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5.- PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1.- DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS ECTS POR TIPO DE

MATERIA
TIPO DE MATERIA CREDITOS

Formacion Basica: 60
Obligatorias: 132
_Optativas (indicqr e_I namero de crédito_s que _deberé cursar el alumnado, 97
incluyendo las précticas externas no obligatorias):

Practicas Externas (obligatorias): 12
Trabajo Fin de Grado: 9
CREDITOS TOTALES A CURSAR: 240

5.1.1.-EXPLICACION GENERAL DE LAPLANIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

El nimero de créditos necesarios para la obtencién del Titulo de Grado en Enologia por la Universidad de Coérdoba es de
240 ECTS. El Titulo se organiza de la forma siguiente:

a) Maodulo Bésico de 60 créditos ECTS.

b) Mobdulo Fundamental de 123 créditos ECTS compuesto por las siguientes materias:
— Viticultura de 42 ECTS
— Enologia de 57 ECTS
— Aspectos legales, sociales y econémicos de 24 ECTS

c) Modulo de optativas de 27 ECTS, lo que supondra cursar 6 asignaturas de 4,5 ECTS. A efectos de
planificacién, los créditos optativos podran cubrirse de la forma siguiente:

—  Cursando asignaturas optativas ofertadas. Para la eleccion de asignaturas optativas, el alumnado
podra seleccionar, con los mismos efectos, ademas de las ofertadas por este titulo, asignaturas basicas,
obligatorias u optativas de otros titulos ofrecidos por el Centro, siempre que los contenidos no se solapen
con los propios de su titulacion. De esta forma, se facilita la transversalidad en la oferta formativa de la
ETSIAM.

— Aquellos/as alumnos/as que se incorporen a Programas de movilidad nacional o internacional,
podran solicitar el reconocimiento de estos créditos optativos de acuerdo con lo dispuesto en los
correspondientes acuerdos y convenios, y de acuerdo a lo establecido por la normativa vigente.

— El/la estudiante podra obtener reconocimiento académico en créditos por la participacion en
actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion,
de conformidad con lo previsto en el art. 12.8 del RD. 1393/2007, modificado por el Real Decreto
861/2010, y con la normativa propia de la Universidad de Cdrdoba.

— Las optativas podran impartirse en espafiol o en inglés, excepto las incluidas en esta propuesta
directamente en inglés, que Unicamente se ofertaran en este idioma. El idioma en el que vaya a impartirse
la asignatura debe hacerse constar en la correspondiente Guia Docente, aprobada por el Consejo de
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Departamento. Si no se precisa nada, se entiende que es el espafiol. Se estableceran los mecanismos
necesarios para que cuando la asignatura se imparta en inglés ello conste en el expediente del o la
estudiante.

d) Maddulo de Aplicaciones y Trabajo Fin de Grado, con 30 ECTS dividido en:

— 15 ECTS de Practicum: 12 ECTS de Practicas en Empresa y 3 ECTS de Taller de Cata, ambas de
caracter obligatorio. La decision de aumentar el nimero minimo de estos créditos se ha adoptado por la
importancia que atribuimos a estas practicas para la futura insercién laboral del alumno y que, por la
experiencia previa, hemos detectado que en determinadas ocasiones estas practicas requieren un periodo
mas largo.

— B6ECTS de Elaboracion de Proyectos en Enologia, asignatura de preparacion para facilitar la
elaboracion del Trabajo Fin de Grado.

— 9 ECTS de Trabajo Fin de Grado.

La titulacién de Graduado en Enologia en la UCO presenta mas del 50% de los créditos comunes con la Titulacion
de Graduado/a en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural, Itinerario Ingenieria Alimentaria (rama de Ingenieria y
Arquitectura) impartida en la misma ETSIAM, en cumplimiento del Acuerdo del Consejo Andaluz de Universidades.

Este acuerdo recomienda que el 25% sean materias basicas y el otro 25% sean de materias optativas, proyectos fin de
carrera. En concreto, en esta propuesta de Titulo de Enologia, los créditos comunes con el Grado de Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural son los siguientes: 54 ECTS del médulo Bésico, 22,5 ECTS de la materia
Viticultura, 12 ECTS de la materia Enologia, 18 ECTS de la materia Aspectos legales, sociales y econdmicos, 9 ECTS
del Mddulo Optativasy 9 ECTS del Trabajo Fin de Grado. La suma total de estos créditos comunes representan el
52% del total de créditos.

Los modulos en los que se estructura el plan de estudios son los siguientes:

Mddulos aprobados por Comisién de Titulo y médulos propuestos por la UCO

Denominacién Mddulo UCO ECTS | Denominacion Médulo UCO ECTS
Médulo Bésico 60 Médulo Bésico 60
Médulo Fundamental: Médulo Fundamental:

e Materia de Viticultura (24 ECTS) *  Materia de Viticultura (42 ECTS)
*  Materia de Enologia (42 ECTS) 84 . Mater_la de Enologia (57 ECTS) 123
*  Materia Aspectos legales, sociales ' ';g?irlide QZ?}%%QEJE%%GS’
y econémicos (18 ECTS) (24:5(:_'_%’) :
Modulo de Aplicaciones y Trabajo Modulo de Aplicaciones y Trabajo
Fin de Grado: Fin de Grado:
*  Practicum (9 ECTS) «  Précticas en empresa (12
e Trabajo Fin de Grado (9 ECTS) 30 ECTS) 30
e Ampliacién y materias afines (12 *  Taller de cata (3 ECTS)
ECTS) < Elaboracion de proyectos en
Enologia (6 ECTS)
- Trabajo Fin de Grado (9 ECTS)
Optatividad: Reconocimiento art. 6 Optatividad: Reconocimiento art. 7
12.8 RD 1393/2007 12.8 RD 1393/2007
Total 180 Total 240

Cada uno de los médulos sefialados se organiza en materias, y éstas en asignaturas. Asi, la asignatura es la unidad
formativa y organizativa en este Plan de Estudios. La distribucion de médulos, materias y asignaturas se recoge en la
siguiente Tabla:
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Mddulos Materias Asignaturas ECTS
o Mateméticas 9
Matematicas - —
Métodos y paquetes estadisticos 6
Fisica Fundamentos de Fisica 9
M(:)d.ulo Quimica Qmm!ca?eneral . S 6
Bésico Ampliacion de Quimica y Bioquimica 6
60 ECTS - . o - -
Biologia Bases bioldgicas de la produccion agraria 6
Bioquimica Bioquimica 6
Empresa Economia y Empresa 6
Geologia Geologia y Climatologia 6
Boténica agricola 4,5
Fundamentos de Fisiologia vegetal 45
Edafologia 4,5
Viticultura Bases de la viticultura 4,5
Electrotecnia 4,5
42 ECTS Viticultura 6
Proteccion del cultivo de la vid 4,5
Mecanizacién de la vid 4,5
Recursos genéticos y mejora de la vid 4,5
Quimica enolégica 9
Médulo Anélisis y control quimico enoldgico. 6
Fundamental Bioquimica y biotecnologia enoldgica 6
123 ECTS Microbiologia y biotecnologia industrial. 6
Enologia Ingenieria y Tecnologia Enoldgica 6
57 ECTS Procesos tecnoldgicos y aseguramiento de la calidad en 6
la Industria Enolégica
Instalaciones y equipos auxiliares 6
Ciencia y tecnologia del medio ambiente 6
Crianza y elaboraciones especiales 6
Comercializacion y regulacion del mercado vitivinicola 6
Aspectos Legales, Sociales -
y Econémicos Economia de la empresa vitivinicola 6
Estrategias del sistema agroalimentario 6
24 ECTS
Normativa, legislacion y cultura Vitivinicola 6
Modulo .
N Practicum Lo
Aplicaciones y Practicas en empresa 12
i 15 ECTS
Trabajo Fin de
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Modulos Materias Asignaturas ECTS
Grado Taller de Cata 3
30 ECTS »
Elaboracion de
Proyectos en ., .
Enologia Elaboracidn de proyectos en Enologia 6
6 ECTS
Trabajo Fin de Grado | Trabajo fin de Grado 9
Métodos Estadisticos Aplicados con Ordenador 45
Métodos Biolégicos para el Control de Plagas 45
Optimizacion Biol6gica del Medio Agrario 45
Inglés 45
Quimica Agricola y Medio Ambiente 45
Alteraciones Quimicas. Aditivos Alimentarios 45
El vinagre de vino 45
Tratamiento de Aguas Residuales en Industrias 45
Vitivinicolas y Derivadas '
Caracterizacion y Tratamiento de los Vertidos de la 45
Industria Vitivinicola y Afines '
Sistemas de Gestion Integrados en las 45
Modulo Optatividad Optatividad Empresas Vitivinicolas '
27 ECTS 27 ECTS Quimica Avanzada de Compuestos Organicos 45
Enolégicos '
Agricultura Ecolégica 45
Respuestas de las plantas a factores 45
ambientales adversos '
Cata Avanzada de vinos 45
Automatizacion de procesos agroindustriales 45
Gestion de Cooperativas Agrarias 4,5
Historia de la Agricultura 4,5
Optativa de Intercambio | 4,5
Optativa de Intercambio 11 4,5
Optativa de Intercambio 111 4,5
Optativa de Intercambio IV 4,5
Optativa de Intercambio V 4,5
Optativa de Intercambio VI 4,5

Los créditos comunes con el Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural (ltinerario Ingenieria Alimentaria),
suponen 120 ECTS que incluyen 13,5 ECTS de asignaturas optativas
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GRADO EN ENOLOGIA. ECTS COMUNES CON EL GRADO DE INGENIERTA
AGROALIMENTARIAY DEL MEDIO RURAL, ITINERARIO INGENIERIAALIMENTARIA.
Madulos Materias Asignaturas ECTS
Matematicas Mateméticas 9
Métodos y paquetes estadisticos 6
Fisica Fundamentos de Fisica® 9
Médulo Basico Quimica Quimica General _________ 0
54 ECTS Ampliacién de Quimica y Bioquimica 6
Biologia Bases bioldgicas de la produccidn agraria 6
Empresa Economia y Empresa 6
Geologia Geologia y climatologia 6
Botanica agricola 4,5
N Fundamentos de Fisiologia vegetal 4,5
Viticultura Electrotecnia 45
22,5ECTS Edafologia 4,5
Bases de la Viticultura? 45
Médulo Enologia Microbiologia y biotecnologia industrial 6
Fundamental 12ECTS Ciencia y tecnologia del medio ambiente 6
52,5 ECTS — —
Comercializacion y regulacion del mercado 6
vitivinicola®
Aspectos legales,
sociales y econémicos | Economia de la empresa vitivinicola* 6
18 ECTS
Estrategias del sistema agroalimentario 6
Automatizacion de procesos agroindustriales 4,5
Médulo Optatividad Ontativas P g
13,5 ECTS P Gestion de Cooperativas Agrarias 4,5
Historia de la Agricultura 4,5

Los créditos de las asignaturas recogidas en la Tabla anterior son comunes a ambos titulos dado que las competencias
que abordan pueden considerarse equivalentes, aunque con distinto nivel de concrecion en algunos casos, tal y como
puede observarse en la siguiente Tabla. En el caso de las asignaturas de enologia, la aplicacién practica de los
conocimientos se realizara siempre en el &mbito vitivinicola, lo que permite la adquisicién simultanea de competencias
mas asociadas con este sector.

! Esta asignatura se denomina "Fundamentos Fisicos de la Ingenieria™ en el Grado de Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural
2 Esta asignatura se denomina “Fitotecnia” en el Grado de Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural
3 Esta asignatura se denomina “Comercializacion y Regulacion de Mercados Agrarios” en el Grado de Ingenieria Agroalimentario y del Medio Rural

4 Esta asignatura se denomina “Gestion Comercial y Valoracion de la Empresa Agroalimentaria” en el Grado de Ingenieria Agroalimentaria y del Medio
Rural
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Asignatura

Competencias en el Grado de
Enologia

Competencias en el Grado de
Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural

Matematicas

(CE1) Capacidad para la resolucién de los
problemas matematicos. Aptitud para
aplicar los conocimientos sobre: algebra
lineal, geometria, geometria diferencial,
célculo diferencial e integral, ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales,
métodos numéricos, algoritmica numérica,
estadistica y optimizacion

(CEB1) Capacidad para la resolucién de los
problemas matematicos que puedan
plantearse en la ingenieria. Aptitud para
aplicar los conocimientos sobre: algebra
lineal; geometria; geometria diferencial;
calculo diferencial e integral; ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales;
métodos numéricos, algoritmica,

Métodos y paquetes estadisticos

(CE1) Capacidad para la resolucién de los
problemas matematicos. Aptitud para
aplicar los conocimientos sobre: algebra
lineal, geometria, geometria diferencial,
calculo diferencial e integral, ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales,
métodos numéricos, algoritmica numérica,
estadistica y optimizacion.

(CE2) Conocimientos basicos sobre el
uso y programacion de los ordenadores,
sistemas operativos, bases de datos y
programas informaticos

(CEB1) Aptitud para aplicar los
conocimientos  sobre:  estadistica y
optimizacion.

(CEB3) Conocimientos basicos sobre el uso
y programacion de los ordenadores,
sistemas operativos, bases de datos y
programas informaticos con aplicacion en
ingenieria

Fundamentos de

Fisica

(Esta asignatura se denomina Fundamentos
Fisicos de la Ingenieria en el Grado de
Ingenieria Agroalimentaria y del Medio
Rural)

(CE4) Comprension y dominio de los
conceptos basicos sobre las leyes generales
de la mecénica termodindmica, campos,
ondas y electromagnetismo y sus
aplicaciones

(CEB5) Comprension y dominio de los
conceptos béasicos sobre las leyes generales
de la mecénica, termodindmica, campos, y
ondas vy electromagnetismo y su
aplicacion para la

resolucion de problemas propios de la
ingenieria

Quimica General

(CE3) Conocimientos basicos de la
quimica general, quimica orgénica e
inorganica y sus aplicaciones

(CEB4) Conocimientos basicos de la
quimica general, quimica organica e
inorgénica y sus aplicaciones en la
ingenieria

Ampliacién de Quimica y Bioguimica

(CE3)  Conocimientos basicos de la
quimica general, quimica organica e
inorganica y sus aplicaciones

(CEB4) Conocimientos basicos de la
quimica general, quimica organica e
inorgdnica y sus aplicaciones en la
ingenieria

Bases bioldgicas de la produccion
agraria

(CE7)  Conocimientos béasicos de
biologia y sus aplicaciones

(CEB8) Conocimiento de las bases y
fundamentos bioldgicos del ambito
vegetal y animal en la ingenieria

Economia y Empresa

(CE6)  Conocimiento adecuado del
concepto de empresa, marco institucional y
juridico de la empresa. Organizacion y
gestion de empresas

(CEB7) Conocimiento adecuado del
concepto de empresa, marco institucional
y juridico de la empresa. Organizacion y
gestion de empresas

Geologia y climatologia (CE5)  Conocimientos bésicos de (CEB6) Conocimientos basicos de
geologia y morfologia del terreno y sus geologia y morfologia del terreno y
aplicaciones. Climatologia su aplicacion en problemas

relacionados con la  ingenieria.
Climatologia
Botanica agricola (CE9) Conocer las bases cientificas y (CEC1) Capacidad para conocer,

tecnoldgicas de la produccion vegetal y su
aplicacion a la produccion vitivinicola.

(CE10) Conocer los principios de la

comprender y utilizar los principios de:
Identificacion 'y caracterizacion de
especies vegetales.
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Graduado/a en Enologia

Asignatura

Competencias en el Grado de
Enologia

Competencias en el Grado de
Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural

vitivinicultura en sus aspectos geograficos,
histéricos, sociales y sanitarios.

(CEC9) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Toma de decisiones mediante el uso de
los recursos disponibles para el trabajo
en grupos multidisciplinares.

(CEC10) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los  principios
de: Transferencia de tecnologia,
entender, interpretar, comunicar Yy

adoptar los avances en el campo agrario

Fundamentos de Fisiologia vegetal

(CE9)  Conocer las bases cientificas y
tecnoldgicas de la produccion vegetal y su
aplicacion a la produccién vitivinicola.

(CEC2) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios
de: las bases de la produccion

vegetal, los sistemas de produccion, de
proteccion y de explotacion.

(CEC9) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Toma de decisiones mediante el uso de
los recursos disponibles para el trabajo
en grupos multidisciplinares.

(CEC10) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los  principios
de: Transferencia de tecnologia,
entender, interpretar, comunicar y
adoptar los avances en el campo agrario

Electrotecnia

(CEI2) Ser capaz de colaborar en la
programacion y disefio de nuevas
plantaciones de vifiedo, o modificaciones de
las existentes, asi como en la seleccion y
dotacion de maquinaria y utillaje viticola.

(CEL13) Ser capaz de colaborar en la
seleccidn, disefio, capacidad y dotacién de
maquinaria, utillaje e instalaciones de
bodega o modificaciones de las existentes.

(CECY) Capacidad para conocer,
comprender vy utilizar los principios de:
Ingenieria del medio rural: calculo de
estructuras y construccion, hidraulica,
motores y maquinas, proyectos técnicos
electrotecnia,

Edafologia

(CE9) Conocer las bases cientificas y
tecnoldgicas de la produccion vegetal y su
aplicacion a la produccidn vitivinicola.

(CE10) Conocer los principios de la
vitivinicultura en sus aspectos geograficos,
historicos, sociales y sanitarios.

(CE12) Ser capaz de colaborar en la
programacion y disefio de nuevas
plantaciones de vifiedo, o modificaciones de
las existentes, asi como en la seleccion y
dotacion de maquinaria y utillaje viticola.

(CE14) Ser capaz de dirigir o realizar las
investigaciones o ensayos precisos al
progreso de la viticultura y de la enologia, a
las técnicas de su control de calidad o a las

(CEC?2) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de: las
bases de la produccion vegetal, los sistemas
de produccion, de

proteccién y de explotacion.

(CEC9) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Toma de decisiones mediante el uso de los
recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares.

(CEC10) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Transferencia de tecnologia, entender,
interpretar, comunicar y

adoptar los avances en el campo agrario
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Asignatura

Competencias en el Grado de
Enologia

Competencias en el Grado de
Ingenieria
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necesidades concretas del puesto de trabajo.

Bases de la Viticultura

(Esta asignatura se denomina Fitotecnia en
el Grado de Ingenieria Agroalimentaria y del
Medio Rural)

(CE9) Conocer las bases cientificas y
tecnoldgicas de la produccion vegetal y su
aplicacion a la produccion vitivinicola.

(CE10) Conocer los principios de la
vitivinicultura en sus aspectos geograficos,
historicos, sociales y sanitarios.

(CE11) Ser capaz de controlar el sistema
productivo de la materia prima integrando
los conocimientos de edafologia,
climatologia y viticultura.

(CE12) Ser capaz de colaborar en la
programacion y disefio de nuevas
plantaciones de vifiedo, o modificaciones de
las existentes, asi como en la seleccion y
dotacion de maquinaria y utillaje viticola

(CEC2) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios
de: las bases de la

produccidn vegetal, los sistemas de
produccién, de

proteccién y de explotacion.

