
de la tematica de dicho trabajo.

OBSERVACIONES

Para la defensa del Trabajo Fin de Grado, el alumno habrd superado todas las asignaturas
previas de la Titulacion.
La prueba de evaluacion final serd una defensa ante un tribunal evaluador.

COMPETENCIAS

Competencias basicas: CB2, CB3, CB4,
Competencias generales: CG1, CG2, CG3, CG4
Competencias transversales: CT1, CT2, CT3

Competencias especificas: Todas las competencias del Grado

IDIOMA/S DE IMPARTICION

CASTELLANO
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ACTIVIDADES FORMATIVAS / METODOLOGIAS DOCENTES

Computo
%
Actividades formativas Horas ° ialidad
Presencialida Metodologia docente

(ECTS)
Tutorias de grupo o
S R 20 100% Trabajo dirigido o tutorizado
individuales
Elaboracion de informes, D .

. . 79 0% Trabajo dirigido o tutorizado
memorias o trabajos
Lectura y analisis de articulos Trabajo auténomo
., 100 0%

y recension
Estudio o preparacion de Trabajo auténomo

100 0%
pruebas

» ) Pruebas de evaluacion
Evaluaciéon formativa 1 100% .
formativa

TOTAL HORAS 300

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS

Ponderacion en porcentaje
N2 Sistema

Minimo Maximo
1  Evaluacién de informes o trabajos 30% 70%
2 Evaluacion de presentacién oral 30% 70%
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. PERSONAL ACADEMICO DISPONIBLE

Desde que la Universidad de Castilla-La Mancha, a través de su Consejo de Gobierno y Consejo
Social, aprobaron la implantacion del Grado en Enologia, los Vicerrectorados de Docencia y
Profesorado iniciaron los trabajos dirigidos a la planificacidn y captacion del personal docente
e investigador necesario para la imparticidn de las ensefianzas.

Es criterio de la Universidad de Castilla-La Mancha que esta nueva titulacion esté
suficientemente dotada de profesores en términos cuantitativos para una ensefianza de
calidad y personalizada, por lo que se prevé dotar a las dreas implicadas tanto de profesores
numerarios y laborales de la mayor cualificacion académica, como de personal académico en
formacidn, asi como, en su caso, de profesores asociados.

Esa dotacidon de profesorado se hara atendiendo al Plan de Ordenacién Académica, aprobado
por Consejo de Gobierno, que garantiza el profesorado necesario para el correcto desarrollo
de las ensefianzas de la UCLM y que dimensiona la estructura de la plantilla en funcién del
numero de alumnos y del nimero de grupos, tanto de teoria como de practicas de laboratorio,
que es necesario disponer; asi como tiene en cuenta las distintas figuras del profesorado
vinculado con el titulo y su carga en otras actividades tanto de investigacién como de gestion.
El Plan de Ordenacién Académica, por tanto, supone un compromiso de la institucidon
universitaria que garantiza una estructura de plantilla adecuada para el desarrollo de las
distintas ensefianzas en la UCLM vy, en particular, del Grado en Enologia. El Plan de Ordenacidn
Académica, con el detalle pormenorizado, estd publicado en la siguiente direccidn:
www.uclm.es/doc/?id=UCLMDOCID-12-1485.

Asi mismo, el Gobierno de la Comunidad Autonoma de Castilla-La Mancha garantiza los
recursos necesarios para implantacion del Grado en Enologia, incluyendo la dotacidn del
personal docente e investigador.

En la actualidad, la Universidad de Castilla-La Mancha dispone de personal académico
necesario procedentes de otras titulaciones afines, para impartir la mayoria de las materias
previstas en la titulacion (Tablas | y Il) cuyo inicio esta planificado para septiembre de 2019. En
la tabla 1l se detalla el perfil docente e investigador del profesorado, su grado de participacion
en la titulacidn, asi como las posibles materias de imparticion.
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Por otra parte, siguiendo la normativa vigente en la Universidad de Castilla — La Mancha, las
Practicas Externas seran tutorizadas por todos los profesores del Grado. Igualmente, la
direccion de trabajos fin de grado corresponde a todos los profesores que imparten docencia
en el Grado.

Tabla I: Clasificacidn por categoria de profesorado

CcU 2 2 11 8 27 12,5% 6,9% 100,0%
TU 19 19 87 37 138,0 63,9% 65,5% 100,0%
CEU 2 2 12 2 6,0 2,8% 6,9% 100,0%
COND 4 4 8 7 33,0 15,3% 13,8% 100,0%
AYUD 1 0 -- -- 6,0 2,8% 3,4% 0,0%
ASOC 1 0 -- -- 6,0 2,8% 3,4% 0,0%

El 72% del profesorado acumula un total de 98 tramos docentes reconocidos positivamente,
con una media de 23 afos de experiencia docente en titulaciones del dmbito de la Ciencia y la
Ingenieria. Hay que tener en cuenta que aunque el 65% son TU muchos de ellos estdn
acreditados a una figura contractual de categoria superior.

Por otra parte, el 72% del profesorado (CU y TU) tienen una media de 2 sexenios de
investigacion reconocidos. El 40% del profesorado tiene mas de 15 afios de actividad
investigadora en el ambito cientifico de su area de conocimiento.

Tabla Il: Clasificacion por drea de conocimiento

Quimica Fisica 1 1 6 2 9,0 4,2% 3,4% 100,0%
Quimica orgénica 1 1 6 4 9,0 4,2% 3,4% 100,0%
Quimica inorganica 1 1 4 3 6,0 2,8% 3,4% 100,0%
Quimica Analitica 2 2 11 6 12,0 5,6% 6,9% 100,0%
Produccidn vegetal 6 5 24 3 42,0 19,4% 20,7% 83,3%
Fisica Aplicada 2 2 9 6 6,0 2,8% 6,9% 100,0%
Tecnologia de los alimentos 6 5 17 14 42,0 19,4% 20,7% 83,3%
Nutricién y Bromatologia 2 2 6 6 30,0 13,9% 6,9% 100,0%
Matematica Aplicada 1 1 5 1 12,0 5,6% 3,4% 100,0%
Bioquimica y Biologia molecular 1 1 4 1 6,0 2,8% 3,4% 100,0%
Ingenieria quimica 2 2 9 3 21,0 9,7% 6,9% 100,0%
Economia, Sociologiay Politica Agr; 2 2 8 2 12,0 5,6% 6,9% 100,0%
Geografia Humana 1 1 3 1 6,0 2,8% 3,4% 100,0%
Edafologia y quimica agricola 1 1 6 2 3,0 1,4% 3,4% 100,0%
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Tabla Ill: Detalle del perfil docente e investigador del profesorado, asi como del % de
dedicacion al titulo

Area de
conocimiento

MATERIAS A
IMPARTIR

CATEGORIA

Perfil docente e investigador

%
dedicacion
al titulo

Quimica Fisica

Quimica

CEU

6 quinquenios de docencia. 2 sexenios
de investigacion en espectroscopia
Raman y Quimica computacional.

