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

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

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Cadiz Facultad de Ciencias 11006590

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Enologia

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Enologia por la Universidad de Cédiz

NIVEL MECES

22

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias No

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

‘
o

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Juan Carlos Hernandez Garrido Decano de la Facultad de Ciencias

CSV: 875213323108609635628558 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Manuel Arcila Garrido Vicerrector de Titulosy Calidad
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Manuel ArcilaGarrido Vicerrector de Titulosy Calidad

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Plaza Falla, n° 8 - Hospital Real, 12 planta 11003 Cadiz 682159682
E-MAIL PROVINCIA FAX
vicerrector.tituloscalidad@uca.es Cédiz 956015357

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de |os derechos digitales, se informaque los
datos solicitados en este impreso son necesarios para latramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. L os solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacion, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 de la citada Ley Organica 3/2018, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que

ampare los derechos como cedentes de |os datos de carécter personal .

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacién por
medios teleméticos alos efectos de lo dispuesto en €l articulo 43 de laLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Céadiz, AM 1 dejunio de 2025
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Grado Graduado o Graduada en Enologia por la No Ver Apartado 1:
Universidad de Cédiz Anexo 1.

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Industriade laalimentacién | Quimica

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agenciaparala Calidad Cientificay Universitariade Andalucia

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Céadiz

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

005 Universidad de Cadiz
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CcODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240 60

9

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

60 102 9
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Céadiz
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

cODIGO CENTRO

11006590 Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

50 20

20
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Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

CUARTO ANO IMPLANTACION

TIEMPO COMPLETO

20 ECTSMATRICULA MiNIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 40.0 78.0
RESTO DE ANOS 40.0 78.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 24.0 39.0
RESTO DE ANOS 24.0 39.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://atencionalumnado.uca.es/wp-content/upl oads/2017/04/13460. pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES
CGOL1 - Competenciaidiomatica (Compromiso UCA)

CGO02 - Competencia en otros valores (Compromiso UCA)

CGO3 - Desarrollo de los habitos de busqueda activa de empleo y |a capacidad de emprendimiento.

CG04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CGO5 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones

CGO06 - Capacidad paratrabajar en equipo

CGOQ7 - Capacidad de ser responsable ante temas medioambientales

CGO08 - Capacidad de gjercer éticamente su gjercicio profesional

CG09 - Capacidad para participar en la creacién y funcionamiento de una empresa

CG10 - Capacidad para utilizar con fluidez lainformética anivel de usuario
3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion
3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE24 - Conocer los fundamentos del disefio de |os equipos basicos parala produccion de vinos'y derivados.

CE25 - Conocer las bases cientifico-tecnol 6gicas de | os procesos industrial es rel acionados con la elaboracion de vinos y derivados,
sabiendo integrar de forma éptima las distintas operaciones unitarias implicadas.

CEOL1 - Tener la capacidad paralaresolucion de los problemas mateméticos y estadisticos necesarios para el gercicio dela
profesion de endlogo.

CEOQ2 - Tener la capacidad paralaresolucion de los problemas quimicos necesarios para el gjercicio de la profesion de endlogo.

CEO3 - Tener capacidad paralaresolucion de los problemas fisicos necesarios para el gjercicio de la profesion de endlogo.

CEO04 - Conocer los principios de la biologia necesarios para €l gjercicio de la profesion de endlogo.

CEO5 - Conocer los principios de la bioquimica, la microbiologiay la genética necesarios para el gjercicio de la profesion de
endlogo.

CEO6 - Conocer las bases cientificas y tecnol dgicas de la produccion vegetal y su aplicacion ala produccion vitivinicola

CEQ7 - Conocer los principios de la vitivinicultura en sus aspectos geograficos, histéricos, socialesy de salud.

CEO08 - Ser capaz de controlar el sistema productivo de la materia primaintegrando |os conocimientos de edafol ogia, geologia,
climatologiay viticultura.

CEQ9 - Ser capaz de colaborar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o modificaciones de |as existentes,
asi como en la seleccién y dotacion de maquinariay utillaje viticola.
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CE10 - Ser capaz de colaborar en la seleccion, disefio, capacidad y dotacién de maquinaria, utillaje e instalaciones de bodega o
modificaciones de |as existentes.

CE11 - Ser capaz de dirigir o redlizar las investigaciones o ensayos precisos al progreso de laviticulturay de laenologia, alas
técnicas de su control de calidad o alas necesidades concretas del puesto de trabgjo.

CE12 - Ser capaz de seleccionar las uvasy de realizar su transformacion en vino, de acuerdo a tipo de producto buscado.

CE13 - Ser capaz de dominar las précticas y tratamientos enol 6gicos adecuados a la elaboracion de los distintos tipos de vinos
conociendo lacomposicion quimicade lauva, €l mostoy el vino y su evolucién.

CE14 - Ser capaz de elegir y dirigir larealizacion de los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicos y organol épticos necesarios para
el control de materias primas, productos enol6gicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y productos finales alo largo
de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y dar 10s consegjos'y prescripciones necesarias.

CE15 - Ser capaz de dirigir y controlar la crianzay envejecimiento de los vinos sometidos a estos procesos, asi como la elaboracion
de alcoholes, vinos especiales, productos derivados y afines.

CE16 - Ser capaz de aprovechar los subproductos de lavid, mosto y vino.

CE17 - Ser capaz de controlar y gestionar residuos y las emisiones contaminantes producidos por |as empresas vitivinicolas
conociendo su influencia en el medioambiente.

CE18 - Ser capaz de organizar la produccion y el envasado de una empresa vitivinicola, controlando y formando alos trabajadores
implicados, en base a sus posibilidades técnicas, econémicasy legales, asi como dirigir la puesta en el mercado de los productos
finales colaborando en su comercializacion y promaocion.

CE19 - 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 |os puntos criticos de las empresas vitivinicol as.

CE20 - Ser capaz de aplicar lareglamentacion y legislacion nacional e internacional relacionada con el sector.

CE21 - Ser capaz de controlar |os procesos de toma de muestras, control de existencias, peritajes, promocion y desarrollo de
cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

CE22 - Ser capaz de controlar |os procesos de toma de muestras, control de existencias, peritajes, promocion y desarrollo de
cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

CE23 - Ser capaz de colaborar técnicamente en las empresas, entidades y organismos que prestan sus servicios alavitivinicultura
como prensa, editoriales, restauracion, organizaciones de consumidores, etc.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

El acceso al Grado en Enologia no requiere actualmente de ninguna prueba complementaria a las establecidas legalmente de caracter nacional.

De acuerdo con el Art. 14 del R.D. 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, el
acceso a las ensefianzas oficiales de Grado requerira estar en posesion del titulo de bachiller o equivalente y la superacién de la prueba a la que se
refiere el Art. 42 de la Ley Organica 6/2001, de Universidades, modificada por la Ley Organica 4/2007, de 12 de abril.

Esta normativa ha sido posteriormente modificada por el RD 1892/2008, de 14 de noviembre y el Real decreto 558/2010, de 7 de mayo. por el que se
regulan las condiciones para el acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado y los procedimientos de admisién a las universidades publi-
cas espafiolas, cuyo art. 3 amplia las mencionadas modalidades de acceso. Esta disposicion prevé, entre otras situaciones relacionadas con la movili-
dad internacional de estudiantes, no sélo el clasico procedimiento de acceso a la universidad de las personas mayores de 25 afios, sino otros novedo-
sos procedimientos de acceso para personas que, habiendo cumplido 40 afios de edad, estén en condiciones de acreditar una determinada experien-
cia profesional o laboral, y para personas mayores de 45 afios.

ElI RD 1892/2008, de 14 de noviembre, fue modificado por el Real Decreto 558/2010, de 7 de mayo, con objeto de precisar determinados aspectos fun-
damentales en la organizacion de las nuevas pruebas de acceso reguladas por el RD 1892/2008, de 14 de noviembre, asi como los criterios de aplica-
ci6én a los nuevos procedimientos de admisién en siguientes convocatorias.

Posteriormente, el RD 861/2010 de 2 de julio, modificé el RD 1393/2007, de 29 de octubre, viniendo a introducir los ajustes necesarios en la eficacia
en los criterios y procedimientos establecidos por dicho real decreto.

La Ley Organica 8/2013 de 9 de diciembre para la Mejora de la Calidad Educativa, modifica los requisitos de acceso y admision a las ensefianzas ofi-
ciales de grado desde el titulo de Bachiller o equivalente establecido en el articulo 38 de la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

En esta nueva regulacion desaparece la superacion de la prueba de acceso a la universidad como requisito de acceso a los estudios universitarios de
grado y se establecen los siguientes procedimientos de admisién para los poseedores del titulo de Bachiller o equivalente y cuya determinacién corres-
ponde a las universidades:

- El fundado exclusivamente en el criterio de la calificacién final obtenida en el Bachillerato o equivalente.
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- El que eventualmente fije cada universidad, de acuerdo con la normativa basica que establezca el Gobierno, y en el que, junto con el criterio de la ca-
lificacion final obtenida en el Bachillerato o equivalente, se utilizaran alguno o algunos de los criterios de valoracién que se contienen en la norma asi
como, excepcionalmente, evaluaciones especificas de conocimientos y/o de competencias.

En la Actualidad, tras la publicacién del Real Decreto 412/2014, de 6 de junio, por el que se deroga el R.D. 1892/2008 y por el que se establece la nor-
mativa basica de los procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado, (http://www.boe.es/boe/dias/2014/06/07/pdfs/
BOE-A-2014-6008.pdf) publicado en BOE el 7 de junio de 2014, (http://www.boe.es/boe/dias/2014/06/07/pdfs/BOE-A-2014-6008.pdf ), y sin perjuicio
de lo dispuesto en sus Disposiciones Adicional Cuarta y Transitoria Unica, en su articulo 3 se establece que podran acceder a la titulacion de Grado en
Comunicacién Audiovisual, quienes retinan alguno de los siguientes requisitos:

a) Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol o de otro declarado equivalente.
b) Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional.

¢) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la
Unién Europea o de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad.

d) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios homologados al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unién Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reco-
nocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

e) Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacién Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de
Técnico Deportivo Superior perteneciente al Sistema Educativo Espafiol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u homologados a
dichos titulos, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

f) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios, diferentes de los equivalentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacion Pro-
fesional, Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espafiol, obtenidos o realizados en un
Estado miembro de la Unién Europea o en otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régi-
men de reciprocidad, cuando dichos estudiantes cumplan los requisitos académicos exigidos en dicho Estado miembro para acceder a sus Universida-
des.

g) Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

h) Personas mayores de cuarenta afios con experiencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza.

i) Personas mayores de cuarenta y cinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.
j) Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

k) Estudiantes en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto,
Ingeniero, correspondientes a la anterior ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

l) Estudiantes que hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
tranjeros no hayan obtenido su homologacién en Espafia y deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto, sera requisito
indispensable que la universidad correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

m) Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder a la universidad segln ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores a la Ley Or-
géanica 8/2013, de 9 de diciembre.

Por ultimo, el Real Decreto Ley 5/2016, de medidas urgentes para la ampliacion del calendario de implantacion de la Ley Organica 8/2013, de 9 de di-
ciembre, para la mejora de la calidad educativa, establece en el articulo primero.3 que, hasta la entrada en vigor de la normativa resultante del Pacto
de Estado social y politico por la educacion, la evaluacién de Bachillerato regulada por el art. 36 bis de la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, se reali-
zara exclusivamente para el alumnado que quiera acceder a las ensefianzas universitarias oficiales de grado.

La Universidad de Cadiz forma parte del Distrito Unico Andaluz, a los efectos del acceso de los estudiantes a las titulaciones correspondientes. La fi-
jacién del Distrito Unico Andaluz se regula en el art. 73 del Decreto Legislativo 1/2013, de 8 de enero, por el que se aprueba el Texto Refundido de la
Ley Andaluza de Universidades. A los Unicos efectos del ingreso en los centros universitarios, todas las Universidades publicas andaluzas se constitu-
yen en un distrito Gnico para los estudios de grado y de master, mediante acuerdo entre las mismas y la Consejeria competente en materia de Univer-
sidades, a fin de evitar la exigencia de diversas pruebas de evaluacion. Las actuaciones que deban realizarse con esta finalidad seran llevadas a cabo
por una comisién técnica del Consejo Andaluz de Universidades. Con el fin de coordinar los procedimientos de acceso a la Universidad, dicha Conse-
jeria podra fijar, a propuesta del Consejo Andaluz de Universidades, el plazo maximo de que disponen las Universidades andaluzas para determinar el
numero de plazas disponibles y los plazos y procedimientos para solicitarlas.

Quienes deseen iniciar estudios universitarios en cualquiera de las titulaciones de Grado que se imparten en alguna universidad publica de Andalucia,
deberan solicitar preinscripcién y encontrarse en alguna de las circunstancias siguientes:

1. Haber superado la Prueba de Evaluacion de Bachillerato para el acceso ala Universidad regulada en el Real Decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre, o su equiva

lente en regulaciones anteriores.