(CEC9) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Toma de decisiones mediante el uso de los
recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares.

(CEC10) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Transferencia de tecnologia, entender,
interpretar, comunicar y adoptar los avances
en el campo agrario.

Microbiologia y biotecnologia
industrial

(CE8) Conocimientos basicos bioquimica y
sus aplicaciones.

(CEI4) Ser capaz de dirigir o realizar las
investigaciones o ensayos precisos al
progreso de la viticultura y de la enologia, a
las técnicas de su control de calidad o a las
necesidades concretas del puesto de trabajo.

(CEI5) Ser capaz de seleccionar las uvas y
de realizar su transformacion en vino, de
acuerdo al tipo de producto buscado.

(CEI6) Ser capaz de dominar las préacticas y
tratamientos enoldgicos adecuados a la
elaboracion de los distintos tipos de vinos
conociendo la composicidn quimica de la
uva, el mosto y el vino y su evolucion.

(CE17) Ser capaz de elegir y realizar los
andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos
y organolépticos necesarios para el control
de materias primas, productos enolégicos,
productos intermedios del proceso de
elaboracién y productos finales a lo largo de
su proceso evolutivo, de interpretar los
resultados y dar los consejos y
prescripciones necesarias.

(CE18) Ser capaz de dirigir y controlar la
crianza y envejecimiento de los vinos
sometidos a estos procesos, asi como la
elaboracién de vinos especiales, productos
derivados y afines.

(CE19) Ser capaz de aprovechar los
subproductos de la vid, mosto y vino, y
controlar todo tipo de residuos.

(CEIAA1) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Ingenieria y operaciones basicas de los
alimentos. Tecnologia de los alimentos.
Procesos en las industrias agroalimentarias.
Modelizacion y optimizacion.

(CEIAA2) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Ingenieria y tecnologia de los alimentos.
Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria. Andlisis de alimentos.
Trazabilidad.

(CEIAADb) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Ingenieria de las industrias
agroalimentaria. Gestion y aprovechamiento
de residuos.
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Graduado/a en Enologia

Asignatura

Competencias en el Grado de
Enologia

Competencias en el Grado de
Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural

Ciencia y tecnologia del medio
ambiente

(CE19) Ser capaz de aprovechar los
subproductos de la vid, mosto y vino, y
controlar todo tipo de residuos.

(CE20) Ser capaz de gestionar los
subproductos y residuos producidos por las
empresas vitivinicolas conociendo la
influencia en el medioambiente.

(CE 22) Ser capaz de gestionar y controlar
la aplicacion de normas de calidad y las
condiciones de seguridad e higiene de los
procesos, del personal y del area de trabajo,
especialmente en los puntos criticos de las
empresas vitivinicolas.

(CEC2) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
las bases de la produccion vegetal, los
sistemas de produccion, de proteccion y de
explotacion.

(CECB8) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
La gestién y aprovechamiento de
subproductos agroindustriales.

(CEC9) Capacidad para conocer,
comprender 'y utilizar los principios de:
Toma de decisiones mediante el uso de los
recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares.

(CEC10) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Transferencia de tecnologia, entender,
interpretar, comunicar y adoptar los
avances en el campo agrario.

Comercializacion y regulacion del
mercado vitivinicola

(Esta asignatura se denomina
Comercializacion y Regulacion de
Mercados Agrarios en el Grado de
Ingenieria Agroalimentario y del Medio
Rural)

(CE21) Ser capaz de dirigir una empresa
vitivinicola y de colaborar en la politica
comercial y en la gestion econémica y de
los recursos humanos.

(CE23) Ser capaz de aplicar la
reglamentacion y legislacion nacional e
internacional relacionada con el sector.

(CEC9) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Toma de decisiones mediante el uso de los
recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares.

(CEC10) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Transferencia de tecnologia, entender,
interpretar, comunicar y

adoptar los avances en el campo agrario.

(CEC11) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Valoracion de empresas agrarias y
Comercializacion.

Economia de la empresa vitivinicola
(Esta asignatura se denomina Gestion
Comercial y Valoracién de la

Empresa Agroalimentaria en el Grado de
Ingenieria Agroalimentaria y del Medio
Rural)

(CE21) Ser capaz de dirigir una empresa
vitivinicola y de colaborar en la politica
comercial y en la gestion econdmica y de
los recursos humanos.

(CE23) Ser capaz de aplicar la
reglamentacion y legislacién nacional e
internacional relacionada con el sector.

(CEC9) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Toma de decisiones mediante el uso de los
recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares.

(CEC10) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Transferencia de tecnologia, entender,
interpretar, comunicar Yy adoptar los
avances en el campo agrario.

(CEC11) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Valoracion de empresas agrarias y
Comercializacion.

Estrategias del sistema

(CE21) Ser capaz de dirigir una empresa
vitivinicola y de colaborar en la politica

(CEC9) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
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Asignatura

Competencias en el Grado de
Enologia

Competencias en el Grado de
Ingenieria
Agroalimentaria y del Medio Rural

agroalimentario

comercial y en la gestion econémica y de
los recursos humanos.

Toma de decisiones mediante el uso de
los recursos disponibles para el trabajo
en grupos multidisciplinares.

(CEC11) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Valoracion de empresas agrarias Yy
comercializacion.

(CEIAA2) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Ingenieria y tecnologia de los alimentos.
Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria. Andlisis de alimentos.
Trazabilidad.

Automatizacion de procesos
agroindustriales

(CE19) Ser capaz de aprovechar los
subproductos de la vid, mosto y vino, y
controlar todo tipo de residuos.

(CE20) Ser capaz de gestionar los
subproductos y residuos producidos por las
empresas vitivinicolas conociendo la
influencia en el medioambiente.

(CE22) Ser capaz de gestionar y controlar
la aplicacion de normas de calidad y las
condiciones de seguridad e higiene de los
procesos, del personal y del area de trabajo,
especialmente en los puntos criticos de las
empresas vitivinicolas.

(CEIAA3) Capacidad para conocer,
comprender y utilizar los principios de:
Ingenieria de las industrias
agroalimentarias. Equipos y maquinarias
auxiliares de la industria
agroalimentaria. Automatizacion y
control de procesos. Ingenieria de las
obras e instalaciones.

Gestion de Cooperativas Agrarias

(CE21) Ser capaz de dirigir una empresa
vitivinicola y de colaborar en la politica
comercial y en la gestion econémica y de
los recursos humanos.

(CE22) Ser capaz de gestionar y controlar
la aplicacion de normas de calidad y las
condiciones de seguridad e higiene de los
procesos, del personal y del area de trabajo,
especialmente en los puntos criticos de las
empresas vitivinicolas.

(CE23) Ser capaz de aplicar Ia
reglamentacion y legislacion nacional e
internacional relacionada con el sector.

(CEB7) Conocimiento adecuado del
concepto de empresa, marco
institucional y juridico de la empresa.
Organizacion y gestion de empresas

Historia de la Agricultura

(CG1) Capacidad para desarrollar sus
actividades, asumiendo un compromiso
social, ético y ambiental en sintonia con la
realidad del entorno humano y natural.

(CG2) Capacidad para el trabajo en equipos
multidisciplinares y multiculturales.

(CB5) Capacidad para desarrollar
sus actividades, asumiendo un
compromiso  social, ético 'y
ambiental en sintonia con la realidad
del entorno humano y natural.

(CB6) Capacidad para el trabajo en
equipos multidisciplinares y
multiculturales.
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Para la organizacion temporal del Plan de Estudios se han tenido en cuenta los siguientes criterios:

a)

b)

c)

d)

€)

9)

Siguiendo las directrices marcadas por la Universidad de Cordoba, todas las asignaturas son cuatrimestrales,
con excepcién de los "Fundamentos de Fisica"”, "Matematicas" y "Quimica General", que al ser asignaturas de 9
ECTS se ha considerado mas adecuado distribuir la docencia a lo largo de todo el curso académico, en lugar de
concentrarla en un solo cuatrimestre, con el fin de facilitar al alumno la mejor adquisicion de las
correspondientes competencias.

La mayoria de las asignaturas basicas y obligatorias tienen asignados como minimo 6 ECTS. Unicamente 45 de
los 195 ECTS (23%) de formacidn basica y obligatoria se han organizado en asignaturas de 4,5 ECTS, con el
objetivo de facilitar la adquisicion de todas las competencias necesarias por parte del alumnado.

Las asignaturas optativas tienen asignados 4,5 ETCS, con el objetivo de trasladar al alumnado una oferta
formativa suficientemente amplia y diversificada, reflejo del potencial y de la tradicion docente e
investigadora de este Centro.

En términos generales, la distribucion temporal de los Modulos y materias estd disefiada para dotar al
estudiante, en el primer afio, de los conocimientos y competencias correspondientes al médulo béasico, para
desarrollar las posteriores competencias y para facilitar la movilidad de los estudiantes con otros centros y
Universidades.

Una vez alcanzado este nivel de aprendizaje, el estudiante podra asimilar la informacién de las asignaturas que
define el ndcleo de la Titulacion (Modulo Fundamental que consta de 3 Materias: Viticultura, Enologia y
Aspectos legales, sociales y econémicos) durante los cursos segundo, tercero y cuarto de la Titulacion.

El ultimo curso de la Titulacion est4d pensado, ademas, para que el/la estudiante profundice y amplie los
conocimientos y competencias derivadas en aquellas materias, que le permitan una mayor especializacién en
aquellos campos de la Enologia que él/ella determine. Por ello, se incluye en este curso toda la carga de
créditos optativos, con excepcién de dos asignaturas optativas que se cursaran en tercer curso. Los ECTS de
reconocimiento por participacién en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion, solidarias
o de cooperacidn a que se refieren el articulo 12.8 del RD 1393/2007, modificado por el RD 861/2010, se
haran con cargo a la optatividad, de acuerdo con la normativa de la Universidad de Cérdoba.

El Practicum y el Trabajo Fin de Grado también se realizan en el tltimo curso.

A continuacién se presentan una tabla con la distribucion, créditos ECTS y caracter/rama de cada una de las
asignaturas que integran el Plan de Estudios.

DISTRIBUCION TEMPORAL DE ASIGNATURAS

Curso 1°
1°" cuatrimestre ECTS | Caracter/Rama 2° Cuatrimestre ECTS Caracter/Rama
Matematicas 4.5/9 |Baésica/ Ciencias| Matematicas 4.5/9 |Basica/ Ciencias
- L . .| Métodos y paquetes - L
Fundamentos de Fisica 4.5/9 |Basica/ Ciencias| oo yicticos 6 |Basica/ Ciencias

Quimica General 6 Basica/ Ciencias| Fundamentos de Fisica 4.5/9 |Basica/ Ciencias

Bases Bioldgicas de la

Ampliacién de Quimica y

6 |Basica/Ciencias g |Basica/ Ciencias

produccion agraria Biogquimica
Geologia y Climatologia 6 Basica/Ciencias | Bioquimica 6 Basica/Ciencias Salud
. Basica/lngenieria y
Economia y empresa 6 | Arquitectura
Total...... 27 Total...... 33
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Curso 2°
1¥" cuatrimestre ECTS | Caracter/Rama 2° Cuatrimestre ECTS Carécter/Rama
\andamentos de Fisiologia 4.5 |Obligatoria Botanica Agricola 45 Obligatoria
getal ‘ -
Edafologia 4.5 |Obligatoria Bases de la Viticultura 4.5 Obligatoria
Ciencia y tecnologia del .
medio g |Obligatoria \E/ﬁ?c%riryglge la Empresa 6 Obligatoria
ambiente
Quimica Enoldgica 4.5/9 | Obligatoria Quimica Enologica 4.5/9 Obligatoria
Normativa, legislacién y Bioquimica y
cultura 6 |Obligatoria Biotecnologia 6 Obligatoria
vitivinicola Enoldgica
Mecanizacion de la vid 4,5 |Obligatoria Electrotecnia 4,5 Obligatoria
Total...... 30 Total...... 30
Curso 3
1*" cuatrimestre ECTS | Caracter/Rama 2° Cuatrimestre ECTS Caracter/Rama
. : - Microbiologia y : .
Viticultura 6 Obligatoria Biotecnologia industrial 6 Obligatoria
Analisis y Control quimico . . Instalaciones y equipos . .
Enolégico 6 Obligatoria auxiliares 6 Obligatoria
L . Recursos genéticos y
Comercializacién y regulacion : : ; : .
del mercado vitivinicola 6 Obligatoria | mejora 45 Obligatoria
de la vid
Ingenieria y Tecnologia : - Proteccién del cultivo de la : .
Enolégica 6 Obligatoria |\ ,4 4,5 Obligatoria
Estrategias del Sistema . . . .
Agroalimentario 6 Obligatoria |Optativa 1 4.5 Optativa
Optativa 2 4,5 Optativa
Total...... 30 Total...... 30
Curso 4°
1*" cuatrimestre ECTS | Caracter/Rama 2° Cuatrimestre ECTS Caracter/Rama
Crianza y elaboraciones : : : :
especiales 6 Obligatoria |Optativa 3 45 Optativa
Procesos tecnoldgicos y
aseguramiento de la calidad 6 Obligatoria |Optativa 4 45 Optativa
en la industria enoldgica '

Taller de Cata 3 Obligatoria |Optativa 5 4,5 Optativa
ot Préacticas . .
Practicas en empresa 12 Externas Optativa 6 4,5 Optativa

Elaboracién de proyectos : :

en Enologia 6 Obligatoria

Trabajo Fin de Grado 9 Trabajo Fin de Grado
Total...... 27 Total...... 33
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La distribucién temporal de la optatividad es la siguiente:
Curso 3° (Optatividad) - 2° CUATRIMESTRE (todas las asignaturas 4,5 créditos)

Inglés

Optimizacion Bioldgica del Medio Agrario
Métodos Bioldgicos para el Control de Plagas
Métodos Estadisticos Aplicados con Ordenador
Gestion de Cooperativas Agrarias

Alteraciones Quimicas. Aditivos Alimentarios
Historia de la Agricultura

Curso 4° (Optatividad) - 2° CUATRIMESTRE (todas las asignaturas 4,5 créditos)

Cata avanzada de vinos

El vinagre de vino

Tratamiento de Aguas Residuales en Industrias Vitivinicolas y Derivadas
Caracterizacion y Tratamiento de los \ertidos de la Industria Vitivinicola y Afines
Sistemas de Gestién Integrados en las Empresas Vitivinicolas

Quimica Avanzada de Compuestos Organicos Enoldgicos

QuimicaAgricola y Medio Ambiente

Respuestas de las plantas a factores ambientales adversos

Agricultura Ecolégica

Automatizacion de procesos Agroindustriales

5.1.2.- PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE
ACOGIDA

A) Planificacién y gestién de movilidad de los estudiantes

La estructura de la Universidad de Cérdoba que gestiona los Programas de Movilidad es la Oficina de Relaciones
Internacionales (ORI) en coordinacion con la Comision de Relaciones Internacionales (CRRII), en la que estan
representados todos los centros y estamentos de la UCO. La CRRII regula los aspectos relacionados con la movilidad
de estudiantes, profesorado y PA.S. Los centros cuentan con coordinadores de movilidad para sus titulaciones,
ademés de un(a) vicedecano/subdirector(a) de Relaciones Internacionales.

En la pagina Web de la ORI (http://www.uco.es/internacional/), disponible en espafiol e inglés y actualizada
de manera continuada, se relacionan todas las universidades y sus centros con los cuales tenemos establecidos convenios
de intercambio. Asimismo, en dicha pagina se suministra informacion detallada sobre todas las convocatorias de ayuda
para financiar la movilidad vigente en cada momento (tanto de Programas Reglados como de Programas Propios de la
UCO), con indicacion del proceso de solicitud: financiacion, impresos, plazos, condiciones, etc. La dotacién econémica
destinada a la movilidad de estudiantes se gestiona con la méaxima agilidad, ingresando a los alumnos y alumnas al
inicio de la estancia la mayor parte del importe a percibir. Es importante resaltar la co- financiacion de las acciones por
nuestra Universidad. Entre estos programas de ayudas para financiar la movilidad destacamos los siguientes que
aparecen detallados en la mencionada pagina Web: becas Erasmus +, becas internacionales Santander-UCO,
convocatorias MAEC-AECI, programa SICUE-becas Séneca y becas de movilidad internacional MINT-UCO.

En cada centro, los convenios bilaterales se adecuan a los contenidos curriculares de las titulaciones, y se
establecen con instituciones contraparte en las cuales existe similitud desde el punto de vista formativo, lo que asegura
el éxito del proceso de intercambio.

La CRRII elabora el calendario para el desarrollo de los Programas de Movilidad. Todos los solicitantes han de
aportar certificaciones de competencia idiomatica dependiendo del pais de destino. Finalmente, cada centro selecciona
los que considera éptimos para cada Programa, teniendo en cuenta este aspecto y el expediente académico. Los
coordinadores de movilidad de cada centro, en conjuncion con la ORI, organizan sesiones informativas de apoyo
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previas a la salida de los estudiantes, con el objetivo de orientarlos y resolver sus posibles dudas. Asimismo, en
estas sesiones se les proporciona informacion sobre sus derechos y deberes como estudiantes de intercambio. A todos
los estudiantes que participan en algin programa de intercambio se les contrata un seguro especifico con
cobertura internacional. Durante la estancia se realiza un seguimiento continuado, estando en contacto mediante correo
electrdnico y/o teléfono.

El reconocimiento académico de los estudios realizados en el marco de un programa de intercambio, contemplados en
el correspondiente Contrato de Estudios, estd regulado por una normativa especifica que garantiza la asignacién de los
créditos superados y su incorporacion al expediente. La evaluacion académica y asignacion de créditos son competencia
de los centros implicados.

Al inicio del curso académico desde la ORI se organiza una recepcién de bienvenida para todos los estudiantes
extranjeros recién incorporados a la UCO. La ORI convoca becas para Tutores-estudiantes vinculados a cada uno de
los centros de la Universidad. Estos Tutores-estudiantes, con experiencia previa derivada de su participacion en
programas de movilidad, atienden al alumnado extranjero de nuevo ingreso, facilitando su integracion, particularmente
en la basqueda de alojamiento. A través del servicio de idiomas UCOIDIOMAS vy financiados en su totalidad por la
ORI, se ofrecen cursos de lengua y cultura espafiolas a los estudiantes de acogida, facilitando su inmersién linglistica y
cultural. La Universidad de Cdrdoba difunde informacién sobre el contenido curricular de las titulaciones de la UCO
mediante la publicacién de guias en espafiol e inglés.

B) Procedimiento actual para garantizar la calidad de las practicas externas y los programas de movilidad.

