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Estimado alumno:

Por medio del presente os damos la bienvenida al curso académico 2016/2017, como alumno de nuevo
ingreso en el Grado en Biotecnologia, Enologia, Matematicas, Ingenieria Quimica o Quimica en nuestro
centro. Es nuestro deseo que esta nueva fase de tu vida sea muy fructifera en el ambito académico,
profesional y personal durante los proximos cuatro afios.

En este curso que comienza, compartimos ilusién por distintos motivos: los alumnos comenzais un titulo
universitario con la incertidumbre de descubrir si realmente responde a las expectativas que os habéis
fijado y, nosotros, los profesores por conoceros y poder tener la oportunidad de llevar a cabo nuestra
profesion, la de docentes, en las mejores condiciones posibles.

Habéis elegido cursar vuestros estudios universitarios en la Facultad de Ciencias, y desde aqui nos
sentimos honrados de vuestra eleccién. Los titulos que se imparten en nuestro centro han llegado a su
madurez, ya que todos estan totalmente implantados y cuentan con el soporte de la experiencia y el buen
hacer de tantos docentes que acumulan afios de experiencia en la docencia universitaria. Esta oferta
formativa estd acompafiada de una mejora de las infraestructuras docentes, por lo que os encontraréis
nuevos espacios docentes que iremos habilitando a lo largo del curso, junto con la reforma integral de la
Torre Este de departamentos que ya esté operativa al completo y nuevos espacios docentes (aulas y
seminarios nuevos). Durante este curso iremos incrementando los espacios con nuevas posibilidades
para hacer nuestro centro mas adecuado a las necesidades que imponen las metodologias docentes
adaptadas al Espacio Europeo de Educacion Superior.

En esta Guia Académica del curso 2016-2017 encontraréis informacion de caracter general y especifica
del titulo, asi como las fichas de cada una de las asignaturas que incluyen, entre otros aspectos: el
profesorado responsable, el temario, las competencias que el alumno adquiere al superar con éxito la
asignatura, los criterios y sistema de evaluacién,...Recordad que también contais con la Web de la
Facultad (http://ciencias.uca.es/) y la Web de la Universidad (http://www.uca.es), donde podréis encontrar
toda la informacion de interés, siendo los cauces habituales que utilizan los miembros de la comunidad
universitaria. Igualmente, la Facultad de Ciencias esta unida al fenémeno de la comunicacion que
constituyen las redes sociales, principalmente en Facebook y Twitter, de forma que los alumnos disponéis
no sélo de mayores canales de comunicacion, sino también de la oportunidad de utilizar herramientas con
las que os sentis muy identificados. La Facultad ofrece también a los alumnos el Programa de Orientacion
y Apoyo (PROA) cuyo objetivo principal es facilitar vuestra integracion en la vida universitaria, asi como el
éxito académico en los estudios, y, en un futuro, vuestra integracién en la vida laboral y social. La
orientacion que realizan los tutores debe potenciar el aprendizaje autbnomo y responsable, fomentar los
habitos de estudio y canalizar el acercamiento del alumno hacia el profesorado y la institucion.

No quiero olvidarme de resefiar que, con vuestra eleccion, habéis accedido a un centro donde se realiza
una importante e intensa labor investigadora. Son mas de treinta los grupos de investigacion que
pertenecen a esta facultad, por tanto, os animo a patrticipar en aquellas actividades que se organicen y a
interesarte por la investigacion que se realiza en nuestra Facultad. Quizas eso despierte tu interés para
gue, una vez finalizado el grado, puedas seguir realizando en nuestro centro un master o un doctorado. El
buen hacer de nuestros profesores e investigadores complementa perfectamente la docencia que os
transmitimos en las aulas y nos asegura que estamos volcando nuestra experiencia investigadora en la
labor docente.

En estos momentos en los que inicias la vida universitaria, mi Gnico consejo es que todo es posible con
dedicacion, esfuerzo, ilusion y trabajo continuo. Si a todo eso le sumamos que te encuentras con
personas dispuestas a acompafiarte en el camino, como es el caso de nuestros profesores, personal de
administracion y servicios y todo el personal del centro, hemos encontrado la férmula perfecta para que el
éxito esté garantizado. jAnimo!

Desde aqui os invitamos, por Ultimo, a participar de cuantas actividades e iniciativas se programen en la
Facultad o en la Universidad, y esperamos que vuestra vida universitaria sea muy provechosa
académicamente y muy interesante a nivel personal. Recibid nuestra mas cordial bienvenida a la Facultad
de Ciencias de la Universidad de Céadiz.

José Manuel Gomez Montes de Oca

Decano de la Facultad de Ciencias


http://ciencias.uca.es/
http://www.uca.es/
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Planificacion Docente Curso 2016/2017

Espacios Docentes

FACULTAD CIENCIAS

AULAS CAPACIDAD LABORATORIOS CAPACIDAD
FC9 60 FCLAB 1 48
FC 10 30 FCLAB3 25
FC 12 32 FCLAB 4 15
FCLAB 6 15
FCLAB7 25
FCLAB8 15
PLANTA PILOTO (PP) 100
AULA DE PROYECTO 32
AULAS INFORMATICA CAPACIDAD
FCINF2 30
FCINF3 30
AULARIO SUR
W
AC 16 99

CASEM

LABORATORIOS

LAB 401

LAB 511

LAB 512

LAB 509

OTROS CENTROS

SALA DE CATAS DEL CAIV/IIVAGRO

LAB CTL-2

ATENCION: La asignacion de Aulas que aparece en esta Planificacion puede sufrir modificaciones en
funcion del ajuste final entre el tamafio de los grupos y la capacidad de las diferentes aulas asignadas, asi
como por las peticiones que se realicen desde los Servicios Generales de Coordinacion del Campus.
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Composiciéon de Grupos

Con caracter general, y siempre y cuando no incurran incidencias particulares en asignaturas
concretas, la composicion de los grupos se realizara atendiendo al orden alfabético de los
apellidos, de acuerdo con la distribucién que se indica en la siguiente tabla. En cualquier caso,
dicha ordenacion podra modificarse al objeto de evitar la existencia de grupos
descompensados.

D D 0
PO
b Grupo A De la Aa la J (inclusive)
0s
Grupo B De laK ala Z (inclusive)
Grupo A De la Aa lal (inclusive)
Tres Grupo B DelaJalaR (inclusive)
Grupo C De la S a laZ (inclusive)
Grupo A Dela A alaF (inclusive)
Grupo B Dela G ala M (inclusive)
Cuatro : .
Grupo C DelaMala S (inclusive)
Grupo D DelaTalaZ (inclusive)

NOTA: Los grupos para la realizacion de practicas de laboratorio pueden sufrir modificaciones
con respecto a lo anteriormente expuesto, por lo que, en esos casos, la organizacion y
nomenclatura empleada puede variar.



Asignaturas

El horario del Grado en Enologia para las clases de Teoria de la asignatura de Bioquimica
coincide con el horario del primer curso del Grado en Quimica, para las clases de Practicas
de Ordenador o Laboratorio se han creado dos grupos denominados “A” y “B”.

El coordinador del Grado gestionara con los profesores los dias marcados como AAD/PROA,
para la realizacion de actividades académicas correspondientes con los alumnos.

El horario de las asignaturas Quimica I, Matematicas | y Fisica | corresponde a la docencia de
la asignatura y a las actividades de apoyo al aprendizaje y refuerzo del perfil de ingreso de
estas materias.

- JsEMEsREL
40212001 Biologia BG 6 36 24 20/01
40212003 Fisica I FIS| 6 48 12 19/01
40212004 Matematicas I MAT | 6 48 12 26/01
40212006 Estadistica EST 6 36 24 24/01
40212007 Quimica I QUI'I 6 60 0 26 /01
40212002 Bioquimica BQ 6 36 24 02/06
40212005 Mateméticas II MAT Il 6 36 24 02/06
40212008 Quimica II QuI Il 6 60 0 07/06
40212009 Operaciones Basicas de Laboratorio OBL 6 0 60 06/06
40212042 Intrpduccién a la Enologia y Cata IECV 6 32 28* 02/06

deVinos

OBSERVACIONES

El horario de las asignaturas Fisica |, Quimica | y Il y Matematicas | corresponde a la docencia
de la asignatura y a las actividades de apoyo al aprendizaje y refuerzo del perfil de ingreso de
estas materias.

*Introduccién a la enologia y la cata de vinos (IECV-A/B): 16 horas de las especificadas en
el horario se corresponden con sesiones practicas de cata, las cuales se impartiran en la sala
de cata del CAIV o un aula dependiendo de la disponibilidad. Quedan por distribuir 12 horas de
practicas, que se corresponden con salidas de campo, las cuales se realizaran en horario de
tarde en las Ultimas semanas del semestre.

En la web http://asignaturas.uca.es/wuca_fichasigl617_asignaturas_xtitulacion?titul=40212 se | Comentario [AR1]: Actualizar cuando
encuentran las fichas de las asignaturas donde se detallan: profesorado, competencias, se hagan publicas

resultados del aprendizaje, actividades formativas, el sistema de evaluacion, los contenidos y la
bibliografia de cada asignatura



SEM 1: 03/10-07/10 8:30 FCO FIS I FIS I FIS I
9:30 FCo QUIT QUII QUIT QuIT
10:30 FCo EST BG BG BG
11:30 FCo FIS I FIS I FIS I EST
12:30 FCo MAT I MAT 1 MAT I MAT 1
SEM 2: 10/10-14/10 8:30 FC INF 2 EST_C
8:30 FCo FIS I FIS I FIS I
9:30 FCo QUII QUIT QUIT QuUII
10:30 FCo EST EST BG BG
11:30 FCo FIS I FIS I FIS I EST
12:30 FCo MAT I MAT I MAT I MAT I
13:30 FC INF 2 EST_A EST_B
13:30 FC INF 3 MAT I_A MAT I_B
SEM 3: 17/10-21/10 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCo FIST | AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FCo QuII QUII QuUII QUIT QUII
10:30 FCo EST EST BG BG BG
11:30 FC9 FIS1I FISI FIS1I FIS1I EST
12:30 FCo MAT I MAT I MAT 1 MAT I MAT I
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MAT I_A MAT I_B
16:00 [AB 401
218:30 CASEM JER e
SEM 4: 24/10-28/10 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCo AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FCo QuUII QUIT QUII QUIT QUII
10:30 FCo EST EST BG BG BG
11:30 FC9 FIS1I FISI FIS1I FIS1I EST
12:30 FCo MAT I MAT I MAT I MAT I MAT I
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MAT I_A MAT I_B
16:00 [AB 401
a18:30 CASEM SR e
16:00
100 FC INF 2 FIS I_A FIS I_B
18:00
220:00 FC INF 2 FISI_C FISI_D
SEM 5: 31/10-04/11 8:30 FC INF 2 EST_C
8:30 FCo AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FCo QuUII QUIT QuII
10:30 FCo BG BG BG
11:30 FCO FIS I FIS I EST
12:30 FCo MAT I MAT I MAT I
13:30 FC INF 2 EST_B EST_A
16:00 LAB 401
a18:30 CASEM SR BG_B
SEM 6: 07/11-11/11 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCo AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FC9 QUII QUII QUII QUII
10:30 FCo EST EST BG BG
11:30 FCo FIS I FIS I FIS I FIS I
12:30 FCo MAT I MAT I MAT I MAT I
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MAT I_A MAT I_B
16:00 [AB 511
a18:30 CASEM JaL e