2. Haber superado el Curso de Orientacion Universitaria (C.O.U.) con anterioridad a curso académico 1974/75, el Curso Preuniversitario y las Pruebas de Madu-
rez, o el Bachillerato de planes anteriores a 1953.

3. Estar en posesion del titulo de Técnico Superior de Formacion Profesional, Técnico Superior de Artes Plésticas y Disefio, o Técnico Deportivo Superior, confor-
me alaLey Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, o titulo equivaente.

4. Estar en posesion de un titulo universitario o equivalente que habilite para el acceso alaUniversidad.

5. Haber superado la Prueba de Acceso ala Universidad para mayores de 25 afios.

6. Estar en posesion de documentacién expedida por una universidad andal uza que acredite el acceso ala Universidad para mayores de 40 afios con experienciala-
boral o profesional. Estas personas Unicamente tendrén acceso a |as titulaciones que se relacionen con lafamilia profesiona en las que, en su conjunto, obtengan
a menos 5 puntos en € citado procedimiento y hayan superado la fase de entrevista.

7. Haber superado la Prueba de Acceso ala Universidad para mayores de 45 afios en una universidad publica de Andalucia.

8. Ser estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato Internacional o de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Ba-

chiller procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unién Europea o de otros Estados con |os que se hayan suscrito acuerdos internacionales
aplicables a este respecto, en régimen de reciprocidad, siempre que dichos estudiantes cumplan |os requisitos académicos en sus sistemas educativos para acce-
der a sus Universidades.
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9. Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios, distintos del Bachillerato Europeo, Bachillerato Internacional u otros obtenidos o realizados en sistemas
educativos de Estados que no sean miembros de la Unién Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reconocimiento del titulo de
Bachiller en régimen de reciprocidad, homologados o declarados equivalentes a titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espariol, o hayan solicitado su homo-
logacion.

La informacion sobre estas distintas vias para acceder a las titulaciones que oferta el Distrito Universitario Andaluz y los requisitos de cada una de
ellas se encuentran la pagina web:

http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncienciayempresa/sguit/

Sobre el perfil de ingreso no se impone ninguna restriccién distinta a las que determina la legislacién vigente. No obstante, de acuerdo con los objeti-
vos del programa formativo, es aconsejable que los alumnos de nuevo ingreso en el Grado en Enologia presenten una buena formacién en Ciencias;
por ello si el alumno proviene del Bachillerato se recomienda que hayan cursado la modalidad de Ciencias y Tecnologia en el Bachillerato, y en parti-
cular las asignaturas de modalidad Biologia, Fisica, Matematicas Il y Quimica; si el alumno proviene de Ciclos Formativos de Grado Superior se reco-
mienda que haya cursado alguno de los ciclos perteneciente a las familias adscritas a la rama del conocimiento de Ciencias (Anexo Il del Real Decreto
1892/2008), y en particular el Ciclo Formativo de Grado Superior de Vitivinicultura.

Es recomendable que los alumnos que pretendan iniciar sus estudios en el Grado de Enologia, tengan una sélida formacién en materias basicas como
Biologia, Quimica, Matematicas o Fisica. Asimismo, y dado el caracter eminentemente cientifico de esta titulacién, son necesarias una serie de herra-
mientas adicionales de las que los alumnos deberian tener conocimientos previos, como por ejemplo, idiomas (preferentemente inglés) e informatica.

Ademas, es importante que estos estudiantes manifiesten interés por las ciencias y por el desarrollo tecnolégico y las nuevas tecnologias, e inquietu-
des respecto a los problemas sociales y medioambientales. Es imprescindible una buena capacidad de adaptacién y de actualizacion, estar dispuesto
a realizar un trabajo regular y continuado a lo largo de todo el Grado y tener buena disposicién hacia la realizacién del trabajo en el laboratorio. Se re-
quiere por tanto estudiantes versatiles para adaptarse con facilidad a nuevas situaciones.

Es recomendable que los estudiantes hayan desarrollado de manera adecuada su capacidad para la expresion oral y escrita, asi como para el trabajo
en equipo.

No obstante, el éxito en los estudios de Grado en Enologia no sélo depende de las capacidades iniciales, sino también del trabajo durante la carrera 'y
sobre todo de su motivacién por el estudio y por convertirse en un profesional capacitado y responsable. Es de especial importancia aconsejar al alum-
nado la conveniencia de seguir el itinerario curricular recomendado. Por esta razén se contempla el seguimiento del estudiante tanto por la Comision
del Sistema de Garantia de Calidad como mediante el del Programa de Accién Tutorial que existe en el Centro desde el curso 1999-2000, mucho an-
tes de la implantacion de los titulos actualmente en vigor.

El Perfil de Ingreso de los alumnos de nuevo ingreso sera medido anualmente, realizandose por el Coordinador del Titulo una valoracién de los resul-

tados obtenidos, asi como aquellas propuestas de mejora que considere oportunas, las cuales podran ser aprobadas por la Junta de Facultad en caso
de ser necesario. Todo este proceso esta recogido en el Procedimiento PEQ7 - Definicion y valoracion del perfil de ingreso del Sistema de Garantia de
Calidad General de la UCA y tendré su reflejo en el de la propia titulacion.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La Titulacién tiene previstos mecanismos de apoyo y orientacion a los estudiantes una vez matriculados, recogidos en el Sistema de Garantia de Cali-
dad del Titulo y de la Universidad y que se realizan a través de un sistema de tutorizacién personalizada que se centra en los siguientes niveles, algu-
nas de las cuales se explican a continuacion:

- Tutorizacién de nuevo ingreso (considerada en el apartado 4.1).
- Tutorizacién de seguimiento.
- Tutorizacién de alumnos con necesidades especificas.

- Tutorizacion para la insercion laboral.

4.3.1. Apoyo y orientaciéon académica

Para el apoyo y la orientacién a los estudiantes de la titulacién una vez matriculados, con el objetivo de facilitar y mejorar su rendimiento académico,
se dispone de un procedimiento comn para todos los Centros de la UCA, PC02 - Acogida, tutoria y apoyo de la formacion del estudiante. Mediante el
mismo se pretende dar una respuesta personal a los estudiantes de la titulacién en cuanto a sus necesidades de orientacion a lo largo de su periodo
de estudio.

La tutoria universitaria es un espacio educativo de reflexion para el alumno, que debe de facilitar su formacién integral. Se ocupa del desarrollo acadé-
mico, personal, social y profesional del alumno, potenciando el aprendizaje autdnomo. La actuacion transversal de la Accién Tutorial funciona apoyan-
do al alumnado mientras desarrolla las estrategias necesarias que le permiten su integracién en la actividad universitaria, su formacién superior y su
capacitacion para su futura vida profesional.

Al igual que las actividades de acogida de los alumnos de nuevo ingreso, las actividades de accion tutorial y de apoyo a la actividad académica ya tie-
nen una larga tradicién en la Universidad de Cadiz. Los primeros antecedentes datan del curso 1999/00 durante el cual se puso en marcha el primer
plan de accién tutorial en la Facultad de Ciencias, denominado Proyecto Brdjula, que fue galardonado con un premio nacional dentro del Plan Nacio-
nal de Evaluacion y Calidad de las Universidades. Asimismo, desde el curso 2003/04, la Facultad de Ciencias ha participado en el Proyecto del Plan
Andaluz de Formacién del Profesorado Universitario (PAFPU) financiado por la Junta de Andalucia, en el que participaron un importante nimero de
profesores desarrollando lineas de actuacién enfocadas al desarrollo profesional docente, una de las cuales se dedicaba a las Actividades de Tutoriza-
cion. Igualmente se han generalizado las actividades de apoyo a la docencia entre las que destaca la oferta de actividades académicas dentro de los
llamados Cursos de Nivelacién, con el objetivo de completar la formacién de los alumnos con deficiencias en sus estudios de ensefianzas medias. De
todas estas actividades se informa a los alumnos al comienzo del curso en reuniones especialmente programadas para ello.

Estas actividades tienen como objetivos generales, entre otros, los siguientes:

- Apoyar y orientar al alumno en su proceso de formacion integral.

- Favorecer la integracion del alumno de nuevo ingreso en el Centro y en la Universidad.
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- Evitar el sentimiento de aislamiento y soledad del alumno de primer curso.
- Identificar las dificultades que se presentan en los estudios y analizar las posibles soluciones.
- Fomentar y canalizar hacia el uso de las tutorias académicas.

- Asesorar al estudiante para la toma de decisiones con respecto a las opciones de formacién académica que brinda la Universidad de cara a la elec-
cién de su itinerario curricular.

- Incitar al alumno a la participacién en la institucion.
- Desarrollar la capacidad de reflexion, didlogo, autonomia y la critica en el &mbito académico.
- Detectar problematicas en la organizacién e imparticion de las asignaturas.

La Facultad de Ciencias de la UCA dispone de un plan de Accién Tutorial que promueve y depende del equipo de direccién y de la Comision de Ga-
rantia de Calidad del Centro. La estructura organizativa de funcionamiento de este Plan cuenta con un Coordinador General de Centro, un Coordina-
dor Especifico por Titulacion, ademas de con los profesores tutores. Dispone del apoyo de la Oficina de atencién al alumno integrada por alumnos de
cursos superiores que realizan una orientacién entre iguales y proporcionan informacién diversa de forma facil y cercana. Esta oficina es supervisada
por la direccién del Centro.

Para la gestion de la documentacion y la comunicacién entre los coordinadores, los tutores y los alumnos, se dispone de un espacio en el Campus Vir-
tual de la Universidad. Es una herramienta de apoyo a la actividad de tutorizacién tanto para la relacién tutores-coordinadores como para la de tuto-
res-alumnos.

Los profesores tutores participan de forma voluntaria en el plan de Accién Tutorial, pero es adecuado que dispongan de una formacién y caracteristi-
cas idoneas para esta actividad: conocimiento de la titulacién, de la institucién, de la realidad profesional del enélogo, empatia, sociabilidad, disponibili-
dad, etc.

Las actividades de tutorizacion dependen del nivel de actuacion (alumnos de nuevo ingreso, seguimiento, necesidades especificas, insercion laboral,
movilidad). En todo caso el tutor cuenta en cada caso con el apoyo de diversos servicios institucionales (Direccién General de Acceso y Orientacion,
Vicerrectorado de Alumnos, Servicio de Atencién al Alumnado, Direccién General de Empleo, Vicerrectorado de Relaciones Internacionales, Direccién
General de Accion Social y Solidaria,¢) que disefian programas especificos de orientacion.

4.3.2. APOYO A LA INSERCION LABORAL

Programa de orientacién laboral

Igualmente la Titulacién dispone, en colaboracion con la Direcciéon General de Empleo de la UCA, de un Programa de Orientacién Laboral y de un con-
junto de Actividades de orientacién al primer empleo. Estos dos programas se gestionan mediante el procedimiento PC07 - Orientacién profesional del
estudiante, comun para todos los Centros de la UCA.

El Programa de orientacién laboral consiste en un conjunto de actuaciones con el objetivo de conocer las competencias profesionales con mayor de-
manda en el mercado laboral y de qué forma y en qué momento temporal se estan desarrollando en cada uno de los titulos que se imparten en la Uni-
versidad de Cadiz.

Las Actividades de orientacion al primer empleo es un proyecto anual regulado destinado a orientar al alumno de los Ultimos cursos para el acce-
so al primer empleo. Este programa se implantara en los Gltimos cursos del titulo una vez concretada su temporalidad y contenido con el Coordinador
del Grado. Constara de talleres o formacion especifica que se impartira en diferentes modalidades, presencial u online, atendiendo a las necesidades
y disponibilidad de los estudiantes. Entre otros se impartiran talleres de entrevistas de seleccion, herramientas para la busqueda de empleo (CV, Video
CV y carta de motivacién), mercado laboral y salidas profesionales, empleo publico, autoempleo, habilidades sociales, Psicotécnicos, becas de movili-
dad, empleo europeo (Red EURES - EUROPASS), etc.

Préacticas formativas externas (Practicas curriculares)

Por otro lado, el titulo que se propone en esta memoria cuenta con practicas formativas externas de caracter obligatorio, concretamente la asignatura
Précticas en Bodega que forma parte de la materia de su mismo nombre. Esta asignatura supone un complemento practico indispensable a la forma-
cién académica del futuro Graduado en Enologia, ya que permite conectar los conocimientos adquiridos en su formacion académica con las posibles
actividades y salidas profesionales relacionadas con su profesién, a la vez que facilita su empleabilidad, al favorecer la adquisicién de competencias
que le preparan para el ejercicio de su actividad profesional.