50%

Quimica
organica

Quimica/Quimica
enoldgica

TU

6 quinquenios de docencia. 4 sexenios
de investigacion en Sintesis Organica
asistida por Microondas, Quimica
Computacional en Quimica Organica y
Sintesis de derivados heterociclicos
con propiedades como materiales
organicos.

40%

Quimica
inorganica

Quimica Enolégica

TU

4 quinquenios de docencia. 3 sexenios
de investigacidn en Heterogenizacién
de complejos organometalicos de los
primeros grupos para su Uuso como
catalizadores heterogéneos en
procesos de sintesis organica

40%

Quimica
Analitica

Quimica enoldgica

TU

5 sexenios de docencia y 3 sexenios
de investigacion en Automatizacion,
simplificacién 'y miniaturizacion de
procesos analiticos, Nanociencia y
nanotecnologias analiticas y Sistemas
analiticos de screening.

40%

TU

6 sexenios de docencia y 3 sexenios de
investigacion en Determinacién de
psicofarmacos 'y sus principales
metabolitos en farmacos y fluidos
biolégicos mediante técnicas de
separacion y Simplificacion,
miniaturizacidon y nanotecnologia para
el desarrollo de metodologias
analiticas en los campos alimentario,

ambiental y bioanalitico.

40%

Produccién
vegetal

Biologia/Edafologia y

climatologia/ Ecologia

e Impacto ambiental/

Fitotecnia/ Viticultura
/ Proteccion del

TU

6 quinquenios de docencia.
Investigacion en Biologia de suelo,
Toxicologia edafica y Relaciones entre

hongos y el suelo.

50%
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Vicerrectorado de Docencia

vifiedo

TU

5 quinquenios de docencia. 1 sexenio
de investigacion en Estudio,
automatizacion y control de la
humedad de suelos cultivados y Suelos
viticolas. Absorcidn de elementos traza
por la planta (hoja, uva).

50%

TU

3 quinquenios de docencia. 1 sexenio
de investigacién en Suelos Viticolas,
Influencia del terroir en la calidad de
los vinos, Fisiologia Viticola (Poda,
riego, metabolismo, variedades,
nutricidn,...) y Geoquimica del suelo.

50%

CEU

6 quinquenios de docencia.
Investigacion en Enfermedades y su
control en el cultivo del ajo, Control de
la sigatoka negra del banano y Estudio
y control del repilo del olivo.

50%

COND

4 quinquenios de docencia. 1 sexenio
de investigacion en  Técnicas
Agrondmicas Sostenibles - Agricultura
ecoldgica y Recursos Fitogenéticos de
uso alimentario.

50%

AYUD

Grupo de Investigacion TERROIR-
Suelos Viticolas. Investigacién en
Suelos Viticolas.

50%

Fisica Aplicada

Fisica

TU

4 quinquenios de docencia. 3 sexenios
de investigacion en Sistemas de
Nanoparticulas Magnéticas, Vidrios y
Supervidrios de Espin y Canje
Anisotroépico.

50%

TU

5 quinquenios de docencia. 3 sexenios
de investigacion en Nanoparticulas
magnéticas y Cristalizacion de amorfos
metalicos

50%

Tecnologia de
los alimentos

Microbiologia/Enologi
a /Biotecnologia
enoldgica/Gestion de
la calidad en la
industria

CuU

6 quinquenios de docencia. 4 sexenios
de investigaciéon en Biodiversidad de
levaduras en distintos ecosistemas:
identificacién por técnicas moleculares

50%
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Vicerrectorado de Docencia

enoldgica/Destilados y
otras bebidas
alcohdlicas

TU

5 quinquenios de docencia y 3
sexenios de investigacion en
Tecnologia y analisis fisico-quimico de
alimentos y Anadlisis sensorial de
alimentos

50%

TU

3 quinquenios de docencia. 3 sexenios
de investigacion en caracterizacidén
quimica de wuvas, vinos, maderas
utilizadas para la crianza y corchos y
Desarrollo de nuevas tecnologias
dirigidas a incrementar la calidad de
los vinos.

50%

COND

1 quinquenios de docencia. 2 sexenios
de investigacion en Analisis de
alimentos y Analisis sensorial de
alimentos

50%

TU

2 quinquenios de docencia. 2 sexenios
de investigacidon en Biotecnologia de
levaduras vinicas, Biotecnologia de
enzimas y Diversidad microbiana de
ambientes alimenticios

50%

ASOC

Investigacion en Estudios de
biodiversidad microbiana de alimentos
fermentados, Seleccién de cultivos
iniciadores en la industria alimentaria
y Busqueda de levaduras con actividad
antimicrobiana frente a
microorganismos patégenos y
alterantes.

50%

Nutricién y
Bromatologia

Enologia/Biotecnologi
a enoldgica/Gestion
de la calidad en la
industria
enoldgica/Destilados y
otras bebidas
alcohdlicas.

CuU

5 quinquenios de docencia. 4 sexenios
de investigacion en Estudio de la
actividad antioxidante y
antimicrobiana  de  subproductos
enoldgicos, Estudio de los compuestos
del aroma de los alimentos e
Innovaciones tecnoldgicas para la
mejora de la calidad de los vinos.

50%

COND

1 quinquenio de docencia. 2 sexenios
de investigacién en Estudio de los
compuestos fendlicos en alimentos de
origen vegetal, principalmente vino y
Aprovechamiento de subproductos de
la industria alimentaria.

50%
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Matematica
Aplicada

Matematicas y
Estadistica

TU

5 quinquenios de docencia. 1 sexenio
de investigacion en Matemadtica
Aplicada en Agronomia Sostenible en
cultivos herbaceos y lefiosos y Uso de
acolchados biodegradables y
optimizacion de recursos (fertilizantes,

agua de riego, etc.).

50%

Bioquimica y
Biologia
molecular

Bioquimica

TU

4 quinquenios de docencia. 1 sexenio
de investigacién en Implicacion de los
receptores de adenosina y glutamato
en los procesos de excitotoxicidad y
muerte celular.

50%

Ingenieria
quimica

Operaciones bdasicas y
tecnologia enoldgica /
Gestidony
aprovechamiento de
residuos en industrias
enoldgicas

TU

5 quinquenios de docencia. 1 sexenio
de investigacion en Depuracién de
aguas residuales mediante humedales
artificiales y Anadlisis de aceites
vegetales.

50%

TU

Acreditado a CU. 4 quinquenios de
docencia. 2 sexenios de investigacion
en Catdlisis heterogénea y Sintesis y
Caracterizacion de Nuevos Materiales.

50%

Economia,
Sociologia 'y
Politica Agraria

Gestion empresarial y
Marketing

TU

6 quinquenios de docencia.
Investigacion en Politica Agraria
comunitaria, Comportamiento del
consumidor y Costes en los procesos

de produccion agraria

50%

COND

2 quinquenios de docencia. 2 sexenios
de investigacion en Socioeconomia del
sector agrario, Comportamiento del
consumidor 'y Estudio de las
preferencias en el consumo de
alimentos

50%

Edafologia 'y
quimica agricola

Proteccidn del vifiedo

CEU

6 quinquenios de docencia. 2 sexenios
de investigacion en Edafologia,
Quimica de suelos, Geoquimica,
Zonificacién  Viticola y  Terroir,
Fertilidad de Suelos y Mineralogia de
Arcillas y Suelos cultivados. Absorcion
de elementos traza por la planta (hoja,
uva ).