SEMANAS HORA AULAS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES  VIERNES
SEM 7: 14/11-18/11 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCO AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FC9 QUII QUII QUII QUII QUII
10:30 FCO EST EST BG BG BG
11:30 FC9 FIS I FIS I FIS I FIS I EST
12:30 FC9 MATI MATI MATI MATI MATI
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MAT I_A MATI_B
16:00 LAB 511
a18:30 CASEM e BG_B
16:00
218100 FCLABS | FISI_A FIS I_B
18:00
290100 FC LAB 8 FISI_C FISI_D
SEM 8: 21/11-25/11 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCO AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FC9 QUII QUII QUII QUII QUII
10:30 FC9 EST EST BG BG BG
11:30 FC9 FIS I FIS I FIS I FIS I EST
12:30 FC9 MATI MATI MATI MATI
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MAT I_A MAT I_B
16:00 a LAB 511
18:00 CASEM SR e
SEM 9: 28/11-02/12 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FC9 AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FC9 QUII QUII QUII QUII QUII
10:30 FCY EST EST BG BG BG
11:30 FCO FIS I FIS I FIS I FIS I EST
12:30 FC9 MAT I MAT I MAT I MAT I
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MATI_A MATI_B
16:00 a L[AB 511
18:00 CASEM SR BG_B
SEM 10: 12/12-16/12 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCO AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FC9 QUI I QUI I QUI I QUII QUII
10:30 FCO EST EST BG BG BG
11:30 FCO FIS I FIS I FIS I FIS I EST
12:30 FC9 MAT I MAT I MAT I MAT I
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MAT I_A MAT I_B
16:00 a CASEM LAB
18:30 401 e BG_B
16:00
218:00 FC12 FISI_A FISI_B
18:00
50100 FC12 FISI_C FIS I_D
SEM 11: 19/12-23/12 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCO AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FC9 QUI I QUI I QUI I QUII
10:30 FCO EST EST BG BG
11:30 FC9 FIS1 FIS1I FIS1 FIS1
12:30 FC9 MATI MATI MATI MATI
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MAT I_A MAT I_B
}g;gg a FC LAB 8 FISI_A FISI_B FISI_C FIS I_D




SEMANAS HORA AULAS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES  VIERNES
SEM 12: 09/01-13/01 |  8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCo AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FC9 QUII QuUII QUII QUI I QUII
10:30 FCo EST EST BG BG BG
11:30 FCo FIS I FIS I FIS I FIS I EST
12:30 FC9 MATI MATI MATI MATI QUII
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MATI_A MATI_B
16:00 a [AB 511
18:30 CASEM e BG_B
16:00
318100 FC12 FISI_A FISI B
18:00
320100 FC12 FISI_C FIS I_D
SEM 13: 16/01-20/01 | _ 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCo AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FC9 QuUII QuUII QuUII QUII QuUII
10:30 FCo EST EST BG BG BG
11:30 FC9 FIS I FIS I FIST | AAD/PROA EST
12:30 FC9 MATI MATI MATI MATI QUI I
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MATI_A MATI_B
16:00 a [AB 511
18:30 CASEM SR L
16:00 a
PR FC LAB 8 FISI_A FISI_B
18:00 a
B FC LAB 8 FISI_C FIS I_D
SEM 14: 23/01-26/01 | _ 8:30 FC INF 2 EST_B EST_A
8:30 FCo AAD/PROA AAD/PROA | AAD/PROA
9:30 FCo QuUII QUII QuUII QUII
10:30 FCo EST EST AAD/PROA | AAD/PROA
11:30 FC9 AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
12:30 FC9 MATI MATI MATI MATI
13:30 FC INF 2 EST_C EST_B EST_C EST_A
13:30 FC INF 3 MATI_A MATIB

10




SEMANAS HORA AULAS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES  VIERNES
SEM 1: 06/03- 9:30 FC9 AAD/PROA AAD/PROA BQ BQ BQ
10/03 10:30 FC9 QUI I QUIII QUIII QUIII QUI II

11:30 FC9 MAT II MAT II MAT II MAT II QUI II
12:30 FC9 IECV IECV IECV IECV IECV
15:30 a
6730 FC LAB 6 BQ_A BQ_B
SEM2: 13/03- 9:30 FC9 AAD/PROA AAD/PROA BQ BQ BQ
17/03 10:30 FC9 QUI I QUI II QUI II QUI II QUI II
11:30 FC9 MAT II MAT II MAT II MAT II QUI II
12:30 FC9 IECV IECV IECV IECV IECV
13:30 FC9 MAT II_A MAT II_B
15:30 a
1630 FC LAB 6 BQ_A BQ_B
SEM 3: 20/03- 9:30 FC9 AAD/PROA | AAD/PROA BQ BQ BQ
24/03 10:30 FC9 QUI I QUIII QUIII QUIII QUI II
11:30 FC9 MAT II MAT II MAT II MAT II QUIII
12:30 FC9 IECV IECV IECV IECV IECV
13:30 FC9 MAT II_A MAT II_B
15:30 a
6730 FC LAB 6 BQ_A BQ_B
OBL
SEM 4: 27/04- 9:30 FCo AAD/PROA | (Seminario) BQ BQ BQ
31/04 10:30 FC9 QUI I QUI II QUI II QUI II QUI II
11:30 FC9 MAT II MAT II MAT II MAT II QUI II
12:30 FC9 IECV IECV IECV IECV IECV
13:30 FC9 MAT II_A MAT II_B
15:30 a
630 FC LAB 6 BQ_A BQ_B
9:30 FC9 AAD/PROA | AAD/PROA BQ BQ BQ
35/""045’ 03/04- 10:30 FC9 QUI II QUI II QUI II QUI II QUI II
11:30 CAIV IECV_A IECV_B
11:30 FC9 MAT II MAT II MAT II MATII B | MATII_A
12:30 CAIV IECV_A IECV_B
12:30 FC9 IECV IECV IECV MATII_B | MATII_A
13:30 FC9 MAT II_A MAT II_B
1158::33%' FC LAB 1 OBL A OBL B OBL_A OBL B
15:30 a
6130 FC LAB 6 BQ_B BQ_A
9:30 FC9 AAD/PROA | AAD/PROA BQ BQ BQ
35%5117/04‘ 10:30 FC9 QUI I QUI II QUI II QUI II QUI II
11:30 CAIV IECV_A IECV_B
11:30 FC9 MAT II MAT II MAT II MATII B | MATII_A
12:30 CAIV IECV_A IECV_B
12:30 FC9 IECV IECV IECV MATII_B | MATII_A
13:30 FC9 MAT II_A MAT II_B
1159’:33%' FC LAB 1 OBL B OBLA OBL B OBLA
15:30 a
16130 FC LAB 6 BQ_A BQ_B
9:30 FC9 AAD/PROA | AAD/PROA BQ BQ BQ
gg"(‘)zi 24/04- 10:30 FC9 QUI II QUI II QUI II QUI II QUI II
11:30 CAIV IECV_A IECV_B
11:30 FCO MAT II MAT II MAT II MATII_B | MATII_A
12:30 CAIV IECV_A IECV_B
12:30 FC9 IECV IECV IECV MATII_B | MATII_A
13:30 FC9 MAT II_A MAT II_B
15:30-
1530 FC LAB 1 OBLA OBL B
15:30-
1030 FC LAB 1 OBLA OBL B

11




SEMANAS HORA ULAS LUNES MARTES  MIERCOLES JUEVES  VIERNES
9:30 FC9 AAD/PROA BQ BQ BQ
SEM 8: 01/05- 10:30 FCo QuIII QuI II QUI II QUI II
05/05
11:30 FCo IECV_A IECV_B
11:30 FC9 MAT 11 MATII | MATII B | MATII A
12:30 FC9 IECV_A IECV_B
12:30 FCo IECV 1ECV MATII B | MATII_A
15:30-
P FC LAB 1 OBL A OBL B
15:30-
P FC LAB 1 OBL A OBL B
SEM 9: 08/05- 9:30 FC9 AAD/PROA AAD/PROA BQ BQ BQ
12/05 10:30 FC9 QuIII QUIII QUI II QUI II QUI II
11:30 CAIV IECV_A IECV_B
11:30 FC9 MAT 11 MAT 11 MATII | MATII B | MATII A
12:30 CAIV IECV_A IECV_B
12:30 FC9 MAT II_A MAT II_B IECV MATII B | MATII_A
1159::33%’ FC LAB 1 OBL A OBL B OBL A OBL B
SEM 10: 15/05- 9:30 FC9 AAD/PROA AAD/PROA BQ BQ BQ
19/05 10:30 FCo QUI II QUI II QUI II QUI II QUI II
11:30 CAIV IECV_A IECV_B
11:30 FC9 MAT II MAT 11 MATII | MATII B | MATII A
12:30 CAIV IECV_A IECV_B
12:30 FC9 MAT II_A MAT II_B IECV MATII B | MATII_A
15:30- | tcaB 1 OBL B OBL A OBL B OBL A
19:30
9:30 FC9 BQ BQ BQ
25%511: 22/05- 9:30 FC LAB 1 OBLA OBLA
10:30 FC9 QuUI II QUI II QUI II
10:30 FC LAB 1 OBLA OBL A
11:30 CAIV IECV_A IECV_B
11:30 FC LAB 1 OBL A OBL A
11:30 FC9 QUI II MATII B | MATIL A
12:30 CAIV IECV_A IECV_B
12:30 FC LAB 1 OBL A OBL A
12:30 FC9 MATII_ | MATII B | MATII_A
15:30-
P FC LAB 1 OBL B OBL B
9:30 FC9 AAD/PROA BQ BQ BQ
357(')612: 29/05- 9:30 FC LAB 1 OBL B
10:30 FCo QuI II QUI II QUI II QUI II
10:30 FCLAB 1 OBL B
11:30 CAIV IECV_A IECV_B
11:30 FC LAB 1 OBL B
11:30 FCo QUI II QUI II MATII B | MATIL A
12:30 CAIV IECV_A IECV_B
12:30 FCLAB 1 OBL B
12:30 FC9 MAT 11 MATII | MATII_B | MATII_A
15:30-
P FC LAB 1 OBL A
SEM 13: 5/06- 9:30 FC9 AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
09/06 9:30 FC LAB 1 OBL B
10:30 FCo QUIII | AAD/PROA | AAD/PROA
10:30 FC LAB 1 OBL B
11:30 FCLAB 1 OBL B
11:30 FC9 QUIII | AAD/PROA | AAD/PROA
12:30 FCLAB 1 OBL B
12:30 FC9 AAD/PROA | AAD/PROA | AAD/PROA
15:30-
P FC LAB 1 OBL A
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CALENDARIO 2016-2017
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EXAMENES ! 2 3 4 s 24 2 el 2 22§ 20
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N DE DIAS DE CLASES: 63 EXAMENES A & &l
03-0ct APERTURA CURSO EXAMENES A > & g s 4 18:
0d-oct COMIENZO CLASES R " 2 3| e s e |z
11-nov SAN ALBERTO MAGNO EXAMENES 18 19 20 2] 2 23 24
24-dic a 6-ene VACACIONES DE NAVIDAD o dins nos 13 13 - 6
27-ene STO.TOMAS DE AQUINO
11feb F.LOCAL (patrona Puerto Real) N° DE DIAS DE CLASES: 63
27-feb al 5-mar CARNAVAL 28.feb FIESTA AUTONOMICA