En lo referente a las practicas a desarrollar en el extranjero, la estructura encargada de su organizacion y control
estd integrada por la Oficina de Relaciones Internacionales y los Centros, representados en la CRRII (Comision de
Relaciones Internacionales). Para la seleccién de las empresas se aplica el mismo procedimiento utilizado para las
practicas de egresados participantes en el Programa Erasmus + Placement. Desde los centros se lleva a cabo la
evaluacion y el reconocimiento académico de las practicas. Por su parte, desde la Oficina de Relaciones
Internacionales se realiza el seguimiento y control de calidad en el desarrollo de las practicas. Al alumnado
seleccionado se le asigna un tutor en la universidad y otro en la empresa de acogida. En los paises de acogida se
organizan actividades complementarias como jornadas informativas y cursos intensivos de idiomas. El periodo de
practicas se reconoce de acuerdo a lo estipulado en el plan de estudios y se refleja de manera explicita en su expediente
o0 en el Suplemento Europeo al Titulo.

C) Plan de apoyo establecido por el Centro para la acogida de estudiantes de otras Universidades

En la web de la Escuela (http://www.uco.es/organiza/centros/etsiam/nuevaweb/) se encuentra el vinculo
MOVILIDAD / MOBILITY con la informacién para los estudiantes procedentes de otras universidades.
DATOS DE CONTACTO

INSTITUCION:
DIRECCION:

Pagina web:

Coordinador Institucional:

e-mail:
Pagina web:

Responsable de la Movilidad
en el centro:
Direccion:

e-mail:
Teléfono:
Fax:

UNIVERSIDAD DE CORDOBA
Avda. Medina Azahara 5, 14071 Cordoba, (Espafia)

http://www.uco.es
Carlos Garcia Martinez

Director de la Oficina de Relaciones Internacionales
ori@uco.es

http://www.uco.es/internacionalcoopera/ori/

Subdirector/a de Relaciones Internacionales e Institucionales
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica y de Montes
Universidad de Cérdoba

Campus de Rabanales, Edificio Paraninfo,14071 Cdrdoba, Spain
internacional.etsiam@uco.es

+34 957 21 2681

+34 957 21 8527
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UBICACION DEL CENTRO

La ETSIAM se encuentra situada en el Campus de Rabanales a tres kilémetros al este de Cérdoba. En la siguiente
web se indica cdmo llegar desde la ciudad de Cérdoba: http://www.uco.es/informacion/moverse/rabanales.html

Cuenta con modernas instalaciones dotadas de las Gltimas tecnologias que caracterizan a la Universidad de Cérdoba
convirtiéndola en uno de los centros docentes mas innovadores de Espafia. Junto a los edificios departamentales destacan
otros singulares como el Aulario, el Hospital Clinico \eterinario o el Salon de Actos Juan XXIII, con una gran torre
desde la cual se divisa todo el Campus. La biblioteca central, modernas instalaciones deportivas, la residencia de
estudiantes Lucano y la estacion de ferrocarril completan los servicios generales de este Campus a los que hay que
sumar en la actualidad la construccion de un Parque Tecnolégico de | + D. En la actualidad se encuentran en Rabanales
las facultades de \kterinaria, Ciencias, la Escuela Politécnica Superior y la Escuela Técnica Superior de Ingenieria
Agrondmica y de Montes.

CURSO ACADEMICO

El curso académico consta de dos cuatrimestres y cada uno de ellos de 15 semanas lectivas y de 3 semanas de
examenes: el de otofio -de finales de septiembre a mitad de febrero- y el de primavera -de mediados de febrero a junio-.
Para consultar las fechas de cada curso académico visitar: http://www.uco.es/pie/horarios-examenes

Las asignaturas que pueden cursar los estudiantes, créditos y cuatrimestre, aulas y fechas de examenes estudiantes
pueden consultarlas también en dicha péagina.

SOLICITUDES QUE DEBEN ENVIAR LOS/ASALUMNOS/AS

Los/as alumnos/as que deseen realizar una estancia en nuestro centro deben enviar los documentos al responsable de
movilidad en el centro:
. antes de finalizar Julio: los/as alumnos/as que cursen el primer cuatrimestre o el curso académico completo,
.y antes de finalizar Noviembre: los/as alumnos/as que cursen el segundo cuatrimestre

ALOJAMIENTO

El Servicio de Alojamiento de la Universidad de Cérdoba est4d constituido por Centros Universitarios que
proporcionan residencia a los miembros de la Comunidad Universitaria y fomentan su formacion humana, cultural y
cientifica.

Forman parte del Servicio de Alojamiento de la Universidad de Cérdoba los siguientes Centros;

— Residencia Universitaria Lucano (ubicada en el Campus de Rabanales).
http://www.uco.es/servicios/alojamiento/index.php?option=com_content&view=article&id=9&Itemid=109&Ilang=es

- Colegio Mayor Universitario "Nuestra Sefiora de la Asuncién"
http://www.uco.es/servicios/alojamiento/index.php?option=com_content&view=featured&Itemid=158&lang=es

Muchos de los estudiantes de alojan en los llamados pisos de estudiantes en los que comparten con dos, tres o
cuatro compafieros la amistad y los gastos. Para facilitar esta opcién pueden contactar con los Ilamados tutores
erasmus (tutores.erasmus@uco.es, Tel: +34 957 218576, con despacho en el aulario del Campus de Rabanales).

Los/as alumnos/as cuando llegan a Cordoba sin alojamiento pueden dirigirse al Albergue Juvenil de Cérdoba
(https://www.inturjoven.com/albergues/cordoba/albergue-inturjoven-cordoba) e-mail:  cordoba.itj@juntadeandalucia.es,
Informacion y Reservas: +34 955181181) situado en el barrio de la Juderia a cinco minutos de la Mezquita-Catedral.

CURSO DE ESPANOL PARA ALUMNOS ERASMUS

El Curso de espafiol para estudiantes del Programa Erasmus serd impartido en UCOIDIOMAS:
Edificio de Servicios Mdltiples -Enfermeria-, 5% planta. Avda. Menéndez Pidal s/n, http://www.uco.es/idiomas/
e-mail: idiomas@uco.es, sildiarc@uco.es
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Telf. 34 957 218556, Fax 34 957 218996

En la web se encuentra el vinculo ESPANOL PARA EXTRANJEROS/CURSO DE LENGUA Y CULTURA
PROGRAMA ERASMUS de la que pueden descargar el IMPRESO DE MATRICULA y enviarlo por correo
electrénico a ucoidiomas (idiomas@uco.es).

D) Adecuacion de las acciones de movilidad a los objetivos y competencias del titulo

Aungue en funcion de las asignaturas que el/la estudiante curse en la Universidad de destino, éste adquirira unas u
otras competencias de las previstas, es evidente la relacion entre esas acciones de movilidad y los objetivos de la
titulacion vinculados con la adquisicién de una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos cambiantes, o
de una capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales. Igualmente, las acciones de
movilidad también estan intimamente relacionadas con la competencia basica consistente en “desarrollar habilidades
de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia" y la competencia de
universidad de "acreditar el uso y dominio de una segunda lengua extranjera".

E) Sobre la no aplicacion de los requisitos previos/recomendaciones establecidos en médulos, materias y asignaturas
al alumnado procedente de programas de movilidad internacional

Los/as alumnos/as procedentes de programas de movilidad internacional no se veran afectados por los requisitos que
contienen las fichas correspondientes a mddulos, materias y asignaturas.

F) Reconocimiento de créditos cursados en Programas de movilidad

Las ensefianzas oficiales superadas en el seno de programas nacionales o internacionales de movilidad, de acuerdo
con lo dispuesto en los correspondientes acuerdos y convenios, se reconoceran dentro de los créditos bésicos y/u
obligatorios y/u optativos de acuerdo a lo establecido por la normativa vigente.

G) Convenios de la ETSIAM de Cérdoba con otras universidades

La ETSIAM de Cdrdoba inicio sus Programas de movilidad internacional en 1990, siendo en la actualidad
reconocida a nivel europeo como uno de los Centros con cifras mas elevadas de movilidad de estudiantes.

Convenios Internacionales para movilidad e intercambio de estudiantes con universidades que imparten
Viticultura y Enologia

Italia

| BOLOGNAOL1: Universita di Bologna

I FIRENZEO1: Universita degli Studi Di Firenze

I FOGGIAQS: Universita Degli Studi Foggia

I NAPOLIOZ1: Universita degli Studi di Napoli Federico I |
PADOVAO1: Universita Degli Studi di Padova

I PISAO1: Universita di Pisa

Portugal
P VILA-REOL1: Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro

Francia

F BORDEAUZ28: Ecole Nationale d"Ingénieurs des Travaux Agricoles de Bordeaux (ENITAB)

F MONTPEL1O: Centre International d"Etudes Supérieures en Sciences Agronomiques. Montpellier Supagro
F PARISO77: AgroParisTech

F RENNES11: Agrocampus Rennes
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Grecia
G ATHINE34: Technological educational institute (T.E.l.) Of Athens

VsA
UC Davis: University of California, Davis

Convenios Nacionales con universidades que imparten Viticultura y Enologia

La Rioja: Universidad de la Rioja

5.1.3.DESCRIPCION DETALLADA DE LOS MODULOS, MATERIAS Y ASIGNATURAS EN QUE SE
ESTRUCTURA EN PLAN DE ESTUDIOS

CUESTIONES GENERALES SOBRE METODOLOGIA DOCENTE

El modelo de ensefianza-aprendizaje sobre el que se construye este plan de estudios pretende dar al estudiante una
participacién mucho mas activa en este proceso que la que desempefia actualmente. Por consiguiente, se contempla un
modelo basado en una propuesta diversificada de actividades que motiven al estudiante para avanzar en el aprendizaje de
las competencias y de los conocimientos. Esta propuesta lleva consigo una exigencia de trabajo personal del alumnado
que ha de estar bien definida, planificada y supervisada por el profesorado, cuya funcion de acompafiamiento y
seguimiento personalizado en ese proceso de aprendizaje resulta fundamental.

Tal y como establece el art. 5 del RD 1125/2003, "el crédito europeo es la unidad de medida del haber académico
que representa la cantidad de trabajo del estudiante para cumplir los objetivos del programa de estudios y que se
obtiene por la superaciéon de cada una de las materias que integran los planes de estudios de las diversas ensefianzas
conducentes a la obtencidn de titulos universitarios de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional. En esta
unidad de medida se integran las ensefianzas tedricas y practicas, asi como otras actividades académicas dirigidas, con
inclusion de las horas de estudio y de trabajo que el/la estudiante debe realizar para alcanzar los objetivos formativos
propios de cada una de las materias del correspondiente plan de estudios".

Conforme a lo establecido por las Directrices para la elaboracion de las nuevas titulaciones de grado aprobadas
por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Cdrdoba, un crédito europeo correspondera con 25 horas de trabajo del
estudiante, de las cuales entre 7,5 (30 %) y 10 (40%) seran horas lectivas de docencia presencial, entendida ésta como
toda aquella actividad que requiere la intervencion conjunta de profesorado y alumnado (clases tedricas,
practicas, seminarios, tutela de précticas externas, tutorias, etc.). En el caso del Titulo de Grado en Enologia, se
considera que el 40% corresponde a docencia presencial. Por tanto, la actividad docente basada en clases magistrales
impartidas a grupos grandes de alumnos debe ser proporcionalmente menor y por el contrario se deben incrementar las
actividades docentes dirigidas a grupos pequefios, tipo seminario o tutorias en grupo, en las que se fomente la
participacion activa del estudiante en la actividad.

Se favorecerd la utilizacion de las Aulas de Informética y el Aula Virtual de la UCO vy el aprendizaje basado en la
resolucion de problemas y casos précticos. Asimismo, se debe potenciar el desarrollo de actividades dirigidas a la
adquisicion de las competencias transversales y sistémicas.

Id Denominacién

1 Clases en Aula de Gran Grupo

2 Clases Préctica en Laboratorio y/o Terreno para Grupos de docencia
3 Clases en Aula de Informética para Grupos de docencia

4 Seminarios en Grupos de trabajo

5 Tutorias en Grupos de Trabajo
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La metodologia docente propuesta divide las actividades formativas en dos grandes categorias: presenciales y no
presenciales. Dentro de las primeras, y en funcion del tamafio del Grupo, destacan:

1.

Clase en Aula del Gran grupo: Leccion impartida por el/la profesor/a que puede tener formatos diferentes
(teoria, problemas y/o ejemplos generales, directrices generales de la materia). El/la profesor/a cuenta con
apoyo de medios audiovisuales e informaticos. En esta actividad se diferencian:

a. Clase expositiva/magistral, en la que el/la profesor/a constituye el elemento mas activo en
contraposicion con el papel mas pasivo del estudiante.

b. Clase participativa, en la que el/la profesor/a promueve de manera expresa la participacién de los
estudiantes en la construccion del discurso, de manera que éstos comprendan su propia estructura
l6gica.

Clases practicas en Laboratorio y/o Terreno para Grupos de docencia: Clases practicas en la que se proponen
y resuelven aplicaciones de la teoria en laboratorio o en terreno con el equipamiento adecuado. Sirven de apoyo
a la docencia tedrica o para que los estudiantes adquieran las competencias relacionadas con el “saber hacer"
de diferentes disciplinas. También se incluyen aqui las pruebas de evaluacion en el laboratorio o en terreno.

Clases en Aula de Informatica para Grupos de docencia: Se incluyen aqui las clases en las que el estudiante
utiliza el ordenador en el aula de informatica (uso de paquetes para ilustracion practica de la teoria, blsqueda y
analisis de informacién, simulaciones, demostraciones, etc.). También se incluyen pruebas de evaluacion

con ordenador.

Seminarios en Grupos de trabajo: Actividades formativas de presentacion de problemas o casos variados por
el/la profesor/a, orientacion de la actividad a realizar y presentacion, exposicién y debate por los estudiantes
de las actividades realizadas individualmente o en pequefios grupos.

Tutorias en Grupos de trabajo: Actividades de proposicién y supervision de trabajos dirigidos, aclaracion de
dudas sobre teoria, problemas, ejercicios, programas, lecturas u otras tareas propuestas, presentacion,
exposicion, debate o comentario de trabajos individuales o realizados en pequefios grupos siempre que no sea
necesario impartirse en aula de informatica ni en laboratorio.

Id Denominacién
1 Leccion Magistral

2 Actividades de Evaluacién

3 Précticas de Laboratorio

4 Préacticas en Aula

5 Précticas en Empresa

6 Tutorias

7 Seminarios

8 Trabajo en Grupo

9 Conferencias

10 Mapas Conceptuales

11 Andlisis de Documentos

12 Salidas

13 Exposicion de Trabajos

14 Exposiciones Grupales

15 Dinamica Colectiva de Revision de Conceptos/ Metodologias
16 Consulta de Dudas

17 Estudio

18 Resolucion de Ejercicios/Problemas

19 Busqueda Bibliografica

20 Elaboracion de Memorias/Informes de Practicas
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ld Denominacién
21 Analisis en Laboratorio

22 Redaccion individual del Trabajo de Fin de Grado
23 Revision Bibliogréafica

24 Préacticas en Aula/Laboratorio de Informatica

25 Elaboracién de practicas

El nimero de grupos a establecer en el grado de Enologia tendera, dentro de sus posibilidades, a seguir los
criterios que aparecen en el documento técnico realizado por las Universidades Publicas Andaluzas para establecer un
modelo financiacién en relacion a los grupos de docencia. Este nimero de grupos dependera del nimero de alumnos
matriculados en cada asignatura, asi como del coeficiente de experimentalidad asignado a la misma. Como media el
titulo de grado en Enologia tiene un coeficiente de experimentalidad de 5, lo que supone que el 55% de la actividad
docente se realizara en Grupo docente (max. 65 alumnos), el 45% en Grupo reducido (méax. 25 alumnos).

En la asignacion de créditos que configuran el plan de estudios y en el calculo del volumen de trabajo del
estudiante hay que tener en cuenta el nimero de horas de trabajo requeridas para la adquisicion por los estudiantes de los
objetivos formativos correspondientes. Por lo tanto, se habrd de computar el nimero de horas correspondientes a todas las
actividades formativas, al estudio y también a la realizacion de los exdmenes y pruebas de evaluacién.

Cada curso consta de 60 ECTS (1500 horas de trabajo del o la estudiante). Sobre esta base, las mencionadas
Directrices para la elaboracion de las nuevas titulaciones de grado establecen que el periodo docente se organiza en dos
cuatrimestres con un minimo de 15 semanas lectivas para cada uno de ellos. Partiendo de una posicién realista, este plan
de estudios parte de que cada cuatrimestre consta de 15 semanas efectivas con docencia presencial y 3 semanas adicionales
destinadas a la preparacion y realizacion de examenes 0 presentacion de trabajos o actividades similares. Si durante la
vigencia de este plan de estudios se modificara el calendario académico, se introducirian las adaptaciones correspondientes.
Mas aln, conforme el modelo de evaluacion continua se consolide posiblemente se podria ir avanzando en la eliminacion
de esa separacion actualmente tan tajante entre semanas de docencia presencial y semanas para evaluacién. Por tanto,
corresponde, aproximadamente, 1,66 ECTS por semana, esto es, 41,6 horas de trabajo personal, de las cuales siguiendo las
mencionadas Directrices corresponden a docencia presencial 16 horas.

En este esquema, para una asignatura tipica de 6 ECTS, corresponderian 60 horas de actividad presencial. Si se
relaciona esta cifra con la del nimero de semanas efectivas, se obtiene que el nimero de horas de docencia presencial por
semana es de 4. Estas horas tendran que distribuirse en docencia de grupos completos (60%) y reducidos (40%).

Por otro lado, con objeto de garantizar la coordinacion de las ensefianzas en un mismo curso y en los distintos
cursos de la Titulacién, la Unidad de Garantia de Calidad del titulo nombrard un coordinador de docencia para cada
curso del mismo. Las funciones del coordinador serén las siguientes:

< Evaluar el correcto cumplimiento de los objetivos (conocimientos y capacidades) de cada materia/asignatura.
El coordinador mantendra reuniones periddicas con el profesorado y alumnos.

< Revisar al detalle las guias docentes de las asignaturas y hacerlas publicas antes de los periodos de
matriculacién.

« Nombrar un coordinador por materia que mantendra reuniones programadas, antes del comienzo de cada
cuatrimestre, con los profesores y el coordinador de grado.

< Reuvisar la coordinacion y coherencia horizontal y vertical entre materias/asignaturas.
< Evaluar las actividades formativas propuestas: adecuacidn, duracion y emplazamiento temporal.

En la aplicacion de los citados mecanismos de coordinacion estan implicados el citado coordinador, la Unidad de
Garantia de Calidad y la Direccion del Centro. El coordinador junto con la Unidad de Garantia de calidad trasladaran la
informacién a la Direccidn del Centro que adoptard las decisiones oportunas para asegurar la necesaria coordinacion
docente.
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SISTEMAS DE EVALUACION Y CRITERIOS GENERALES DE EVALUACION

La evaluacién en un sistema basado en la adquisicion de competencias es un proceso complejo pues ha de evaluar no
solo la adquisicién de conocimientos sino también de habilidades y actitudes. El proceso de evaluacién tiene la finalidad
de acreditar que un estudiante ha adquirido las competencias adscritas a una determinada asignatura, distribuirlos segin
el nivel de adquisicion de las mismas, y servir como informacion al profesorado sobre la eficacia del sistema
ensefianza-aprendizaje utilizado. Este proceso también debe servir al estudiante como retroalimentacion informativa y
como estimulo para el aprendizaje. Por tanto, la renovacion en las actividades formativas debe ir acompafiado de cambios
en la metodologia de evaluacion.