Al igual que en el programa de orientacion laboral, sera la Direccién General de Empleo de la UCA, junto con el coordinador del titulo, quienes sean
los responsables de seleccionar las empresas o instituciones en las que se realizaran las practicas, firmando aquellos convenios de colaboraciéon que
consideren oportunos. La gestion de este proceso se regula en el procedimiento PCO6 - Control y gestién de las practicas externas integradas en el ti-
tulo.

4.3.3. Apoyo psicopedagdgico
La Universidad dispone en el Vicerrectorado de Alumnos, de un Servicio de Atencién Psicopedagdgica (SAP), que tiene como objetivo atender las ne-

cesidades personales y académicas del alumnado asesorandoles en cuestiones que puedan mejorar la calidad de su estancia y el aprendizaje. El SAP
dispone de tres Unidades de Intervencion:

- Unidad de Asesoramiento Psicolégico.
- Unidad de Asesoramiento Pedagégico.
- Unidad de Apoyo a Nuevos Estudiantes.

Mediante talleres educativos, materiales divulgativos y atencién individualizada se desarrollan diversas acciones como técnicas para mejorar el rendi-
miento académico y adquisicién de habilidades de aprendizaje, control de la ansiedad ante los examenes, superar el miedo a hablar en publico, entre-
namiento en relajacion, habilidades sociales, estrategias para afrontar problemas, prevencion de drogas, prevencién de violencia, toma de decisiones
asi como lo referente a otros aspectos personales y/o académicos, ademés de atender a las personas con necesidades educativas especiales deriva-
das de discapacidad. Las lineas de intervencion del Servicio de Atencién Psicopedagégica se detallan en la web del servicio.
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4.3.4. Programas especificos
Entre los Programas especificos de la Universidad, cabe destacar:

Programa de atencién a la discapacidad, cuya finalidad es garantizar un tratamiento equitativo y una efectiva igualdad de oportunidades para cual-
quier miembro de la comunidad universitaria que presente algin tipo de discapacidad y tratar de que estos principios también se hagan realidad en

la sociedad en general. En este sentido, también la Direccién General de Empleo de la UCA con apoyo de la Junta de Andalucia, actualmente viene
desarrollando un Programa de practicas para alumnos universitarios con discapacidad, uno de cuyos objetivos es la realizacién de practicas en empre-
sas en igualdad de condiciones, como medio para que estos colectivos puedan hacer uso sin barreras de todos los recursos de los que disponemos
para acceder al mercado laboral.

Programa de atencién a la diversidad de género, cuyo objetivo es tratar de eliminar las dificultades y barreras que impiden una participacién iguali-
taria y el desarrollo personal, académico y profesional de todos los miembros de la comunidad universitaria y de que los principios de inclusién, plurali-
dad, diversidad, igualdad de oportunidades y equidad se hagan realidad tanto dentro como fuera de ella.

Programa de atencién a la diversidad social y cultural, cuyo objetivo es tratar de eliminar las dificultades y barreras que impiden una participacion
igualitaria y el desarrollo personal, académico y profesional de todos los miembros de la comunidad universitaria y de que los principios de inclusién,
pluralidad, diversidad, igualdad de oportunidades y equidad se hagan realidad tanto dentro como fuera de ella.

Asesoramiento y apoyo por parte de 6rganos centrales

Entre otros, se destacan:

Vicerrectorado de Relaciones Internacionales y Cooperacidn. Desde la Oficina de Relaciones Internacionales de este Vicerrectorado se progra-
man anualmente sesiones de informacién sobre los Programas de Movilidad internacional.

Vicerrectorado de Alumnos.

- Area de Deportes , con diversos tipos de ayudas (v.g., para deportistas de alto nivel, para colaboradores en escuelas del &rea de deporte, para co-
labores de equipos como entrenadores, seleccionadores y delegados, para actividades deportivas y deportes de competicion).

- Area de Atencion al Alumnado , con lineas dirigidas al asesoramiento y apoyo en bisqueda de alojamiento, apoyo y ayudas al asociacionismo es-
tudiantil y ayudas especificas al estudiante en circunstancias especiales.

Vicerrectorado de Extensidn Universitaria. Servicio de Actividades Culturales, con diversas actividades dirigidas a los estudiantes.

Centro Superior de Lenguas Modernas. Entre sus actividades incluye la de cursos a distintos niveles y orienta sobre los cursos mas adecuados de
manera personalizada.

Direccién General de Accién Social y Solidaria. Oficina de Accién Solidaria, con actividades como: Formacion Solidaria, Formacion basica en
Cooperacion al Desarrollo y Accién Humanitaria; Formacion Solidaria o Voluntariado Social.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

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

MINIMO MAXIMO
0 36
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.
Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 36

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-
rias oficiales, indica en su articulo 6 que, con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro del
territorio nacional como fuera de él, las Universidades elaboraran y haran publica su normativa sobre el sistema de
reconocimiento y transferencia de créditos, con sujecion a los criterios generales que sobre el particular se estable-
cen en la norma mencionada. Dicho articulo establece unas definiciones para el reconocimiento y para la transferen-
cia que modifican sustancialmente los conceptos que hasta ahora se venian empleando para los casos en los que
unos estudios parciales eran incorporados a los expedientes de los alumnos que cambiaban de plan de estudios, de
estudios o incluso de Universidad.

Las propuestas de nuevas titulaciones y la elaboracién de los nuevos planes de estudios hacen necesario la aproba-
cion de la normativa referida, a efectos de su inclusién en las memorias que configuran el proyecto de cada uno de
los correspondientes titulos oficiales que debe presentar la Universidad de Cadiz para obtener la verificacién y acre-
ditacién del titulo.
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El Reconocimiento y Transferencia de Créditos se entienden como parte esencial de la Politica General de la Uni-
versidad de Cadiz, que considera entre sus valores el de ser una Universidad abierta a estudiantes que procedan de
cualquier parte del mundo, en especial a los que acrediten niveles de formacion de excelencia, potenciando el diélo-
go entre culturas; ademas de ser una Universidad comprometida a facilitar a los alumnos el avance en el proceso de
aprendizaje, y la adaptacion de la formacion que reciben a sus intereses.

Por lo tanto, la Universidad de Cadiz, para dar cumplimiento al mencionado precepto y los valores indicados, apro-
b6 el Reglamento UCA/CG12/2010, de 28 de junio, por el que se regula el Reconocimiento y Transferencia de Cré-
ditos en las Ensefanzas Oficiales Reguladas por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre [Acuerdo del Con-
sejo de Gobierno de 28 de junio de 2010 (BOUCA num. 109)] y posteriormente lo modificé [Acuerdo del Consejo
de Gobierno de 22 de junio de 2011 (BOUCA num. 122)], en orden a adecuarlo a la nueva redaccion del art. 6.° RD
1393/2007 dada por el RD 861/2010. Finalmente, el citado Reglamento ha sido modificado recientemente en virtud
de los Reglamentos UCA/CG01/2014, de 25 de febrero y UCA/CG06/2014, de 17 de junio 2014 (BOUCA num. 173,
de 27 de junio).

CAPITULO |

DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacién

La finalidad del presente Reglamento es regular los procedimientos de reconocimiento y transferencia de créditos a
aplicar en las Titulaciones de Grado, Master y Doctorado de la Universidad de Cadiz, segun sefialan las disposicio-
nes establecidas en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las en-
sefianzas universitarias oficiales.

Articulo 2. Definiciones
A efectos del presente Reglamento, se entendera por:

1) Titulacion de origen: Aquélla en la que se han cursado los créditos objeto de reconocimiento o transferencia de
créditos.

2) Titulacién de destino: Aquélla para la que se solicita el reconocimiento o la transferencia de créditos.

3) Reconocimiento de créditos: Aceptacién por la Universidad de Cadiz de los créditos que, habiendo sido obtenidos
en unas ensefianzas oficiales, en ésta u otra universidad espafiola o extranjera, son computados en otras distintas a
efectos de la obtencién de un titulo oficial. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en
otras ensefianzas superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros titulos, a
los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Orgénica de Universidades. La acreditacion de experiencia laboral y pro-
fesional podra ser también objeto de reconocimiento.

4) Transferencia de créditos: Inclusién en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas se-
guidas por cada estudiante de la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales, cursadas con anteriori-
dad en la Universidad de Cadiz o en otra Universidad, que no hayan conducido a la finalizacién de sus estudios con
la consiguiente obtencién de un titulo oficial.

Articulo 3. Organo competente en los Centros

1) Por acuerdo de la Junta de la Facultad o Escuela, la competencia atribuida a los Centros en la materia regulada
por este Reglamento, podré otorgarse a la Comisiéon de Garantia de Calidad del Centro 0 a una Comision de Reco-
nocimiento constituida al efecto.

2) En el supuesto de constitucion de la Comision de Reconocimiento de la Escuela o Facultad, ésta estar4 compues-
ta como minimo por los siguientes miembros y por los que pueda determinar, en su caso, la Junta de Centro:

a) El Decano o Director de la Escuela organizador de las respectivas ensefianzas o persona en quien delegue, que
actuara como Presidente.

b) El Coordinador o Coordinadores de las titulaciones de Grado que se impartan en la Escuela o Facultad.

¢) El Coordinador de cada uno de los grados oficiales y periodos formativos de Doctorado que se imparten en el
Centro.
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d) Un representante del alumnado de cada titulacién que se imparta en el Centro, elegidos por los representantes de
la Junta del Centro de dicho sector.

e) El Secretario del Centro, que actuara como Secretario de la Comision.
3) El Presidente de la Comisién podra convocar a las sesiones de la misma a otros miembros de la comunidad uni-
versitaria que podran asistir con voz, pero sin voto.

Asimismo, la Comisién podra solicitar, antes de resolver la solicitud, cuantos informes considere precisos y se rela-
cionen con el objeto de la misma.

4) Son funciones de la Comisién en materia de reconocimiento y transferencia de créditos:

a) La resolucién de las solicitudes de reconocimiento y transferencia de créditos de los alumnos de las Titulaciones
de Grado.

b) La resolucién de las solicitudes de reconocimiento y transferencia de créditos de los alumnos de titulaciones de
Grados oficiales y Periodos Formativos de Doctorado.

c) Elaborar y revisar periédicamente las tablas de reconocimiento a las que hace referencia el presente Reglamento.

d) Emitir informe a solicitud de la Comision General de Reconocimiento de la Universidad de Cadiz, sobre los recur-
sos de alzada que se puedan interponer respecto a las resoluciones dictadas por la misma.

e) Emitir informe a solicitud de la Comision competente de la UCA en materia de posgrado, sobre los recursos de al-
zada que se puedan interponer respecto a las resoluciones dictadas por la misma.

5) El régimen juridico de actuacion de las Comisiones se ajustara a lo establecido en el Titulo V del Reglamento de
Gobierno y Administracion de la Universidad de Cadiz.

6) En el Centro de Posgrado y Formacion Permanente o aquel que se establezca reglamentariamente, se constitui-
rd una Comisiéon conforme a lo previsto en el apartado 1 en el ambito de su competencia. En el caso de que se cree
una Comision de Reconocimiento tendra la composicion prevista en el apartado 2, adaptandose a su estructura y
composicién en lo que sea de aplicacion.

Articulo 4. Comisién General de Reconocimiento de la Universidad de Cadiz

1) Se constituird la Comision General de Reconocimiento de la Universidad de Cadiz en las titulaciones de Grado,
compuesta por los siguientes miembros:

a) El Vicerrector de Alumnos, que la presidira.

b) Los Presidentes de las Comisiones con competencia en la materia de los Centros o el miembro del 6rgano en
quien delegue.

¢) El Coordinador de la Delegacion de Alumnos de la Universidad de Cadiz o persona en quien delegue.
d) Un alumno, a propuesta de la Delegacion de Alumnos de la Universidad de Cadiz.
e) Un funcionario del Area de Atencién al Alumnado que actuard como secretario, con voz, pero sin voto.

2) El Presidente de la Comisidon General podra convocar a las sesiones de la Comision a otros miembros de la co-
munidad universitaria que podran asistir con voz pero sin voto.

Asimismo, la Comision General podra solicitar, antes de resolver la solicitud y con independencia al informe estable-
cido en el articulo 3.4.d) del presente Reglamento, cuantos informes considere precisos y se relacionen con el obje-

to de la misma, incluido el asesoramiento de especialistas en la materia en supuestos que, por su complejidad, asi lo
requieran.

3) Son funciones de la Comisién General de Reconocimiento en las titulaciones de Grado:

a) Coordinar los criterios de actuacion de las Comisiones de los Centros para que exista una linea comun de actua-
cion en la aplicacion del presente Reglamento.

b) Elaborar el informe preceptivo y previo a la resolucion de los recursos de alzada que puedan plantearse ante el
Rector en relacion con las resoluciones de las Comisiones de los Centros.
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c) Informar, a propuesta de las Comisiones de los Centros, sobre los reconocimientos que se puedan establecer en-
tre Ciclos Formativos de Grado Superior y las ensefianzas universitarias, asi como los posibles reconocimientos de
la experiencia laboral.

d) Informar sobre cuantas otras cuestiones puedan plantear las Comisiones de los Centros.

e) El régimen juridico de actuacion de la Comision General de Reconocimiento de la Universidad de Cadiz se ajusta-
ré a lo establecido en el Titulo V del Reglamento de Gobierno y Administracién de la Universidad de Cadiz.