30-ene al 24-feb

EXAM. FEBRERO

12-oct, 1 nov, 6 y 8-dic

F.NACIONALES

EXAMENES
CURSO 15-16
SIN ACTIVIDAD ACADEMICA

13

10-abril al 16-abril

SEMANA SANTA

01-may

FIESTA NACIONAL

06/06/2015 (pendiente)

F.LOCAL (lunes feria)

124un al 74ul EXAMENES DE JUNIO
1al23-sep EXAM. DE SEPTIEMBRE
26-sep FIN CURSO ACADEMICO







CONVOCATORIA DE FEBRERO (GEN)
TURNO DE MANANA (10:00 h.) (*) TURNO DE TARDE (14:00 h) (#) AULA COMPARTIDA

30/01/2017 31/01/2017 ‘ 01/02/2017 02/02/2017
FC LAB1 OBL_1_GEN
AC16 MAT_I_GEN BG_1_GEN
AULAS ‘ 06/02/2017 07/02/2017 ‘ 08/02/2017 09/02/2017 ‘ 10/02/2017

13/02/2017 14/02/2017 15/02/2017 16/02/2017 17/02/2017

AULAS ‘ 20/02/2017 21/02/2017 ‘ 22/02/2017 23/02/2017 ‘ 24/02/2017
AC16 EST_1_GEN 1_GEN_R

CONVOCATORIA DE JUNIO (GEN)
TURNO DE MANANA (10:00 h.) (*) TURNO DE TARDE (16:00 h) (#) AULA COMPARTIDA

16/06/2017

AULAS 12/06/2017 13/06/2017 14/06/2017 15/06/2017
Cce | et | | oo |
AULAS 19/06/2017 20/06/2016 21/06/2017 ‘ 22/06/2017 ‘ 23/06/2017
Ccis | | aimiem | | siieen | mioen |
AULAS 26/06/2017 27/06/2017 28/06/2017 29/06/2017 ‘ 30/06/2017

FC9 QUII_1_GEN BQ_1_GEN
FC LAB 1 OBL_1_GEN
03/07/2017 04/07/2017 05/07/2017 ‘ 06/07/2017 ‘ 07/07/2017
AC16 MATII_1_GEN BG_1_GEN 1_GEN_R

CONVOCATORIA DE SEPTIEMBRE (GEN)

TURNO DE MANANA (10:00 h.) (*) TURNO DE TARDE (16:00 h) (#) AULA COMPARTIDA

AULAS 28/08/2017 29/08/2017 30/08/2017 31/08/2017 ‘ 01/09/2017
~cio [ e
AULAS 04/09/2017 05/09/2017 06/09/2017 ‘ 07/09/2017 ‘ 08/09/2017
“cie | eerem || e | | esTion
AULAS 11/09/2017 12/09/2017 13/09/2017 ‘ 14/09/2017 ‘ 15/09/2017
“cie | wrien | | owien | | ecicem
AULAS 18/09/2017 19/09/2017 20/09/2017 21/09/2017 22/09/2017
AC16 QUIII_1_GEN 1_GEN_R

FC LAB 1 OBL_1_GEN IECV_1_GEN

NOTA: Las aulas de examen pueden variar. Se recomienda consultar la Ultima version de la
PD 16/17

15



Competencias del Titulo

A continuacion se detallan las competencias basicas, generales, transversales y especificas del
Grado en Enologia, las cuales se desarrollaran, en diferentes niveles, en las distintas materias
de las que consta el titulo. Al finalizar los estudios del Grado en Enologia, los estudiantes
deberan haber adquirido las siguientes competencias:

Competencias Basicas

CBO01:

CB02:

CBO03:

CBO04:

CBOS:

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

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

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su &rea de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a
un publico tanto especializado como no especializado.

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

Competencias Generales

CGO01
CG02
CGO03

CGo4
CGO05
CGO06
CGOo7
CG08
CG09
CG10

Competencia idiomatica (Compromiso UCA)

Competencia en otros valores (Compromiso UCA)

Desarrollo de los héabitos de busqueda activa de empleo y la capacidad de
emprendimiento.

Capacidad de analisis y sintesis.

Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones.
Capacidad para trabajar en equipo.

Capacidad de ser responsable ante temas medioambientales.

Capacidad de ejercer éticamente su ejercicio profesional.

Capacidad para participar en la creacion y funcionamiento de una empresa.
Capacidad para utilizar con fluidez la informatica a nivel de usuario.

Competencias Transversales

CT1

Capacidad de organizacion y planificacion

Competencias Especificas

CEO1

CEO2

CEO3

CEO4

CEO05

Tener la capacidad para la resolucion de los problemas matematicos y estadisticos
necesarios para el ejercicio de la profesion de endlogo.

Tener la capacidad para la resolucion de los problemas quimicos necesarios para el
ejercicio de la profesion de endlogo.

Tener capacidad para la resolucién de los problemas fisicos necesarios para el
ejercicio de la profesion de endlogo.

Conocer los principios de la biologia necesarios para el ejercicio de la profesion de
endlogo.

Conocer los principios de la bioquimica, la microbiologia y la genética necesarios
para el ejercicio de la profesion de endlogo.
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CEO06

CEO7

CEO08

CEO9

CE10

CE11

CE12

CE13

CE14

CE15

CE16
CE17

CE18

CE19

CE20

CE21

CE22

CE23

CE24

CE25

Conocer las bases cientificas y tecnolégicas de la produccidon vegetal y su
aplicacion a la produccion vitivinicola.

Conocer los principios de la vitivinicultura en sus aspectos geograficos, histéricos,
sociales y de salud.

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

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.

Ser capaz de colaborar en la seleccion, disefio, capacidad y dotacion de
magquinaria, utillaje e instalaciones de bodega o modificaciones de las existentes.
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.

Ser capaz de seleccionar las uvas y de realizar su transformaciéon en vino, de
acuerdo al tipo de producto buscado.

Ser capaz de dominar las practicas y tratamientos enoldgicos adecuados a la
elaboracién de los distintos tipos de vinos conociendo la composicion quimica de la
uva, el mosto y el vino y su evolucién.

Ser capaz de elegir y dirigir la realizacion de los andlisis fisicos, quimicos,
microbiologicos y organolépticos necesarios para el control de materias primas,
productos enoldgicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y
productos finales a lo largo de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y
dar los consejos y prescripciones necesarias.

Ser capaz de dirigir y controlar la crianza y envejecimiento de los vinos sometidos a
estos procesos, asi como la elaboracion de alcoholes, vinos especiales, productos
derivados y afines.

Ser capaz de aprovechar los subproductos de la vid, mosto y vino.

Ser capaz de controlar y gestionar residuos y las emisiones contaminantes
producidos por las empresas vitivinicolas conociendo su influencia en el
medioambiente.

Ser capaz de organizar la produccion y el envasado de una empresa vitivinicola,
controlando y formando a los trabajadores implicados, en base a sus posibilidades
técnicas, econOmicas y legales, asi como dirigir la puesta en el mercado de los
productos finales colaborando en su comercializacién y promocion.

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.

Ser capaz de aplicar la reglamentacién y legislacion nacional e internacional
relacionada con el sector.

Ser capaz de controlar los procesos de toma de muestras, control de existencias,
peritajes, promocion y desarrollo de cualquier producto relacionado directa o
indirectamente con la vitivinicultura.

Ser capaz de cooperar técnicamente en la comercializacién de los productos
enoldgicos, materiales auxiliares y maquinaria de campo y bodega.

Ser capaz de colaborar técnicamente en las empresas, entidades y organismos que
prestan sus servicios a la vitivinicultura como prensa, editoriales, restauracion,
organizaciones de consumidores, etc.

Conocer los fundamentos del disefio de los equipos béasicos para la produccién de
vinos y derivados.

Conocer las bases cientifico-tecnolégicas de los procesos industriales relacionados
con la elaboraciéon de vinos y derivados, sabiendo integrar de forma 6ptima las
distintas operaciones unitarias implicadas.
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| BIOLOGIA

DATOS DE LA ASIGNATURA
Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura: BIOLOGIA Cadigo: 40212001
Tipo: Troncal \ Curso: \ 1° ECTS: 6
Departamento: BIOLOGIA
Requisitos: Los propios de acceso al titulo de Grado en Enologia.
Se recomienda poseer conocimientos de Biologia al nivel del
segundo curso del Bachillerato de Ciencias y Tecnologia.
Recomendaciones: Haber cursado la asignatura de Biologia en bachillerato
PROFESORADO
Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLCE Coordinador
ESPERANZA CASTRO CASAS PROFESORA AYUDANTE N
MACARENA DOCTOR
PATRICIA HERRERA PEREZ PROFESOR AYUDANTE N
DOCTOR
FRANCISCO HORTAS RODRIGUEZ- PROFESOR AYUDANTE N
PASCUAL DOCTOR
MILAGROSA OLIVA RAMIREZ PROFESORA AYUDANTE S
DOCTOR
ALEJANDRO PEREZ HURTADO PROFESOR TITULAR DE N
DE UNIVERSIDAD
MENDOZA

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

01. TEMA I. Introduccién a la Biologia. El origen de la vida: el origen de la célula. Niveles de
organizacion. La célula. Teoria celular. Tipos de células: Procariotas y Eucariotas. Diversidad
bioldgica. Clasificacion de los seres vivos.

02. TEMA Il. Membrana plasmatica y superficie celular. Componentes y estructura de la
membrana. Funciones de la membrana plasmatica. Intercambios de la célula con el medio.
Uniones intercelulares y diferenciaciones.

03. TEMA lII. El nicleo celular. Caracteristicas y propiedades del nicleo. Envoltura nuclear.
Nucleolo. Formacién de ribosomas. Estructura de la cromatina. Cromosomas. Funciones de la
cromatina: replicacion y transcripcion.

04. TEMA 1V. Orgénulos celulares I. Sintesis y degradacion de macromoléculas. Hialoplasma o
citosol. Ribosomas: sintesis de proteinas. Reticulo endoplasmatico: estructura, tipos y
funciones. Complejo de Golgi: estructura, funciones y control del destino de las vesiculas.
Lisosomas.

05. TEMA V. Orgéanulos Celulares Il. Energia celular y Metabolismo. Mitocondrias: estructura y
funcién. Peroxisomas: funciones. Plastidios: tipos. Cloroplastos. Fotosintesis. Vacuola

vegetal. Inclusiones citoplasmaticas.

06. TEMA VI. Citoesqueleto. Caracteristicas generales y componentes. Microfilamentos.
Filamentos intermedios .MicrotUbulos. Agrupaciones complejas de microtibulos: centriolos,
cilios y flagelos.