50%

Geografia
Humana/Anélisi
s Geografico
Regional

Cultura vitivinicola y
enoturismo

TU

3 quinquenios de docencia. 1 sexenio
de investigacion en Usos del suelo
agrario:  vinedos.  Patrimonio vy

Sostenibilidad agraria.

50%
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Tratandose de un titulo de nueva implantacién, hay una prevision de incorporacién, como
profesor asociado, de un profesional del sector tecnoldgico en el curso 2019-2020 para parte
de las asignaturas de la materia de “Operaciones bdsicas y tecnologia enoldégica” y en el curso
2020-2021 se contratara un profesor con perfil enoldgico en el drea de Nutricién y
Bromatologia.
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6.2. OTROS RECURSOS HUMANOS

En la Universidad de Castilla-La Mancha, existen unidades centrales que prestan servicios de
gestién de alumnos, gestion econdmica, apoyo informatico y servicio de bibliotecas, para los
distintos centros ubicados en cada campus, de forma que se reduce considerablemente la
necesidad de disponer de personal de apoyo en estas areas en cada uno de los centros.

La Universidad de Castilla-La Mancha garantiza que exista una adecuacién entre las
necesidades de estos servicios y la dotacidén establecida, puesto que se consideran actividades
criticas para el buen funcionamiento de la Universidad. En concreto, en el campus de Ciudad
Real, la Unidad de Gestidon de Alumnos de Campus (UGAC) y la Unidad de Gestidon Econdmica
de Campus (UGEC) disponen de 18 y 11 personas, respectivamente. Asimismo, se cuenta en el
campus de Ciudad Real con una Unidad de Gestion de Tecnologia y Telecomunicaciones con 14
personas, el Servicio de Bibliotecas compuesto por otras 21 personas, y una Unidad de Apoyo
al Campus con 7 funcionarios, que tiene como principal funcidon apoyar a las distintas unidades
administrativas y garantizar la atencién de los usuarios de los servicios administrativos de la
UCLM en horario de tardes.

Aparte de estas unidades centrales, existe una dotaciéon de personal de administracion y
servicios asignada a cada centro. El Grado en Enologia tiene destinados 8 miembros del equipo
de Administracion y Servicios de las cuales el 85,7% de ellas tienen dedicacion completa a las
titulaciones que se imparten en el Centro y el 14,20% restante una dedicacion del 60% (tabla
6.2).

El 100 % del personal de Administracion y Servicios es funcionario de carrera. Respecto a la
antigliedad el 75% cuenta con mas de 20 afios de antigliedad en la UCLM y el 25% restante se
encuentra entre 10 y 20 afios de antigliedad.

En la UCLM, el Personal Técnico de Laboratorio esta adscrito a los Departamentos y Areas de
Conocimiento y no a los Centros, de acuerdo a la estructura organizativa del Personal de
Administracion y Servicios de la UCLM. Asi, los Centros contardn con un Técnico de Laboratorio
a tiempo completo solo en aquellos casos en los que la carga docente de Area de
Conocimiento un en un Centro sea suficiente para ello.

En los casos en los que la carga docente no es suficiente para dotar a un Técnico de
Laboratorio a tiempo completo, la actividad docente se cubre, de forma compartida, por el
PAS del Departamento correspondiente ubicado en el mismo Campus.

Asi, en la ETSIA de Ciudad Real, se cuenta con el siguiente personal a tiempo parcial, que
participan en las actividades de cardcter practico de las asignaturas correspondientes:

Puesto ‘ Area de Conocimiento ‘
Técnico de Laboratorio Fisica Aplicada
Técnico de Laboratorio Tecnologia de Alimentos
Técnico de Laboratorio Ingenieria Quimica
Técnico de Laboratorio Bioquimica y Biologia Molecular
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Tabla 6.2: Personal de Administracion y Servicios

DENOMINACION
PUESTO

CATEGORIA,
GRUPO Y NIVEL

DESCRIPCION

DEDICACION

NUMERO

Administrador

Funcionario

C1/N22

Llevar a cabo la gestién econdmica,
administrativa, académica y del

personal del Centro.

50%

01

Ejecutivo de
Cargo

Funcionario

C1/N22

Realizar la gestion de apoyo a los
6rganos de gobierno y direccién del
Centro: soporte en la gestion de la
agenda, organizaciéon interna, gestion
de viajes, clasificacién y distribucion de
la correspondencia, comunicaciones,
escritos, archivo, etc..

50%

01

Gestor de
apoyo ala
docencia

Funcionario

C1/N16

Manejar y mantener correctamente las
aplicaciones administrativas y bases de
datos propias de la unidad a la que
esté adscrito.

Ademas, dara apoyo a la gestidon
econdmica, administrativa, académica
v del personal del Centro

50%

01

Responsables
de Edificio

Funcionario

C2/N16

En general: Todas las
responsabilidades descritas en el perfil
profesional del Gestor de Servicios.

En particular: Coordinar, supervisar y
dirigir la actividad del personal a su
cargo, distribuyendo las diferentes
actividades.

Supervision y control de los servicios
externos que se realicen en el Edificio.
Control, reposicion y entrega de
material fungible.

Certificacion y control de servicios
extraordinarios del personal a su
cargo. Gestién de almacenes, Custodia

. L 1l Ll lece L

50%

01
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DENOMINACION
PUESTO

CATEGORIA,
GRUPO Y NIVEL

DESCRIPCION

DEDICACION

NUMERO

Oficial de
Servicios

Funcionario

C2/N13

Facilitar al publico informacién bdsica,
colaborar con la atencién telefénica y
distribuir y vender impresos oficiales
cuando fuera necesario. Revision y
control del estado de los locales,
instalaciones, equipamiento material y
recursos de la UCLM, identificando
posibles anomalias o desperfectos que
requieran de una intervencidon de
especial cualificacion  técnica. Se
procurara que siempre exista un
Gestor disponible tanto en horario de

50%

01

Gestores de
Servicio

Funcionario

C2 /N18

Facilitar al publico informacién basica,
colaborar con la atencion telefdnica y
distribuir y vender impresos oficiales
cuando fuera necesario. Revision y
control del estado de los locales,
instalaciones, equipamiento material y
recursos de la UCLM, identificando
posibles anomalias o desperfectos que
requieran de una intervencidon de
especial cualificaciéon  técnica. Se
procurara que siempre exista un
Gestor disponible tanto en horario de

mafana como de tarde

50%

01

Técnico lll de
laboratorio

Funcionario

C1/N22

Apoyar a la docencia y a Ila
investigacion desarrollada en los
laboratorios, en tiempo y forma, bajo
la direccion y supervision del Personal
Docente Investigador.

Preparar las sesiones de practicas con
el equipamiento de laboratorio vy
materiales que se precisen en cada
caso.