4) Las competencias previstas para esta Comision, en materia de titulos oficiales de Grado y periodo formativo de
Doctorado seran asumidas por la Comisién competente de la Universidad de Cadiz en materia de posgrado.
CAPITULO I

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Articulo 5. Objeto

1) El reconocimiento de créditos procede en los siguientes casos de estudios que no han conducido a la obtencién
de un titulo oficial:

a) Alumnos que hayan realizado estudios equivalentes en una Escuela o Facultad y desean continuar dichos estu-
dios en otra Facultad o Escuela de la misma o distinta Universidad, con exclusion de los supuestos de solicitudes de
cambio de Centro o Sede donde se imparte el plan de estudios en la Universidad de Cadiz.

b) Alumnos que hayan realizado estudios en una Escuela o Facultad e inician nuevos estudios en el mismo Centro o
en otra Facultad o Escuela de la misma o distinta Universidad.

¢) Alumnos que, realizando estudios en una Escuela o Facultad, los simultanean con otros estudios oficiales univer-
sitarios, previa resolucion favorable del Rector.

d) Alumnos que hayan realizado estudios universitarios en el extranjero y desean continuarlos en la Universidad de
Cédiz, de conformidad con lo establecido en el Capitulo V.

e) Alumnos de la Universidad de Cadiz que hayan realizado parte de sus estudios universitarios en otra Universidad,
dentro de programas de movilidad, nacional o internacional.

2) El reconocimiento de créditos procede en los siguientes casos de estudios que han conducido a la obtencion de
un titulo oficial y con validez en todo el territorio nacional o a un titulo propio de la Universidad de Cadiz:

a) Alumnos con una titulacién universitaria oficial que estudian una nueva titulacién en la Universidad de Cadiz.

b) Estudiantes con un titulo propio de la Universidad de Cadiz que estudian un titulo oficial, en los casos especifica-
dos en el presente Reglamento.

3) También podra solicitarse reconocimiento de créditos con respecto a los estudios cursados en ensefianza supe-
rior oficial, ciclos formativos de grado superior y experiencia profesional o laboral, en los términos previstos en la pre-
sente norma.

4) Para créditos de Practicas Externas, podran reconocerse los créditos superados en la Universidad de Cadiz o en
otra Universidad, cuando su extension sea igual o superior a la exigida en la titulacion de destino y cuando su tipo y
naturaleza sean similares a las exigidas, a juicio de la Comisién competente en materia de reconocimiento del Cen-
tro donde se imparte la titulacion de destino.

Articulo 6. Criterios generales

1) El sistema de reconocimiento esta basado en créditos y en la acreditacién de competencias.

2) Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendran su origen en modulos, materias o asignaturas efectivamen-
te cursadas y superadas. En ningun caso se referiran a modulos, materias o asignaturas previamente reconocidas,

convalidadas o adaptadas.

3) Los créditos cursados y superados por los estudiantes podran utilizarse méas de una vez para su reconocimiento
en otras titulaciones.

12/ 107

0
0
Q
o
i
o
kel
o
©
o
=
B2
c
(=
©
©
(&}
°
Q
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
S
O
©
)
(]
o
fu
©
O
>
°
(&}
=
0
0
Q
o
@
c
o
o
(Y]
(]
>
©
0
(]
O
Q
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
o
Q
@
o
=
=
()
>
'
[ce]
0
Yo
[+&]
N
(]
0
[32]
©
()]
o
(o]
[ce]
o
—
[s¢]
N
[32]
™
—
N
‘o]
N~
[ce]
>
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875213323108609635628558

- Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025
i £ = GOBIERND MIMIETERIC
Shb
&

t" DE ESPARIA DE CIENCTA, INNOVACION
'y ¥ UNSYVERSIDADES

4) Todos los créditos obtenidos por el alumno en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier Universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtencién del titulo seran incluidos en su expediente académico y
reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo, previo abono de los precios publicos que, en su caso, establezca la
Comunidad Auténoma en la correspondiente norma reguladora.

En el supuesto de solicitudes de alumnos de estudios extranjeros o que pretendan cambiar de Universidad y/o estu-
dios universitarios oficiales espafoles, de conformidad con lo establecido en los articulos 56 y 57 del Real Decreto
1892/2008, de 14 de noviembre, sera requisito necesario haber sido admitido y formalizar la matricula en la Univer-
sidad de Cadiz, conforme a su normativa reguladora y lo previsto en el citado Real Decreto, para la inclusién de los
créditos reconocidos y transferidos en su expediente académico.

Articulo 7. Presentacion de solicitudes
1) Los expedientes de reconocimiento de créditos se tramitaran a solicitud del interesado.
Junto con la solicitud, el interesado debera presentar la siguiente documentacion:

a) Programal/s de las asignatura/s sellado/s por el Centro donde se cursé o, en su caso, por el Departamento res-
ponsable de su docencia.

b) Certificado Académico Personal expedido por el Centro de origen o fotocopia compulsada.

c¢) Entre estudios de la Universidad de Cadiz ser suficiente la ficha informativa del alumno debidamente sellada por
el Centro de origen.

d) Copia del apartado 5 de la memoria de Grado, sellada por el Centro de origen en el supuesto de estudios de Gra-
do o copia del plan de estudios o documento equivalente en los restantes casos, que debera acompanarse de la fi-
cha de las asignaturas o documento analogo.

e) Toda aquella documentacién complementaria que pueda justificar los créditos obtenidos y su contenido académi-
co, indicando los médulos, materias o asignaturas que considere superados, con indicacion de las competencias ad-
quiridas.

2) En relacién con las solicitudes de reconocimiento de créditos a partir de experiencia profesional o laboral, el soli-
citante aportara la documentacion que, a estos efectos, estime conveniente, que sea acreditativa de dicha experien-
cia.

Articulo 8. Plazo de presentacion de solicitudes
1) Para cada curso académico, los plazos de presentacion de solicitudes seran los siguientes:

a) Desde el 1 de febrero al 10 de mayo para las solicitudes de los alumnos de estudios extranjeros o que pretendan

cambiar de Universidad y/o estudios universitarios oficiales espafioles, de conformidad con lo establecido en los ar-

ticulos 56 y 57 del Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre. En estos casos, el interesado podra efectuar la so-
licitud sin estar previamente matriculado.

No habra plazo de presentacién de solicitudes de reconocimiento de créditos en los Centros que, por acuerdo moti-
vado de la Junta de Facultad o Escuela y teniendo en cuenta la memoria del titulo, aprueben antes del 1 de febrero
que para el siguiente curso académico no se ofertaran plazas para la admision por cambio de estudios y/o universi-
dad o estudios universitarios extranjeros. Este acuerdo debera publicarse en el tablon de anuncios del Centro y en el
BOUCA (Boletin Oficial de la Universidad de Cadiz).

b) Del 1 al 31 de octubre para los alumnos matriculados en la titulacion que estén cursando en la Universidad de Ca-
diz.

¢) En los plazos establecidos de matricula para los alumnos de nuevo ingreso que hayan accedido por los procedi-
mientos de admision contemplados en los articulos 48 al 53 del Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre, y que
se hayan matriculado conforme a las normas reguladoras de dicho procedimiento.

De manera excepcional podran presentar solicitudes en este plazo los alumnos de estudios extranjeros o que pre-
tendan cambiar de Universidad y/o estudios universitarios oficiales espafioles, de conformidad con lo establecido en
los articulos 56 y 57 del Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre, para aquellas titulaciones que se establezca
cada curso por parte del Vicerrector de Alumnos, oidos los centros, exceptuando a los Centros que no han ofertado
plazas, de acuerdo con lo previsto en el segundo parrafo del apartado a) del presente articulo.

En estos casos, el interesado podra efectuar la solicitud sin estar previamente matriculado.
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d) Las solicitudes, cuya resolucion favorable pudiera dar lugar a que el alumno alcanzara la suma de créditos exigi-
dos para la realizacion del Trabajo Fin de Grado, podran presentarse durante todo el curso académico.

2) Las solicitudes, junto con la documentacion acreditativa, se presentaran en los plazos indicados en el Registro
General 0 en los Registros Auxiliares de la Universidad de Cadiz.

Articulo 9. Resolucién

1) La resolucién de la solicitud correspondera a la Comisién competente en la materia del Centro de la titulacion de
destino y se fundamentara en las competencias y conocimientos exigidos por el respectivo plan de estudios.

La resolucion de las solicitudes a que se refiere el apartado 8.1.a podra ser de inadmisién a tramite para aquellos so-
licitantes cuya nota de admision a los estudios universitarios para los que se solicita el reconocimiento sea inferior a
la nota minima de admisién en esos estudios para el curso en que se presenta la solicitud, o que no cumplan cuales-
quiera otros requisitos de admision previstos por el centro.

2) Los plazos maximos para resolver las solicitudes serén los siguientes:

a) En el supuesto de la letra a) del apartado 1 del articulo anterior, dos meses desde la fecha de finalizacién del pla-
zo de presentacion de solicitudes.

b) En el supuesto de la letra b) del apartado 1 del articulo anterior, dos meses desde la fecha de finalizacion del pla-
zo de presentacion de solicitudes.

c) En el supuesto del parrafo primero de la letra c) del apartado 1 del articulo anterior, dos meses a contar a partir de
la fecha de finalizacion del plazo de solicitud.

d) Para las solicitudes a las que se hace referencia en el segundo parrafo de la letra c) del apartado 1 del articulo
anterior, el plazo maximo para resolver sera de un mes desde la presentacion de la solicitud.

e) En el supuesto de la letra d) del apartado 1 del articulo anterior, dos meses desde la fecha de presentacion de la
solicitud.

3) En los supuestos de las letras a), b) y c) del apartado anterior, las Comisiones podran ir resolviendo de manera
progresiva segun se vayan presentando las solicitudes y hasta el limite temporal maximo indicado.

4) En los casos de reconocimiento de créditos derivados de los acuerdos de estudios en programas de movilidad, se
estara a lo dispuesto en el articulo 14 del presente Reglamento, dictAndose Resolucion por el Presidente de la Comi-
sién sin necesidad de deliberacion por la Comision.

En los casos de reconocimiento de créditos derivados de los acuerdos del Sistema Universitario Publico Andaluz y
demas situaciones de reconocimiento automaticos previstos en las memorias de los planes de estudios o incluidos
en la tabla de reconocimientos a la que hace referencia el articulo 16 del presente Reglamento, se dictard Resolu-
cion por el Presidente de la Comisién sin necesidad de deliberacion por la Comision.

5) Ademas del contenido establecido en el articulo 89 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico
de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, la resolucion debera contener:

a) El nimero de créditos reconocidos con indicacion de las asignaturas originarias de las que proceden, indicando
la tipologia con la que se reconocen y en su caso, con la calificacion obtenida, asi como las asignaturas de cuya su-
peracion libera el reconocimiento por considerarse que las competencias han sido ya adquiridas.

b) El nimero de créditos que no procede reconocer, en su caso, con indicacion de las asignaturas originarias de las
que proceden y la motivacién de las causas de su denegacion.

6) En los supuestos de solicitudes de alumnos con estudios extranjeros o que pretendan cambiar de Universidad y/
o0 estudios universitarios oficiales espafioles, la resolucion inicial podréa limitarse a reconocer el cumplimiento o no del
minimo de 30 créditos necesarios para solicitar la admision en el titulo correspondiente. Una vez admitido el alumno
en la titulacion y en el plazo méximo de dos meses desde la resolucién de admision, la Comision competente en la
materia adoptara resolucion definitiva con el contenido especificado en las letras a) y b) del apartado anterior.

7) Contra las resoluciones de la Comision del Centro podra interponerse recurso de alzada ante el Rector de la Uni-
versidad de Cédiz, correspondiendo al Area de Atencion al Alumnado la instruccién del correspondiente expediente
administrativo.

Articulo 10. Reglas basicas para el reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Grado
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1) Siempre que la titulacion de origen pertenezca a la misma rama de conocimiento que la titulacion de destino, sera
objeto de reconocimiento el nimero de créditos correspondientes a materias de formacién basica de dicha rama en
los términos y condiciones que a estos efectos establezca el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre.

2) Si el titulo al que se pretende acceder pertenece a una rama de conocimiento diferente a la de la titulacién de ori-
gen, se reconoceran automaticamente los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacion bésica perte-
necientes a la rama de conocimiento de la titulacion de destino.