Id Denominacion
1 Examen Final

2 Examen Parcial

3 Control de Asistencia

4 Presentacion/Exposicion de Ejercicios/Problemas

5 Pruebas Obijetivas y de Respuesta Corta

6 Précticas de Laboratorio

8 Préacticas de Campo

9 Exposiciones Orales

10 Informes/Memorias de Practicas

11 Presentacion, Exposicion y Defensa de Trabajo fin de Grado
12 Trabajos Individuales

13 Trabajos en Grupo

14 Evaluacién Continua

15 Andlisis de Documentos

16 Identificacion de Minerales y Rocas

En base a estas consideraciones se considera como un criterio general de evaluacion para las asignaturas del
Grado, la necesidad de contar con dos instrumentos, la evaluacion continua y el examen. Ambas evaluaciones habran de
ser superadas para poder aprobar la asignatura y la calificacion serd la suma ponderada de las calificaciones obtenidas en
ambas evaluaciones.

La evaluacion continua podra hacerse mediante controles escritos, trabajos entregados, participacién del estudiante en
el aula, tutorias u otros medios explicitados en la programacién de cada asignatura. Se recomienda que ésta represente
entre el 20 y el 40% de la calificacion final.

La evaluacién debe servir para verificar que el/la alumno/a ha asimilado los conocimientos basicos de las
diferentes disciplinas y adquirido las competencias del titulo. En este sentido, el examen es una herramienta eficaz
para valorar los conocimientos adquiridos (saber). Pero la evaluacion también debe ser el instrumento de comprobacion
de que el/la estudiante ha adquirido las Competencias Basicas (transversales) y practicas (saber hacer) del titulo. Por ello,
ademds del examen escrito se deben utilizar métodos de evaluacion distintos (evaluacién del saber hacer mediante
exadmenes practicos, exposiciones orales preparadas de antemano, explicaciones cortas realizadas por los/as alumnos/as en
clase, manejo practico de bibliografia, uso de ordenador, trabajo en equipo y otros sistemas que el profesorado considere
adecuados como manejo de instrumental de laboratorio, trabajo experimental, informes, lecturas, etc.) y que
permitan valorar si el/la alumno/a ha adquirido las competencias transversales y practicas correspondientes en cada
disciplina. Estos métodos de evaluacion se utilizaran de forma prioritaria frente al examen escrito en aquellas disciplinas
cuyas competencias impliquen fundamentalmente "saber hacer".

Estos criterios deberan estar claramente establecidos en las guias docentes aprobadas por los Departamentos
correspondientes y tanto los criterios como su aplicacion podran ser supervisados por la Unidad de Garantia del Titulo.

La forma de expresar las calificaciones se ajustard a lo establecido en el art. 5 del R. D. 1125/2003, de 5 de
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septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones
universitarias de caracter oficial y validez en el territorio nacional.

ACREDITACION DEL NIVEL B1 DE UNA LENGUA EXTRANJERA

Se establece como requisito para la obtencion del Titulo de Grado de Enologia por parte del estudiante, del
conocimiento de un segundo idioma. Dicha acreditacion se establece por la exigencia del nivel B1 de inglés o un nivel
equivalente en otros idiomas extranjeros de uso cientifico, de acuerdo con la normativa de la Universidad de Cérdoba.

DISTRIBUCION DE MODULOS, MATERIAS Y ASIGNATURAS

Los niveles en los que se organiza el presente plan de estudios dentro de la aplicacion informatica para la \grificacion
de Titulos Universitarios oficiales, son los siguientes:

NIVEL 1 DE LA APLICACIQN: Corresponde al MODULO.
NIVEL 2 DE LA APLICACION: Corresponde a la MATERIA.
NIVEL 3 DE LA APLICACION: Corresponde a la ASIGNATURA.

Las competencias, contenidos, resultados de aprendizaje, metodologias docentes, actividades formativas y sistemas de
evaluacion de los MODULOS (NIVEL 1), se corresponden con los indicados para las materias que los integran.

La informacién relativa a las MATERIAS, se ha incluido directamente en la citada aplicacion (NIVEL 2).

A continuacion, se detalla la referente a las ASIGNATURAS (NIVEL 3). En el caso de materias integradas por una sola
asignatura, la informacion de los niveles 2 y 3 es la misma.

MODULO DE FORMACION BASICA

MATERIA1: MATEMATICAS

Asignatura: Matematicas

ECTS: 9 | Carécter: Basico

Unidad temporal: 1% Curso, Anual

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Matematicas

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2, CB4
Competencias Generales: CG2
Competencias Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE1

Breve descripcion de contenidos

Algebra lineal; Geometria; Geometria diferencial; Calculo diferencial e integral; Ecuaciones diferenciales y en derivadas
parciales; Métodos numéricos; Algoritmica numérica.

Indicacién metodoldgica especifica para la asignatura
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Cada alumno dispone de 90 horas de actividades presenciales que se desarrollan como sigue:
1) Leccién magistral, 60-62 horas.

2) Laboratorio (aula de ordenadores), 19-21 horas.

3) Exposicidn de trabajos, 4-6 horas.

4) Actividades de evaluacién, 4 horas.

Las actividades (1) y (4) se llevaran a cabo en grupo completo, mientras que el desarrollo de las actividades (2) y (3)
requiere un namero de alumnos inferior a 15.

Id Denominacion Horas Presencialidad %

1 Leccion Magistral 103.0 100.0
Actividades de Evaluacion 13.0 100.0

8 Trabajo en Grupo 45.0 0.0

13 Exposicion de Trabajos 5.0 100.0

16 Consulta de Dudas 19.0 0.0

17 Estudio 100.0 0.0

18 Resolucion de Ejercicios/Problemas 43.0 0.0

24 Précticzf\s.en Aula/Laboratorio de 470 62.0
Informatica

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

La evaluacién de la asignatura se llevara a cabo, fundamentalmente, a través de dos exdmenes parciales, resolucion de
cuestiones en las clases de laboratorio, presentacién semanal (por grupos) de una serie de problemas propuestos y
exposicion de ejercicios por parte de los alumnos.

1) Entrega semanal (por grupos) de la resolucion, debidamente presentada, de ejercicios propuestos a lo largo de la
semana. La cuantificacion de este apartado en la calificacion final se detalla en los puntos (2) y (4).

2) Examenes parciales. Se realizara un examen parcial al final de cada cuatrimestre, que se valora de 0 a 10 puntos. Cada
examen se considera superado si se obtiene una nota igual o superior a 5. Un examen se

considerard también superado si se obtiene una nota igual o superior a 3'5 y se han entregado méas del 90% de los
ejercicios propuestos en el cuatrimestre correspondiente.

3) Précticas de Laboratorio. Las précticas se valoran de 0 a 10 puntos. La cuarta parte de la nota se obtiene con la
asistencia y con la realizacion de unos cuestionarios que constituyen la finalidad de cada una de las clases de laboratorio.
El resto de la calificacion corresponde a tres controles que se efectuaran a intervalos regulares durante el periodo de
practicas.

4) Exposiciones. A lo largo del curso cada alumno expondra brevemente el planteamiento y resolucion de ejercicios
seleccionados de la relacion de ejercicios propuestos citada en el apartado 1. Esta actividad se valora de 0 a 10 puntos.

La calificacién final de la asignatura se obtiene como 0'7M+0'2P+0'1E, donde M es el promedio de las notas de los
parciales, P es la nota de préacticas de laboratorio y E es la nota de las exposiciones orales.

Id Denominacion Ponderacion Minima Ponderacion Maxima

2 Examen Parcial 65.0 75.0

4 P(ese_nt_auon/Exposwlon de 0.0 10.0
Ejercicios/Problemas

6 Préacticas de Laboratorio 10.0 25.0
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Asignatura: Métodos y Paquetes Estadisticos

ECTS: 6 | Caracter: Basico

Unidad temporal: 1* Curso, 2° Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Estadistica, Econometria, Investigacion
Operativa, Organizacion de Empresas y Economia Aplicada

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DELAPRENDIZAJE QUE ELESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2, CB4
Competencias Generales: CG2
Competencias Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE1, CE2

Breve descripcion de contenidos

Estadistica aplicada a la viticultura y la enologia. Métodos de optimizacion. Uso y programacion de los ordenadores,
sistemas operativos, bases de datos y programas informaticos con aplicacién en viticultura y enologia.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

Cada alumno dispone de 60 horas de actividades presenciales que se desarrollan como sigue:
1) Leccion magistral, 40-44 horas. (GC)

2) Laboratorio (aula de ordenadores), 7-11 horas. (GR).

El resto de horas presenciales se dedicara a evaluacion.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

La evaluacién de la asignatura se llevara a cabo mediante los siguientes procedimientos:

1) Pruebas objetivas, realizadas a lo largo de todo el periodo en Grupo Reducido

2) Una Prueba objetiva realizada al final de cuatrimestre en Grupo Completo.

3) Una Prueba de Resolucion de problemas, realizada al final de cuatrimestre en Grupo Completo.

4) Seis Pruebas de Trabajo en Grupo, consistente en resolucién de problemas que se entregan para su
evaluacion realizadas a lo largo de todo el periodo en Grupo Reducido

(Todas las pruebas objetivas tendran un peso que oscilara entre el 70-80%)

5) Una prueba de Préctica de Laboratorio (aula de ordenadores), realizada al final de cuatrimestre en Grupo Completo
(10-20%)

6) Control de asistencia (10%)

MATERIA2: FISICA

Asignatura: Fundamentos de Fisica

ECTS: 9 | Caréacter: Basico

Unidad temporal: 1* Curso, Anual

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Fisica Aplicada

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA
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Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias de Universidad: CU2
Competencias especificas: CE4

Resultados del aprendizaje

Capacidad para la resolucion de los problemas fisicos basicos necesarios para el ejercicio de la profesion de
Endlogo.

Breve descripcion de contenidos

Teoria de campos. Mecanica. ondas. Mecanica de fluidos. Termodindmica. Electrostatica. Corriente continua.
Electromagnetismo. Corriente alterna.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES
- Leccion magistral (50 horas, 100% presencialidad)
- Practicas aula- resolucion problemas (12 horas, 100% presencialidad)
- Laboratorio (12 horas, 100% presencialidad)
- Trabajo en grupo (cooperativo) (12 horas, 100% presencialidad)
- Actividades de evaluacion (4 horas, 100% presencialidad)

o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (135h.)
- Estudio (46 horas, 0% presencialidad)
- Trabajo de grupo (12 horas, 0% presencialidad)
- Problemas (67 horas, 0% presencialidad)
- Elaboracién memoria de préacticas (10 horas, 0% presencialidad)

Id Denominacién Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 50.0 100.0

2 Actividades de Evaluacién 4.0 100.0

3 Préacticas de Laboratorio 12.0 100.0

8 Trabajo en Grupo 24.0 50.0

17 Estudio 46.0 0.0

18 Resolucién de Ejercicios/Problemas 79.0 15.0

20 Elgbqracién de Memorias/Informes de 10.0 00

Practicas

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

La evaluacién del alumno/a se utilizaran los siguientes instrumentos:

- Pruebas objetivas y de respuesta corta (10-30%).

- Problemas resueltos en grupo (actividad no presencial) que seran expuestos en clase por algin alumno (5-15%).
- Evaluacion continua de practicas de laboratorio y demas actividades presenciales (5-15%).

- Examen global (50-70%).

Id Denominacién Ponderacién Minima Ponderacién Méaxima
1 Examen Final 50.0 70.0
4 Prese_nt_acmn/Exposmlon de 50 15.0
Ejercicios/Problemas
5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 10.0 300
Corta
14 Evaluacién Continua 5.0 15.0
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MATERIA 3: QUIMICA

Asignatura: Quimica General

ECTS: 6 | Caracter: Basico

Unidad temporal: 1* Curso, 1* Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias Especificas: CE3

Resultados de aprendizaje

Capacidad para la resolucion de los problemas quimicos basicos necesarios para el ejercicio de la profesion del Enélogo.

Breve descripcion de contenidos

Introduccién al lenguaje quimico y al estudio de la materia, sus estados de agregacion y las dispersiones. Termodindmica y
cinética. Equilibrio quimico. Equilibrios i6nicos en disolucién. Reacciones de transferencia de electrones. Aplicaciones.

Indicacion metodolégica especifica para la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES:

1. Leccién magistral (24 Horas)

2. Seminario (5 Horas)

3. Laboratorio (14 Horas)

4. Mapas conceptuales (6 Horas)

5. Tutorias (5 Horas)

6. Actividades de evaluacion (6 Horas)
Id Denominacion Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 48.0 100.0
2 Actividades de Evaluacion 15.0 100.0
3 Practicas de Laboratorio 18.0 100.0
6 Tutorias 6.0 100.0
7 Seminarios 22.0 100.0
8 Trabajo en Grupo 40.0 0.0
9 Conferencias 1.0 100.0
10 Mapas Conceptuales 8.0 100.0
11 Analisis de Documentos 2.0 100.0
16 Consulta de Dudas 15.0 0.0
17 Estudio 80.0 0.0
18 Resolucién de Ejercicios/Problemas 36.0 0.0
24 Practlcgs_ en Aula/Laboratorio de 10.0 00

Informatica
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Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

Teoria y Problemas:

Alo largo del curso se realizaran pruebas de respuesta corta y de respuesta larga, en las que se deberan resolver cuestiones
tedricas y problemas. Se realizara al menos 1 prueba de formulacién inorganica y 1 prueba de resolucion de cuestiones de
teoria y problemas por cada modulo de teoria.

Al final del curso y en la fecha y hora establecida por la ETSIAM se realizard un examen final sobre todos los contenidos
de la asignatura.

Précticas de laboratorio:
En la calificacion de las préacticas de laboratorio se valorara:
1. Asistencia: obligatoria a las sesiones préacticas.
2. Actitud y comportamiento durante las sesiones practicas.
3. Presentacion de un informe de los resultados obtenidos en las practicas con una
interpretacién razonada de los mismos.
4, Realizacidn de actividades complementarias de practicas virtuales.

La calificacion global de la asignatura se realizara de acuerdo a la siguiente distribucion:

Pruebas de evaluacion continua: 40-50%

Examen final: 40-50%
Practicas de laboratorio: 10 %
Id Denominacion Ponderacién Minima Ponderacion Maxima
1 Examen Final 40.0 50.0
6 Practicas de Laboratorio 0.0 10.0
14 Evaluacién Continua 40.0 50.0

Asignatura: Ampliacién de Quimica y Bioquimica

ECTS: 6 | Caracter: Basico

Unidad temporal: 1* Curso, 2° Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia. Departamento
de Bioquimica y Biologia Molecular.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias Especificas: CE3

Resultados de aprendizaje

Capacidad para la resolucion de los problemas quimicos basicos necesarios para el ejercicio de la profesion del
Endlogo.

Breve descripcion de contenidos

Enlace, estructura vy propiedades de compuestos inorganicos. Formulacion, enlace y estructura de los compuestos
organicos. Isomeria. Reacciones caracteristicas de los grupos funcionales. Bioquimica estructural. Enzimologia.
Bioenergética. Panoramica general del metabolismo.

Indicacion de la metodologia especifica para la asignatura
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ACTIVIDADES PRESENCIALES (n° de horas): 60 horas

1. Leccion magistral GC: 24-25h

2. Conferencia GC: 1h

3. Seminario cuestiones GR: 16-18h

4, Analisis de documentos/Taller lectura  GR: 1-3h

5. Laboratorio GR: 3-5h

6. Mapas conceptuales GC: 1-3h

7. Actividades de evaluacion GR/GC: 8-10h

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

La nota final de la asignatura resultara de sumar la nota obtenida mediante:
a) Evaluacion continua (40-60%): Alo largo del curso se ird realizando una evaluacién continua del alumno,
que tendra en cuenta:
1. laasistencia participativa en clase
2. larealizacién de cuestiones y problemas en clase y en casa
3. lacapacidad de analisis y compresién de las lecturas
4. larealizacién de controles parciales de conocimientos y competencias, con preguntas de
respuesta alternativa o preguntas de respuesta corta y/o problemas

5. précticas de laboratorio
6. trabajos de profundizacion

b) Examen final (40-60%): Versara sobre los contenidos tedricos y practicos de la asignatura.

MATERIA 4: BIOLOGIA

Asignatura: Bases Bioldgicas de la Produccién Agraria

ECTS: 6 | Caracter: Basico

Unidad temporal: 1* Curso, 1* Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Agronomia. Departamento de Microbiologia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Especificas: CE7

Resultados del aprendizaje

Conocer las bases bioldgicas y sus aplicaciones en el &mbito de la enologia

Breve descripcion de contenidos

La célula como unidad estructural y funcional de todos los organismos. La informacién genética: moléculas soporte,
transmision, regulacion y manipulacién. Diversidad de organismos y aspectos evolutivos.

Indicacion metodolégica especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES PRESENCIALES (100% presencialidad):

Gran grupo
LeCCiON MAGIStral........ccccvvueiiiiiieiceis e e 42 horas
EVAIUACIONES. .....ccviieiitiieiiiete ettt 3 horas
Grupo Reducido
Practicas de Laboratorio..........cccevvreirieeneseieniee st 8 horas
Otras actividades (seminarios, resolucion de problemas, videos) .......... 7 horas
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Total:
o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (0% presencialidad)
EStudio......cocvvevrcicececien, 75 horas
Ejercicios y problemas............ 4 horas
Busqueda bibliografica........... 3 horas
Informes de Précticas............... 8 horas
Total: 90 horas
Id Denominacién Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 42.0 100.0
Actividades de Evaluacién 3.0 100.0
3 Précticas de Laboratorio 8.0 100.0
17 Estudio 75.0 0.0
18 Resolucién de Ejercicios/Problemas 11.0 64.0
19 Busqueda Bibliografica 3.0 0.0
20 Elgbqrauon de Memorias/Informes de 8.0 0.0
Practicas
Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura
1nstrumentos:
Pruebas objetivas (80%)
Exposiciones orales (5%)
Informes/memorias de practicas (10%)
Resolucién de problemas (5%)
Id Denominacion Ponderacién Minima Ponderacién Maxima
4 P(ese_nt_auon/Exposmlon de 50 50
Ejercicios/Problemas
5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 80.0 800
Corta
9 Exposiciones Orales 5.0 5.0
10 Informes/Memorias de Practicas 10.0 10.0

MATERIAS5: BIOQUIMICA

Asignatura: Bioguimica

ECTS: 6 | Caracter: Basico

Unidad temporal: I* Curso, 2° Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON

ASIGNATURA

ESTA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias Especificas: CE7, CE8

Resultados del aprendizaje
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Conocimiento y comprension de forma integrada de los organismos a nivel molecular, celular y metabdlico.
Comprensidn de la manera en que los seres vivos extraen, transforman y utilizan la energia de su entorno. Conocimiento de
la estructura y funcidn de las biomoléculas. Conocimiento de los fundamentos de la enzimologia. Conocimiento de las bases
de la bioenergética con especial referencia a la fotosintesis. Capacidad para describir las vias metabdlicas, su integracién y
regulacién con especial referencia al metabolismo vegetal y microbiano. Conocimiento del metabolismo de &cidos nucleicos
y proteinas y la regulacion de la expresion génica. Aplicaciones biotecnolégicas.