Organizar, controlar y realizar el
mantenimiento del almacén de los
laboratorios, asi como solicitar, recibir

50%

01
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DENOMINACION CATEGORIA, DESCRIPCION DEDICACION NUMERO
PUESTO GRUPO Y NIVEL

Realizar las tareas necesarias para el
mantenimiento de las infraestructuras

Técnico Il Funcionario de TIC del campus/centro.
(Laboratorio de 25% 01
Informdtica) C1/N20 Realizar las labores de atencién al

usuario de servicios TIC en los campus,

en todos los ambitos: gestidn,

Total 8

Incorporaciones futuras

Esta previsto que se incorporen para curso 2019-20 dos Técnicos Especialistas de Laboratorio
Grupo I, uno de ellos con Especialidad en Produccion Vegetal y el otro con Especialidad en
Andlisis y Control de Calidad de Alimentos, que daran apoyo a la docencia e investigacién en el
Grado en Enologia.

6.3. MECANISMOS PARA ASEGURAR LA IGUALDAD ENTRE HOMBRES Y MUJERES Y LA
NO DISCRIMINACION DE PERSONAS CON DISCAPACIDAD OTROS RECURSOS
HUMANOS

Tal y como queda reflejado en el R.D. 1393/2007, de 29 de octubre (art. 3.5) la Universidad de
Castilla-La Mancha se adhiere a los principios de igualdad, respecto a los derechos
fundamentales de hombres y mujeres y promocidn de los Derechos Humanos y accesibilidad
universal. La UCLM a través del Sistema de Garantia de Calidad establece la igualdad de
oportunidades en los procesos selectivos de personal y la no discriminacidon por motivos de
sexo conforme a lo que se ha dispuesto también en la Ley 3/2003, de 2 de diciembre, de
igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de las personas con
discapacidad.

109

CSV: 323613078431620857729254 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)





				2019-01-30T09:44:00+0100

		España










campus o excevaa mremaona. | ViCErTectorado de Docencia

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. MEDIOS MATERIALES Y SERVICIOS DISPONIBLES

El desarrollo de las actividades formativas del titulo propuesto, se realizard en la Escuela
Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos y en la Facultad de Ciencias y Tecnologias
Quimicas, ambos situados en el campus de Ciudad Real. La existencia de una dotacién notable
de infraestructuras y equipamientos en los citados centros para otras titulaciones verificadas
afines a la propuesta, hace que se pueda realizar un uso compartido de los mismos para el
adecuado desarrollo de las actividades formativas y metodologias docentes anteriormente
descritas en esta memoria. Los dos edificios cumplen los criterios de accesibilidad universal y
disefio segun lo dispuesto en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades,
no discriminacién y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

La descripcidon detallada de infraestructuras y equipamientos para el desarrollo del titulo es la
siguiente:

ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIEROS AGRONOMOS (ETSIA) DE CIUDAD REAL

El edificio donde actualmente se encuentra ubicada la Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Agrénomos (ETSIA) de Ciudad Real fue entregado en febrero de 1972 aunque en octubre de
2001 el edificio sufrié6 una importante remodelacién que concluyé en enero de 2003. La
superficie de los terrenos donde estd ubicada la Escuela es de 7021 m?, de los cuales 2661 m?
lo ocupan el edificio de ETSIA. El resto se compone de 2 invernaderos, jardines vy
aparcamientos.

La distribucion de los espacios de la escuela basicamente se resume asi:

- Planta Baja: Reservada a los servicios comunes tales como Saldon de Actos, Biblioteca,
Secretaria, despachos de Direccién y Cafeteria.

- Planta Primera: destinada a Aulas de docencia y Seminarios.

- Planta Segunda: destinada a los Laboratorios de docencia e Investigacion de las diferentes
areas de conocimiento, asi como a gabinetes y seminarios

- Planta Tercera: destinada a los Despachos del Profesorado y Sala de Juntas.
Los medios materiales disponibles.

a) Despachos de profesorado: El Centro cuenta con un total de 46 despachos equipados
con mesa con ala y cajonera, sillon, dos sillas confidentes, armario alto con estanterias,
armario bajo con cajonera, ordenador, monitor e impresora. Su distribucién es la
siguiente:

- 40 despachos individuales con puestos de trabajo totalmente completos con una
superficie media de 22 m?.

- 6 despachos dobles o triples totalmente completos con una superficie media de 34 m2.
b) Despachos equipo directivo.

- Despacho direccidn (47 m?)
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- Secretaria direccidn (19 m?) y archivo secretaria (17 m?).
- Despacho administracién (22 m?).
- Despacho atencién al alumno (24 m?).

- Despachos subdireccién (2 de 24 m? cada uno)

c) Aulas:

Todas las aulas cuentan con pizarra, ordenador, candén de video, retroproyector de
transparencias, conexion de red y cobertura Wifi, lo que permite al alumnado a acceder a
recursos online dispuestos en las herramientas de docencia disponibles en la Universidad de
Castilla La Mancha.

Aulas para clases magistrales: 9 aulas de asientos fijos destinadas a impartir docencia

Aula N¢ Plazas Aula N2 Plazas
1 124 6 90
2 113 7 62
3 81 8 66
4 112 9 100
5 125

Aulas para seminarios y trabajo en grupo:

- 1 seminario de economia (61 m?): dotado de 15 puestos de trabajo en grupo y un ordenador
comun para la realizacidn de la parte practica de las asignaturas del drea de economia (Gestion
de la Empresa, Economia y Marketing).

- 1 seminario de matematicas (77 m?): dotado de 6 puestos de trabajo con un ordenador cada
uno. Programas informaticos de cdlculo numérico y simbdlico (MATLAB) y estadistica (SPSS e
Infostat).

- 2 aulas de informatica (112 m? y 98 m? respectivamente): 20 plazas para imparticion de
docencia que requiere un soporte informatico especifico. Uno es de libre acceso fuera de los
periodos docentes. Posee la infraestructura informatica adecuada en cada puesto de trabajo,
asi como los sistemas de proyeccion multimedia de las mismas caracteristicas que las Aulas de
docencia.

- 1 aula de idiomas (65 m?): equipado con 20 puestos informéticos con herramientas para el
aprendizaje de otras lenguas con acceso a cursos a distancia y dotados de material multimedia.
Cuenta con auriculares y micréfono para cada puesto de trabajo.

d) Laboratorios docentes/investigacion:

La E.T.S.I.A. dispone de un total de varios laboratorios para docencia practica y 16 laboratorios
de investigacidn, asi como una sala de catas. Los laboratorios disponen de las infraestructuras
y equipamientos necesarios para impartir la docencia de practicas recogida en la presente
memoria. Su tipologia y dotacidn se detallan en la tabla siguiente:
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LABORATORIOS DOCENCIA