3) En el supuesto de solicitudes de alumnos pertenecientes al Sistema Universitario Andaluz, se reconoceran tam-
bién los créditos de los médulos que configuran, para todo el sistema, el 75 % comUn para cada Grado, incluidas las
materias de formacién basica, el trabajo fin de grado y las practicas externas, en su caso.

4) Se reconoceran automaticamente los créditos de los médulos o materias definidos por el Gobierno en la normati-
va correspondiente a los estudios de Grado que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas. En caso de no

haberse superado integramente un determinado mddulo, el reconocimiento se llevard a cabo por materias o asigna-
turas en funcion de las competencias y conocimientos asociados a las mismas.

5) Asimismo, se reconoceran los créditos de los médulos o materias definidos a nivel europeo para aquellas titulacio-
nes sujetas a normativa comunitaria.

6) El resto de los créditos podran ser reconocidos por la Universidad de Cadiz teniendo en cuenta la adecuacién en-
tre las competencias y conocimientos adquiridos, bien en otras materias o ensefianzas cursadas por el estudiante

o0 bien asociados a una previa experiencia profesional y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter
transversal.

7) Se deberé reconocer, en cualquier caso, la totalidad de la unidad certificable aportada por el alumno, no pudién-
dose realizar reconocimiento parcial de una asignatura.

8) El Trabajo Fin de Grado no sera objeto de reconocimiento al estar orientado a la evaluacion de competencias aso-
ciadas al titulo, salvo lo dispuesto en el apartado 3 del presente articulo, prevision especifica en la memoria del plan
de estudios de la titulacion de destino o supuestos asi contemplados en el itinerario curricular de los dobles titulos de
Grado impartidos por la Universidad de Cadiz.

Articulo 11. Reglas basicas para el reconocimiento de créditos entre ensefianzas correspondientes a anterio-
res sistemas educativos espafioles y ensefianzas de Grado

1) Se podran reconocer créditos correspondientes a la carga lectiva de una titulacion de Grado a quienes aleguen
haber superado total o parcialmente los estudios conducentes a un titulo universitario oficial de Licenciado, Arquitec-
to, Ingeniero, Diplomado, Arquitecto Técnico o Ingeniero Técnico, correspondientes a anteriores sistemas educativos
espafioles, en funcion de la adecuacion entre las competencias y conocimientos adquiridos y los previstos en el cita-
do plan de estudios, o por su caracter transversal.

Cuando tales competencias y conocimientos no estén explicitados o no puedan deducirse, se tomaran como referen-
cia el nimero de créditos y los contenidos de las asignaturas superadas de la titulaciéon de origen.

2) Asimismo, en los términos y porcentaje que pueda establecerse por el Real Decreto 1393/2007, la Comisién con
competencia en materia de reconocimiento del Centro podra reconocer, expresado en créditos, la experiencia profe-
sional o laboral realizada por el solicitante y relacionadas con el titulo oficial que posee.

3) La adaptacioén de estudios totales o parciales realizados previamente a la entrada en vigor del Real Decreto
1393/2007, en titulaciones equivalentes cursadas en la Universidad de Cadiz, se ajustara a la tabla de equivalencia
de estudios incluida en la memoria del plan de estudios de Grado o a las previsiones establecidas en las tablas de
reconocimiento a las que se hace referencia en el articulo 16 del presente Reglamento.

Articulo 12. Reconocimiento de créditos por actividades universitarias

1) Los alumnos podran obtener, de acuerdo con el procedimiento que se apruebe por Resolucién del Rector, a pro-
puesta de la Comisién de Ordenacién Académica, Profesorado y Alumnos y oidas las Comisiones competentes de
los Centros, el nimero de créditos establecidos en el Real Decreto 1393/2007 para estas actividades sobre el total

del plan de estudios del titulo de Grado cursado y de acuerdo con lo previsto en el mismo.

2) El nimero de créditos reconocido por estas actividades se minorara del nimero de créditos que correspondan.

15/ 107

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

0
0
Q
o
i
o
kel
o
©
o
=
B2
c
(=
©
©
(&}
°
Q
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
S
O
©
)
(]
o
fu
©
O
>
°
(&}
=
0
0
Q
o
@
c
o
o
(Y]
(]
>
©
0
(]
O
Q
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
o
Q
@
o
=
=
()
>
'
[ce]
0
Yo
[+&]
N
(]
0
[32]
©
()]
o
(o]
[ce]
o
—
[s¢]
N
[32]
™
—
N
‘o]
N~
[ce]
>
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875213323108609635628558

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

e ®  GOBIERNO HIRISTERIC
2 : "
o DEESPANA DE CIENCIA, INNOVACION

¥ UNSVERSIDIADES

Articulo 13. Reconocimiento de créditos por estudios cursados de ensefianza superior oficial, ciclos formati-
vos de grado superior, ensefianzas universitarias conducentes a otros titulos a los que se refiere el articulo
34.1 de la Ley Orgénica de Universidades y actividades laborales o profesionales

1) En virtud de lo dispuesto en el articulo 36 de la Ley Organica de Universidades, podran ser reconocidos en titula-

ciones oficiales de Grado los estudios cursados en ensefianzas artisticas superiores, en los ciclos formativos de gra-
do superior, en las ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de grado superior y en las ensefianzas de-

portivas de grado superior.

2) En virtud de lo dispuesto en el articulo 34 de la Ley Orgéanica de Universidades, podran ser objeto de reconoci-
miento, las ensefianzas universitarias conducentes a la obtencién de otros titulos dentro los limites y porcentajes
que a estos efectos pueda establecer el Real Decreto 1393/2007.

3) Podré validarse a efectos académicos la experiencia laboral o profesional debidamente acreditada y relacionada
con las competencias asociadas al titulo de Grado.

El nimero de créditos que podran ser objeto de reconocimiento no podra ser superior, en su conjunto, al porcentaje
sobre el total de créditos que constituyen el plan de estudios que pueda establecer el Real Decreto 1393/2007. El re-
conocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos, por lo que no computaran a efectos de ba-
remacioén del expediente.

Articulo 14. Reconocimiento de créditos en programas de movilidad

1) Los reconocimientos de créditos por la realizacién de estudios en el marco de programas o convenios de movili-
dad nacional o internacional formalizados por la Universidad de Cadiz se ajustaran a lo dispuesto en las normas re-
guladoras de la movilidad estudiantil de caracter nacional, asi como las aprobadas por el Consejo de Gobierno de la
Universidad de Cadiz para estos supuestos.

2) En todo caso, obtendran el reconocimiento completo que se derive del acuerdo académico establecido antes de
su partida, el cual sera incorporado al expediente del alumno una vez terminada su estancia o, en todo caso, al final
del curso académico correspondiente, con las calificaciones obtenidas en cada caso.

Articulo 15. Estudios oficiales de caracter interuniversitario

En el caso de estudios oficiales de caracter interuniversitario se estara a lo acordado en el convenio especifico sus-
crito entre Universidades responsables de la ensefianza o a lo descrito en el propio plan de estudios.

Articulo 16. Publicidad de Criterios. Tablas de Reconocimiento de Créditos

1) En materia de reconocimiento, tanto los criterios de la Universidad como los criterios especificos de la Titulacion
seran publicos.

2) En los supuestos en que puedan reconocerse automaticamente créditos obtenidos en otras titulaciones de Grado
de la misma o distinta rama de conocimiento, la Comisiéon con competencia en materia de reconocimiento del Cen-
tro elaboraré una tabla de reconocimiento de créditos que permitiran a los estudiantes conocer anticipadamente las
asignaturas, materias 0 médulos que le seran reconocidos.

3) La tabla de reconocimiento sera objeto de publicacion en los tablones de anuncios del Centro y en el Boletin Ofi-
cial de la Universidad de Cadiz.

La tabla de reconocimiento de créditos debera ser revisadas periddicamente por la Comisién del Centro y 4) siempre
que se modifique el plan de estudios de las materias sometidas a reconocimiento.
Articulo 17. Obligaciones del alumno en cuanto a créditos a cursar

1) El estudiante tendra que cursar, al menos, el nimero de créditos que reste entre los créditos reconocidos y los to-
tales sefialados en el plan de estudios de la titulacion de destino.

2) En todo caso, el nimero de créditos de formacion basica que podran ser cursados por el alumno méas el nimero
de créditos de formacién basica reconocidos deberan sumar, al menos, el numero de créditos de formacion béasica
exigidos en la titulacion de destino.

Articulo 18. Efectos del Reconocimiento de Créditos. Expediente académico

16/ 107

0
0
Q
o
i
o
kel
o
©
o
=
B2
c
(=
©
©
(&}
°
Q
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
S
O
©
)
(]
o
fu
©
O
>
°
(&}
=
0
0
Q
o
@
c
o
o
(Y]
(]
>
©
0
(]
O
Q
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
o
Q
@
o
=
=
()
>
'
[ce]
0
Yo
[+&]
N
(]
0
[32]
©
()]
o
(o]
[ce]
o
—
[s¢]
N
[32]
™
—
N
‘o]
N~
[ce]
>
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875213323108609635628558

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

e ®  GOBIERNO HIRISTERIC
2 : "
o DEESPANA DE CIENCIA, INNOVACION

¥ UNSVERSIDIADES

1) La calificacion de las materias o asignaturas superadas como consecuencia de un proceso de reconocimiento se-
ré equivalente a la calificacién de las materias o asignaturas que han dado origen a éste. En caso necesario, se rea-
lizara la media ponderada cuando el origen del reconocimiento sean dos 0 mas materias o asignaturas, figurando el
resultado obtenido en una, dos 0 mas materias o asignaturas de la titulacion de destino.

2) Cuando el reconocimiento de créditos se corresponda con médulos, materias o asignaturas concretas del res-
pectivo plan de estudios, éstas se haran constar en los expedientes académicos con la expresion ¢ Modulos/Mate-
rias/Asignaturas Reconocidasg,.

De igual manera, se haréa constar la asignatura o materia de origen, el curso académico en que se supero, asi como
la titulacién de la que proviene y la Universidad en la que fue superada.

3) Cuando el reconocimiento de créditos no se corresponda con materias o asignaturas concretas del respectivo
plan de estudios, éste se hara constar en los respectivos expedientes académicos con la expresion ¢ Créditos Reco-
nocidosg,.

4) Cada una de los ¢ Médulos/Materias/Asignaturas reconocidas¢, se computaran a efectos del calculo de la nota
media del respectivo expediente académico con las calificaciones que para cada caso se determine en la resolucion,
a la vista de las calificaciones obtenidas por el interesado en el conjunto de créditos y/o asignaturas que originan el
reconocimiento. No obstante, en aquellos casos en que resulte de aplicacion la correspondiente ¢ tabla de reconoci-
miento de créditos¢,, la determinacién de las calificaciones a computar se realizara de forma automatica a la vista de
las calificaciones obtenidas por los interesados y de acuerdo con las previsiones de la citada tabla.

5) Si el certificado que aporta el alumno Unicamente contemplase calificacion cualitativa en alguna materia o asig-
natura, se asignara a ésta la calificacion numérica que corresponda, de acuerdo con el siguiente baremo: Aprobado
6,0; Notable 8,0; Sobresaliente 9,5; y Matricula de Honor 10.

6) Los reconocimientos de créditos por actividades universitarias se incorporaran al expediente del estudiante sin ca-
lificacion numérica.

CAPITULO IlI
TRANSFERENCIAS DE CREDITOS
Articulo 19. Procedimiento y anotacién en el expediente académico

1) Los créditos obtenidos por el alumno en ensefianzas oficiales de la Universidad de Cadiz o de otra Universidad,
que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial, ni hayan sido objeto de reconocimiento, seran transferi-
dos a su expediente en la titulacion de destino con la calificaciéon de origen, con mencién expresa de la Universidad y
plan de estudios en que fueron cursados y superados.

2) Los expedientes de transferencia de créditos se tramitaran a peticion del interesado. A estos efectos, las solicitu-
des se dirigiran al Decano o Director del Centro y se presentaran en el Registro General o en los Registros Aucxilia-

res de Campus en los plazos establecidos para la matricula para los estudios de Grado y en el plazo establecido en
el articulo 22.3 para estudios de grado y periodos formativos de doctorado.

3) En la solicitud se indicara la circunstancia de haber cursado anteriormente otros estudios oficiales sin haberlos
finalizado, aportando, en caso de no tratarse de estudios realizados en la Universidad de Cadiz, la documentacion
justificativa que corresponda.

4) Ademas del contenido establecido en el articulo 89 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico
de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, la resolucién debera contener las mate-
rias o asignaturas transferidas y las no transferidas con la motivacién de las causas de su denegacion.

5) Contra las resoluciones de la Comision con competencia en materia de reconocimiento del Centro podra interpo-
nerse recurso de alzada ante el Rector de la Universidad de Cadiz, correspondiendo al Area de Atencién al Alumna-
do la instruccién del correspondiente expediente administrativo.