07. TEMA VII. Ciclo vital de la célula. Ciclo celular: etapas. Divisién celular: mitosis. Muerte
celular: Apoptosis.

08. TEMA VIIl. Gametogénesis y Fecundacién. Meiosis: principales acontecimientos.
Espermatogénesis. Caracteristicas de las células germinales masculinas. Ovogénesis.
Caracteristicas de las células germinales femeninas. Fecundacion.
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09. TEMA IX. Etapas del desarrollo embrionario. Segmentacion y formacion de la blastula.
Gastrulacion. Neurulacion. Organogénesis
10. TEMA X. TEJIDOS ANIMALES I: Tejido epitelial, tejido conjuntivo y tejido sanguineo.

11. TEMA XI.TEJIDOS ANIMALES lI: Tejido cartilaginoso, tejido 6seo y tejido muscular.
12. TEMA XII: Sistema nervioso. Funciones del sistema nervioso. Organizacion del sistema
nervioso. Tipos celulares: neuronas y células gliales. Sinapsis.

13. TEMA XIII. TEJIDOS VEGETALES. Tejidos meristematicos. Tejidos adultos.

Temario de practicas

PRACTICA 01: El microscopio 6ptico. Observacion de células animales y vegetales
PRACTICA 02: Observacion de células vegetales en mitosis.

PRACTICA 03: Preparaciones y tinciones histolégicas e histoquimicas. Técnicas de
hematoxilina-eosina y del &cido periddico-Shiff (PAS).

PRACTICA 04: Extraccion y caracterizacion de pigmentos liposolubles vegetales.
PRACTICA 05: Extraccion y caracterizacion de pigmentos hidrosolubles vegetales.
PRACTICA 06: Seguimiento del desarrollo embrionario en peces.

PRACTICA 07: Regulacién de glucemia en peces

PRACTICA 08: Observacion de células sanguineas y propiedades de los pigmentos

) respiratorios..
PRACTICA 09: Cambios fisiolégicos de color.
PRACTICA 10: Simetria

Criterios Generales de Evaluacién

Se valorara la asistencia a clase, la capacidad de integracién de la informacién recibida, la
coherencia en los argumentos, la claridad, la correccién y la concrecion en las respuestas a las
cuestiones planteadas sobre el contenido tedrico-practico de la asignatura.

Se valorara la claridad, profundidad, orden, concrecién y adecuacion de la exposicion en los
seminarios.

Se valorara la asistencia a practicas, el rigor experimental en el laboratorio, los resultados
obtenidos en las préacticas y la claridad, precision y rigor de los informes de practicas.

Procedimiento de Calificacion

1. Para aprobar la asignatura se considera obligatorio el estudio de la totalidad del
programa tedrico-practico y la asistencia a la totalidad de las practicas de laboratorio.

2. El examen final de la asignatura constard de 70 preguntas de tipo test (2 opciones
independientes). Ademas, el examen final incluira un examen de practicas que constara de
10 preguntas de tipo test con dos opciones cada una.

3. Para aprobar la asignatura serad necesario obtener al menos una calificacion de 5 (sobre
10) en el examen de teoria, y de 5 (sobre 10) en el examen de practicas.

4. Las calificaciones obtenidas en los exadmenes se expondran en el Departamento de
Biologia (CASEM, Planta 123, Pala C). Las reclamaciones se efectuaran durante 3 dias
hébiles, en el horario indicado oportunamente.

5.- La asistencia a clase formara parte de la evaluacion de la asignatura.

6. La calificacion final se obtendra de acuerdo con la siguiente ponderacion:
Prueba final tedrica: 70% de la nota final.
Prueba final de practicas: 10% de la nota final.
Cuestionarios de préacticas 10% de la nota final.
Realizacion y exposicion de trabajos en seminarios: 10% de la nota final.
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7. La valoracion de los cuestionarios de préacticas y de la realizacién y exposicién de
trabajos y seminarios solo computara en la calificacion final cuando se haya superado la
prueba final teérico-practica.

8. La valoracion de la asistencia a practicas, del informe de préacticas, de la realizacion y
exposicidn de trabajos y seminarios y de la asistencia a clase tendra vigencia tanto para la
prueba de junio como para la prueba de septiembre de un mismo curso académico.

Bibliografia Basica

“Biologia celular y molecular”. Harvey y Lodish. Ed.Médica Panamericana. 2005
“Introduccion a la Biologia Celular”. 22 edicion. Alberts Bruce et al, Ed.Panamericana.
2005

“Citologia e histologia vegetal y animal”. Paniagua R. Ed. McGraw-Hill-Interamericana.
2004

“Bioquimica y Biologia Molecular para Ciencias de la salud”. 22 Ed. Lozano.
Ed.McGraw-Hill.Interamericana. 2005

“Biologia. La vida en la tierra”. 62 ed. Audesirk,T y cols. Ed.Prentice Hall. 2003.
“Biologia celular y molecular”. Darnell et al. 22edicion. Ed.Panamericana. 2005
“Biologia”. 5%ed. Solomon, Villee. Ed.McGraw-Hill Interamericana.2001.
“Fundamentos de biologia”. 3% Edicion. Scott Freeman. Pearson Educacion S.A.
Madrid. 2010.

Bibliografia Especifica

“Vertebrado. Anatomia comparada, funcion, evolucién”. Kenneth V. Kardong. Ed. Mc
Graw-Hill-Interamericana.1999

“Biologia celular’. Maillet, M. Ed.Masson. 2002

“The invertebrates: a synthesis”. Barnes, R.S.K. et al., Oxford. BlackwellScience. 2001.
“Compendio de histologia”. Paniagua, R y cols. Ed.McGraw-Hill Interamericana. 1999.
“Histologia. Texto y Atlas”. Gartner, L.P. Ed.McGraw-Hill Interamericana. 1997
“Histologia basica. Texto y atlas”. Junqueira, L.C. y Carneiro J. Ed.Masson. 2004.
“Histologia: Texto y atlas color con biologia celular y molecular”.Ross, Michael H. Ed
Panamérica. 2004

“Embriologia animal comparada”. Viktorschwartz. Ed.Omega. 1977

“Zoologia de invertebrados”. Ruppert,E. y Barnes,R.D. Ed.McGraw-Hill-
Interamericana. 1996

“Vertebrados. Anatomia comparada, funcién y evolucion”. KardongKenneth.VEd.Mc-
Gaw-Hill-Interamericana. 2007

“Principios integrales de zoologia”. Hackman,Roberts y cols. Ed Mc-Gaw-Hill-
Interamericana. 2008.

“Fisiologia animal: mecanismos y adaptaciones (“ECKERT”). Randall, D., Burggren
W. y French K. Interamericana-McGraw-Hill, Madrid, 1.998

Bibliografia Ampliacion

“Inmunologia celular y molecular”. 42ed. Abbas. Ed.McGraw-Hill.Interamericana. 2001
“Evolution”. Ridley, M. Ed Blackwell Science. Cambridge. 1996.
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| FISICA I

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: FISICA | Cédigo: 40212003

Tipo: Troncal \ Curso: \ 1° ECTS: 6

Departamento: FISICA DE LA MATERIA CONDENSADA

Recomendaciones: Tener los conocimientos de la asignatura Fisica y Quimica de
primero de bachillerato y de la asignatura Matematicas de 1°y 2° de
bachillerato.

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 C.C.E. Coordinador

JOSE MANUEL MANUEL DELGADO PROFESOR SUSTITUTO S

INTERINO

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

1.

Configurando el escenario

La Fisica y su Método. Magnitudes Fisicas. Tamafio y Escala.

Mecénica de la particula

Movimiento. Fuerzas y vectores. Fuerzas y leyes de Newton. Impulso, Trabajo y
Energia Cinética. Energia potencial. Leyes de Conservacion

Mecanica de los soélidos: movimiento de rotaciéon

Sistemas de particulas y sélido rigido. Centro de masas. Cinemaética del Movimiento de
rotacion. Momento de una fuerza. Momento de Inercia. 22 Ley de Newton para la
Rotacion. Energia Cinética de Rotacion. Rodadura. Conservacion Momento Angular del
Solido rigido. Equilibrio mecénico. Biomecanica. Sélidos y seres vivos

Mecanica de Fluidos

Propiedades de los fluidos: Densidad, Peso especifico, Viscosidad, Presion de vapor y
Tension superficial. Presion de un fluido. Principio fundamental de la Hidrostatica.
Principio de Pascal. Presidon atmosférica y presibn manométrica. Principio de
Arquimedes. Ley de Continuidad. Teorema de Bernoulli. Fluidos no ideales: ecuacién
de Poiseuille. Régimen laminar y turbulento. Fuerzas de resistencia o de arrastre
Fuerzas de sustentacion. Membranas Biologicas y presion osmotica. Difusion

Termodinamica

Temperatura .Escalas de temperatura. Expansién térmica. Gases ideales. Teoria
Cinética de los Gases. Difusién. Calor y Energia Térmica. Capacidad calorifica y calor
especifico. Cambios de fase. Conduccién, Conveccion y Radiacion. Primera ley de la
termodinamica. Procesos termodinamicos. Segunda ley de la termodinamica.

Maquinas térmicas y refrigeradores
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Practicas de Laboratorio (orientativo, pueden variar segun disponibilidad de material):

- Principio de Arquimedes
- Ley de Hooke
- Plano inclinado

Criterios Generales de Evaluacion

La adquisicion de las competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacion
continua, donde, ademas de las cognitivas, se evalian de forma particular la competencia
CEO3 y/o a través de una prueba global, con cuestiones sobre los contenidos tedricos y
practicos.

La evaluacion continua, se realizara a partir del trabajo desarrollado a lo largo del curso y del
resultado de una prueba global escrita. La calificacion final, tendra ademas en cuenta la calidad
del informe final de las practicas de laboratorio.

El modelo de evaluacién continua exige, por parte del alumno, cumplir dos condiciones: (l) la
participacion regular (al menos un 80%) en las distintas actividades y (ll) que la nota del
examen global final sea igual o superior a 3,5.

La nota de las actividades para la evaluacién continua se mantendra hasta la convocatoria de
septiembre.

Procedimiento de Calificaciéon

La nota global se obtiene sumando el 60% de la nota obtenida en la prueba final, méas el 40%
de la calificacion global obtenida en las distintas actividades y la nota del informe de las
practicas de laboratorio. Esta Ultima calificacion se mantendra solamente hasta la finalizacion
del curso académico, es decir, hasta la convocatoria de septiembre.

El modelo de evaluacién continua exige, por parte del alumno, incluido los alumnos repetidores,
cumplir dos condiciones: (I) la participacion regular (al menos un 80%) en las distintas
actividades y (Il) que la nota del examen global final sea igual o superior a 3.