Breve descripcion de contenidos

Estructura y funcién de biomoléculas. Enzimologia: cinética, regulacion y mecanismo de accion. Bioenergética:
fosforilacién oxidativa y fotosintética. Metabolismo de hidratos de carbono, lipidos y aminoacidos. Principios de
regulacién del metabolismo. Metabolismo del ADN y ARN, biosintesis de proteinas. Tecnologia del ADN recombinante.

Indicacién metodoldgica especifica para la asignatura

O ACTIVIDADES PRESENCIALES (100% presencialidad): 60 horas

Leccion magistral GC: 25 h.
Conferencia GC:1h.
Seminario cuestiones GR: 17 h.
Analisis de documentos/Taller lectura GR: 2h.
Laboratorio GR: 4h.
Mapas conceptuales GC: 2h.
Actividades de evaluacién GR/GC: 9h.

o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (0% presencialidad): 90 horas

Estudio 75 h.

Ejercicios y problemas 4 h.

Busqueda bibliografica 3h.

Informes de Préacticas 8 h.
Id Denominacién Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 25.0 100.0
2 Actividades de Evaluacién 9.0 100.0
3 Préacticas de Laboratorio 4.0 100.0
7 Seminarios 17.0 100.0
9 Conferencias 1.0 100.0
10 Mapas Conceptuales 2.0 100.0
11 Anaélisis de Documentos 2.0 100.0
17 Estudio 75.0 0.0
18 Resolucién de Ejercicios/Problemas 4.0 0.0
19 Busqueda Bibliografica 3.0 0.0
20 Elgbqracién de Memorias/Informes de 8.0 0.0

Practicas

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

La nota final de la materia resultara de sumar la nota obtenida mediante:
a) Evaluacién continua (40-60%): la asistencia participativa en clase
= Resolucién de problemas (5-15%)
- Andlisis y compresion de las lecturas (5-15%)
- Pruebas de preguntas de respuesta alternativa o preguntas de respuesta corta y/o problemas (5-15%)
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«  Précticas de laboratorio (5-15%)
- Trabajos de profundizacién (5-15%)

b) Examen final (40-60%)

Id Denominacion Ponderacién Minima Ponderacién Maxima
1 Examen Final 40.0 60.0
¢ i
5 Pruebas Obijetivas y de Respuesta 50 15.0
Corta
6 Précticas de Laboratorio 5.0 15.0
12 Trabajos Individuales 5.0 15.0
14 Evaluacién Continua 40.0 60.0
15 Analisis de Documentos 5.0 15.0

MATERIA 6: EMPRESA

Asignatura: Economia y Empresa

ECTS: 6 | Caracter: Basico

Unidad temporal: 1* Curso, 2° Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Economia, Sociologia y Politica Agraria

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1
Competencias Universidad: CU3
Competencias Especificas: CE6

Resultados del aprendizaje

Adgquisicién de conocimientos acerca de los principios y conceptos basicos de la economia. Adquisicion de
conocimientos sobre el concepto de empresa y sus marcos institucional y juridico, asi como de los aspectos relativos a la
organizacién y gestion de las empresas.

Breve descripcion de contenidos

Principios y conceptos béasicos de la economia: Los sistemas econdmicos. La oferta, la demanda y el mercado.
Singularidades del sector primario. Macromagnitudes nacionales e indicadores econémicos. La intervencion del Estado en
la economia. Concepto de empresa, marco institucional y juridico de la empresa. organizacion y gestion de empresas.

Indicacion metodoldgica especifica para la materia

O ACTIVIDADES PRESENCIALES (100% presencialidad): 60 horas

- Leccién magistral (grupo completo): 32 horas

- Dindmica colectiva de revision de conceptos, exposicion de metodologias e intervencion de alumnos (grupo
completo): 7 horas

- Estudios de casos y analisis de documentos: 6 horas

- Practicas (grupo reducido): 7 horas

- Tutorias: 3 horas

- Evaluacion (grupo completo): 5 horas
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o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES:

- Estudio: 54 horas

- Resolucién de ejercicios y problemas: 12 horas
- Elaboracion de préacticas: 15 horas

- Analisis de casos: 9 horas

Id Denominacion Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 32.0 100.0
Actividades de Evaluacion 5.0 100.0
4 Précticas en Aula 7.0 100.0
6 Tutorias 3.0 100.0
11 Anaélisis de Documentos 15.0 40.0
Dinamica Colectiva de Revision de
15 Conceptos/ Metodologias 70 100.0
17 Estudio 54.0 0.0
18 Resolucién de Ejercicios/Problemas 12.0 0.0
25 Elaboracién de préacticas 15.0 0.0
Sistemas de evaluacion especificos para la materia
Trabajos practicos y su presentacion oral y escrita 20-40%
Pruebas objetivas (60-80%)
Id Denominacion Ponderacién Minima Ponderacién Maxima
4 P(ese_ntgcmn/Exposwlon de 20.0 400
Ejercicios/Problemas
5 Pruebas Obijetivas y de Respuesta 60.0 80.0
Corta

MATERIA7: GEOLOGIA

Asignatura: Geologia y Climatologia

ECTS: 6 | Caracter: Formacion Bésica

Unidad temporal: 1* Curso, 1* Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Agronomia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DELAPRENDIZAJE QUE ELESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5.
Competencias Especificas: CE5

Resultados del aprendizaje

Conocimientos basicos de geologia, distinguir los principales minerales y rocas. Aprender aspectos sobre geomorfologia
y su aplicacion en problemas relacionados con la ingenieria. Conocimientos sobre los factores atmosféricos y su influencia
en el clima.

Breve descripcién de contenidos

Geologia:
Minerales; Rocas; Geomorfologia; Interpretacion de mapas geologicos.
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Climatologia:

Componentes y estructura de la atmésfera; Radiacion solar; Temperatura; Presion y Vientos; Humedad,;
Precipitacion; Masas de aire, frentes y borrascas; Clasificacién climatica.

Indicacién metodoldgica especifica para la materia

O ACTIVIDADES PRESENCIALES (60 horas, 100% presencialidad):

Leccion magistral: 37 h en gran grupo

Conferencia: 1 h en gran grupo

Laboratorio: 19 h en pequefio grupo

Salidas: 1 h en pequefio grupo

Actividades de evaluacién: 1h en gran grupo + 1h en pequefio en pequefio grupo.

O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad):

Busqueda bibliografica: 5 h.

Estudio: 70 h.

Elaboracion del trabajo: 10 h.

Anadlisis en laboratorio de minerales y rocas: 5 h.

Id Denominacion Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 37.0 100.0
2 Actividades de Evaluacion 2.0 100.0
3 Précticas de Laboratorio 19.0 100.0
9 Conferencias 1.0 100.0
12 Salidas 1.0 100.0
17 Estudio 70.0 0.0
19 Busqueda Bibliografica 5.0 0.0
Elaboracion de Memorias/Informes de

20 Précticas 100 0.0
21 Analisis en Laboratorio 5.0 0.0

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

1nstrumentos:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.) y pruebas de respuesta corta
(40-60%)

Trabajos y proyecto, individuales o grupales (10-30%)

Asistencia a clase (10%)

Identificacion de Visu de Minerales y Rocas (10-30%)

Id Denominacién Ponderacién Minima Ponderacién Maxima
3 Control de Asistencia 10.0 10.0
5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 400 60.0
Corta
12 Trabajos Individuales 5.0 15.0
13 Trabajos en Grupo 5.0 15.0
16 Identificacién de Minerales y Rocas 10.0 30.0
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MODULO FUNDAMENTAL

MATERIA1: VITICULTURA

Asignatura: Botanica Agricola

ECTS: 45 | Carécter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, 2° Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Ingenieria Forestal.

Recomendaciones: Se recomienda haber superado las asignaturas: Bases bioldgicas de la produccion agraria y Geologia y
Climatologia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2

Competencias Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE9, CE10

Resultados del aprendizaje

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Identificacion y caracterizacion de especies
vegetales.

Breve descripcion de contenidos

Caracterizacién del reino vegetal. Nomenclatura botanica y sus aplicaciones en viticultura y enologia. Principales
grupos taxonoémicos con especies de interés econdmico. Caracterizacion morfoldgica: raiz, tallo, hoja, flor,
inflorescencias, frutos y semillas. Aplicaciones a la identificacion. Manejo de claves de identificacion. Especies
vegetales y sus mdltiples usos en relacion con la actividad humana (alimentacion, ornamentales, medicinales, textiles,
madereras, de fibra, plantas promisorias, etc.)

Indicacién metodolégica especifica para la asighatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
- Leccion magistral (25 horas)
- Salidas a campo (5 horas)
- Laboratorio (10 horas)
- Tutorfas (3 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad):

- Estudio......cooiiiiiii 50 h

- Ejercicios y problemas............ I0h

- Informes de Précticas............... 7,5h
Id Denominacién Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 230.0 100.0
2 Actividades de Evaluacion 27.0 100.0
3 Préacticas de Laboratorio 90.0 100.0
6 Tutorias 32.0 100.0
8 Trabajo en Grupo 20.0 0.0
12 Salidas 50.0 100.0
17 Estudio 445.0 0.0
18 Resolucion de Ejercicios/Problemas 90.0 0.0
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Elaboraciéon de Memorias/Informes de

Practicas 75.0 0.0

20

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)
- Practicas de campo (0-30%)

Id Denominacién Ponderacién Minima Ponderacién Maxima
gl
5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 300 0.0
Corta
6 Précticas de Laboratorio 0.0 30.0
8 Précticas de Campo 0.0 30.0
9 Exposiciones Orales 0.0 30.0
10 Informes/Memorias de Practicas 0.0 30.0
12 Trabajos Individuales 0.0 15.0
13 Trabajos en Grupo 0.0 15.0

Asignatura: Fundamentos de Fisiologia Vegetal

ECTS: 4,5 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, I* Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Agronomia

Recomendaciones: Se recomienda haber superado la asignatura Bases Bioldgicas de la Produccién Agraria.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5.
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Especificas: CE9

Breve descripcion de contenidos

Fisiologia vegetal: relaciones hidricas, nutricion mineral, fotosintesis y distribucién de asimilados, crecimiento desarrollo.
Aplicaciones biotecnolodgicas en la Agricultura.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevardn a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
- Leccion magistral (25 horas)
- Salidas a campo (5 horas)
- Laboratorio (10 horas)
- Tutorias (3 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
- Estudio (40 horas)
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- Ejercicios y problemas (10 horas)
- Trabajo en grupo (10 horas)
- Informes de Practicas (7,5 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)
- Practicas de campo (0-30%)

Asignatura: Edafologia

ECTS: 45 | Cardécter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, |I* Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Agronomia

Recomendaciones: Se recomienda haber superado la asignatura Geologia y Climatologia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias de Universidad: CU2
Competencias especificas: CE9, CE10, CE12, CE14

Resultados del aprendizaje

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: las bases de la produccion vegetal, los sistemas de
produccion, de proteccién y de explotacién. Se pretende que el alumno aprenda los conocimientos basicos de la ciencia del
suelo, sus propiedades fisicas y quimicas y cémo condicionan estas su capacidad agronémica.

Breve descripcion de contenidos

Componentes del suelo (minerales, organicos). Propiedades fisicas (textura, estructura, color, temperatura, agua en el
suelo). Propiedades quimicas (intercambio iénico, pH, acidez, salinidad, sodicidad, reacciones redox, nutrientes). Génesis,
clasificacion y evaluacion de suelos. Nomenclatura botanica y sus aplicaciones en ingenieria agricola.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

- Leccion magistral (25 horas)

- Salidas a campo (5 horas)

- Laboratorio (10 horas)

- Tutorfas (3 horas)

- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
- Estudio (50 horas)

- Ejercicios y problemas (10 horas)

- Informes de Précticas (7,5 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de précticas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
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- Practicas de laboratorio (0-30%)
- Practicas de campo (0-30%)

Asignatura: Bases de la Viticultura

ECTS: 4,5 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, 2° Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Agronomia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias Especificas: CE9, CE10, CE11, CE12

Resultados de aprendizaje

Conocer los conceptos y las claves fundamentales para establecer y mantener una plantacion de vid.

Breve descripcion de contenidos

Establecimiento del cultivo. Mantenimiento del suelo. Fertilizacion. Técnicas de cultivo. Recoleccion.
Microclima, balance de agua y energia. Calculo de productividad.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevardn a cabo son las siguientes (45 horas,
100% presencialidad):

- Leccion magistral (25 horas)

- Salidas a campo (5 horas)

- Laboratorio (10 horas)

- Tutorias (3 horas)

- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
- Estudio (50 horas)
- Ejercicios y problemas (10 horas)
- Informes de Préacticas (7,5 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se reali34
izaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)
Préacticas de campo (0-30%)

Asignatura: Electrotecnia

ECTS: 4,5 | Carécter: obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, 2° Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Ingenieria Eléctrica

Recomendaciones: Se recomienda haber superado la asignatura: "Fundamentos de Fisica"

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
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ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2
Competencias Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE12, CE13

Breve descripcion de contenidos

Circuitos eléctricos monofasicos. Analisis. Principios de sistemas trifasicos. Aplicaciones de los circuitos eléctricos
monofasicos y trifasicos. Distribucién de Energia. Calculo eléctrico de lineas.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

- Leccién magistral (25 horas)

- Salidas a campo (5 horas)

- Laboratorio (10 horas)

- Tutorias (3 horas)

- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
- Estudio (50 horas)
- Ejercicios y problemas (10 horas)
- Informes de Précticas (7,5 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Précticas de laboratorio (0-30%)
- Practicas de campo (0-30%)

Asignatura: Viticultura

ECTS: 6 Carécter: Obligatorio

Unidad temporal: 3* Curso, 1* Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Agronomia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DELAPRENDIZAJE QUE ELESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Generales: CG1, CG2

Competencias Universidad: CU2

Competencias Especificas: CE9, CE10, CE11, CE12, CE14, CE1, CE20

Resultados de aprendizaje

Ser capaz de elegir una variedad de vid en funcion del tipo de vino buscado y de las condiciones
edafocliméticas de la zona. Ser capaz de mantener el cultivo y de producir frutos de calidad.

Breve descripcion de contenidos

Biologia y ciclo anual de la vid. Técnicas de propagacion y material vegetal. Geografia viticola. Claves de la
viticultura de calidad.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

O ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (30 horas)
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- Salidas a campo (10 horas)
- Laboratorio (10 horas)
- Tutorias (8 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)
o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)
- Estudio (60 horas)
- Ejercicios y problemas (10 horas)
- Informes de Practicas (10 horas)
- Trabajo en grupo (10 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta
larga (30%-70%)

- Informes/memorias de practicas (0-30%)

- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

- Practicas de laboratorio (0-30%)

- Practicas de campo (0-30%)

Asignatura: Proteccion del Cultivo de la Vid

ECTS: 45 | Caracter: Obligatoria

Unidad temporal: 3* Curso, 2° Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Agronomia.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5)
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Especificas: CE9, CE10, CE11, CE12, CE14, CE20

Resultados del aprendizaje.

Reconocer las plagas y enfermedades de la vid, sus ciclos de vida, la naturaleza de sus dafios y su impacto en la produccion
y calidad de las uvas y vinos. Utilizar adecuadamente los principios de la Proteccion \egetal en los problemas
fitosanitarios del cultivo de la vid.

Breve descripcion de contenidos

Principios de la Proteccion \egetal Biologia, dafios y métodos de lucha de las principales plagas de la vid.
Diagndstico, Etiologia, Epidemiologia y Control de las de las principales enfermedades de la vid.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (25 horas)
- Salidas a campo (5 horas)
- Laboratorio (10 horas)
- Tutorias (3 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o0 ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
- Estudio (50 horas)

- Ejercicios y problemas (10 horas)
- Informes de Practicas (7,5 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia
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En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)
- Practicas de campo (0-30%)

Asignatura: Mecanizacion de la vid

ECTS: 45 | Carécter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, 1*" Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Ingenieria Rural

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Especificas: CE12

Resultados del aprendizaje:

Ser capaz de establecer alternativas para la mecanizacion de una explotacion, de evaluarlas y de seleccionar la 6ptima.

Breve descripcion de contenidos

El tractor en el cultivo de la vid. Tractores vifieros. Maquinaria de preparacion del terreno y laboreo. Plantacién.
Establecimiento del cultivo. Maquinaria para abonado y aplicacién de fitosanitarios. Maquinaria para poda. Maquinaria de
recoleccion y post-recoleccion. Gestion de maquinaria. Seguridad y salud en la utilizacién de maquinaria agricola.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (25 horas)
- Salidas a campo (10 horas)
- Laboratorio (5 horas)
- Tutorias (3 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
- Estudio (50 horas)
- Ejercicios y problemas (10 horas)
- Informes de Précticas (7,5 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mdaltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de précticas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)
- Practicas de campo (0-30%)
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Asignatura: Recursos Genéticos y Mejora de la Vid

ECTS: 4,5 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 3* Curso, 2° Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Genética

Recomendaciones: Se recomienda haber superado las asignaturas: Bases bioldgicas de la produccion agraria y Geologia y
Climatologia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Especificas: CE7, CE9, CE10, CE12, CE14, CE19

Resultados del aprendizaje

Conocer las relaciones entre genética, mejora vegetal y las técnicas de conservacion de las variedades de vid, su registro
y proteccion.

Breve descripcion de contenidos

Historia de como los aspectos genéticos han estado presentes, primero de forma implicita, y luego de forma explicita en la
viticultura y en la enologia. Establecimiento de las bases de genética que permitan comprender como evaluar conservar y
utilizar los recursos genéticos de la vid, y como desarrollar nuevo germoplasma para la viticultura y la enologia del futuro.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (25 horas) Laboratorio (15 horas) Tutorias (3 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)

- Estudio (45 horas)
- Ejercicios y problemas (10 horas)

- Informes de Practicas (12,5 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mdaltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de précticas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)
- Practicas de campo (0-30%)

MATERIA2: ENOLOGIA

Asignatura: Quimica Enologica

ECTS: 9 | Carécter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, Anual

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1

Competencias de Universidad: CU2

Competencias Especificas: CE14, CE15, CE16, CE17
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Resultados del aprendizaje

Conocimiento de la composicién de las uvas, mostos y vinos y de los productos derivados. Capacidad para controlar la
calidad del producto final y del proceso de elaboracién, especialmente en los puntos criticos. Interpretacion de resultados.
Capacidad para dirigir el laboratorio de analisis enolégico Capacidad para realizar las practicas enolégicas adecuadas, en
base a las caracteristicas de la materia prima y el tipo de producto a obtener. Capacidad para dirigir o realizar
investigaciones o ensayos en viticultura y enologia.