6) Los mddulos, las materias o asignaturas transferidas al expediente académico de los nuevos titulos no se tendran
en cuenta para el célculo de la baremacién del expediente.

7) En los supuestos de simultaneidad de estudios, no seran objeto de transferencia los créditos obtenidos en los
mismos, salvo que estos sean objeto de reconocimiento o el estudiante renuncie a dicha simultaneidad, por aban-
dono de dichos estudios.

CAPITULO IV
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NORMAS ESPECIFICAS EN RELACION CON LOS TiTULOS OFICIALES DE GRADOS Y DOCTORADO
Articulo 20. Materia objeto de reconocimiento

1) Quienes accedan a las ensefianzas conducentes a la obtencién de un titulo o#cial de Grado o Doctorado podran
obtener reconocimiento de créditos por materias previamente cursadas en funcién de la adecuacion entre las com-
petencias y conocimientos asociados a las materias superadas y los previstos en el plan de estudios de las ense-
fianzas de Grado o Doctorado, siempre que se compruebe que los estudios por los que se solicita el reconocimiento
han sido superados dentro de las ensefianzas universitarias conducentes a titulos de posgrado.

2) En el caso de titulos o#ciales de Grado que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas, para los que el
Gobierno haya establecido las condiciones a las que han de adecuarse los planes de estudios, se reconoceran los
créditos de los modulos de#nidos en la correspondiente norma reguladora. En caso de no haberse superado inte-
gramente un determinado mddulo, el reconocimiento se llevara a cabo por materias o asignaturas en funcién de las
competencias y conocimientos asociados a las mismas.

3) Se podra obtener reconocimiento de créditos en estudios o#ciales de Grado a partir de estudios previos cursados
en titulos propios universitarios, en funcion de la adecuacién entre las competencias y conocimientos asociados a
las materias superadas y los previstos en el plan de estudios de las ensefianzas de Grado, dentro los limites y por-
centajes que a estos efectos pueda establecer el Real Decreto 1393/2007.

4) La resolucién de reconocimiento de estudios requerird que el interesado se encuentre previamente matriculado en
el titulo o#cial de Grado o Doctorado correspondiente.

Articulo 21. Criterios generales para el reconocimiento de créditos

1) Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendran su origen en médulos, materias o asignaturas realmente
cursadas y superadas. La resolucion del reconocimiento se haré por el total de créditos de la asignatura de destino,
por lo que no podré reconocerse un namero parcial de créditos.

2) Las materias cursadas y superadas por los estudiantes podran utilizarse mas de una vez para su reconocimien-
to en otras titulaciones. En ningln caso el reconocimiento se referird a médulos, materias o asignaturas previamente
reconocidas, convalidadas o adaptadas.

3) Todos los créditos obtenidos por el alumno en ensefianzas o#ciales cursadas en cualquier Universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtencion del titulo seran incluidos en su expediente académico y
re#ejado en el Suplemento Europeo al Titulo, previo abono de los precios publicos que, en su caso, establezca la
Comunidad Auténoma en la correspondiente norma reguladora.

4) La resolucion del reconocimiento de créditos requerird que el interesado se encuentre previamente matriculado en
el plan de estudios correspondiente de la UCA.

Articulo 22. Procedimiento

1) La solicitud de reconocimiento se dirigira a la Comisién con competencia en materia de reconocimiento del Cen-
tro, regulada en el articulo 3 del presente Reglamento, y presentara en el Registro General o en los Registros Auxi-
liares de Campus.

2) Junto con la solicitud, debera presentar la siguiente documentacion:

a) Impreso de solicitud.

b) Certit#tcado académico de estudios que re#eje la cali#cacion, si la hubiere, y la carga horaria de las asignaturas
superadas.

c¢) Si se trata de planes de estudio externos a la Universidad de Cadiz deber& aportarse programa académico de las
asignaturas objeto de la solicitud.

d) Si se trata de estudios realizados en universidades extranjeras, los programas de las asignaturas deberan estar
traducidos y la certi#caciéon académica debera presentarse traducida y legalizada segin acuerdos de legalizacion
suscritos por cada pais.

3) Con caracter general, el plazo de presentacion de las solicitudes de reconocimiento serd el mismo que el estable-
cido para la matricula de los alumnos de nuevo ingreso en la titulacién correspondiente. No obstante, la Comisién
competente para resolver podra establecer un plazo adicional con caracter extraordinario, en funcion de las fechas
de comienzo de clases de cada plan de estudios de grado y periodo formativo de doctorado.
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Articulo 23. Efectos del Reconocimiento de Créditos. Expediente académico

1) La cali#cacién de las materias o0 asignaturas superadas como consecuencia de un proceso de reconocimiento se-
ré equivalente a la cali#cacién de las materias o asignaturas que han dado origen a éste. En caso necesario, se rea-
lizara la media ponderada cuando el origen del reconocimiento sean dos 0 mas materias o asignaturas, #gurando el
resultado obtenido en una, dos 0 mas materias o asignaturas de la titulacién de destino.

2) Cuando el reconocimiento de créditos se corresponda con médulos, materias o asignaturas concretas del res-
pectivo plan de estudios, éstas se haran constar en los expedientes académicos con la expresion "Modulos/Mate-
rias/Asignaturas Reconocidas". De igual manera, se haré constar la asignatura o materia de origen, el curso acadé-
mico en que se superd, asi como la titulacién de la que proviene y la Universidad en la que fue superada.

3) Cuando el reconocimiento de créditos no se corresponda con materias o asignaturas concretas del respectivo
plan de estudios, éste se hara constar en los respectivos expedientes académicos con la expresion "Créditos Reco-
nocidos".

4) Cada una de los ¢ Médulos/Materias/Asignaturas reconocidas¢, se computaran a efectos del célculo de la nota
media del respectivo expediente académico con las cali#caciones que para cada caso se determine en la resolucion,
a la vista de las cali#caciones obtenidas por el interesado en el conjunto de créditos y/o asignaturas que originan el
reconocimiento.

5) Si el certi#cado que aporta el alumno Unicamente contemplase cali#cacion cualitativa en alguna materia o asig-
natura, se asignara a ésta la cali#cacién numérica que corresponda, de acuerdo con el siguiente baremo: Aprobado
6,0; Notable 8,0; Sobresaliente 9,5; y Matricula de Honor 10.

CAPITULO V

ESTUDIOS EXTRANJEROS

Articulo 24. Concepto

A los efectos del presente Reglamento, se entendera por convalidacion parcial de estudios extranjeros, el reconoci-
miento o#cial de la validez a efectos académicos de estudios superiores realizados en el extranjero, hayan #nalizado
0 no con la obtencion de un titulo, respecto de estudios universitarios espafioles parciales de Grado o de Grado, que
permitan proseguir dichos estudios en la Universidad de Cadiz.

Articulo 25. Ambito de aplicacion

La convalidacion parcial de estudios universitarios extranjeros podra solicitarse en los siguientes supuestos:

a) Cuando los estudios universitarios realizados con arreglo a un sistema extranjero no hayan concluido con la ob-
tencion del correspondiente titulo.

b) Cuando los estudios universitarios hayan concluido con la obtencién de un titulo extranjero y el interesado no ha-
ya solicitado la homologacion del mismo por un titulo universitario o#cial espafiol.

¢) Cuando, habiéndose solicitado la homologacién del titulo extranjero, ésta haya sido denegada, siempre que la de-
negacion no se haya fundado en alguna de las causas recogidas en el articulo 5 del Real Decreto 285/2004, de 20
de febrero, por el que se regulan las condiciones de homologacién y convalidacion de titulos y estudios extranjeros
de educacién superior.

Articulo 26. Documentacion

1) Las solicitudes deberan ir acompafiadas de la siguiente documentacion:

a) Copia compulsada del documento que acredite la identidad y nacionalidad del solicitante, expedido por las autori-
dades competentes del pais de origen o de procedencia o por las autoridades espafiolas competentes en materia de
extranjeria. En el caso de los ciudadanos espafioles, fotocopia compulsada del documento nacional de identidad.

b) Copia compulsada de la certi#cacion académica de los estudios realizados por el solicitante, en la que consten,
entre otros extremos, la duracion o#cial, en afios académicos, del plan de estudios seguido, las asignaturas cursa-

das y la carga horaria de cada una de ellas:

12 Asignaturas cursadas y aprobadas, con sus cali#caciones y créditos.
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22 Sistema universitario de cali#caciones del pais de origen o escala de
cali#tcacionesindicandoobligatoriamentelanotaminimaparaaprobarylospuntos en los que se basa la escala e interva-
los de puntuacién.

32 Duracion de cada asignatura, cuanti#cada en horas.

¢) Plan de estudios de la titulacién, o en su defecto, cuadro de materias cursadas expedidas o publicadas por el
Centro correspondiente, que comprende las asignaturas a convalidar, con sello original.

d) La Comisién con competencia en materia de reconocimiento del Centro donde se imparte la titulacion de destino
podra requerir, ademas, otros documentos complementarios que considere necesarios para la acreditacion de la
equivalencia entre la formacion conducente a la obtencién del titulo extranjero y la que se exige para la obtencion del
titulo académico espafiol de caracter o#cial, con cuyos estudios se pretende la convalidacion. Se podran incluir, en
su caso, los programas de las asignaturas en los que se re#eje el contenido y la amplitud con que fueron cursadas,
o la documentacion académica acreditativa de haber superado, en su totalidad, los estudios exigidos para el acceso
a aquéllos cursados para la obtencién del titulo extranjero.

e) Declaracién responsable de no haber solicitado previa o simultaneamente la homologacion del titulo y, en su ca-
s0, que la denegacién de la homologacién no es por alguna de las causas incluida en el articulo 5 del Real Decreto
285/2004.

2) Los documentos expedidos en el extranjero deberan ajustarse a los requisitos siguientes:

a) Deberan ser o#ciales y estar expedidos por las autoridades competentes para ello, de acuerdo con el ordena-
miento juridico del pais de que se trate.

b) Deberan presentarse legalizados por via diplomatica o, en su caso, mediante la apostilla del Convenio de La Ha-
ya. La legalizacion o apostilla deberan #gurar sobre el documento original, antes de la realizacion de la copia que
se vaya a compulsar. Este requisito no se exigira a los documentos expedidos por las autoridades de los Estados
miembros de la Unién Europea o signatarios del Acuerdo sobre el Espacio Econémico Europeo.

c) Deberan ir acompafiados, en su caso, de su correspondiente traduccién o#cial al castellano. En principio, no sera
necesario aportar traduccion o#cial de los documentos complementarios a que se re#ere el parrafo d) del apartado 1
del presente articulo, siempre que ello no impida su adecuada valoracion.

3) En los casos en que los documentos expedidos en el extranjero deban acompafiarse de traduccién o#cial al cas-
tellano, dicha traduccion podra realizarse, entre otros:

a) Por la UNESCO o cualquier otra organizacion o#cial internacional reconocida por Espafia.
b) Por la o#cina de Interpretacion de Lenguas del Ministerio espafiol de Asuntos Exteriores
¢) Por cualquier Representacién diplomética o consular de Espafia en el extranjero.

d) Por la representacion diplomética o consular en Espafia del pais de que es ciudadano el solicitante o, en su caso,
del de procedencia del documento.

e) Por Traductor Jurado, debidamente autorizado o inscrito en Espafia.

4) La aportacién de copias compulsadas, a las que se re#ere el presente articulo, se regira por lo dispuesto en el
Reglamento UCA/CG01/2007, de 20 de diciembre de 2006, por el que se regula el Registro, la expedicién de copias
de documentos y el uso de la #rma electrénica en la Universidad de Cadiz.

5) En la o#cina de registro en la que presente la solicitud, el interesado aportara, junto con cada documento original,
una fotocopia del mismo. La o#cina de registro realizara el cotejo de los documentos y copias, comprobando la iden-
tidad de sus contenidos, devolvera los documentos originales al interesado y unira las copias a la solicitud, una vez
diligenciadas con un sello o acreditacion de compulsa, en los términos sefialados en el articulo 41.3 del Reglamento
UCA/CG01/2007.

6) Si las fotocopias estuvieran ya cotejadas y legalizadas ante Notario o por las representaciones diplomaticas o
consulares de Espafia en el pais de donde proceda el documento, no sera necesaria la presentacion simultanea del
original.

7) Con caracter general, no se aportaran documentos originales a estos procedimientos, excepto cuando puedan re-
querirse de acuerdo con lo dispuesto en el parrafo d) del apartado 1 o en el apartado 8 del presente articulo. No pro-
cedera la devolucion a los interesados de ninguna documentacién aportada, una vez #nalizado el procedimiento, sal-
Vo en los casos excepcionales en que se trate de documentos originales y resulte posible y procedente esa devolu-
cion.
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8) En caso de duda sobre la autenticidad, validez o contenido de los documentos aportados, la Comision con com-
petencia en materia de reconocimiento del Centro podréa efectuar las diligencias necesarias para su comprobacion,
asi como dirigirse a la autoridad competente expedidora de los mismos para validar los extremos dudosos.