Bibliografia Basica

e “Fundamentos de Fisica’.A. Rex y R. Wolfson, , Pearson (2011)

Bibliografia Especifica

e “Fisica para Ciencias de la Vida” (22 Edicion), David Jou, Josep EnricLlebot y Carlos
Pérez Garcia, McGraw Hill (2009).

e “Fisica para la Ciencia y Tecnologia”, Vol. | (62 edicién), P. A.Tipler y G. Mosca,
Reverté (2013)

e “Fisica Universitaria” (13° Edicion), H.D. Young y R.A. Freedman, Sears y
Zemansky, Pearson (2013).

e “Comparative Biomechanics: Lfe's physical world”, Steven Vogel, Princenton University
Press (2003)
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| MATEMATICAS I

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: MATEMATICAS | Cédigo: 40212004

Tipo: Troncal Curso: 1° ECSE 6

Departamento: MATEMATICAS

Recomendaciones: Haber cursado asignaturas de Mateméticas en Bachillerato

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CICES Coordinador
P PROFESOR TITULAR S

LORETO DEL AGUILA GARRIDO ESCUELA UNIVERISTARI

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

Matrices, determinantes y sistemas lineales.

Espacios vectoriales.

Diagonalizacion de matrices.

Integracién de funciones de una variable.

Funciones de una y varias variables. Limite y continuidad.
Derivabilidad y diferenciabilidad de funciones de unay varias variables.
Extremos de funciones y optimizacion.

NogopwhE

Criterios Generales de Evaluacion

La adquisicion de competencias se valorara a través de un examen final con cuestiones sobre
los contenidos tedricos y a través de evaluacion continua.

Procedimiento de Calificaciéon

Las pruebas de progreso supondran un 75% de la calificacion global de la asignatura y seran
usualmente escritas.

Los test o las pruebas de conocimientos basicos supondran un 10% de la calificacién global de
la asignatura, y podran ser propuestos y a realizar en el aula o a través del campus virtual.

La realizacion de las practicas de informatica supondra un 15% de la calificacion global de la
asignatura.

El alumno que no supere una o mas de una de las pruebas de progreso debera realizar un
examen final que se valorara de la misma forma que las pruebas de progreso, y supondra un
75% de la calificacion global.

El alumno que no supere la prueba de practicas, podra realizar un examen final que supondra
un 15% de la calificacién global.

Se considerard que han adquirido las competencias de la asignatura aquellos alumnos que
obtengan 5 o mas puntos entre todas las actividades evaluadas.

Se valorara, hasta con 3 puntos, la realizaciéon de diversas actividades que se propondran en
el aula o a través del campus virtual, incluyendo controles no eliminatorios a lo largo del curso.
La nota obtenida se tendrd en cuenta en las convocatorias oficiales del curso académico
correspondiente.

En practicas se realizaran actividades con ayuda de software informéatico libre y se evaluaran
hasta con 1 punto. La nota se tendra en cuenta en las convocatorias oficiales del curso
académico correspondiente.
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En las convocatorias oficiales se propondran dos examenes tedricos que se evaluaran sobre
6 y 9 puntos Yy otro practico que se evaluara sobre 1 punto. El alumno podré optar realizar
uno de los examenes teoricos, siendo la calificacion final la que resulte de afadir a la
calificacion del examen escogido, lo que corresponda de lo obtenido en las actividades
realizadas durante el curso. O bien podra optar por realizar el examen oficial sobre 10 puntos
(tedrico y préactico).

Bibliografia Basica

o “Matematicas para ciencias”. C. Neuhauser, Ed. Pearson. Pretice Hall, 2004.

e “Algebra lineal con aplicaciones”. G. Nakos y D. Joyner, Ed. Thomson, 1999.

e “Problemas resueltos de &algebra lineal”. J. Arvesl, F. Marcellan y J. Sanchez.
Coleccién Paso a Paso (Ed. Thomson), 2005.

e “Guia practica de calculo infinitesimal en varias variables”. F. Galindo, J. Sanz y L. A.
Tristan. Ed. Thomson, 2005.

e “Analisis vectorial para la ingenieria. Teoria y problemas”. J. L. Galan. Ed. Bellisco,
1998.

e “Problemas resueltos de calculo en varias variables”. I. Ufia, J. San Martin y V.
Tomeo. Coleccion Paso a Paso (Ed. Thomson), 2007.

Bibliografia Ampliacion

e “Tests de éalgebra lineal”. J. L. Ga. Lapresta, M. M. Panero, J. Martinez, J. P. Rincon
y C. R. Palmero AC. Madrid, 1992.

e “Cuestiones sobre Algebra Lineal”. Roberto Benavent. Ediciones Paraninfo, 2010.

e “Problemas resueltos de célculo en varias variables”. I. Ufia, J. San Martin y V.
Tomeo. Coleccion Paso a Paso (Ed. Thomson), 2007.

e “Analisis vectorial”. J. L. Galan, M. A. Galan, Y. Padilla y P. Rodriguez. Formularios
técnicos y cientificos (Ed. Bellisco), 1998.
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| ESTADISTICA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: ESTADISTICA Cadigo: 40212006

Tipo: Troncal Curso: 1° ECSE 6

Departamento: ESTADISTICA E INVESTIGACION OPERATIVA

Recomendaciones: Se recomienda poseer conocimientos de Matematicas al nivel del segundo
curso del Bachillerato de Ciencias y Tecnologia.

PROFESORADO
Nombre Apellido 1 Apellido 2 CCE Coordinador
MARIA LOPEZ SANCHEZ TITULAR ESCUELA S
AUXILIADORA UNIVERSITARIA

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

Tema 1. Introduccion al analisis de datos. Organizacion, representacion grafica y sintesis de
la informacion

Tema 2. Anadlisis bivariable. Ajuste y regresion bidimensional

Tema 3. Teoria de la probabilidad

Tema 4. Variable aleatoria unidimensional y distribuciones de probabilidad

Tema5. Algunos modelos de distribuciones unidimensionales

Tema 6. Introduccion a la Inferencia. Inferencia clasica en poblaciones normales.

Tema 7. Inferencia no paramétrica. Diagnosis del modelo.

Tema 8. Introduccion al Andlisis de la Varianza

Criterios Generales de Evaluacion

Se evaluara tanto la aprehension de conocimientos por parte de los alumnos como la
capacidad de resolver supuestos practicos y la interpretacion de resultados y elaboracion de
informes, teniendo en cuenta el uso apropiado de la terminologia y el lenguaje estadistico. Se
tendrd en cuenta la asistencia a clase.

Procedimiento de Calificacion

Las actividades se calificaran de la siguiente forma:
- Examen final (70%)

El examen final incluye:

a) una prueba tipo test con cuatro respuestas por cada item y una sola correcta
(cada respuesta incorrecta supondra una penalizacién). El test tendra un peso del
20% de la nota final.

b) Un examen de problemas y supuesto practico con un peso del 50% de la nota
final.

- Pruebas de seguimiento (15%)
- Supuestos précticos de informética realizados a lo largo de la asignatura (15%)

En las convocatorias de junio y septiembre, los alumnos tendran que volver a realizar el
examen final (con un peso del 70%), mientras que se conserva el 30% restante,
correspondiente a evaluacion continua, que se obtuvo en Febrero.
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Bibliografia Basica
e ‘"Inferencia Estadistica" (Teoria y Problemas), EspejoMiranda,l. y otros (2007).
Servicio de Publicaciones UCA. ISBN: 978-84-9828-131-6
e "Estadistica Descriptiva y Probabilidad, Teoria y Problemas". 32 edicion. Fernandez F.
y otros (2006). Servicio de Publicaciones UCA. ISBN: 978-84-9828-058-6
e "Estadistica Basica con R y Recmdr".Arriaza Gémez, A. y otros (2008)

Bibliografia Especifica

e "Estadistica. Modelos y métodos". Vol. 1. Pefia Sanchez de Rivera, D.(1991). Ed.
Alianza Universidad Textos. (Segunda edicion)
e "Estadistica Il: Inferencia". Ruiz-Maya, L., Martin Pliego, F.J. (1995):Ed. AC.
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| QUIMICA I

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: QUIMICA | Cadigo: 40212007
Tipo: Troncal Curso: 1° ECTS: 6
Departamentos: CIENCIA DE LOS MATERIALES E INGENIERIA METALURGICA Y

QUIMICA INORGANICA
QUIMICA ANALITICA
QUIMICA FISICA
QUIMICA ORGANICA

Requisitos: Los propios de acceso al titulo de Grado en Enologia
Recomendaciones: Es recomendable que los estudiantes hayan adquirido los conocimientos
de Quimica de Bachillerato y haber superado las pruebas de nivel de
Quimica
PROFESORADO
Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLl= Coordinador
NURIA CHINCHILLA SALCEDO INVESTIGADOR N
M2 PILAR MARTINEZ BRELL PROFESOR TITULAR S
UNIVERSIDAD
M2 CARMEN RODRIGUEZ DODERO PROFESOR COLABORADOR N
SUSANA TRASOBARES | LLORENTE PROFESOR TITULAR N
UNIVERSIDAD

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

Temal. Fundamentos de Quimica

Tema 2. Estructura atomica

Tema 3. Tabla periédica de los elementos y propiedades periédicas.
Tema 4. Enlace quimico: teorias y tipos de enlace

Tema5. Formulacion y propiedades de los compuestos inorganicos
Tema 6. Estados de agregacion de la materia. Fuerzas intermoleculares
Tema 7. Disoluciones

Tema 8. Termoquimica

Criterios Generales de Evaluacion

La adquisicion de competencias se valorard a través de un examen final con cuestiones y
problemas sobre los contenidos tedricos y a través de evaluacion continua mediante el
seguimiento del trabajo personal de cada alumno y de su participacion en el aula.

Procedimiento de Calificaciéon

La nota final sera el resultado de considerar en la convocatoria de Febrero los siguientes
apartados:

+ 70% prueba escrita
+ 30% actividades académicamente dirigidas

Para superar la asignatura se requiere que la calificaciéon en el examen final supere 4,0 puntos
sobre 10.

Los alumnos que no cumplan con la participaciéon en la evaluacion continua tendran una nota
final que correspondera al 70% de la obtenida en la prueba escrita.
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Para las convocatorias extraordinarias de Junio y Septiembre, se mantendran las notas
obtenidas en la evaluacion continua. No se conservard ninguna calificacion para el siguiente
curso académico

Bibliografia Basica

e "Quimica General. Principios y aplicaciones modernas". 102 Edicion. R.H. Petrucci, F.
G. Herring, J.D. Modura, C. Bissonnette.Pretince Hall- Pearson Education, S.A.,
Madrid 2011. ISBN: 978-84-8322-680-3.

e "Quimica General. Principios". 82 Edicion. R.H. Petrucci, W. S. Harwood, F. G.
Herring. Pretince Hall- Pearson Education, S.A., Madrid 2009. ISBN: 0-13-014329-4.