Breve descripcion de contenidos

Composicién de la uva, mosto y vino. AzUcares, acidos y sustancias nitrogenadas del mosto y del vino. Equilibrios acido-
base, de precipitacion y de oxidacion -reduccion en el vino. Coloides de mostos y vinos. Quimica de la crianza.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (90 horas, 100%
presencialidad):
- Leccidn magistral (40 horas)
- Laboratorio (20 horas)
- Exposicion grupal (10 horas)
- Tutorias (8 horas)
- Trabajos en Grupo (10 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (135 horas, 0% presencialidad)
- Trabajo de grupo: 20 horas (0% presencialidad)
- Estudio: 80 horas (0% presencialidad)
- Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)
- Resolucion de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)
- Elaboracién de Informes de précticas: 10 (0% presencialidad)
- Practicas con ordenador: 10 horas (0% presencialidad)

Id Denominacién Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 280.0 100.0
2 Actividades de Evaluacién 18.0 100.0
3 Précticas de Laboratorio 150.0 100.0
6 Tutorias 72.0 100.0
8 Trabajo en Grupo 90.0 15.0
9 Conferencias 4.0 100.0
12 Salidas 20.0 100.0
14 Exposiciones Grupales 40.0 100.0
16 Consulta de Dudas 45.0 0.0
17 Estudio 455.0 0.0
18 Resolucion de Ejercicios/Problemas 90.0 0.0
20 Elgbqracién de Memorias/Informes de 100.0 0.0
Préacticas
24 Précticgs_en Aula/Laboratorio de 850 0.0
Informética
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Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mudltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)
- Exposiciones orales (0-30%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Resolucion de problemas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)

Id Denominacion Ponderacién Minima Ponderacién Maxima
5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 300 0.0
Corta
6 Préacticas de Laboratorio 0.0 30.0
9 Exposiciones Orales 0.0 30.0
10 Informes/Memorias de Practicas 0.0 30.0
12 Trabajos Individuales 0.0 15.0
13 Trabajos en Grupo 0.0 15.0

Asignatura: Anélisis y Control Quimico Enoldgico

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 3* Curso, 1* Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Analitica

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4
Competencias Generales: CG1

Competencias de Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE14, CE17, CE22

Resultados del aprendizaje

Capacidad para gestionar y controlar la aplicacion de normas de calidad aplicables al sector, especialmente, en los puntos
criticos de las empresas vitivinicolas. Interpretacion de resultados. Capacidad para dirigir el laboratorio de andlisis
enoldgico Capacidad para dirigir o realizar investigaciones o ensayos en viticultura y enologia.

Breve descripcion de contenidos

Desarrollo del proceso analitico. Protocolo de muestreo (segiin PNTSs) en campo y bodega. Técnicas y actividades operativas
relativas a la calidad. Elaboracién de un Informe o Certificado de acuerdo a las normativas de Control de Calidad de
los resultados. Aseguramiento de la trazabilidad de las mediciones y calibraciones a patrones internacionales. Validacion
de los métodos de analisis en Enologia. Volumetrias enolégicas. Técnicas cromatograficas e instrumentales en
analisis enolégico. Sensoresy analizadores en procesos enologicos (nariz y lengua electrénica). Seleccion e interpretacion
de los métodos oficiales/normalizados de analisis de materias primas, vinos y productos derivados. Implementacion de
nuevas metodologias adaptadas al desarrollo instrumental.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (30 horas) Laboratorio (15 horas)
- Exposicion grupal (5 horas)
- Tutorias (8 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)
- Trabajo de grupo: 10 horas (0% presencialidad)
- Estudio: 45 horas (0% presencialidad)
- Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)
- Resolucion de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)
- Elaboracion de Informes de préacticas: 10 (0% presencialidad)
- Practicas con ordenador: 10 horas (0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mudltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)
- Exposiciones orales (0-30%)
- Informes/memorias de précticas (0-30%)
- Resolucion de problemas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)

Asignatura: Bioquimica y Biotecnologia Enolégica

ECTS: 6 | Carécter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, 2° Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular. Departamento
de Microbiologia.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias de Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE8, CE15, CE16, CE17

Resultados del aprendizaje

Conocimiento de la biogénesis y cambios durante la maduracion de los principales componentes de la uva. Conocimiento de
los procesos de fermentacién vinica, como fundamento de la tecnologia enolégica. Conocimiento de las caracteristicas
morfoldgicas, fisioldgicas y moleculares de los microorganismos implicados en los procesos enologicos.

Breve descripcién de contenidos

Maduracion de la uva. Biosintesis y evolucién de azucares, &cidos, compuestos fendlicos y otros componentes. Influencia de
agentes abidticos y patdgenos. Caracteristicas estructurales y morfolégicas de las levaduras. Evolucion de poblaciones de
levaduras durante la fermentacion alcohdlica. Utilizacidn de levaduras seleccionadas. Bioquimica de la fermentacion
alcohdlica y rutas metabdlicas de las levaduras vinicas. Formacion de aromas. Caracteristicas estructurales y
morfoldgicas de las bacterias lacticas. Fermentacion malolactica y factores que la afectan. Utilizacion de bacterias lacticas
seleccionadas. Alteraciones microbiolégicas del vino. Descripcion de productos bioquimicos de interés tecnoldgico en
enologia. Control y seguimiento microbiol6gico de la vinificacion.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (30 horas)
- Laboratorio (15 horas)
- Exposicion grupal (5 horas)
- Tutorias (8 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)
- Trabajo de grupo: 10 horas (0% presencialidad)
- Estudio: 45 horas (0% presencialidad)
- Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)
- Resolucion de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)
- Elaboracion de Informes de préacticas: 10 (0% presencialidad) Practicas con ordenador: 10 horas (0%
presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mudltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)
- Exposiciones orales (0-30%)
- Informes/memorias de précticas (0-30%)
- Resolucion de problemas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)

Asignatura: Microbiologia y Biotecnologia Industrial

ECTS: 6 Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 3% Curso, 2° Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Microbiologia. Departamento de Bioquimica y
Biologia Molecular.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias de Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE8, CE14, CE15, CE16, CE17, CE 18, CE19

Resultados del aprendizaje

Conocimiento de los componentes de un sistema de fermentacion: biorreactor, materia prima vy
microorganismos. Conocimiento de las transformaciones y productos obtenidos: biomasa, metabolitos primarios y
secundarios, alimentos, bebidas, depuracion de aguas residuales. Conocimiento de las implicaciones de los microorganismos
en los alimentos: alteraciones y toxiinfecciones. Conocimiento de las nuevas aplicaciones biotecnolégicas.

Breve descripcién de contenidos

Microorganismos industriales. Aislamiento, seleccién y mejora de los microorganismos. Microorganismos extremofilos.
Preparacion de indculos industriales. Requerimientos nutritivos y materias primas. Valorizacion de subproductos. Disefio
y tipos de biorreactores. Procesos continuos y discontinuos. Cambio de escala. Produccion de biomasa. obtencion de
metabolitos primarios, secundarios y enzimas. Bebidas alcohdlicas: vino, vinagre, cerveza. obtencion de otros alimentos.
Depuraciéon de aguas residuales y tecnologias de bajo coste. Implicaciones de los microorganismos en los alimentos.
Alteraciones y toxiinfecciones. Biotecnologia agroindustrial. Nuevas aplicaciones biotecnolégicas.
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Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (30 horas)
- Laboratorio (15 horas)
- Exposicion grupal (5 horas)
- Tutorias (8 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)
- Trabajo de grupo: 10 horas (0% presencialidad)
- Estudio: 45 horas (0% presencialidad)
- Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)
- Resolucion de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)
- Elaboracion de Informes de préacticas: 10 (0% presencialidad)

- Practicas con ordenador: 10 horas (0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mdltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)
- Exposiciones orales (0-30%)

- Informes/memorias de précticas (0-30%)
- Resolucion de problemas (0-30%)

- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)

Asignatura: Ingenieria y Tecnologia Enoldgica

ECTS: 6 ‘ Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 3% Curso, 1¥ Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos.
Departamento de Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4

Competencias Generales: CG1, CG2

Competencias de Universidad: CU2

Competencias Especificas: CE12, CE13, CE14, CE16, CE17

Resultados del aprendizaje

Ser capaz de controlar la fermentacion de los mostos para la obtencién de todos los tipos de vinos a elaborar. Ser capaz
de dirigir los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacién, clarificacion, filtracion y estabilizacion de los vinos y
controlar su evolucidn, realizando las practicas enolégicas precisas, incluso las condicionadas segun la legislacion vigente.
Ser capaz de dirigir la elaboracion de los diferentes tipos de vinos especiales. Ser capaz de dirigir la produccién de zumos de
uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagres y otros derivados de los mostos y del vino y de productos afines al vino. Ser
capaz de dirigir la obtencion de alcoholes vinicos y la de los productos derivados de los mismos o afines. Ser capaz de
dirigir la puesta en el mercado de los productos finales obtenidos y colaborar en su comercializacién y promocion,
realizando, en su caso, catas publicas y participando en las catas y concursos, publicos o privados, que se organicen,
como experto en analisis sensorial de los vinos y productos derivados y afines.

Breve descripcién de contenidos
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Tecnologias de obtencion de mostos y de elaboracion de vinos blancos y tintos. Vinificaciones especiales.
Elaboracion de vinagres y destilados. Alteraciones y enfermedades de los vinos. Envasado de vinos.

Indicacion de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):

- Leccion magistral (30 horas)

- Laboratorio (15 horas) Exposicion grupal (5 horas)

- Tutorias (8 horas)

- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)
- Trabajo de grupo: 10 horas (0% presencialidad)

- Estudio: 45 horas (0% presencialidad)

- Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)

- Resolucion de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)

- Elaboracién de Informes de préacticas: 10 (0% presencialidad)
- Practicas con ordenador: 10 horas (0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién mudltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)
- Exposiciones orales (0-30%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Resolucién de problemas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Précticas de laboratorio (0-30%)

Asignatura: Procesos Tecnologicos y Aseguramiento de la Calidad en la Industria Enologica

ECTS: 6 ‘ Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 4° Curso, 1" Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4
Competencias Generales: CG1

Competencias de Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE12, CE21, CE16

Resultados del aprendizaje

Ser capaz de organizar la produccion en funcién de las tecnologias disponible y de las exigencias del mercado. Ser capaz de
manejar adecuadamente la maquinaria y los equipos de las industrias enolégicas. Ser capaz de gestionar la certificacion bajo
estandares de calidad de las industrias enoldgicas. Ser capaz de conocer en profundidad y de incorporar en la cadena
productiva distintos sensores destinados al control "on-line" de materias primas, procesos y productos. Ser capaz de
conocer en profundidad el anlisis sensorial de vinos y otros productos vinicos

Breve descripcién de contenidos

Tratamientos y equipos. Procesos tecnoldgicos, maquinaria y equipos de bodega. Aseguramiento de la calidad. Analisis
sensorial.
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Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):

- Leccion magistral (30 horas)

- Laboratorio (15 horas)

- Exposicién grupal (5 horas)

- Tutorias (8 horas)

- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)
- Trabajo de grupo: 10 horas (0% presencialidad)

- Estudio: 45 horas (0% presencialidad)
- Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)
- Resolucion de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)

- Elaboracion de Informes de préacticas: 10 (0% presencialidad)
- Practicas con ordenador: 10 horas (0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)
- Exposiciones orales (0-30%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Resolucién de problemas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Précticas de laboratorio (0-30%)

Asignatura: Instalaciones y Equipos Auxiliares

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 3* Curso, 2° Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Ingenieria Rural. Departamento de Ingenieria
Eléctrica

Recomendaciones: Se recomienda haber superado la asignatura Electrotecnia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB3, CB4
Competencias Generales: CG1
Competencias de Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE13

Resultados del aprendizaje

Ser capaz de implantar racionalmente sistemas de seguridad, ahorro de energia, telecomunicaciones,
automatismos y dispositivos de mando, control y proteccion en las instalaciones vitivinicolas

Breve descripcién de contenidos

Instalaciones de seguridad contra incendios. Instalaciones béasicas de seguridad de utilizacion. Instalaciones basicas de
salubridad. Instalaciones béasicas de proteccion frente al ruido. Instalaciones basicas de telecomunicaciones. Instalaciones de
ahorro de energia. Instrumentos de control. Sensores y actuadores. Seleccidn. Principios de la automatizacion integral de
una bodega. Seleccion y control de maquinas y accionamientos eléctricos. Principios de Instalaciones eléctricas.
Dispositivos de mando, control y proteccion.
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Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (30 horas)
- Laboratorio (20 horas)
- Tutorias (8 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

O ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)

- Estudio: 55 horas (0% presencialidad)

- Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)

- Resolucion de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)

- Elaboracién de Informes de préacticas: 15 (0% presencialidad)
- Practicas con ordenador: 5 horas (0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)
- Exposiciones orales (0-30%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Resolucion de problemas (0-30%)

- Trabajos individuales (0-30%) Précticas de laboratorio (0-30%)

Asignatura: Ciencia y Tecnologia del Medio Ambiente

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, 1°" Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Agronomia. Departamento de Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos. Departamento de Ingenieria Rural.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias genéricas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2

Competencias de Universidad: CU2

Competencias especificas: CE19, CE20, CE22

Breve descripcion de contenidos

Analisis de las relaciones entre los cultivos y el ambiente: principios de la produccion de cultivos. Evaluacién y correccion
del impacto ambiental de las actuaciones humanas. Gestion y aprovechamientos de subproductos agroindustriales

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (30 horas)
- Laboratorio (15 horas)
- Exposicion grupal (5 horas)
- Tutorias (8 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)

- Trabajo de grupo: 10 horas (0% presencialidad)

- Estudio: 45 horas (0% presencialidad)

- Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)

- Resolucion de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)

- Elaboracion de Informes de préacticas: 10 (0% presencialidad)
- Practicas con ordenador: 10 horas (0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mudltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)
- Exposiciones orales (0-30%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Resolucion de problemas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Practicas de laboratorio (0-30%)

Asignatura: Crianza y Elaboraciones Especiales

ECTS: 6 ( 3 Crianza y 3 Elaboraciones Especiales) | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 4° Curso, 1% Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular (3 ECTS).
Departamento de Quimica Agricola y Edafologia (3 ECTS).

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4
Competencias Universidad: CU2
Competencias Especificas: CE14, CE16, CE17, CE18

Resultado de aprendizaje

Conocer los factores que influyen sobre la composicién y evolucion de los vinos sometidos a los distintos tipos de crianza
desde la maduracién de la uva hasta su comercializacién. Capacitar al estudiante para dirigir la elaboracion de los diferentes
tipos de vinos especiales, y realizar las investigaciones o ensayos precisos al progreso de la técnica enoldgica, a las técnicas
de su control de calidad o a las necesidades concretas del puesto de trabajo.

Breve descripcion de contenidos

Compuestos fenolicos y color del vino. Factores fisicos, quimicos y biolégicos que condicionan la crianza. Madurez
fendlica de la uva. Extraccion y estabilizacion de la materia colorante. El roble: elaboracién de barricas. Crianza en
barrica. Envejecimiento en botellas. Innovacion en la crianza de vinos. Historia y clasificacion de los vinos especiales.
Caracteristicas analiticas y sensoriales relacionadas con los sistemas de obtencion de vinos especiales tintos, blancos
tranquilos y espumosos y de los vinos dulces. Vinos ecolégicos.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (30 horas)
- Laboratorio (20 horas)
- Tutorias (8 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)
- Estudio: 50 horas (0% presencialidad)
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Consulta de dudas: 5 horas (0% presencialidad)

Resolucién de Problemas: 10 horas (0% presencialidad)
Elaboracidon de Informes de practicas: 15 (0% presencialidad)
Précticas con ordenador: 10 horas (0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion mudltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)

- Exposiciones orales (0-30%)

- Informes/memorias de practicas (0-30%)

- Resolucién de problemas (0-30%)

- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

- Practicas de laboratorio (0-30%)

MATERIA3: ASPECTOS LEGALES, SOCIALES Y ECONOMICOS

Asignatura: Comercializacién y Regulacion del Mercado Vitivinicola

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 3* Curso, 1% Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Economia, Sociologia y Politica Agraria.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB3, CB4
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU3
Competencias Especificas: CE21, CE23

Resultados del aprendizaje

Ser capaz de conocer, comprender y utilizar los principios de Economia de la Empresa vitivinicola, de la valoracién
agraria y de la comercializacion de productos vitivinicolas.

Breve descripcién de contenidos

Descripcion y analisis de los aspectos institucionales y funcionales de la comercializacion de los productos
agroalimentarios: agentes y canales de comercializacion, formas de compra-venta, margenes, mercados (centros de
contratacién), normalizacién y calidad, transporte y almacenamiento, comercio justo. Regulacion de mercados
agrarios: Instrumentos, medidas y efectos. Aspectos institucionales. La organizacion Comudn del Mercado (0.C.M) del
Vino en la Unién Europea.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (grupo completo): 36 horas

- Conferencias (grupo completo): 2 horas
- Estudios de casos y analisis de documentos (grupo reducido): 6 horas
- Practicas (grupo reducido): 10 horas Tutorias (grupo reducido): 4 horas
- Evaluacion (grupo completo): 2 horas
o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad):

- Estudio: 40 horas
- Resolucion de ejercicios y problemas: 20 horas
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- Elaboracién de précticas: 10 horas
- Andlisis de casos: 20 horas

Id Denominacién Horas Presencialidad %

1 Leccion Magistral 144.0 100.0

11 Anaélisis de Documentos 104.0 25.0

17 Estudio 160.0 0.0

18 Resolucion de Ejercicios/Problemas 80.0 0.0

2 Actividades de Evaluacion 8.0 100.0

25 Elaboracién de practicas 40.0 0.0
Précticas en Aula 40.0 100.0

6 Tutorias 16.0 100.0

9 Conferencias 8.0 100.0

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

- Trabajos préacticos y su presentacion oral y escrita (20-40%)
- Pruebas objetivas (60-80%)

Id Denominacién Ponderacién Minima Ponderacién Méaxima
4 P(esept_amon/Exposmlon de 20.0 400
Ejercicios/Problemas
5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 60.0 80.0
Corta

Asignatura: Economia de la Empresa Vitivinicola

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, 2° Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Economia, Sociologia y Politica Agraria

Recomendaciones

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB3, CB4
Competencias Generales: CG1, CG2)
Competencias Universidad: CU3
Competencias Especificas: CE21, CE23

Breve descripcion de contenidos

Economia de la empresa vitivinicola: Introduccion a la contabilidad y al analisis de empresas. Planificacion de empresas
vitivinicolas. Renovacion de inmovilizados. Dimensionamiento éptimo. Analisis de las decisiones empresariales Valoracién
de empresas vitivinicolas: métodos de valoracion de empresas, métodos de valoracion de fincas, valoracion de arbolado. La
comercializacién de productos vitivinicolas desde la 6ptica empresarial: Variables de marketing y marketing-mix. Principios
de marketing estratégico (Segmentacion y posicionamiento en el mercado). Principios de marketing operativo (Estrategias
de Producto, Precio, Distribucién y Promocion). El Plan de marketing en la empresa vitivinicola.