Articulo 27. Criterios generales

1) Seran susceptibles de convalidacion las materias aprobadas en un plan de estudios conducente a la obtencion de
un titulo extranjero de educacién superior, cuando el contenido y carga lectiva de las mismas sean equivalentes en
un 75% a los de las correspondientes asignaturas incluidas en un plan de estudios conducente a la obtencién de un
titulo o#cial.

2) A efectos de poder realizar los calculos para la nota media del expediente, los créditos reconocidos tendran la
equivalencia en puntos correspondientes a la cali#cacion obtenida en el Centro extranjero de procedencia. A estos
efectos, se deberan establecer las correspondientes equivalencias entre las cali#caciones numéricas o cualitativas
obtenidas en la titulacién de origen y las cali#caciones previstas en el Real Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre,
por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de cali#caciones en las titulaciones universitarias
de caréacter o#cial y validez en todo el territorio nacional.

3) A efectos de tramite, antes de proceder al reconocimiento de créditos, por el Rector de la Universidad de Céadiz se
podréan establecer las pruebas de idiomas que se consideren pertinentes para los estudiantes que no sean naciona-
les de Estados que tengan como lengua o#cial el castellano, correspondiendo al Centro Superior de Lenguas Moder-
nas la organizacion de las mismas.

CAPITULO VI
PRECIOS PUBLICOS
Articulo 28. Norma general

1) Los precios publicos por la prestacién de los servicios académicos y administrativos de reconocimiento, transfe-
rencia y convalidacion parcial de estudios extranjeros, seran los que se determinen en el Decreto de Precios Publi-
cos de la Junta de Andalucia o normativa de aplicacion.

2) El alumnado que obtenga el reconocimiento y/o la transferencia de créditos conforme a lo previsto en el Real De-
creto 1393/2007, de 29 de octubre, abonara los precios publicos que se establezcan anualmente en el anexo del De-
creto de Precios Publicos de la Junta de Andalucia.

Quedan exentos del abono de los precios publicos los alumnos que se encuentren en cualquiera de las situaciones
para las que dicho Decreto establezca la posibilidad de exencion.

3) La efectiva incorporacion del reconocimiento y/o transferencia de créditos al expediente del alumno, quedaréa con-
dicionada al previo abono del precio publico correspondiente, salvo los supuestos de exencidn que se mencionan en
el apartado anterior.

4) Los alumnos dispondran del plazo de tres meses, a partir del dia siguiente a la noti#cacion de la resoluciéon de re-
conocimiento y/o transferencia de créditos, para proceder al abono de los precios publicos correspondientes.

Transcurrido dicho plazo sin haberse hecho efectivo el pago, quedara sin efecto la resolucion de reconocimiento y/o
transferencia de créditos. En estos casos, debera transcurrir el plazo de un afio para que el interesado pueda volver
a solicitar dicho reconocimiento y/o transferencia de créditos.

5) Aguellos alumnos que accedan a una titulacién por cambio de estudios y/o Universidad, a través del mecanismo
del reconocimiento de créditos, dispondran del plazo de tres meses, a partir de la fecha de formalizacién de su matri-
cula, para proceder al abono de los precios publicos correspondientes.

Transcurrido dicho plazo sin haberse hecho efectivo el pago o no realizada la matricula por parte del alumno, queda-
ra sin efecto la resolucién de reconocimiento y/o transferencia de créditos. En estos casos, debera transcurrir el pla-
zo de un afio para que el interesado pueda volver a solicitar dicho reconocimiento y/o transferencia de créditos.
Disposicion adicional primera. Desarrollo e interpretaciéon del Reglamento

1) Se faculta al Vicerrector de Alumnos para dictar, en el &mbito de sus competencias, cuantas Instrucciones resul-

ten necesarias para desarrollar o interpretar el contenido del presente Reglamento en relacién con los estudios uni-
versitarios o#ciales de Grado y los estudios universitarios o#ciales en proceso de extincion desarrollados en el mar-
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co de las Directrices Generales Comunes de Planes de Estudios establecidas por el Real Decreto 1497/1987, de 27
de noviembre, asi como a la determinacion de modelos que faciliten la gestion de los procedimientos regulados.

2) Se faculta al Vicerrector con competencia en la materia para dictar, en su &mbito competencial, cuantas Instruc-
ciones resulten necesarias para desarrollar o interpretar el contenido del presente Reglamento en el &mbito de los ti-
tulos de Grado y Doctorado, asi como a la determinacién de modelos que faciliten la gestion de los procedimientos
regulados.

3) En materia de estudios extranjeros, se faculta al Vicerrector de Alumnos para dictar, cuantas Instrucciones resul-
ten necesarias para el desarrollo del procedimiento y la simpli#cacion de los tramites administrativos que el mismo
conlleve. 9Apartado introducido por el Reglamento UCA/CG06/2014, de 17 de junio. 10Apartado introducido por el
Reglamento UCA/CG06/2014, de 17 de junio.

Disposicion adicional segunda. Centros adscritos.

Las previsiones establecidas en el articulo 3 del presente Reglamento seran de aplicacion a los Centros adscritos a
la Universidad de Cadiz, de conformidad con lo previsto en las memorias de los planes de estudios que impartan.

Disposicion transitoria primera. Plazos de presentacién de solicitudes de reconocimiento para el curso aca-
démico 2010/2011.

El plazo de presentacion de solicitudes establecido en el articulo 8, apartado 1, letra a), y para resolver en el articulo
9, apartado 2, letras a), sera de aplicacion en el curso académico 2011/2012. Para estos supuestos, el plazo de pre-
sentacién de solicitudes para el curso académico 2010/2011 y de resolucion sera el establecido mediante Instruccion
del Vicerrector de Alumnos.

Disposicion transitoria segunda. Régimen Transitorio Planes de estudios en extincion.

1) En tanto no se extingan completamente los Planes de estudios regulados por normativas anteriores al Real De-
creto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias o#ciales,
para dichos estudios seguira en vigor la Normativa de la Universidad de Cadiz sobre adaptacién, convalidacion y re-
conocimientos de créditos, aprobado por Acuerdo del Consejo de Gobierno provisional en sesion de 4 de julio de
2003; modi#cada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de 20 de julio de 2006; modi#cada por Acuerdo del Consejo
de Gobierno adoptado en sus sesion de 13 de febrero de 2009; modificada por Acuerdo del Consejo de Gobierno de
20 de diciembre de 2011 , con las siguientes modi#caciones a aplicar en el curso académico 2011/2012:

a) Plazos de presentacion de solicitudes: sera de aplicacion a los mismos lo estipulado en el articulo 8, apartado 1,
letras a) y b), y supuesto excepcional previsto en el apartado c) del presente Reglamento.

b) Plazos maximos para resolver: sera de aplicacién a los mismos los plazos méaximos para resolver previstos en el
articulo 9, apartado 2, letras a), b) y ¢), y apartado 3, del presente Reglamento.

¢) Convalidacion parcial de estudios extranjeros: sera de aplicacion a los mismos lo estipulado en los articulos 25 y
26 del presente Reglamento, entendiéndose la referencia realizada a la Comision con competencia en materia de re-
conocimiento de los Centros en el articulo 26.1.d), a la Comisién de Adaptacion, Convalidacion y Reconocimiento de
los Centros.

2) En tanto no se extingan completamente los Planes de estudios regulados por normativas anteriores al Real
Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias
o#fciales, para dichos estudios seguira en vigor el Reglamento de traslado de expediente académico a Centros de
la Universidad de Cadiz, aprobado por Junta de Gobierno en su sesion de 7 de junio de 2001, con las siguientes
modi#caciones a aplicar en el curso académico 2011/2012:

a) Plazos de presentacion de solicitudes: sera de aplicacion a los mismos lo estipulado en el articulo 8, apartado 1,
letra @), y supuesto excepcional previsto en el apartado c) del presente Reglamento.

b) Plazos maximos para resolver: sera de aplicacién los mismos los plazos maximos para resolver previstos en el ar-
ticulo 9, apartado 2, letras a), c) y d), y apartado 3 del presente Reglamento. Asimismo, a estos estudios se les apli-

card el Reglamento por el que se regula la libre con#tguracion en la Universidad de Cadiz, aprobado por Acuerdo del
Consejo de Gobierno de adoptado en su sesién de 10 de junio de 2005, modi#cado por Acuerdo del Consejo de Go-
bierno adoptado en su sesién de 14 de julio de 2005.

Disposicion derogatoria.
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Quedan derogadas cuantas normas de la Universidad de Cadiz de igual o inferior rango se opongan a lo previsto en
el presente Reglamento.

Disposicion #nal.

Entrada en vigor. El presente Reglamento entraré en vigor al dia siguiente de su entera publicacién en el Boletin
Of#tcial de la Universidad de Céadiz (BOUCA).

Todas aquellas cuestiones relacionadas con el reconocimiento y la transferencia de créditos relacionadas con el
Grado en Enologia, no contempladas en la presente memoria, seran resueltas por la Comision de Garantia de Cali-
dad de la Facultad de Ciencias. Esta Comision es el 6rgano competente en la Facultad de Ciencias por acuerdo de
Junta de Facultad de 30 de septiembre de 2010, en aplicacién del articulo 3 del Reglamento UCA/CG12/2010, para
analizar y resolver las solicitudes que se presenten sobre las cuestiones de reconocimiento y transferencia de crédi-
tos relacionadas con los titulos que se imparten en el Centro.

En el caso concreto del reconocimiento de créditos cursados en ensefianzas superiores oficiales no universitarias y/
o0 por acreditacion de experiencia laboral y profesional, los criterios a seguir se evaluaran por la Comision de Garan-
tia de Calidad del Centro segun la normativa vigente.

Todas aquellas cuestiones relacionadas con el reconocimiento y la transferencia de créditos relacionadas con el
Grado en Enologia, no contempladas en la presente memoria, seran resueltas por la Comision de Garantia de Cali-
dad de la Facultad de Ciencias. Esta Comision es el 6rgano competente en la Facultad de Ciencias por acuerdo de
Junta de Facultad de 30 de septiembre de 2010, en aplicacion del articulo 3 del Reglamento UCA/CG12/2010, para
analizar y resolver las solicitudes que se presenten sobre las cuestiones de reconocimiento y transferencia de crédi-
tos relacionadas con los titulos que se imparten en el Centro.

En el caso concreto del reconocimiento de créditos cursados en ensefianzas superiores oficiales no universitarias y/
0 por acreditacion de experiencia laboral y profesional, los criterios a seguir se evaluaran por la Comision de Garan-
tia de Calidad del Centro segun la normativa vigente.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

(cata), précticas externas.

AFPP: Actividades Formativas con Presenciadel Profesor:. Clases tedricas, préacticas, seminariosy problemas, précticas de
informética, practicas de laboratorio, préacticas de taller (cata), practicas de salida de campo, préacticas de aula o tedrico/practicas

OAF: Otras Actividades Formativas. Estudio y trabajo individual/auténomo (AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD), actividades
formativas de Tutorias, actividades de Evaluacién

AFTP-TFG: Actividades formativas tuteladas por el profesor: Tutorias académicasindividualesy defensa publica.

auténomo.

AFNP-TFG: Actividades formativas con caracter no presencial: Tutorias académicas através del Campus Virtua y trabajo

53METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) paralas ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de las fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacién docente
propuestos para las universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

EF: Examen Final

EC: Evaluacion Continua

MEyD: Memoria, Exposicion y Defensa

55NIVEL 1: M6dulo Bésico

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Biologia
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Biologia
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER

DESPLIEGUE TEMPORAL
Semestral

ECTSASIGNATURA

Bésica 6
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los aspectos principales de la terminologia biol6égica de interés en enologia.
- Ser capaz de reconocer los distintos niveles de organizacion en el sistema vivo.
- Conocer las caracteristicas y las diferencias fundamentales en la organizacién animal y vegetal a nivel celular y subcelular.

- Conocer las principales caracteristicas de los tejidos, 6rganos y sistemas en los seres vivos.
- Adquisicién de las destrezas experimentales propias de la disciplina.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Bases moleculares de los seres vivos.
- Estructura y funcion de las células animal y vegetal.
- Estructura, organizacion y desarrollo de los seres vivos: tejidos, érganos y sistemas en animales y vegetales.

- Biodiversidad animal y vegetal.
- Origen y evolucién de los seres vivos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda poseer conocimientos de Biologia al nivel del segundo curso del Bachillerato de Ciencias y Tecnologia.

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases de teoria y Practicas de laboratorio ............cc.ccoccveenene 40 - 80 %
SEMINANIOS. ....uiiiiiiiii e 10-20 %
Précticas de aulal 0 tedrico/practicas ...........c.cceeevvreriienicnnnns 5-10%
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Practicas de salida de Campo ..........ccceorerenirienincneeeseee e 0-10%
Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG04, CG07 y CE04.