Bibilografia Especifica

e ‘"Estructura atémica y enlace quimico". CasabdJ.Editorialreverté. 1997. ISBN:
8429171894

e “Formulacién y nomenclatura: quimica inorganica”. 14 ed. W.R. Peterson, EDUNSA,
Barcelona. 1990. ISBN: 8485257049

e “QUIMICA GENERAL. La Naturaleza molecular del cambio y la materia”. 22 Ed (2000).
M.S. Silberberg, Ed. McGraw-Hill.

e “Quimica”. 92 edicion. Chang, Raymond.Madrid, McGraw-Hill, 2007

e “Quimica”’. 22 edicion. Fernandez Oncada, Amada; Pérez Escribano, Carmen.
Madrid, McGraw-Hill, 2005.

e “Quimica’. Russel, John B.; Larena, Alicia.Madrid, McGraw-Hill, 1997.

e “Fundamentos y problemas de quimica’. Vinagre Jara, F et al. Salamanca, ICE y
Departamento de Quimica General de la Universidad de Extremadura, 1984.

e “Formulacién y nomenclatura en quimica”’. Andrés Ordax, Francisco et al.Normas
IUPAC (Bilbao, Universidad del Pais Vasco, 1991)

e "Nomenclatura y representacion de los compuestos organicos. Una guia de estudio y
autoevaluacién”. Quifioa E., Riguera, R.MacGraw Hill

e "Basic Concepts in organic Chemistry: A programmed learning approach". Simpson P.
Chapman & Hall

e "Quimica Inorganica Descriptiva", GeoffRayner-Canham, Prentice Hall.

BibliografiaAmpliacion

e “Atoms,molecules and reactions : An introduction to chemistry”. R.J.
Gillespie.Englewood Cliffs: Prentice hall, 1994. ISBN: 0-13-088790-0

e “Chemistry:molecules, matter and change”. 3rd ed. P. Atkins, L. Jones.W.H. Freeman
and Co, New York. 1997. ISBN: 0-7167-2988-1

e “Chemical principles : the quest for insight”. P.Atkins, L.Jones. 42 ed. W. H. Freeman
and Company, New York. 2007. ISBN: 0-7167-7355-4

e “Quimica’. Ruiz Fernandez, Xavier.Barcelona, Océano, 1999.

"Organic Chemistry". Clayden J., Greeves N., Warren S., and WothersP.Oxford

University Press.
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Fichas de las
Asignaturas




| BIOQUiMICA

DATOS DE LA ASIGNATURA
Titulacién: GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura: BIOQUIMICA Caodigo: 40212002
Tipo: Troncal \ Curso: \ 1° ECTS: 6
Departamento: BIO Q UIM. Y BIO L. MO LEC., MICRO B., MED. PREV. Y SALUD
PUBL., FISIO L. Y GEN.
Requisitos: Los propios del acceso al titulo de Grado en Enologia
Recomendaciones: Los alumnos deben tener conocimientos generales de Biologia y Quimica
General
PROFESORADO
Nombre Apellido 1 Apellido 2 C.C.E. Coordinador
ALMUDENA GONZALEZ ROVIRA PROFESORA SUSTITUTA N
INTERINA
AGUEDA MARTIN ROBLES PROFESORA SUSTITUTA S
INTERINA
ANTONIO VALLE GALLARDO PROFESORA SUSTITUTA N
INTERINA

Docencia en el curso 2016/17

Contenidos

Tema 01. Introduccion a la Bioquimica. Propiedades quimicas de las moléculas biologicas
Tema 02. Aminoacidos y proteinas. Estructura, clasificacion y funciones.

Tema 03. Hidratos de carbono y biomoléculas derivadas.

Tema 04. Lipidos

Tema 05. Nucleétidos y acidos nucléicos

Tema 06 Generalidades de enzimas. Mecanismos de accion y regulacion enziméatica.
Tema 07. Introduccion al metabolismo. Bioenergética

Tema 08. Catabolismo de los hidratos de carbono. Procesos anaerobios en la generacion de
energia metabdlica.

Tema 09. Biosintesis de hidratos de carbono. Gluconeogénesis. Metabolismo del glucégeno.
Tema 10. Procesos oxidativos: ciclo del &cido citrico y ruta de las pentosas fosfato.

Tema 11. Transporte electrénico y fosforilacion oxidativa

Tema 12. Metabolismo de lipidos

Tema 13. Metabolismo de amino&cidos.

Tema 14. Metabolismo de nucleétidos.

Practicas de laboratorio.

01. Introduccién general al laboratorio de bioquimica
02. Bioinformatica

03. Andlisis cualitativo y cuantitativo de azlcares

04. Andlisis de aminoéacidos
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05. Andlisis de proteinas |

06. Andlisis vitamina C y examen practico

Criterios Generales de Evaluacion

Se valorard la adecuacién y claridad de las respuestas a las cuestiones planteadas en el
examen final.

De igual forma, se consideraran los contenidos presentados en las cuestiones de cada una de
las Préacticas de Laboratorio asi como el resultado de un examen practico y la actitud durante
las sesiones de practicas. Ademas, se valorard la organizacion, claridad y coherencia en la
exposicion de los seminarios.

Procedimiento de Calificacion
Se calificara sobre 10 puntos el total de la asignatura. La distribucion ponderal sera:
- 7 puntos para la prueba final escrita.

- 2 puntos para las Préacticas de laboratorio. Se considerara la actitud en las mismas, la calidad
y el contenido de las Cuestiones y la calificacion obtenida en un examen practico.

- 1 punto para los seminarios.

En el examen final escrito, una de las preguntas hara referencia al contenido de las Practicas
de Laboratorio.

La asistencia a las practicas es obligatoria y con un maximo de 2 faltas justificadas.

Una vez aprobadas las practicas se mantendra la calificacion para los siguientes cursos. En
caso de no superarlas, se debera repetir aquella/s parte/s de la evaluacion (bien sea las
cuestiones o el examen practico) que tenga suspensals en la convocatoria de septiembre o de
febrero.

Para aprobar la asignatura serd necesario superar la evaluacion de las practicas (obtener 1
punto sobre 2) y superar la prueba final escrita (obtener un 3,5 sobre 7) para poder sumar las
notas de teoria con las de practicas y otras actividades.

Bibliografia Basica

e "Bioquimica" J.D. Rawn. Ed. Interamericana 1989

e "Principios de Bioquimica" L. Lehninger. Ed. Omega 1993

e "Bioquimica" Mathews van Holde. Ed. Addison-Wesley 2002

e "Bioquimica" L. Stryer, J.M. Berg, J.L. Tymoczko. Ed. Reverté 2003

e "Bioquimica: la base molecular de la vida" T. Mckee, J.R. McKee. Ed. Mc Graw-Hill
2003

e "Bioquimica". P.C. Champe, R.A. Harvey, D.R. Ferrier. Ed. Mc Graw Hill 2005

e "Bioquimica" Elliot. Harvey Mc Hill 2006

e "Bioquimica". J.M. Berg, J.L. Tymoczko, L. Stryer. Ed. Reverté 2008

e "Bioquimica con aplicaciones clinicas". L. Stryer, J.M. Berg, J.L. Tymoczko. Ed.

Reverté 2013

Bibliografia Especifica:

e "Estructura de Proteinas". Gomez-Moreno. Ed. Ariel Ciencia 2003

e "Bioquimica: libro de texto con aplicaciones clinicas". T.M. Devlin. Ed. Reverté 2004

e "Fundamentos de Bioquimica". C. Pratt, J. Voet, D. Voet. Ed Médica Panamericana
S.A. 2007

e "Lehninger: Principios de Bioquimica. M. Cox, D.L. Nelson. Ed. Omega, 2006
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BibliografiaAmpliacion

e "Molecular Biology of the Cell" B. Alberts, A. Jhonson, J. Lewis, M. Raff, K. Roberts,
P. Walter. Garland Science 2002

e "Molecular Cell Biology" H. Lodish, A. Berck, S.L. Zipursky, P. Matsudaira, D.
Baltimore, J. E. Darnell. W.H. Friman& Co 1999.
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| MATEMATICAS II

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: MATEMATICAS I Caodigo: 40212005

Tipo: Troncal Curso: 1° ECTS: 6

Departamento: MATEMATICAS

Requisitos:

Recomendaciones: Haber superado Matematicas |.

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 | Apellido2 | C.C.E. Coordinador

MARIA ANGELES | MORENO | FRIAS PROFESOR TITULAR S
UNIVERSIDAD

MARIA ROSA DURAN PROFESOR SUSTITUTO N
INTERINO

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

Tema 1. Introduccion a la programacion.

Tema 2. Aritmética del computador y andlisis de errores.

Tema 3. Métodos numéricos en ecuaciones en una variable.
Tema 4. Interpolacion y aproximacion de funciones.

Tema5. Ecuaciones diferenciales de primer orden.

Tema 6. Ecuaciones diferenciales de orden superior.

Tema 7. Sistemas de ecuaciones diferenciales de primer orden.

Practica 1. Introduccion a la programacion.

Préactica 2. Métodos numéricos en ecuaciones de una variable.

Practica 3. Interpolacion y aproximacion defunciones.

Practica 4. Comprobacion de soluciones de ecuaciones diferenciales ordinarias y problemas de
Cauchy.

Practica 5. Aplicaciones de las ecuaciones diferenciales ordinarias de primer orden.
Practica 6. Métodos de resolucién de ecuaciones diferenciales ordinarias de primer orden y
problemas de Cauchy.

Préactica 7. Métodos de resolucion de ecuaciones diferenciales ordinarias de orden superior.
Préactica 8. Aplicaciones de las ecuaciones diferenciales ordinarias de orden superior.
Préactica 9. Sistemas de ecuaciones diferenciales ordinarias.

Procedimiento de Calificacion

Se hara una prueba escrita en la convocatoria de Junio, Septiembre y Febrero en horario fijado
por el Decanato de la Facultad de Ciencias.

La calificacion de dicha prueba supondra el 80% del total de la asignatura. EI 20 % restante, se
distribuye de la siguiente forma:

a) 10% la realizacion de diversas actividades que se propondran en el aula junto
con controles no eliminatorios que se realizaran a lo largo del curso.

b) 10% las practicas de la asignatura (el 5% correspondera a la asistencia) que se
realizaran utilizando un programa de célculo simbalico.
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Bibliografia Basica

e “Meétodos Numéricos”.R.L. Burden, J.D. Faires. Thomson, 2004.

e “Problemas resueltos de métodos numéricos”. Cordero, J. L. Hueso, E. Martinez, J.
R. Torregrosa. Coleccion Paso a Paso. Thomson Paraninfo, 2006.

e “Ecuaciones diferenciales con aplicaciones de modelado”. Dennis G. Zill. International
Thomson Editores, 1997.

e “Problemas resueltos de ecuaciones diferenciales”. M. Lépez Rodriguez.Coleccion
Paso a Paso. Thomson Paraninfo, 2007.

Bibliografia Especifica

e Apuntes tanto de teoria como de practicas recogidos en la asignatura del aula virtual.