Docente 1 Instalaciones a escala de laboratorio de las Operaciones 32
siguientes operaciones basicas: Basicas en la
- Destilacién y Rectificacion. Industria
- Lixiviacion. Enolégica I y II
- Sedimentacion. Bioquimica.
- Agitacion. Biotecnologia
- Evaporacion. Enolégica
- Filtracion.
Espectrofotéometro.
Termociclador.
Viscosimetro.
Centrifuga.
Material de vidrio y pequefo equipamiento
(pPHmetro, conductivimetro balanza, mulfla,
estufa, agitadores, bafo, pipetas de
precision...).
Docente 2 Material de laboratorio adecuado para la Edafologia y 48
realizacion de las practicas de laboratorio de climatologia
las asignaturas vinculadas (estufa, balanzas, Ecologia e
pHmetro, conductivimetro, agitadores, Impacto
medidores Oz disuelto, macetas, plantas..). ambiental
Docente 3 Material basico de laboratorio para Fitotecnia. 32
manipulacién de material vegetal.
Equipamiento especifico del laboratorio de
investigacion de Hidraulica.
Docente 4 Material de laboratorio adecuado para la Proteccion 36
realizacion de las practicas de laboratorio de Biologia I y II
las asignaturas vinculadas (autoclave, camara
de flujo laminar, microscopio con camara y
monitor, microscopios y lupas, incubadores,
bafno maria, granatario..)
Docente 5 Material de laboratorio adecuado para la Fisica 24
realizaciéon de las practicas de laboratorio de
la asignatura vinculada
Industrias 1 Equipo de digestibn y destilacion para Gestion de | 30
determinaciéon de nitrégeno. calidad
Sistema de extraccion Soxhlet para Industrias
determinacion de grasa. fermentativas.
Sistema de picado y triturado de muestras
sélidas.
Crioscopio
Material de vidrio y pequeho equipamiento
(pHmetro, conductivimetro balanza, mufla,
estufa, agitadores...)
Industrias 2 Cabina de flujo laminar, autoclave, lupa, Microbiologia. 22
camara-TV, estufas de cultivo (2), triturador,
frigorifico, ultracongelador, arcéon congelador,
microscopios (4), agitador rotatorio de tubos,
seca-geles y bomba
Material de vidrio y pequeho equipamiento
(pHmetro, conductivimetro balanza, mulfla,
estufa, agitadores...).
Sala de catas | Cabinas de cata individuales (Norma UNE Analisis 15
87020:1993). sensorial I y II
Cocina equipada con mesas para la
preparacion de muestras, cocina, grill, horno,
microondas, exprimidor, bafios para mantener
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platos calientes, campana  extractora,
frigorifico, congelador y todo el material
necesario para llevar a cabo las cata: copas
normalizadas, platos, vasos, etc..

LABORATORIOS INVESTIGACION

Denominacién

Dotacion Materias vinculadas

Capacidad

Tecnologia HPLC-DAD-ESI-HS. Enologia ly Il 6
alimentos Espectrofotometro de doble haz y
detector fotomultiplicador.
Centrifuga.
Frigorifico.
Enoteca.
Arcones congeladores.
Material de vidrio y pequefio
equipamiento (pHmetro, balanza,
agitadores...)
Agricultura Equipo de HPLC (con detector de | Fitotecnia 10
Sostenible diodos y de indice de refraccion
(LC con DAD e IR))
Congelador horizontal -852C, 360 |
Bafio de ultrasonidos con
calefaccion de 1,75 | de capacidad
Titrador
Material de vidrio y pequeno
equipamiento (pHmetro, balanza,
agitadores...).
Microbiologia Actualmente disponible para el | Microbiologia 6
drea de Tecnologia de los
Alimentos
Fisica Calorimetro diferencial (DSC). Fisica 4
Equipamiento didactico de ESFV.
Material basico de laboratorio.
Fitopatologia Autoclave Proteccidn del vifiedo 4
Capturador de esporas
Camara de flujo laminar
Microscopio con cdmara y monitor
Lupas
Incubadores
Bafio maria
Equipo de PCR
Balanzas de precisidn y granatario
Cultivos lefosos Congeladores. Viticultura l y Il Docencia:15

Frigorificos.

Ordenador con programa de
andlisis foliar.

Microscopio y lupa.

Investigacién: 3

Biologia vegetal

Nevera Biologia ly Il
Estufa de secado

Lupa binocular

Mesa de cultivo

Material de vidrio y pequefio
equipamiento
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Material bibliografico

Edafologia Espectofotometro de AA. Edafologia y climatologia 4
Analizador de nitrégeno Kjeldahl.
Material de vidrio y pequefio
equipamiento (pHmetro,
conductivimetro balanza, mufla,
estufa, agitadores...)

Quimica Agricola Cromatdgrafo iénico. Proteccidn del vifiedo 6
Espectrofotometro UV-VIS.
Digestor y destilado Kjeldahl.

Centrifuga.
Material de vidrio y pequefio
equipamiento (pHmetro,

conductivimetro balanza, mufla,
estufa, agitadores...)

Ingenieria Material de vidrio y pequefio | Operaciones Basicas en la | 6

Quimica equipamiento Industria Enoldgica l y Il

Espectroquimica FT-IR Quimica | 4
FT-Raman.

Material de vidrio y pequefio
equipamiento

Medio Ambiente Material de vidrio y pequefio | Ecologia e Impacto | 2
equipamiento. Sistemas de | Ambiental
determinacién de curvas de
humedad.

a) Saldn de actos.

El salén de actos (180 m? con una capacidad de 100 asientos) se utiliza para actos
institucionales como la entrega de diplomas anual y actividades culturales y cientificas que
requieren de gran aforo (conferencias invitadas, congresos etc.).

Dispone de mesa para expositores, ordenador, micréfonos, equipo de audio, pantalla de
proyeccidn y caion.

b) Biblioteca.

En la Biblioteca (150 m? y capacidad para 50 alumnos) se disponen, en sus fondos de caracter
docente, de al menos un ejemplar de todas las obras recomendadas por los docentes en las
distintas asignaturas impartidas en la ETSIA. Dicha lista es revisada todos los afos. Estd
equipada de dos ordenadores para la consulta del catalogo, navegar por Internet o consultar
las bases de datos de la biblioteca.

La biblioteca cuenta con un despacho para el personal bibliotecario (16 m?) y un archivo (48
2
m?).
c) Conserjeria.
En la conserjeria del centro (23 m?) se prestan diversos servicios tanto a los alumnos como al
centro como informar sobre la ubicacion de distintas dependencias del edificio, tomar nota de
todo desperfecto o anomalia que se detecte en el mobiliario o en el inmueble, reponer el

material fungible necesario para la docencia, cierre y apertura de puertas de aulas y demas
dependencias, entrega modelos de impresos para solicitudes etc.

d) Sala de reuniones y sala de juntas.
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La escuela cuenta con una sala de reuniones (35 m?) y una sala de juntas (148 m?) a disposicién
del personal y los grupos de investigacion, que pueden ser solicitadas por el Personal de
Administraciéon y Servicios (PAS) y por el Personal Docente e Investigador (PDI) para reuniones
propias del ejercicio de sus funciones. Estdn equipadas con ordenador, videoproyector y
pantalla de proyeccion.

e) Delegacion de alumnos.

El centro dispone de 2 despachos (24 m? cada uno) habilitados para la delegacién de alumnos
que se encarga de representar y defender sus intereses en todos los érganos universitarios en
los que existe representacion estudiantil. Estan dotados del mismo material que los despachos
del personal docente.

f) Servicio de reprografia.