Resultados del aprendizaje.
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Ser capaz de conocer, comprender y utilizar los principios de Economia de la Empresa vitivinicola, de la valoracién agraria
y de la comercializacién de productos vitivinicolas. Adquisicion de conocimientos relativos a la economia de la empresa
agroalimentaria en general y de la vitivinicola en particular, y a la toma de decisiones en grupos multidisciplinares.
Adquisicion de conocimientos sobre valoracién agraria y sobre la comercializacion de productos vitivinicolas desde la
Optica empresarial. Saber entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo vitivinicola a través de la
transferencia de tecnologia.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccion magistral (grupo completo): 36 horas
- Conferencias (grupo completo): 2 horas
- Estudios de casos y analisis de documentos (grupo reducido): 6 horas
- Précticas (grupo reducido): 10 horas Tutorias (grupo reducido): 4 horas
- Evaluacion (grupo completo): 2 horas

o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad):

- Estudio: 40 horas
- Resolucion de ejercicios y problemas: 20 horas

- Elaboracion de practicas: 10 horas
- Andlisis de casos: 20 horas

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

- Trabajos préacticos y su presentacion oral y escrita (20-40%)
- Pruebas objetivas (60-80%)

Asignatura: Estrategias del Sistema Agroalimentario

ECTS: 6 [ Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 3* Curso, 1* Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Economia, Sociologia y Politica Agraria

Recomendaciones: Se recomienda haber superado la asignatura Economia y empresa

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4
Competencias Universidad: CU3
Competencias Especificas: CE21

Resultados del aprendizaje

Adquisicién de conocimientos acerca de la toma de decisiones para el diagnéstico y la planificacion estratégica en el
contexto de mercados globalizados y fuertemente competitivos. Adquisicion de conocimientos sobre: los procesos de
comercializacién de productos agroalimentarios; los estudios de mercado y el disefio y planificacion de las estrategias
de marketing para los productos agroalimentarios.

Breve descripcion de contenidos

Principios del andlisis de estrategias. Las estrategias competitivas. Estrategias tecnoldgicas: procesos de innovacion.
Gestion estratégica de la calidad. El diagnostico de la gestion y de la organizaciéon. La Planificacion estratégica.
La Moderna Distribucion y el control logistico en el juego estratégico. Investigacion comercial. Marketing y sistemas de
comercializacion de productos agroalimentarios.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):

- Leccion magistral (grupo completo): 36 horas

- Conferencias (grupo completo): 2 horas
- Estudios de casos y analisis de documentos (grupo reducido): 6 horas
- Précticas (grupo reducido): 10 horas Tutorias (grupo reducido): 4 horas

- Evaluacion (grupo completo): 2 horas
o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad):

- Estudio: 40 horas

- Resolucion de ejercicios y problemas: 20 horas
- Elaboracién de practicas: 10 horas

- Anadlisis de casos: 20 horas

Sistemas de evaluacidn especificos para la asignatura

Trabajos practicos y su presentacion oral y escrita (20-40%)
Pruebas objetivas (60-80%)

Asignatura: Normativa, Legislacion y Cultura Vitivinicola

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 2° Curso, 1* Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Derecho Publico y Econémico. Departamento de
Agronomia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG, CG2

Competencias Universidad: CU2

Competencias Especificas: CE10, CE21, CE22, CE23

Resultados de aprendizaje

Organizar la produccion sobre la base de las exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econdmicas y legales.
Controlar el cumplimiento, dentro de la empresa, de todas las disposiciones legales vigentes que regulen la
produccion, circulacion, etiquetado y comercializacién de los productos vitivinicolas, derivados y afines, asi como las
normas de ordenacién de la produccién, precios y mercados. Gestionar y controlar la calidad del vino, productos
derivados y afines en toda la cadena de produccion y especialmente en los puntos criticos de las empresas vitivinicolas.
Controlar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de seguridad del puesto de trabajo, supervisando el
cumplimiento de su normativa legal. Colaborar técnicamente en las empresas, entidades y organismos que prestan servicios
a la vitivinicultura: prensa, consultings, editoriales, restauracion, organizaciones de consumidores, Administracion, etc.
Conocer los principios de la vitivinicultura en sus aspectos, geogréaficos, historicos, sociales y sanitarios.

Breve descripcién de contenidos

Bases institucionales de la organizacién administrativa vitivinicola La reglamentacion vitivinicola La ordenacion
juridica de la viticultura. La accién administrativa de fomento en el sector vitivinicola La regulacién de las profesiones
vitivinicolas y otros aspectos legislativos conexos. Cultura vitivinicola.

Indicacion de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (grupo completo): 36 horas

- Conferencias (grupo completo): 2 horas
- Estudios de casos y analisis de documentos (grupo reducido): 6 horas
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- Practicas (grupo reducido): 10 horas

- Tutorias (grupo reducido): 4 horas
- Evaluacion (grupo completo): 2 horas

o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad):
- Estudio: 40 horas
- Resolucion de ejercicios y problemas: 20 horas
- Elaboracion de practicas: 10 horas
- Andlisis de casos: 20 horas

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

- Trabajos préacticos y su presentacion oral y escrita (20-40%)
- Pruebas objetivas (60-80%)

MODULOAPLICACIONY TRABAJO FIN DE GRADO

MATERIA 1: PRACTICUM

Asignatura: Préacticas en Empresa

ECTS: 12 | Carécter: Précticas Externas

Unidad temporal: 4° Curso, 1*" Cuatrimestre

Departamento encargado de organizar la docencia: Todos los implicados en la docencia del Grado

Recomendaciones: Se recomienda haber superado el 50% de los créditos del Grado

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Generales: CG1, CG2

Competencias Universidad: CU2, CU3

Competencias Especificas: CE1, CE2, CE3, CE4, CE5, CES6, CE7, CE8, CE9, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15,
CE16, CE17, CE18, CE19, CE20, CE21, CE22, CE23

Resultados de aprendizaje

Ser capaz de desempefiar las actividades vinculadas a las competencias profesionales para las que se habilita al estudiante
durante su formacion.

Breve descripcion de contenidos

Desarrollo de la practica profesional asociada con el Grado de Enologia en todos los &mbitos de aplicacion: empresas,
centros de investigacion e instituciones que desarrollan su actividad en el sector de la viticultura y de la enologia.

Indicacion metodolégica especifica para la asignatura

El estudiante debe desarrollar en una empresa o institucion del sector un plan de trabajo especifico propuesto por un tutor
académico y un tutor de la empresa en un horario acordado entre las partes que intervienen, preferiblemente en el primer
cuatrimestre del cuarto curso.

Id Denominacién Horas Presencialidad %
2 Actividades de Evaluacion 3.0 100.0

3 Préacticas de Laboratorio 25.0 100.0

5 Précticas en Empresa 110.0 100.0

6 Tutorias 12.0 100.0

16 Consulta de Dudas 50.0 0.0

17 Estudio 50.0 0.0
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20 Elzzlbqramon de Memorias/Informes de 0.0 0.0
Practicas
23 Revision Bibliogréafica 35.0 0.0
24 Practlcgs_en Aula/Laboratorio de 20.0 0.0
Informatica

Sistemas de evaluacion especificos de la asignatura

Presentacion de una memoria de précticas en la que se incluya un breve resumen de las actividades realizadas por el

estudiante, su valoracidn personal y los informes del tutor de la empresa y del tutor académico.

Id Denominacién Ponderaciéon Minima Ponderacién Maxima
5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 50 15.0
Corta
6 Précticas de Laboratorio 5.0 15.0
10 Informes/Memorias de Practicas 70.0 90.0

Asignatura: Taller de Cata

ECTS: 3 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 4° Curso, 1* Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia (1,5 ECTS).
Departamento de Biogquimica y Biologia Molecular (1,5 ECTS).

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB2
Competencias Especificas: CE15, CE17, CE18

Resultados de aprendizaje

Mediante cata, ser capaz de apreciar y distinguir las caracteristicas organolépticas que muestran los vinos blancos y tintos a
lo largo de las distintas etapas en su crianza. Ser capaz de diferenciar vinos dulces elaborados de forma especial. Apreciar
las caracteristicas que diferencian a los distintos tipos de espumosos.

Breve descripcidn de contenidos

Cata de vinos dulces. Cata de vinos tintos. Cata de vinos blancos. Cata de vinos espumosos.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (30 horas, 100%
presencialidad):
- Laboratorio (25 horas)

- Tutorias (3 horas)
- Actividades de evaluacion (2 horas)
o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (45 horas, 0% presencialidad)
- Estudio: 20 horas (0% presencialidad)
- Elaboracion de Informes de précticas: 20 (0% presencialidad)
- Practicas con ordenador: 5 horas (0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:
- Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccidn multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
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respuesta larga (30%-70%)
- Informes/memorias de practicas (0-30%)
- Trabajos individuales o en grupo (0-30%)
- Précticas de laboratorio (0-30%)

MATERIA?2 : ELABORACION DE PROYECTOS EN ENOLOGIA

Asignatura : Elaboracién de proyectos en Enologia

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: 4° Curso, 2° Cuatrimestre

Departamentos encargados de organizar la docencia: Todos los implicados en la docencia del Grado

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Generales: CG1, CG2

Competencias Universidad: CU2, CU3

Competencias Especificas: CE1, CE2, CE3, CE4, CE5, CE6, CE7, CE8, CE9, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15,
CE16, CE17, CE18, CE19, CE20, CE21, CE22, CE23

Resultados de aprendizaje

Ser capaz de disefiar, planificar, desarrollar trabajos y/o proyectos en los diferentes campos de actividad en que el en6logo
posee competencias profesionales.

Breve descripcion de contenidos

Proyectos en Enologia en todas las actividades profesionales que el endlogo realiza en empresas, centros de investigacion e
instituciones que desarrollan su actividad en el sector de la viticultura y de la enologia. Gestion de proyectos. Estructura
documental del proyecto. Técnicas para la gestion de proyectos. Contratacion y ejecucion de proyectos. Estructuracion
del proyecto para su planificacion, programacién y control. Técnicas para la programacion de proyectos. Evaluacion
econdmica de proyectos. Evaluacion financiera y seleccion de proyectos.

Indicacion de la metodologia especifica para la asignatura

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (60 horas, 100%
presencialidad):
- Leccién magistral (42 horas, 100% presencialidad)
- Salidas a campo (3 horas, 100% presencialidad)
- Exposicion grupal (3 horas, 100% presencialidad)
- Anédlisis de documentos (3 horas, 100% presencialidad)
- Tutorias (3 horas, 100% presencialidad)
- Trabajos en Grupo (3 horas, 100% presencialidad)
- Actividades de Evaluacidn (3 horas, 100% presencialidad)

o ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES (90 horas, 0% presencialidad)
- Estudio (45 h, 0% presencialidad)
- Trabajo de grupo (8 h, 0% presencialidad)
- Problemas (25 h, 0% presencialidad)
- Elaboracién memoria de précticas (12 h, 0% presencialidad)

Id Denominacién Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 42.0 100.0
2 Actividades de Evaluacion 3.0 100.0
6 Tutorias 3.0 100.0
8 Trabajo en Grupo 11.0 30.0
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11 Analisis de Documentos 3.0 100.0
12 Salidas 3.0 100.0
14 Exposiciones Grupales 3.0 100.0
17 Estudio 45.0 0.0
18 Resolucion de Ejercicios/Problemas 25.0 0.0
20 Elzjlbqramon de Memorias/Informes de 12.0 0.0
Préacticas

Sistemas de evaluacién especificos para la asignatura

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga (30-
70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de practicas (0-30%)

Resolucién de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 5 serd como minimo del 30%.

Id Denominacién Ponderacién Minima Ponderacién Méaxima

4 P(esept_amon/Exposmlon de 00 300
Ejercicios/Problemas

5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 300 20.0
Corta

9 Exposiciones Orales 0.0 30.0

10 Informes/Memorias de Practicas 0.0 30.0

12 Trabajos Individuales 0.0 15.0

13 Trabajos en Grupo 0.0 15.0

MATERIA3: TRABAJO FIN DE GRADO

Asignatura : Trabajo Fin de Grado

ECTS: 9 | Carécter: Trabajo Fin de Grado

Unidad temporal: 4° Curso , Anual

Departamento encargado de organizar la docencia: Todos los implicados en la docencia del Grado

Recomendaciones: Se recomienda haber superado el 60% de los créditos basicos y obligatorios del titulo.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Generales: CG1, CG2

Competencias Universidad: CU1, CU2, CU3

Competencias Especificas: CE1, CE2, CE3, CE4, CE5, CE6, CE7, CE8, CE9, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15,

CE16, CE17, CE18, CE19, CE20, CE21, CE22, CE23

Resultados de aprendizaje

Ser capaz de realizar, exponer y defender un trabajo fin de grado en enologia.

Breve descripcién de contenidos

Elaboracidn, presentacion, exposicion y defensa de un proyecto de aplicacion en viticultura y enologia, o un trabajo de
investigacion o desarrollo experimental, o de recopilacion bibliogréafico a partir de material original o inédito en el
ambito de la viticultura y enologia.

Actividades Formativas
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Redaccién individual del trabajo fin de grado (83 horas, 0% presencialidad).
Laboratorio (30 horas, 20% presencilidad).

Busqueda de bibliografia (40 horas, 0% presencialidad).
Estudio (40 horas, 0% presencilidad).

Tutorias (20 horas, 100% presencialidad).

Consulta de dudas (10 horas, 100% presencilidad).
Evaluacién (2 horas, 100% presencialidad).

Id Denominacién Horas Presencialidad %
2 Actividades de Evaluacion 2.0 100.0

3 Précticas de Laboratorio 30.0 20.0

6 Tutorias 20.0 100.0

16 Consulta de Dudas 10.0 100.0

17 Estudio 40.0 0.0

19 Busqueda Bibliogréafica 40.0 0.0

29 Redaccién individual del Trabajo de Fin 83.0 00

de Grado

Sistemas de evaluacion especificos de la asignatura

Presentacidn, exposicién y defensa de un Trabajo de Fin de Grado ante un tribunal (100%).

Id

Denominacion

Ponderaciéon Minima

Ponderacion Maxima

11

Presentacion, Exposicion y Defensa de
Trabajo fin de Grado

100.0

100.0

Aunque, a los efectos de la organizacion académica, el Trabajo Fin de Grado se incluye como anual de cuarto curso, para
no retrasar la graduacion de los estudiantes que retnan los requisitos, conforme al procedimiento que se prevea en la
normativa reguladora del Trabajo Fin de Grado, y que apruebe la Junta de Centro, se mantendra un sistema de
convocatoria continua, aungue racionalizada en los llamamientos de lectura que se determinen.

MODULO DE OPTATIVIDAD

MATERIA1: OPTATIVIDAD

Actividades formativas

Id Denominacion Horas Presencialidad %
1 Leccion Magistral 160.0 100.0
11 Analisis de Documentos 18.0 100.0
12 Salidas 18.0 100.0
14 Exposiciones Grupales 12.0 100.0
17 Estudio 203.0 0.0
18 Resolucién de Ejercicios/Problemas 112.0 0.0
2 Actividades de Evaluacion 12.0 100.0
20 Elgbqracién de Memorias/Informes de 540 0.0
Practicas
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3 Précticas de Laboratorio 10.0 100.0
6 Tutorfas 18.0 100.0
8 Trabajo en Grupo 54.0 33.0
9 Conferencias 4.0 100.0

Sistemas de evaluacion

Id Denominacion Ponderacién Minima Ponderacién Méaxima
4 s 00
5 Pruebas Objetivas y de Respuesta 300 70.0
Corta
6 Précticas de Laboratorio 0.0 30.0
8 Précticas de Campo 0.0 30.0
9 Exposiciones Orales 0.0 30.0
10 Informes/Memorias de Practicas 0.0 30.0
12 Trabajos Individuales 0.0 15.0
13 Trabajos en Grupo 0.0 15.0

Asignatura: Métodos Estadisticos Aplicados con Ordenador

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre, 3* Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Estadistica, Econometria, 1.0., Organizacién de
Empresas y Economia Aplicada.

Recomendaciones: Se recomienda haber aprobado la asignatura Métodos y Paquetes Estadisticos.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias especificas: CE1, CE2

Resultados del aprendizaje

Capacidad para la resolucion de problemas reales con métodos estadisticos mediante el uso del ordenador

Breve descripcion de contenidos

Disefio y andlisis estadistico de datos. Contraste de hipotesis con ordenador.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (25 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Andlisis de documentos (5 horas)
Tutorias (5 horas)

Trabajos en Grupo (3 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)
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O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracién memoria de practicas ( 10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion maltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de précticas (0-30%)

Resolucion de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Préacticas de laboratorio (0-30%)
Préacticas de campo (0-30%)
El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serd como minimo del 30%.

Asignatura: Métodos Bioldgicos para el Control de Plagas

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre, 3* Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Agronomia.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias especificas: CE9, CE11, CE14

Resultados del aprendizaje

Conocimiento de la tecnologia de desarrollo y aplicacién de métodos bioldgicos de lucha. Capacidad para aplicar
métodos biolégicos para la produccién integrada de los cultivos y la sostenibilidad de los ecosistemas.

Breve descripcion de contenidos

Principales agentes de lucha bioldgica. Uso de parasitos y depredadores. Uso de entomopatégenos (Virus, Bacterias,
Hongos). Los insecticidas microbianos. Las feromonas. La lucha autocida. otros métodos biologicos.

Actividades Formativas
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
Leccion magistral (20 horas)
Salidas a campo (5 horas)
Laboratorio (10 horas)
Tutorias (5 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)

O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas (10 h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%) Informes/memorias de practicas (0-30%) Resolucién de problemas (0-30%) Trabajos
individuales o en grupo (0-30%) Practicas de laboratorio (0-30%)

Préacticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serd como minimo del 30%.

Asignatura: Optimizacion Biol6gica del Medio Agrario

ECTS: 45 | Caréacter: Optativo

Unidad temporal: 2°Cuatrimestre 3% Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias Especificas: CE11, CE14

Resultados del aprendizaje

Capacidad para recomendar el uso y aplicacion de productos fertilizantes y fitosanitarios respetuosos con el medio,
evaluando su impacto ambiental.

Breve descripcion de contenidos

Papel de los organismos del suelo en el sistema suelo planta: la actividad enzimatica del suelo como indicadora de su
calidad. Caracteristicas del suelo relacionadas con la erosion y desertificacion: su prevencion. Fertilizantes de bajo
o nulo poder contaminante. El agua de riego: Fertirrigacién. Técnicas fitosanitarias respetuosas con el ambiente.
Técnicas agricolas respetuosas con el ambiente: sistemas integrados de agricultura, agricultura biolégica.

Actividades Formativos
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
Leccion magistral (20 horas)
Salidas a campo (5 horas)
Laboratorio (10 horas)
Tutorias (5 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)
O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracién memoria de préacticas (10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de practicas (0-30%)

Resolucion de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Préacticas de laboratorio (0-30%)
Précticas de campo (0-30%)
El peso de la evaluacién de las actividades 2 a 7 serd como minimo del 30%.