Bibliografia Ampliacion

e “Métodos Numéricos”. R.L. Burden, J.D. Faires. Thomson, 2004.
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| QUIMICA 11

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura: QUIMICA 1I Cadigo: 40212008
Tipo: Troncal Curso: 1° ECTS: 6
Departamentos: CIENCIA DE LOS MATERIALES E INGENIERIA METALURGICA Y
QUIMICA
INORGANICA

QUIMICA ANALITICA
QUIMICA FISICA
QUIMICA ORGANICA

Requisitos: Los propios de acceso al titulo de Grado en Enologia

Recomendaciones: Haber superado las pruebas de nivel de Quimica

Recomendable haber superado Quimica |

Se recomienda la asistencia habitual a las actividades presenciales

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 CCE! Coordinador

NURIA CHINCHILLA SALCEDO PROFESOR SUSTITUTO N
INTERINO

M2 PILAR MARTINEZ BRELL PROFESOR TITULAR N
UNIVERSIDAD

M2 CARMEN RODRIGUEZ DODERO PROFESOR COLABORADOR S

SUSANA TRASOBARES | LLORENTE | PROFESOR TITULAR N
UNIVERSIDAD

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

Tema 9. Cinética Quimica

Tema 10. Introduccion a la nomenclatura en Quimica Organica. Funciones Organicas.
Tema 11. Isomeria constitucional y configuracional

Tema 12. Introduccion a la reactividad de los compuestos organicos

Tema 13. Principios del Equilibrio Quimico

Tema 14. Equilibrio de precipitacién y complejacién

Tema 15. Equilibrio de acido-base

Tema 16. Equilibrios oxidoreduccién

Criterios Generales de Evaluacion

La adquisicion de las competencias se valorara a través de un examen final con cuestiones y
problemas sobre los contenidos tedricos, y a través de evaluacién continua mediante el
seguimiento del trabajo personal de cada alumno, su participacién en el aula y en las
actividades no presenciales. La evaluacion continua se basara en los resultados obtenidos en
la realizacion de los ejercicios propuestos por el profesor, por parte de cada alumno. Se
valorard la adecuacion, claridad y coherencia en las respuestas.
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Procedimiento de Calificaciéon

La nota final sera el resultado de considerar en la convocatoria de Junio los siguientes
apartados:

- 75% examen final
- 25% actividades académicamente dirigidas.

Para superar la asignatura se requiere que la calificacion en el examen final supere 3.5 puntos
sobre 10.

Los alumnos que no cumplan con la participacién en la evaluacién continua, tendran una nota
final que corresponderé al 75% de la obtenida en la prueba escrita.

Para la convocatoria extraordinaria de Septiembre se mantendran las notas obtenidas en la
evaluacion continua. De igual forma se procedera en la convocatoria de Febrero del siguiente
curso académico. No se conservara ninguna calificacion anterior a partir de la convocatoria de
junio del siguiente curso académico.

Bibliografia Basica

e “Quimica General: Principios y aplicaciones modernas”. 82 Ed. R.H. Petrucci, W.
Harwood, G. Herring.(2003). Ed. Prentice Hall. ISBN 83-305-3533-8

e "Quimica General. Principios y aplicaciones modernas”. 102 Edicion. R.H. Petrucci, F.
G. Herring, J.D. Modura, C. BissonnettePretince Hall- Pearson Education, S.A.,
Madrid 2011. ISBN: 978-84-8322-680-3.

e “Quimica General” 52 Edicién. J.E. McMurry, E. Pearson

Bibilografia Especifica

e "Estructura atdmica y enlace quimico". CasabdJ.EditorialReverté.

e “Formulacién y nomenclatura: quimica inorganica”. 14 ed. W.R. Peterson. EDUNSA,
Barcelona. 1990. ISBN: 8485257049

e “Quimica General. La Naturaleza molecular del cambio y la materia”’. 22 Ed.M.S.
Silberberg(2000). Ed. McGraw-Hill.

e “Quimica”. 92 ediciéon. Chang, Raymond. Madrid, McGraw-Hill, 2007.

e “Quimica’. 22 edicion. Fernandez Oncada, Amada; Pérez Escribano, Carmen.
Madrid, McGraw-Hill, 2005.

e “Quimica’. Russel, John B.; Larena, Alicia.Madrid, McGraw-Hill, 1997.

e “Fundamentos y problemas de quimica”. Vinagre Jara, F et al.Salamanca, ICE y
Departamento de Quimica General de la Universidad de Extremadura, 1984.

e “Formulacién y nomenclatura en quimica”’. Andrés Ordax, Francisco et al.Normas
IUPAC. Bilbao, Universidad del Pais Vasco, 1991.

e "Nomenclatura y representacion de los compuestos organicos. Una guia de estudio y
autoevaluacion". Quifioa E., Riguera, R. MacGraw Hill

e "Basic Concepts in organic Chemistry: A programmed learning approach”. Simpson
P.Chapman& Hall.

Bibliografia Ampliacién

e “Atoms,molecules and reactions : An introduction to chemistry”. R.J.
Gillespie.Englewood Cliffs. Prentice hall, 1994. ISBN: 0-13-088790-0

e “Chemistry: molecules, matter and change”. 3rd ed. P. Atkins, L. JonesW.H. Freeman
and Co, New York. 1997. ISBN: 0-7167-2988-1

e “Chemical principles: the quest for insight”. 42 ed. P.Atkins, L.Jones.W. H. Freeman
and Company, New York. 2007. ISBN: 0-7167-7355-4

e “Quimica”’.Ruiz Fernandez, Xavier. Barcelona, Océano,1999.

e "Organic Chemistry". Clayden J., Greeves N., Warren S., and WothersP.Oxford
University Press.

e "Quimica fisica para ingenieros quimicos" / M. Consuelo Jiménez, Juan Soto, Luis A.
Vi | laescusa Jiménez, Maria Consuelo; Soto, Juan; Vi | laescusa, Luis A.
Universidad Pol i técnica de Valencia, Escuela Técnica Superior de Ingenieros
Industriales, Departamento de Quimica, D.L.2006
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B OPERACIONES BASICAS DE LABORATORIO

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura: OPERACIONES BASICAS DE Caodigo: 40212009
LABORATORIO
Tipo: Troncal Curso: 1° ECISE 6
Departamentos: CIENCIA DE LOS MATERIALES E INGENIERIA METALURGICA Y
QUIMICA
INORGANICA
QUIMICA ANALITICA
QUIMICA FISICA
QUIMICA ORGANICA
Requisitos: Asistencia obligatoria al seminario de Seguridad en el Laboratorio o en su
defecto acreditar documentalmente la realizacion de un curso de seguridad
en los laboratorios.
Los propios de acceso al titulo de Grado en Enologia
Recomendaciones: Haber superado la asignatura Quimica I.
En cualquier caso, se recomienda poseer conocimientos basicos de
nomenclatura quimica y de magnitudes y unidades fisico-quimicas.

PROFESORADO

Nombre Apellido 1 Apellido 2 C.CE Coordinador
Rodrigo Alcantara Puerto Profesor Titular Universidad N
Maria de Valme Garcia Moreno Profesor Titular Universidad S
José Angel Alvaréz Saura Profesor Titular Universidad N

. I Catedratico de Escuela

Jesus Ayuso Villacides Universitaria N
Maria del Carmen Rodriguez Dodero Profesor Colaborador N
Isaac de los Rios Hierro Profesor Titular Universidad N
Jose Manuel Igartuburu Chinchilla Profesor Titular Universidad N
Susana Trasobares Llorente Profesor Titular Universidad N

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

01.- Introduccion y Aplicacion Técnicas Bésicas de Laboratorio.

02.-Practica 01: Material de laboratorio. Procedimientos basicos de laboratorio: pesada,
volumen, densidad, mantenimiento de equipos, uso del agua. Organizacion del laboratorio.

03.- Practica 02: Preparacion de disoluciones.

04.- Practica 03: Precipitacion, filtracion y centrifugacion.
05.- Préactica 04: Tratamiento y conservacion de solidos
06.- Aplicacion Técnicas Bésicas de Laboratorio 1.

07.- Aplicacion Técnicas Basicas de Laboratorio 2.

08.- Practica 05: Sintesis, recristalizacién y purificacion.
09.- Practica 06: Entalpia.

10.-.Préctica 07: Destilacion.
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11.- Préactica 08: Extraccion liquido-liquido. Agentes desecantes.
12.- Préactica 09: Cromatografia en capa fina.

13.- Practica 10: Manipulacion de gases. Estequiometria.

14.- Préactica 11: Equilibrio quimico.

15.- Practica 12: Medida del pH.

16.- Aplicacion Técnicas Basicas de Laboratorio 3.

Criterios Generales de Evaluacion

Se valorara la adecuacion, claridad y coherencia a las cuestiones planteadas en cualquiera de
las practicas y pruebas realizadas. Asi como la capacidad de integracién de la informacion.

Procedimiento de Calificacion
La calificacion final sera el resultado de tener en cuenta cada uno de los siguientes apartados:
1.- Asistencia Obligatoria

La asistencia al laboratorio es obligatoria. Todas las faltas tienen que ser justificadas. Se
admiten 8 horas de faltas justificadas a dos sesiones presenciales, teniendo en cuenta que las
calificaciones derivadas de cada sesion no realizada sera cero (0).

Una falta no justificada o la tercera falta justificada a una sesién presencial significa una
penalizacion del 25% en la calificacién final de la asignatura, las sucesivas faltas suponen una
penalizacion del 50%.

2.- Pruebas de conocimientos previos antes de cada sesion practica: 5%

3.- Prueba de conocimientos adquiridos mediante hojas de resultados y/o informes:25%. Si un
informe u hoja de resultado de una practica no se entrega en el plazo establecido, la
calificacion de éste se penalizara con 0.5 puntos por dia de retraso. Las hojas de resultados y/o
informes deben entregarse a través del campus virtual y en mano al profesor responsable.

4.- Pruebas practicas (evaluacion continua de las técnicas béasicas de laboratorio o examen
final): 50%

5.- Prueba final escrita: 20%

Para poder aprobar la asignatura se exigird una nota minima de 3.0 en los apartados (2 + 3), 4
y 5.

En las convocatorias de septiembre y febrero, el alumno se presenta a la parte suspendida en
la convocatoria de junio.

Ninguna nota se conserva de un curso académico para otro.

Bibliografia Basica

e Libro Electronico de Practicas de Quimica. Autores: J.A., Alvarez, D. Zorrilla
(Coords.). Servicio de Publicaciones de la Universidad de Cadiz, Cadiz, 2003.

e http://www.ub.edu/oblg/Material didactico sobre operaciones basicas de laboratorio
desarrollado por la Facultad de Quimica y la de Farmacia de Barcelona. 2009

e “Fundamentos y Problemas de Quimica”. F. Vinagre Jara, |.M. Vazquez de Miguel
Edicién: I.C.E. y Departamento de Quimica General de la Universidad de Extremadura,
1984.

e “Experimental General Chemistry”.S. Marcus, M. J. Sienko, R.A. Plane.McGraw-Hill
Book Company, 1988.

e “Compendio de Précticas de Fisicoquimica, Quimica Analitica y Quimica Organica”. R.
Oliver, E. Boada, N. Borras, E. Carral, A. Gdmez, F. Sepulcre, R. Visa, M. Sanchez,
J. Velo. EUB S.L., 12 ed., 1996.
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e “Experimentacién en Quimica General”. J. Martinez Urreaga, A. Narros Sierra, M.M.
de la Fuente Garcia-Soto, F. Pozas Requejo, V.M. Diaz Lorente
Thomson, 2006.