El centro dispone de un aula (24 m?) donde se ubican las maquinas de reprografia de uso libre
para el personal docente (gestionado a través de cddigos individuales).

g) Servicio de deportes.
h) Almacenes.

El centro cuenta con dos almacenes, uno de uso general (17 m?) y otro para material de
laboratorio (40 m?).

i) Cafeteria.

El centro dispone de servicio de cafeteria (286 m? incluyendo la cocina, las cdmaras y el
almacén), gestionado por una empresa externa, a precios reducidos fijados por la Universidad
de Castilla La Mancha.

j) Cochera.

El centro dispone de un coche, a disposicién de los docentes, para viajes (corto trayecto)
relacionados con la docencia y/o investigacién. La cochera posee 20 m2.

FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIAS QUIMICA DE CIUDAD REAL.

Las instalaciones de este Centro seran utilizadas principalmente para la realizacion de practicas
de laboratorio, y Trabajos Fin de Grado para lo cual se disponen de las siguientes instalaciones:

Laboratorios para practicas de alumnos

En el caso de las materias basicas, cada area dispone de un laboratorio especifico para la
realizacion de practicas con alumnos y ademas los laboratorios de investigacion se utilizan de
manera compartida para investigacion y docencia. En este caso todos estan equipados con los
materiales necesarios para desarrollar la docencia y algunos otros mds especificos segun los
perfiles de las asignaturas. En el Edificio Francisco Fernandez Iparraguirre se encuentran los
laboratorios para practicas de alumnos. Hay en total 17 laboratorios de practicas para
alumnos, cuya distribucién y caracteristicas por areas son las siguientes:

e Fisica: 1 laboratorio (65 m2) con capacidad para 24 alumnos.

* Biologia / Bioquimica: 1 laboratorio (68 m2) para 24 alumnos.
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¢ Geologia: 1 laboratorio (65 m2) para 24 alumnos.

e Quimica Analitica: 1 laboratorio (150 m2) para 56 alumnos y 1 laboratorio (40 m2) para 18
alumnos.

¢ Quimica-Fisica: 2 laboratorios (78 m2, cada uno) para 32 alumnos cada uno de ellos.

¢ Quimica Inorgénica: 2 laboratorios (78 m2, cada uno) para 32 alumnos cada uno de ellos.
¢ Quimica Organica: 2 laboratorios (78 m2, cada uno) para 32 alumnos cada uno de ellos.
¢ Ingenieria Quimica: 1 laboratorio (86 m2) con capacidad para 36 alumnos

¢ Tecnologia de Alimentos: 1 laboratorio (69 m2) para 24 alumnos. En la tabla siguiente se
detallan las instalaciones de las que disponen las Areas de Tecnologia de Alimentos y Nutricién
y Bromatologia. Estas instalaciones estan situadas en los laboratorios del edificio Marie Curie,
en el que también se encuentra la Planta Piloto.

INSTALACIONES DE LAS AREAS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA
LABORATORIO UBICACION m?2 EQUIPAMIENTO

80 1 Campana de Extraccion,

1 Centrifuga,

2 pHmetros,

1 Alcohdmetro

1 Destilador por arrastre de vapor,
1 Autoclave,

1 Espectrofotémetro

Laboratorio de Practicas Edificio Marie Curie
| (Planta baja)

80 1 Campana de Extraccion, 1 Centrifuga,
2 pHmetros,

1 Destilador por arrastre de vapor,

1 Autoclave,

1 Espectrofotémetro

Laboratorio de Practicas Edificio Marie Curie
Il (Primera Planta)

80 1 Cabina de Flujo Laminar, 1 Sistema de
Laboratorio de Edificio Marie Curie PCR,
Microbiologia (Planta baja) Estufas de incubacidn, Microscopios
electrdnicos, Sistemas de Electroforesis.
90 1 Buchi digestion y destilacion,

1 equipo para extraccion de

de grasa Soxhtec 2050

1 equipo para hidrdlisis de muestras Soxcap

2047

1 mufla,

1 stomacher

Edificio Marie Curie 1 equipo electroforesis vertical
(Primera Planta) 1 sistema de cuantificacién de

geles

1 higrometro de punto de rocio,

1 ASE

3 CG-EM

3 HPLC- Masas

3 Espectrémetros

1 Equipo medida del color

Laboratorio de Analisis
Convencionales y
Analisis Instrumental

e . . 250 1. Planta piloto de elaboracion de vino:
. Edificio Marie Curie . :
Planta Piloto (Planta baja) -Despalilladora, prensa neumatica,
J depdsitos de 10L, centrifuga, camara de
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refrigeracion.

2. Otros equipos. Prensa Instron con
accesorios

_. Centrifuga

- Autoclave .

Congelador de -702C

Liofilizador.

Atomizador Espectrofotémetro

300 Bascula, Mesa de Seleccién, Despalilladora
estrujadora,

Depésitos de acero inoxidable con camisas
refrigerantes y control de temperatura
(2000L hasta 250L),

Filtros de placas, Embotelladora,
Encorchadora, Etiquetadora, Encapsuladora
Sala de Barricas (14 barricas de roble
americano y 14 barricas de roble francés),
2 Laboratorios de control de calidad y
analisis de muestras

2 despachos

Bodega Experimental Finca Galiana

8 cabinas estandarizadas, 1 cocina anexa
para la preparacion de muestras (freidora,
1 Salas de Cata 60 horno convencional, horno con control de
humedad, microondas, freidora,
congelador, frigorifico)

BIBLIOTECA GENERAL DEL CAMPUS DE CIUDAD REAL

Centraliza los servicios bibliotecarios del campus y desde ella se coordina el funcionamiento
del resto de bibliotecas de los centros existentes www.biblioteca.uclm.es

Sus principales caracteristicas son:
Materiales Bibliograficos:
- Mas de 180.000 ejemplares de libros
- Mas de 12.000 ejemplares de materiales especiales
- Casi 1000 titulos de publicaciones periddicas en papel, 614 de ellas en curso
- 55.540 libro electrénicos
- 16.631 titulos de revistas electrénicas en curso
- Acceso a 139 bases de datos
Equipamiento de la Biblioteca
- 840 puestos de lectura, 90 en 8 salas de trabajo en grupo
- 1 sala para consulta de material audiovisual (televisién, video, DVD, audio, etc.).
- 16 ordenadores de uso publico.
- 12 ordenadores portatiles para uso publico.

- Consulta del catalogo y acceso a recursos y servicios
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- 1 fotocopiadoras de uso publico

- 1 escéner de uso publico

Servicios de autopréstamo

- Lectura en sala.

- Amplios horarios, en especial en periodos de examenes.

- Adquisicién de libros (fondos de centros y desideratas en biblioteca).

- Informacidn y busquedas bibliograficas, atencién al usuario.

- Préstamo y reserva de documentos.

- Préstamo interbibliotecario e intercampus.

- Préstamo de ordenadores portatiles y otros equipamientos (tarjetas wifi, etc.)
- Formacion de usuarios y visitas guiadas.