Asignatura: Inglés

ECTS: 45 Caracter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 3* Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Filologias Inglesa y Alemana

Recomendaciones: Es recomendable tener conocimientos previos del idioma.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU1, CU2

Resultados del aprendizaje

Nivel de competencia alcanzado, similar al B2. Compresion lectora, que facilitard al alumno la lectura de textos
complejos dentro de su especialidad, con la adquisicion del vocabulario técnico y de tipo formal caracteristico de
la comunicacién cientifica. Adquisicion de las estructuras tipicas del inglés académico y de la mecénica y estrategias
comunicativas. Comprension auditiva, que le permitira comprender las ideas principales en una conferencia dentro de su
especialidad y captar el desarrollo global de la presentacion; reconocer asi mismo y separar conceptos centrales de
ejemplos y anécdotas. Expresion escrita, que le permitira la redaccion de textos complejos, utilizando las estructuras y el
vocabulario técnico adecuados, y aplicando las estrategias comunicativas apropiadas al tipo de escrito y argumentacion,
estrategias que permitiran la introduccion y desarrollo de una idea, captar el interés del lector, y llegar a conclusiones
claras y bien estructuradas. Expresion oral, que permitird debatir ideas y defender la propia opinion, argumentar con
claridad, dando detalles y ejemplos; el alumno podra hacer descripciones y/o presentaciones cortas sobre aspectos
cientificos que le sean muy conocidos.

Breve descripcién de contenidos
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Estudio del discurso académico mediante una seleccion de textos directamente relacionados con aspectos agricolas,
que ilustran estrategias comunicativas y giros tipicos del inglés escrito, de caracter formal, altamente rentables para la
redaccion de textos. Analisis y consolidaciéon de las estructuras gramaticales necesarias para la redaccion de textos.
Practica de la comprensién auditiva mediante el uso de material audiovisual, de contenido agricola e ingenieria agraria,
que se trabajara en clase utilizando material de apoyo y ejercicios que faciliten la comprension oral. La comprension
lectora y auditiva permitira la préctica de tomar nota, hacer esquemas y resimenes, para ampliarlos posteriormente a
parrafos. Con la ayuda de tablas y dibujos se redactaran textos con vocabulario, estructuras y caracteristicas del inglés
académico. Practica continuada de la expresion oral.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (20 horas)
Conferencia (5 horas)

Exposicion grupal (5 horas)
Anaélisis de documentos (5 horas)
Tutorias (5 horas)

Trabajos en Grupo (3 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)

o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (40 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (17,5 h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Asignatura: Quimica Agricola y Medio Ambiente

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias especificas: CE3, CE9, CE1l, CE14

Resultados del aprendizaje

Capacidad para recomendar el uso y aplicacion de productos fitosanitarios evaluando su impacto ambiental.

Breve descripcion de contenidos

Fertilizantes. Mecanismos de accién de plaguicidas y herbicidas. Control integrado de plagas, enfermedades y malas
hierbas. Tecnologias de aplicacion de los productos fitosanitarios. Impacto sobre el medio ambiente.

Actividades Formativas
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
Leccion magistral (20 horas)

Salidas a campo (5 horas)
Laboratorio (10 horas)

Tutorias (5 horas)

Actividades de evaluacién (2 horas)

o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracién memoria de practicas (10 h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de précticas (0-30%)

Resolucién de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Préacticas de laboratorio (0-30%)

Préacticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serd como minimo del 30%.

Asignatura: Alteraciones Quimicas. Aditivos Alimentarios

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 3% Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Bésicas (CB1) (CB2) (CB3) (CB4) (CB5)
Competencias Generales (CG1) (CG2)

Competencias Universidad (CU2)

Competencias especificas: (CE3) (CE14)

Resultados del aprendizaje:

Conocer las alteraciones en la composicion quimica de los alimentos, su influencia sobre la calidad analitica, sensorial y
de seguridad alimentaria. Conocer la clasificacion y modo de accion de los aditivos. Capacidad para utilizar los aditivos
en la cadena alimentaria conociendo su incidencia sobre la conservacion de los alimentos.

Breve descripcion de contenidos

La composicion de los alimentos y sus alteraciones quimicas. Sustancias quimicas organicas e inorganicas no nutritivas
que influyen en la calidad y seguridad de los alimentos. Aditivos, ingredientes, contaminantes y auxiliares tecnoldgicos.
Aditivos naturales y sintéticos. Impacto de la biotecnologia agraria sobre la calidad de los alimentos. Aplicaciones en la
ingenieria agroindustrial.

Actividades Formativas
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):
Leccion magistral (25 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Laboratorio (8 horas)
Tutorias (5 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)

O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de préacticas ( 10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de practicas (0-30%)

Resolucion de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Précticas de laboratorio (0-30%)

Précticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serd como minimo del 30%.

Asignatura: El Vinagre de Vino

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias especificas: CE13, CE18

Resultados del aprendizaje

Conocimiento de la importancia del producto, de los métodos tradicionales y de la tecnologia actual para su
produccion.

Breve descripcion de contenidos

El vinagre de vino. Importancia. Tecnologia. Modelizacion.

Actividades Formativas
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (25 horas)
Exposicion grupal (3 horas)
Laboratorio (10 horas)

Tutorias (5 horas)

Actividades de evaluacién (2 horas)

O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas ( 10 h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de practicas (0-30%)

Resolucion de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Précticas de laboratorio (0-30%)

Préacticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serda como minimo del 30%.

Asignatura: Tratamiento de Aguas Residuales en Industrias Vitivinicolas y Derivadas

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias especificas: CE19, CE20

Resultados del aprendizaje

Formacion en las posibilidades del aprovechamiento, gestion y tratamiento de las aguas residuales Capacidad para
seleccionar las mejores actuaciones encaminadas a reducir el impacto de las aguas residuales sobre el medioambiente.

Breve descripcion de contenidos

Caracterizacion. Métodos fisico- quimicos y bioldgicos de tratamiento Modelizacion de procesos.

Actividades Formativas
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o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas,
100% presencialidad):
Leccion magistral (20 horas)

Exposicion grupal (5 horas)
Laboratorio (10 horas)

Salidas (5 horas)

Tutorias (3 horas)

Actividades de evaluacién (2 horas)

O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas ( 10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de précticas (0-30%)

Resolucion de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Précticas de laboratorio (0-30%)

Préacticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serd como minimo del 30%.

Asignatura: Caracterizacion y Tratamiento de los Vertidos de la Industria Vitivinicola y Afines

ECTS: 4.5 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2

Competencias Universidad: CU2

Competencias Especificas: CE19, CE20, CE21, CE22, CE23

Resultados del aprendizaje

Conocer y evaluar los vertidos de la industria vitivinicola. Conocer los métodos de tratamiento tanto clasicos como los
novedosos mejores y mas aplicados. Capacidad para discernir el tratamiento mas adecuado para casos concretos.
Conocer la legislacion nacional y autonémica aplicable. Conocer las implicaciones medioambientales. Conocer
los métodos de recuperacion, reutilizacién, revalorizacién y minimizacion de los residuos generados.

Breve descripcion de contenidos
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Introduccion a la contaminacion: agricola e industrial vitivinicola. Contaminacion del aire: origenes y tipos de
contaminantes. Legislacidn de aplicacién. Contaminacion del agua: caracteristicas de la contaminacion. Ley de aguas.
Procesos unitarios: fisicos, quimicos y bioldgicos. Tratamientos de depuracidn: primarios, secundarios y terciarios.
Caracterizacion de los vertidos en la industria vitivinicola. Procesos de tratamientos aplicables. Minimizacion.
Reciclado. Compostaje. Contaminacion del suelo. Gestion medio ambiental. Legislacion medioambiental.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (20 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Laboratorio (10 horas)

Salidas (5 horas)

Tutorias (3 horas)

Actividades de evaluacién (2 horas)

O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracién memoria de préacticas (10 h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de précticas (0-30%)

Resolucién de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%) Préacticas de laboratorio (0-30%)

Précticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serda como minimo del 30%.

Asignatura: Sistemas de Gestion Integrados en las Empresas Vitivinicolas

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Analitica

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias especificas: CE6, CE21, CE22, CE23

Resultados del aprendizaje

Conocer los sistemas integrados de gestion de la calidad aplicables al sector vitivinicola.

Breve descripcion de contenidos
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Introduccién a los sistemas de gestion. Normalizacion, certificacion y acreditacién. Introduccion a la gestién. Introduccion
a la calidad. Las implicaciones ambiéntales de la actividad empresarial. La seguridad en el trabajo. Sistemas de gestién
ambiental. La mejora continua. Politica ambiental y planificacion de la gestidn. Implantacién y funcionamiento de un
sistema de gestion ambiental. La norma 1So 14001:2004 y el reglamento EMAS. Prevencion de riesgos laborales. La
norma OSHAS 18001:2007. Sistemas de gestion de la seguridad y salud en el trabajo. Integracion de sistemas de gestion.
Sistemas binarios y ternarios de gestion de la calidad, medio ambiente y prevencion de riesgos. \Entajas e inconvenientes
de los sistemas integrados. Auditorias de los sistemas de gestion. Comprobacion del sistema de gestion. Auditorias
por tercera parte: la norma 1SO 19011:2002.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (20 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Laboratorio (10 horas)

Salidas(5 horas)

Tutorias (3 horas)

Actividades de evaluacién (2 horas)

O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracién memoria de practicas(10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de préacticas (0-30%)

Resolucion de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Préacticas de laboratorio (0-30%)

Précticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serda como minimo del 30%.

Asignatura: Quimica Avanzada de Compuestos organicos Enoldgicos

ECTS: 4.5 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica organica

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DELAPRENDIZAJE QUE ELESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias Universidad: CU2

Competencias especificas: CE14, CE17
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Resultados del aprendizaje

Conocimiento de los principales compuestos organicos que constituyen los materiales enoldgicos, sus propiedades
quimicas y principales transformaciones. Conocimientos de las técnicas avanzadas de la identificacion de compuestos
organicos de interés enoldgico. Conocimiento del efecto que ejercen sobre la composicion y calidad los materiales
organicos en contacto con el vino.

Breve descripcion de contenidos

Compuestos organicos constituyentes de los materiales enoldgicos: mecanismos de transformacién e interaccion.
Determinacion de compuestos organicos. Propiedades e influencia en las caracteristicas fisicas y quimicas del vino. Efecto
en los tratamientos enoldgicos. Materiales organicos en contacto con el vino. Contaminacion y defectos de origen

quimico.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (20 horas)
Exposicién grupal (5 horas)
Laboratorio (15 horas)

Tutorias (3 horas)

Actividades de evaluacién (2 horas)

o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas (10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de préacticas (0-30%)

Resolucion de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Précticas de laboratorio (0-30%)

Préacticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 sera como minimo del 30%.

Asignatura: Cata avanzada de vinos

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Quimica Agricola y Edafologia

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA
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Competencias Bésicas: CB1, CB2, CB4, CB5

Competencias Generales: CG2

Competencias Universidad: CU2

Competencias especificas: CE15, CE16, CE17, CE 18, CE21, CE23

Resultados del aprendizaje

Ser capaz de definir el perfil aromatico de un vino mediante diferentes métodos de analisis sensorial. Saber aplicar la
estadistica a resultados practicos de Cata. Reconocer los diferentes vinos caracteristicos y sus posibles defectos.

Breve descripcion de contenidos

Ejercicios de Cata de adicién/omisidn de aromas. Pruebas avanzadas para establecer el perfil olfato-gustativo de un
vino. Interpretacidn estadistica de los resultados de Cata. Cata de vinos de diferentes Denominaciones de origen de
Espafia. Cata de vinos caracteristicos de diferentes Regiones del mundo.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccién magistral (15 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Laboratorio (20 horas)

Tutorias (3 horas)

Actividades de evaluacién (2 horas)

o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas (10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de précticas (0-30%)

Resolucién de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Précticas de laboratorio (0-30%)

Préacticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 sera como minimo del 30%.

Asignatura: Automatizacion de procesos agroindustriales

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Ingenieria Eléctrica, Departamento de Fisica
Aplicada

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA
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Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias especificas: CE19, CE20, CE22

Resultados del aprendizaje

Comprension y dominio de los principios de la automatizacion y el control de procesos en el ambito de la ingenieria
agroalimentaria.

Breve descripcion de contenidos

Principios de la automatizacion. Elementos de un sistema automatizado. Estructura y funcionamiento de un autoémata
programable. Programacion de autématas programables. Manejo y explotacion de software de programacion. Interfaz
hombre-maquina. SCADAS Sensores y Actuadores. Acondicionamiento de sefiales. Automatizacion de procesos
complejos. Proyectos de automatizacion integral. Control distribuido. Buses industriales.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (20 horas)
Exposicién grupal (5 horas)
Laboratorio (10 horas)

Salidas(5 horas)

Tutorias (3 horas)

Actividades de evaluacién (2 horas)

O ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas (10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de précticas (0-30%)

Resolucién de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Préacticas de laboratorio (0-30%)

Préacticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 sera como minimo del 30%.

Asignatura: Gestién de Cooperativas Agrarias

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 3* Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Economia, Sociologia y Politica Agrarias

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA
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Competencias especificas: CE21, CE22, CE23

Resultados del aprendizaje

Complementa la formacién adquirida en economia de la empresa aplicada a la direccién de empresas cooperativas
agrarias Aprende las herramientas de gestion especificas de estas empresas y comprende las ventajas e inconvenientes de
las empresas de economia social asi como el potencial de crecimiento que tienen las cooperativas agrarias.

Breve descripcion de contenidos

Génesis y evolucion del cooperativismo. Principios cooperativos y marco legal. organizacién. Integracién. Fusion.
Rentabilidad Social. Analisis de cooperativas. Evaluacion de proyectos cooperativos. Financiacién: las secciones de
crédito.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccién magistral (20 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Salidas(5 horas)
Resolucién de problemas (10)
Tutorias (3 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)
o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracién Informes ( 10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de précticas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Asignatura: Agricultura Ecol6gica

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Ciencias Sociales y Humanidades

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias especificas: CE9, CE10, CE11, CE12, CE14, CE22, CE23

Breve descripcion de contenidos

Aspectos técnicos-productivos de la produccion ecolégica: disefio de sistemas agrarios ecoldgicos; principios de la
produccion agraria, forestal y ganadera ecoldgica. Aspectos socio-econdmicos de la produccién ecoldgica: consumo,
comercializacion y certificacion ecolégica; analisis y tendencias de los sistemas agroalimentarios ecoldgicos; articulacion
socio-econémica del sector de la produccion ecoldgica. Aspectos politicos institucionales de la produccién ecoldgica:
reglamentos y codigos de la produccién ecolégica y politicas en el sector a nivel internacional, europeo, estatal y regional.
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Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (20 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Salidas (10 horas)
Analisis de casos (5 horas)
Tutorias (3 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)
o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)

Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)

Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)

Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas (10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%)

Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de practicas (0-30%)

Anaélisis de casos (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serd como minimo del 30%.

Asignatura: Respuestas de las plantas a factores ambientales adversos.

ECTS: 4.5 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 4° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Agronomia

Recomendaciones: Se recomienda haber superado la asignatura: Fundamentos de Fisiologia \kgetal

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB5
Competencias Generales: CG1, CG2
Competencias especificas: CE10, CE12, CE14

Breve descripcién de contenidos

Conceptos basicos sobre estrés bioldgico, aclimatacién y adaptacion. Respuestas generales frente al estrés: percepcion del
estrés, procesamiento de la sefial percibida, regulacion de la expresion génica. Deficiencia y toxicidad iénica. Déficit
hidrico y tolerancia a la sequia. Salinidad. Estrés por altas temperaturas y shock térmico. Frio y congelacién. Cambio
climatico y fotosintesis.

Actividades Formativas
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Las actividades formativas presenciales que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100% presencialidad):
Leccion magistral (20 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Laboratorio (5 horas)
Resolucion problemas (5 horas)
Salidas(5 horas)
Tutorias (3 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)
o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas ( 10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizarén las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccién multiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o respuesta larga
(30-70%) Exposiciones orales (0-30%)

Informes/memorias de practicas (0-30%)

Resolucion de problemas (0-30%)

Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Précticas de laboratorio (0-30%)

Préacticas de campo (0-30%)

El peso de la evaluacion de las actividades 2 a 7 serd como minimo del 30%.

Asignatura: Historia de la Agricultura

ECTS: 45 | Carécter: Optativo

Unidad temporal: 2° Cuatrimestre 3° Curso

Departamento encargado de organizar la docencia: Departamento de Genética. Departamento de Produccion Animal ®.
Departamento de Agronomia.

Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Competencias Generales: CG1, CG2

Resultados del Aprendizaje

Conocimiento de las razones que permitieron el paso de la economia de cazador-recolector a la de agricultor- ganadero.
Conocimiento de las técnicas de los primitivos agricultores y de su diversificacion. Conocimiento del valor de las
agriculturas primitivas en funcién de su adaptacién al medio. Conocimiento de las razones que han impulsado la
evolucion desde el estado inicial hasta la agricultura actual.

Breve descripcién de contenidos

% La asignaciéon a este Departamento es provisional, hasta que se resuelva el procedimiento ya iniciado en la Universidad de Cérdoba de
creacion de un nuevo Departamento en el que se integrarian los profesores que tradicionalmente han venido impartiendo esta materia.
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Origen de la agricultura. Domesticacion de plantas y animales. Los imperios agricolas. La agricultura romana. La
agricultura en la Edad Media. La agricultura arabe. La agricultura en la Edad Moderna. El descubrimiento de América. El
siglo XVIII: la ciencia en la agricultura. El desarrollo de la agricultura cientifica. La agricultura actual.

Actividades Formativas

o ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES que se llevaran a cabo son las siguientes (45 horas, 100%
presencialidad):

Leccion magistral (25 horas)
Exposicion grupal (5 horas)
Salidas (10 horas)
Tutorias (3 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)
o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES (67,5 horas, 0% presencialidad)
Estudio (37,5 h, 0% presencialidad)
Trabajo de grupo (10 h, 0% presencialidad)
Consulta de bibliografia (10 h, 0% presencialidad)
Elaboracion memoria de practicas (10h, 0% presencialidad)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

En esta materia se realizaran las siguientes actividades de evaluacion:

Pruebas objetivas (verdadero/falso, eleccion maltiple, respuesta alternativa, etc.), de respuesta corta y/o
respuesta larga (30-70%)

Exposiciones orales (0-30%) Informes/memorias de précticas (0-30%) Trabajos individuales o en grupo (0-30%)

Asignatura: Optativas de Intercambio I, 11, Ill, IV, V y VI

ECTS: 45,45,4545,45y4,5 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: Segun el programa de movilidad a realizar por el alumno. Debera corresponder al segundo
cuatrimestre de tercer o cuarto curso

Requisitos previos:

Departamento encargado de organizar la docencia: Cualquier departamento de los que imparten docencia en el Titulo

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
ASIGNATURA

Las propias del Titulo.

Breve descripcion de contenidos

Los contenidos tedricos y/o practicas seran los correspondientes a la asignatura a cursar en el centro de destino.

Indicacién de la metodologia especifica para la asignatura

La que indique la asignatura a cursar en el centro de destino

Sistemas de evaluacidn especificos de la asignatura

La que indique la asignatura a cursar en el centro de destino
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