Bibliografia Especifica

e “Curso experimental en quimica analitica”. J. Guiteras, R. Rubio, G. Fonrodona.
Editorial Sintesis, S.A., Madrid, 2003.

e ‘“Formulaciébn y nomenclatura quimica inorganica”. W.R. Peterson. UNIBAR,
Barcelona, 1981.

e “Formulacién y nomenclatura quimica organica”.W.R. Peterson. EUNIBAR, Barcelona,
1982.

e “Curso Experimental en Quimica Fisica”. J.J. Ruiz-Sanchez, J.M. Rodriguez-Mellado,
E. Mufioz-Gutiérrez, J.M. Sevilla. Editorial Sintesis, S.A. Madrid, 2003.

e “Experimental Physical Chemistry”. G.P. Mathews. Oxford University Press, 1985.

e “Experiments in Physical Chemistry”. O.P. Shoemaker, C.W. Garland, J.W. Nibler.
Mcgraw-Hill, 1996.

e “Practical Inorganic Chemistry: Preparation, Reactions and Instrumental Methods”. G.

Pass, G. Sutcliffe. Chapman & Hall, 22 ed., 1974.

“Text Book of Practical Organic Chemistry”. Vogel’s. Longman Scientific, 42 ed., 1978.

“Inorganic Experiments”. Derek Woollins. VCH, 1994.

“Experimental Inorganic/Physical Chemistry”. Mounir A. Malati. Horwood, 1999.

“Métodos oficiales de analisis. T Il Vinos y mostos”.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 1993.

e “Quimica Enologica”. L. Esseglio-Tomasset. Mundi-Prensa, 1995
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INTRODUCCION A LA ENOLOGIA Y LA CATA DE

VINOS

DATOS DE LA ASIGNATURA

Titulacion: GRADO EN ENOLOGIA

Asignatura: INTRODUCCION A LA ENOLOGIA Y LA Cédigo: 402120042
CATA DE VINOS

Tipo: Optativa Curso: 1° ECTS: 6

Departamento: INGENIERIA QUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Requisitos: No hay requisitos previos

Recomendaciones: No hay recomendaciones previas

PROFESORADO
Nombre Apellido 1 Apellido 2 CLCE Coordinador
A LASANTA MELERO PROF e OO CONTRATADO S
ANA MARIA ROLDAN GOMEZ ggg?gSROR CONTRATADO N

Docencia en el curso 2016/2017

Contenidos

Bloque 1. INTRODUCCION A LA VITIVINICULTURA
1.1. Historia y situacion actual de lavitivinicultura

1.2. Zonas vitivinicolas de Espafia

Bloque 2. LAVID Y SU CULTIVO

2.1. Medio natural: climay suelo

2.2. La planta

2.3. El cultivo de la vid

Bloque 3. INTRODUCCION AL PROCESO GENERAL DEELABORACION DE VINOS
3.1. Conceptos. Etapas. Diagrama del proceso

3.2. Tipologia de vinos

Blogue 4. LA VINIFICACION

4.1. Tipos de vinificaciones
4.2. Introduccién a la vinificaciéon en blanco

4.2. Introduccioén a la vinificaciéon en tinto

Bloque 5. CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO

5.1. Tipos de crianza




5.2. Introduccién a la crianza y envejecimiento de vinos blancos y tintos

Blogue 6. CLARIFICACION, ESTABILIZACION YEMBOTELLADO

Bloque 7. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS
7.1. Caracteristicas sensoriales de los vinos

7.2. Nociones basicas de cata: metodologia y vocabulario

Bloque 8. CONCEPTOS BASICOS DE CONSERVACION, MANIPULACION Y MARIDAJE DE
VINOS

8.1. La conservacion y el servicio del vino

8.2. El arte del maridaje

Practicas de cata

12 Sesion.- Técnicas de iniciacion a la cata.

22 Sesion.- Cata de vinos blancos monovarietales
32 Sesion.- Cata de vinos blancos con crianza

42 Sesioén.- Cata de vinos tintos monovarietales
52 Sesién.- Cata de vinos tintos con crianza

62 Sesion.- Cata de vinos rosados y espumosos
72 Sesion.- Cata de vinos de Jerez

82 Sesion.- Cata y maridaje

Criterios Generales de Evaluacion

Durante el desarrollo del curso se realizaran diversas actividades que se detallan en el
Procedimiento de Evaluacién y que serviran para realizar una evaluacién continua del alumno.

-La asistencia a clase, catas y salidas de campo sera obligatoria. En las clases de teoria y
practicas de cata, se permitird un 25% y 12,5% de faltas respectivamente, y se valorara el
comportamiento, interés y participacion del alumno durante las mismas.

-En las salidas de campo, cualquier falta debera estar claramente justificada con impreso o
documento correspondiente (ejem. justificacion médica).

- En las AAD se valorara la presentacion, estructura, claridad, concrecion y adecuacion de las
mismas a las actividades propuesta.

- En el examen se valorara la adecuacion, claridad y justificacion en las respuestas.

- La nota obtenida en las AAD, salidas de campo, asistencia a clase y catas s6lo se guardara
hasta febrero del siguiente curso.

Procedimiento de Calificacion

La calificaciéon final se obtendr4 a partir de las calificaciones obtenidas en la calificacion
continua y el examen final.

La ponderacion en cada caso sera de:

Evaluacién continua: 30%
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- Actividades académicas dirigidas: 20%

- Asistencia y participacion a visitas (incluidos cuestionarios), catas,
clases: 10%

Examen final: 70%

Seré requisito indispensable para aprobar la asignatura obtener al menos en el examen final un
5. La nota correspondiente a la evaluacién continua sélo se guardara hasta febrero del
siguiente curso.

Bibliografia Basica

“Enologia préactica: conocimiento y elaboracion del vino”. Blouin, Jaques y Peynaud
Emile. Mundi-Prensa Libros, 2004

“Viticultura, Enologia y Cata para aficionados”. Lépez Alejandre, Manuel Grupo
Mundi-Prensa (42 edicion), 2005.

“Aprenda a conocer los vinos”. André, Victor. SWING, 2008.

“La cultura del vino. Cata y degustacion”. Aleixandre Benavent, Jose Luis. Ed.
Universidad Politécnica de Valencia, 2006.

“Viticultura. Técnicas de cultivo de la vid, calidad de la uva y atributos de los vinos”.
Domingo M. Salazar; Pablo Melgarejo. Editorial: AMV/Mundi-Prensa. 2005 (12 Ed.)
“La Calidad del vino desde el vifiedo”. J. Hidalgo Togores.Editorial: Mundi-Prensa.
2006 (12 Ed.)

“Claves de la viticultura de calidad. Nuevas técnicas de estimacion y control de la
calidad de la uva en el vifiedo”. Fernando Martinez de Toda. Editorial: Mundi-Prensa.
2011 (22 Ed.).

“Iniciacion a la cata de vinos”. VVAA. (IBD). IC Editorial. 2013

Bibliografia Especifica

“Tratado de viticultura general”. Hidalgo, L. Editorial: Mundi-Prensa.1999 (22 Ed.)
“Platos y vinos: el dificil arte del maridaje”. Gil Antinano, Maria JesUs y Zamarra,
Custodio. Ed. Alianza, 2004.

“El vino y su servicio”. Gil Muela, Mario; Garcia Ortiz, Francisco; Garcia Ortiz,
Pedro. Editorial Paraninfo, 2009.

Bibliografia Ampliacién

“La calidad del vino desde el vifiedo”. Hidalgo, J. Editorial: Mundi-Prensa, 2006 (12 Ed)
“Manual de viticultura”. Alain Reynier. Editorial: MP. 2002 (62 Ed.)

“Conocer el vino”. Simon, Joanna. EditorialBlume, 2004 (22 edicion)

“Gustos y estilos de vinos”. Jefford, Andrew.Editorial Blume, 2001.
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Los datos de contacto e informacion del profesorado puede encontrarlo a través del

directorio de la UCA (http://directorio.uca.es) introduciendo el nombre y apellidos del
profesor y pulsando en “Buscar”.
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Programa de Orientacion y A

El Programa de Orientacion y Apoyo al Estudiante (PROA) se concibe como el conjunto de
acciones y actividades que se realizan durante el curso académico y que funcionan como
elemento dinamizador para que todos los subsistemas de la organizacion educativa del Centro
ayuden a los alumnos a ser agentes activos de su aprendizaje. Asi, el PROA de la Facultad de
Ciencias es el instrumento a través del cual se canalizan las acciones y actividades de
tutorizacion en cada titulacion, convirtiéndose en el marco de referencia donde se especifican
las lineas prioritarias del funcionamiento de la tutoria, respondiendo a las necesidades y
particularidades de las enseflanzas que se imparten en ellos y a las demandas de sus

alumnos.

Coordinadores del PROA en la Facultad de Ciencias

Coordinador del Programa de Orientacién y Ayuda al Estudiante en el Centro:

noyo al Estudiante (PROA

Maria Dolores Galindo Riafio

Departamento: Quimica Analitica
E-mail: dolores.galindo@uca.es

Coordinador del PROA en el Titulo de Grado en Enologia:

Ana Jiménez Cantizano

Departamento: Ingenieria Quimica y Tecnologia de Alimentos
E-mail: ana.jimenezcantizano@uca.es

Vicedecana responsable en temas de Accién Tutorial:

Laura Cubillana Aguilera

Departamento: Quimica Analitica.
E-mail: laura.cubillana@uca.es
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ACTIVIDADES ACCION TUTORIAL EN EL PRIMER CURSO DEL GRADO

Fecha Tipo de tutoria/actividad

18 de julio de 2016 Jornada de acogida para alumnos preinscritos

. . o ’
26 - 30 de septiembre de 2016 Jornada de bienvenida para los alumnos de 1° del titulo

de Grado
13 — 20 de octubre de 2016 12 Tutoria individual: Tutoria de presentacion
26 de octubre — 07 de noviembre a
lutoria Grupal |
de 2015 Tutoria Grupal |
13 - 17 de marzo de 2017 22 Tutoria individual: Tutoria de seguimiento

27 de marzo — 08 de abril de 2017 | Tutoria Grupal Il

02 — 09 de octubre de 2017 32 Tutoria individual: Tutoria final del curso 16/17
25 de octubre — 06 de noviembre Andlisis del curso 16/17
de 2017 Encuesta de satisfacciéon alumnos curso 2016-20167
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Enlaces de interés

Facultad de Ciencias:
ciencias.uca.es

Biblioteca:
biblioteca.uca.es/

Campus virtual:
http://campusvirtual.uca.es/

Becas de movilidad:
ciencias.uca.es/movilidad/in
ciencias.uca.es/movilidad/out

Préstamo de portatiles:
ciencias.uca.es/alumnos/prestamo_portatiles

Servicio de atencién psicopedagégica (SAP):
http://www.uca.es/sap/

Oficina de empleo (Practicas de empresa):
http://www.uca.es/dgempresas/practicas-en-empresa

Normativas:
http://www.uca.es/secretaria/normativa

Accion Tutorial: tutorias personalizadas.
http://ciencias.uca.es/alumnos/accion-tutorial

Tutorias académicas
https://ordenacion.uca.es/tutorapp/

Oficina de Atencién al Alumno:
ciencias.uca.es/alumnos/oficinaalumnos

Transporte:
coche.uca.es

http://siu.cmtbc.es/es/index.php

Facebook de la Facultad de Ciencias:
https://www.facebook.com/ciencias.uca/

Twitter:
https://itwitter.com/FCC_UCA
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