- Servicios de reprografia (fotocopiadora y escaner).

- Atencidn de sugerencias y reclamaciones.

- Catalogo automatizado.

- Pagina web.

- Biblioteca virtual con fondos y servicios electrénicos.

- Acceso inaldmbrico a Internet (UCLM-WiFi).

- Alerta informativa (a través de DialNet o de la propia biblioteca).

- Lista de distribucion e informacion de novedades.

- Consulta a la base de datos en linea.

Personal de la Biblioteca:

- 13 bibliotecarios profesionales.

- 12 estudiantes con beca

Numero de ejemplares en circulacién en la Biblioteca General:

- Ejemplares de ciencias (matematicas, fisica, quimica, geologia...): 16.135
- Ejemplares de ingenieria y medicina: 19.007

- Ejemplares de ciencias sociales (derecho, economia, sociologia, etc.): 18.113

La conservacién y mantenimiento del equipamiento y de los edificios corre a cargo de la
Oficina de Gestion de Infraestructuras (0.G.l.) de la Universidad de Castilla, la cual dispone de
cuatro arquitectos técnicos, uno por cada Campus, servicio administrativo y personal de
mantenimiento. Ademds, realiza otras funciones como los proyectos de obra nueva,
equipamiento de nuevos edificios y reposiciones de mobiliario y la gestién del patrimonio de
muebles e inmuebles.

Gestion de la seguridad en edificios e instalaciones

Asimismo, la Universidad de Castilla La Mancha dispone de un Servicio de Prevencién cuya
estructura fue aprobada por Ila Junta de Gobierno en diciembre de 1997
(https://www.uclm.es/misiones/lauclm/areas-gestion/area-
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asistenciadireccion/servicioprevencion/estructura, cuya dependencia organica es de la
Gerencia de Campus y su dependencia funcional es de la Gerencia de la UCLM. Este Servicio de
prevencion es el encargado de proporcionar a la UCLM el asesoramiento, apoyo y coordinacion
necesarias para que se realicen las actividades preventivas requeridas a fin de garantizar la
adecuada proteccion de la seguridad y la salud de los trabajadores, asesorando y asistiendo
para ello al equipo de gobierno, a los trabajadores y a sus representantes, asi como a los
drganos de representacién especializados.

Este Servicio de prevencién es el encargado de proporcionar a la UCLM el asesoramiento,
apoyo y coordinacidn necesarias para que se realicen las actividades preventivas requeridas a
fin de garantizar la adecuada proteccién de la seguridad y la salud de los trabajadores,
asesorando y asistiendo para ello al equipo de gobierno, a los trabajadores y a sus
representantes, asi como a los drganos de representacion especializados.

Mantenimiento y gestion de infraestructuras

La UCLM, para atender sus necesidades de mantenimiento de infraestructuras, y atendiendo a
su realidad multicampus, dispone de la Oficina de Gestidn de Infraestructuras (OGl) cuya sede
central se ubicada en Ciudad Real. La Oficina de Gestion de Infraestructuras depende
funcionalmente del Vicerrectorado de Economia y Planificacién que asume las competencias
relacionas con las infraestructuras por Delegacidon del Rector (Resolucién de 04/04/2016,
DOCM de 08/04/2016).

Dado el cardcter multicampus mencionado, la OGI tiene descentralizadas las funciones
ejecutivas en oficinas técnicas de apoyo localizadas en Albacete, Cuenca, Ciudad Real y Toledo,
lo que permite atender con eficacia las necesidades generadas en cada Campus vy distritos
adscritos (Talavera de la Reina y Almadén).

La sede central dispone de dos arquitectos, un arquitecto técnico, un ingeniero técnico y un
delineante, ademas de personal administracion y servicios. Por otro lado, y al frente de cada
una de las oficinas en los distintos campus existe al menos un Arquitecto Técnico, uno o varios
técnicos de mantenimiento y personal de administracién y servicios. Este equipo
multidisciplinar desarrolla entre otras las siguientes funciones:

- Redaccion y ejecucién de proyectos de obra de nueva planta, asi como rehabilitacidn
de edificios para dotarlos de uso tanto docente como administrativo y de
investigacion.

- Direccién de obras.
- Proyectos en colaboracidn con otras administraciones.

- Conservaciéon y mantenimiento de edificios: mantenimiento de instalaciones vy
mantenimiento general cotidiano, asi como grandes reformas.

- Equipamiento de nuevos edificios y reposiciones o necesidades de mobiliario.

- Colaboracion con otras areas de la UCLM (servicios informaticos, servicio de
prevencion, seguridad y salud laboral, documentacién, actividades culturales, etc.).
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La OGI tiene un servicio permanente de asistencia para atender cualquier necesidad referida a
bienes muebles, inmuebles e instalaciones bajo su competencia. A tal fin, dispone de una
herramienta on-line denominada CAU (Centro de Atencién al Usuario) en la que hay un
apartado especifico denominado CARMA (Centro de Atencion de Reparaciones vy
Mantenimiento) que estd disponible para todo el colectivo universitario (alumnos, PDI, Pl y
PAS) y que se canaliza a través del responsable del centro afectado. Dicho aviso es trasladado
al Arquitecto Técnico del Campus correspondiente que prioriza y da las instrucciones
necesarias para su reparacion/ejecucion en tiempo y forma. Sus funciones van desde conexion
de cualquier tipo de instalacién, agua, gas, electricidad; realizacién de planos; valoracion de
mejoras y posibles actuaciones en aulas, laboratorios, despachos de profesores; informes
sobre bajas de elementos deteriorados y obsoletos, etc.

Dada la especificidad del equipamiento informatico y de redes de la UCLM, esta dispone de un
centro especifico para la gestién de sus sistemas informaticos denominado Centro de
Tecnologias y Contenidos Digitales (CTIC). Esta unidad, dependiente de la Gerencia de la
Universidad, coordina sus funciones con la OGI en todos aquellos aspectos que puedan afectar
a la infraestructura de un edificio.

Al igual que la OGI, esta unidad también atiende las peticiones de los usuarios a través del
servicio CAU atendiendo cualquier problema o necesidad relacionada con la instalacién de
programas informaticos, redes de datos, revision de ordenadores, instalaciones de video
proyectores en las aulas, etc.

Prevision de adquisicion de recursos materiales y servicios necesarios.

La adquisicion de los recursos necesarios para la imparticién del Grado en Enologia se financia,
ademas de los fondos ordinarios de funcionamiento de la ETSIA y FCCyTQ, por los
procedimientos establecidos por la UCLM, de caracter anual:

- Plan de renovacién de equipamiento cientifico docente, informatico vy
bibliografico.

- Contrato Programa, vinculado a la consecucién de los objetivos previstos para la
mejora de la Calidad docente.

7.2. CONVENIOS REGULADORES

La UCLM tiene establecidos convenios de colaboracion con diversas empresas para la
realizacion de practicas externas por parte de los alumnos de Grado y Master. A continuacion,
se indican las empresas con convenio cuyas actividades estan relacionadas con las
competencias propias del Grado en Enologia, por lo que podrian ser adecuadas para que los
alumnos de este Grado puedan realizar sus practicas externas:

ABONOS VIVASS.L.

ACEVIN SOCIEDAD COOPERATIVA DE CASTILLA LA MANCHA
AGRARIA DE SAN ANTON-84, SOCIEDAD COOPERATIVA LIMITADA
AGRARIA SAJARDO GOMEZS.L.

AGRICOLA VILLENA COOP.

AGRITRASA MOTOR S.L.

AGROAMBIENTAL BULLAQUE
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AGROCERES, S.L.

AGROJARDIN LA MANCHAS.L.

AGROMILLORA IBERIAS.L

AGRONOMIA Y CALIDAD SL

AGROSEGURO

AGROSEMILLAS,S.L.

AGRO-URENA, S. COOP.

AGROVEYCAS.L

AGRUPACION DE SANIDAD VEGETAL COOPERATIVA DE 22 GRADO VALLE DE ALCUDIA
ALCOHOLERA DE LA PUEBLA S.A.

ALCOHOLES Y VINOS, S.A.

ASAJA CIUDAD REAL

ASAJA DE CUENCA

BACO, BODEGAS ASOCIADAS COOPERATIVAS S.COOP. DE CLM
BEBIDAS PEREZ, S.L.

BODEGA CASA DE PUEBLAS SL

BODEGA INIESTAS.L.

BODEGA LAS COPAS, S.L.

BODEGAS ALCARDET/NTRA.SRA. DEL PILAR S.C. DE C-LM
BODEGAS GONZALO VALVERDE,S.L.

BODEGAS IBANESAS DE EXPORTACION S.A.

BODEGAS J. CANO LUDENA, S.L.

BODEGAS LATUE-SAN ISIDRO, S.C.C.L.M

BODEGAS LEGANZA, S.A.

BODEGAS NARANIJO, S.L.

BODEGAS VERDUGUEZ, S.L.

BODEGAS Y VINEDOS CASA DEL VALLE S.A.

BODEGAS Y VINEDOS PINUAGA S.L.

CAMPO DE MONTIEL SOCIEDAD COOPERATICA CLM 22 GRADO
CENTRAL ENOLOGICA M S.L.

COOP DEL CAMPO VIRGEN DE LAS NIEVES S.C DE CLM

COOP. AGRICOLA LEVANTE SUR, S.COOP.

COOPAMAN, SOC. COOP. C-LM

COOPERATIVA NTRA SRA DE LA ENCARNACION

COOPERATIVA SANTA CATALINA, COOPERATIVA LIMITADA DE C-LM
COOPERATIVAS AGROALIMENTARIAS CLM

DEHESA DE LOS LLANOS S.L.

DON QUIJOTE BODEGAS S.A

EL PROGRESO SOC. COOP. DE C-LM

EUROCONTROL, S.A.

FINCA ANTIGUA, S.A

FINCA CASAS BLANCAS

FINCA CONSTANCIAS.L.

FINCA FUENTILLEZJOS ALIMENTOS ECOLOGICOS, S.L

FINCA LORANQUE,S.L.

FITOSANITARIOS SOSA, SL.

GALAN DE MEMBRILLA-BODEGAS REZUELO S.C. C-LM
INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA AGRARIA Y ALIMENTARIA
INSTITUTO TECNICO AGRONOMICO PROVINCIAL,S.A. (ITAP)
INTERPROFESION DEL CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN LA MANCHA
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J. GARCIA CARRION LA MANCHA S.A
JESUS DEL PERDON - BODEGAS YUNTERO S.C.C.M.

LABORATORIO REGIONAL AGROALIMENTARIO Y AMBIENTAL DE CASTILLA-LA MANCHA.

CONSEJERIA DE AGRICULTURA. JUNTA DE COMUNIDADES DE CASTILLA-LA MANCHA
NTRA. SRA. DEL EGIDO, SOC. COOP. DE CLM

NUESTRA SENORA DE LA ESTRELLA SOCIEDAD COOPERATIVA DE CASTILLA LA MANCHA
NUESTRA SENORA DEL ROSARIO, S.COOP.DE C-LM

PAGO DE VALLEGARCIA, S.A

PAGO DEL VICARIO SERVICIOS SL

SDAD. COOP. CRISTO DE LA VEGA

SOC. COOP. NTRA. SRA DE MANJAVACAS

SOCIEDAD COOPERATIVA DE CLM. SAN JOSE, S.L.

SOCIEDAD COOPERATIVA DEL CAMPO LA UNION AB

SOCIEDAD COOPERATIVA LA UNION

VINICOLA DE CASTILLA S.A.

VINOS COLOMAN SAT3753

VINOS Y LICORES CUTANDA S.L

VINALCAZAR S.L.

VIRGEN DE UCERO RESIDENCIAL S.L

VIRGEN DEL CARMEN COVICAR DE ALMODOVAR DEL CAMPO S. COOP DE C-LM
VITIVINOS ANUNCIACION CLM
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

En la siguiente Tabla se incluyen los datos sobre los indicadores basicos para la valoracién del
titulo de Graduado en Enologia, como son: la Tasa de graduacién, la Tasa de abandono y la
Tasa de eficiencia.

Estimacion valores cuantitativos %
Tasa de graduacién 45
Tasa de abandono 30
Tasa de eficiencia 85

Tasa de graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo
previsto en el plan de estudios o en un afio académico mas en relacién a su cohorte de
entrada.

Tasa de abandono: relacién porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte
de nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que no se han
matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior.

Tasa de eficiencia: relacién porcentual entre el nimero total de créditos del plan de estudios a
los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de graduados de
un determinado afio académico y el nimero total de créditos en los que realmente han tenido
que matricularse.

Para valorar cuantitativamente estos indicadores, se ha tomado como referencia la evolucién
histérica de los datos referentes a los cursos académicos en los que se ha desarrollado el
Grado en enologia en otras universidades en los que la implantacion de este titulo ya estd
consolidada, tales como, Universidad de Extremadura, Universidad de Cérdoba, Universidad
de La Rioja y Universidad de Valladolid.

Por otra parte, también se han tomado como valores de referencia las tasas medias de los
ultimos cursos académicos de los grados de la rama de ciencias en la Universidad de Castilla-La
Mancha, entiendo que las poblaciones de estudiantes y los resultados esperados guardan una
moderada homogeneidad. En este caso, la tasa de graduacion se sitla entre el 35% y 45%, la
tasa de abandono entre el 25% y 35% y la tasa de eficiencia entre el 85 y 95 %. Si se toman en
consideracion el conjunto de grados de la rama de ciencias impartidos en la Facultad de
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Ciencias y Tecnologias Quimicas del campus de Ciudad Real, los resultados se sitdan en las
mismas horquillas que para el total de grados de la rama.

A su vez, los porcentajes de las tasas expuestos en las estimaciones de la tabla anterior, se han
establecido teniendo en consideracidn que el proceso de ensefianza-aprendizaje que se
plantea se orienta hacia una atencién personalizada, al tiempo que se potenciard el trabajo
continuo por parte de los estudiantes.
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