Otras actividades formativas: 60% ECTS

Estudio y trabajo individual/auténomo del alumno.............c..c..... 30-70%

Actividades de evaluacion (AAD).........c.cocereerieicrieriereese e 10-40%

Actividades formativas de tutorias....
Estudio y trabajo €N grupo.........cccoeeieries oo 0-20%

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG04 y CGO06.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacion se regird de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. De forma genérica para la evaluacion se propo-
ne un sistema de evaluacion continua en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso se vea reflejada en la evaluacion final, contribuyendo con
una ponderacién adecuada en la nota final.

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

Examen final (50 - 80%) CB02, CB04, CB03, CG04 y CEO04.

A.A.D.D. (5 - 20%) CB02, CG04 y CGO06.

Exposicién de seminarios bibliogréficos (5 - 20%) CB03, CB04, CG07 y CEO4.
Entrega de trabajos escritos e informes (5 - 20%) CB04, CG04, CG06 y CE04.

Busqueda bibliografica (5 - 20%) CE04.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las gufas de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

55.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

CG04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CGO06 - Capacidad paratrabgjar en equipo

CGO7 - Capacidad de ser responsable ante temas medioambientales

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEO04 - Conocer los principios de la biologia necesarios para el gercicio de la profesion de endlogo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 60 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
|aboratorio, précticas de taller (cata),
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précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedricol/préacticas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 20 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en €l Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacién docente
propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 50.0 80.0
EC: Evaluacion Continua 20.0 50.0

NIVEL 2: Bioguimica
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Cienciasdela Salud Bioguimica
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioguimica
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno conocera:

- La estructura, funcién y los fundamentos de la biosintesis de las macromoléculas biol6gicas (proteinas, acidos nucleicos, lipidos y glacidos) y la rela-
cién estructura-funcion.

- Las bases termodindmicas y cinéticas de la accién enzimatica y como esta condicionada por procesos cooperativos e inhibitorios.
- Las bases bioquimicas del funcionamiento celular.

- Los principios basicos de la Bioenergética y las principales rutas del metabolismo energético.

Ademas el alumno seré capaz de:

- Aplicar métodos basicos de andlisis usados en Bioguimica.
- Explicar de manera comprensible fenémenos y procesos relacionados con la Bioquimica.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- El papel biolégico de los elementos quimicos y su relacién con su abundancia y propiedades quimicas.
- Estructura y funcion de las macromoléculas bioldgicas: proteinas, acidos nucléicos, lipidos y gltcidos.
- Enzimas: concepto, regulacién y mecanismos de accién enzimatica.

- Metabolismo y Bioenergética.

- Informacion genética. Biosintesis de proteinas y acidos nucléicos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Los propios del acceso al titulo de Grado en Enologia. i . i
ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirén la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases de teOrfa.........ccccouiiiiiiceiiice e 40-80 %
SEMINANIOS ..o 0-15 %
Practicas de informatica..............coccoviirciiiiiciiiicce e 0-15 %
Précticas de 1aboratorio............c..coceevivieiriiniciiecce 10-30 %
Précticas en aula 0 te6rico/practicas ...........cccevveeerererennens 0-20 %

Salidas de campo
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Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG04 y CEOS5.

Otras actividades formativas: 60% ECTS

Estudio y trabajo individual/auténomo............c.ccecevvevvrneenne 30-70%
Actividades de evaluacion (AAD).........ccoeverervereriieneniinnees 5-30%
Trabajo con el ordenador...........cccccveeeeeeenieiieniee e 5-20%

Actividades formativas de tutorias....
Estudio y trabajo €N grupo.........ccccereererienenieneeeeseeeees 10-20%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04 y CEO5.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

El sistema de evaluacién se regira de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. De forma genérica para la evaluacion se propo-
ne un sistema de evaluacién continua en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso se vea reflejada en la evaluacion final, contribuyendo con
una ponderacién adecuada en la nota final.

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas
Examen final (50-80%): CB02, CB03, CB04, CG04 y CEO5.

Actividades académicamente dirigidas (10-20%): CB02, y CG04
Exposiciéon de Seminarios Bibliograficos (10-20%): CB03, CB04 y CEO5.
Entrega de trabajos escritos e informes (0-20%): CB04, CG04 y CE05.
SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicar el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CG04 - Capacidad de andlisisy sintesis

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ5 - Conocer los principios de la bioquimica, la microbiologiay la genética necesarios para el gercicio de la profesion de

endlogo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AFPP: Actividades Formativas con 60 100

Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminarios y problemas,
précticas de informética, préacticas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o teorico/practicas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 90 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
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actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en e Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en |as correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente |os model os de innovacin docente
propuestos para |as universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo

momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 50.0 80.0

EC: Evaluacion Continua 20.0 50.0

NIVEL 2: Fisica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Ciencias Fisica

ECTSNIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisical

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Fisicall

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

relacionados con la enologia.

utilizando magnitudes y unidades adecuadas.

de moléculas y su aplicacion a la resolucién de casos practicos.

modelos fisicos sencillos, y su repercusién en la enologia.

- Ser capaz de explicar de manera comprensible fenémenos y procesos relacionados con aspectos bésicos de la Fisica

- Ser capaz de abordar el estudio de fenémenos relacionados con el movimiento de traslacién, rotacion y vibracién

- Ser capaz de aplicar los fundamentos de la mecéanica de fluidos y de la termodinamica a procesos industriales

- Ser capaz de comprender los aspectos relacionados con las fuerzas intermoleculares electrostéticas, a partir de

- Ser capaz de comprender y aplicar los fundamentos de técnicas de caracterizacion relacionadas con la espectroscopia atémica y molecular.

55.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS MINIMOS

- Mecénica de sélidos.

- Magnitudes, unidades y analisis dimensional.
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- Mecénica de fluidos.

- Campo electromagnético.

- Fundamentos de éptica.

- Principios de termodinamica

CONTENIDOS PRACTICOS MINIMOS

Laboratorio de experimentacién dedicado al aprendizaje de la metodologia y de las técnicas de medida empleadas en

Fisica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
Se recomienda poseer conocimientos de Fisica y Matematicas al nivel del segundo curso del Bachillerato de Ciencias y Tecnologia.

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirén la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor 40% ECTS
Clases de teorfa .........ccoceveviicinicicniiccen 40 - 50%
Clases de problemas ............cccocooviiiiiiiinnn, 20-35%

Practicas de laboratorio ..

...0-15%

Préacticas de aula o tedrico/préacticas
Competencias relacionadas: CB01, CB02 y CEO03.

Otras actividades formativas 60% ECTS

Estudio y trabajo individualauténomo................... 50 - 80 %
Actividades de evaluacion (AAD)............cccceeueinne 10 - 30 %
Actividades dformativas de tutorias.............c....... 10-20 %

Competencias relacionadas: CB01, CB02 y CEO03.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicion de las competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacién. Se propone una horquilla de porcentaje de evaluacion
continua compatible con lo especificado en el apartado 5.3 de la memoria.

- Evaluacion continua: 20-40%
- Examen final: 80-60%

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno mediante: exdmenes o pruebas a lo largo del curso, actividades
académicamente dirigidas, asi como otras actividades propuestas con antelacién en la guia docente.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacién vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacién dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las gufas de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ3 - Tener capacidad paralaresolucion de |os problemas fisicos necesarios para el gjercicio de la profesion de endlogo.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 120 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedrico/practicas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 180 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacion

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en |as correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacin docente
propuestos para las universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 60.0 80.0
EC: Evaluacién Continua 20.0 40.0

NIVEL 2: Matematicas
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Bésica Ciencias Mateméticas
ECTSNIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
12 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Mateméticas|

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Bésica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Mateméticas||

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Estadistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Disponer de los fundamentos matematicos necesarios para poder entender y tratar de una manera rigurosa aquellos aspectos de la Biologia, Enolo-
gia, Fisica y Quimica que no son meramente conceptuales y que necesitan de estas herramientas operativas para la deduccion de las relaciones entre
las variables y las correspondientes funciones.

- Conocer el concepto de error en la medida de las magnitudes fisicas y quimicas, las fuentes del mismo, y su propagacién en la estimacion de ciertas
cantidades fisico-quimicas a partir de ciertos resultados experimentales: poder manejar cantidades afectadas por errores de forma que los resultados
obtenidos para otras cantidades estén afectados por los errores en la menor medida posible.

- Conocer los métodos numéricos para la resolucién de ecuaciones, estimar numéricamente la derivada de una funcién de la que sélo se conoce una
tabla de medidas y aproximar numéricamente una integral. Saber manejar los algoritmos basicos que permiten aplicar los métodos computacionalmen-
te.

- Conocer como algunos sistemas fisicos y quimicos pueden describirse en términos de ecuaciones diferenciales, determinar soluciones de dichas
ecuaciones en casos elementales y saber manejar los métodos de aproximacion numérica. Entender qué dicen los resultados matematicos acerca del
sistema objeto de estudio.

- Poder realizar estimaciones sobre el valor de una magnitud y conocer la fiabilidad del método desarrollado después de un proceso de medida experi-
mental directa o indirecta de la misma.

- Poder estimar el valor de pardmetros y sus margenes de error, mediante la medida experimental de otras magnitudes relacionadas con ellas a través
de funciones lineales o no lineales. Ser capaz de elegir el mejor método de ajuste de acuerdo a las variables y a las funciones implicadas en el proce-
so.

- Poder aprovechar las capacidades y facilidades que ofrece el uso de los ordenadores personales y los programas informaticos para realizar el trata-
miento estadistico necesario en cualquier proceso de medida en el laboratorio, la simulacién de los procesos y la validacién de los mismos.

55.1.3 CONTENIDOS

- Espacios vectoriales. Aplicaciones lineales. Matrices. Diagonalizaciéon. Ecuaciones de cénicas y cuadricas.

- Funciones de una variable: continuidad, derivabilidad y funcién derivada. Aplicaciones: Representacion de gréficas, calculo de extremos, series de
Taylor.

- Integrales: Técnicas basicas de calculo de primitivas. Calculo de areas, longitudes y volimenes.

- Célculo diferencial en funciones de varias variables: campos escalares y campos vectoriales.

- Integrales multiples: integrales dobles y triples, integraciéon en coordenadas polares, cilindricas y esféricas.

- Métodos numéricos en ecuaciones en una variable. Sistemas de ecuaciones lineales.

- Interpolacién y aproximacion de funciones. Derivacién e integracién numérica. Introduccién a la optimizacion.

- Ecuaciones diferenciales y sistemas: métodos elementales de integracién y métodos numéricos.

- Introduccién al andlisis de datos. Organizacion, representacion gréfica y sintesis de la informacion.

- Conceptos basicos del calculo de probabilidades e inferencia estadistica. Contrastes de hipétesis.

- Tratamiento de datos experimentales mediante computacién. Andlisis de la varianza Modelos de regresién. Validacién de los modelos.
- Aplicacion de las técnicas estadisticas, mediente el uso de computadores, al andlisis de datos reales o simulados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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REQUISITOS PREVIOS
Se recomienda poseer conocimientos de Matematicas al nivel del segundo curso del Bachillerato de Ciencias y Tecnologia.

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirén la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor 40% ECTS

Clases de teorfa ........coceoveviicninicciinn, 15-40%
Clases de problemas ...........cccoceeiiiinnnne 10-70%
SEMINANIOS ..o 0-10%

Précticas de informatica ............c.cccvevennne, 10- 60 %
Précticas de aula o teérico/practicas............ 5-10%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG10y CEO01.

Otras activades formativas 60% ECTS

Estudio studio y trabajo invidual/auténomo.....30 - 70 %

Actividades de evaluacion (AAD)...........c.c..... 30-70%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG10y CEO1.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorara a través de un examen final con cuestiones sobre los contenidos teéricos y practicos y/o a través de eva-
luacién continua, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria. Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de ca-
da una de las actividades de evaluacion es el siguiente:

- Evaluacion continua: 20 - 40%
- Examen final: 60 - 80%

La evaluacion continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos de los siguientes procedimientos:
examenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicamente dirigidas, tutorias grupales, exposicion de trabajos y todos aquellos otros que
sean propuestos por los equipos docentes y que se indiquen con antelacién en la guia docente de las asignaturas.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicaré el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG10 - Capacidad para utilizar con fluidez lainformética a nivel de usuario

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ1 - Tener la capacidad paralaresolucion de los problemas mateméticos y estadisticos necesarios para el gercicio dela
profesion de endlogo.
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55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
|aboratorio, practicas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedricol/préacticas (cata), practicas
externas.

180

100

OAF: Otras Actividades Formativas:
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

270

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo |as experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir la realizacion de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacion docente
propuestos para las universidades andal uzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

EF: Examen Final 60.0 80.0

EC: Evaluacion Continua 20.0 40.0
NIVEL 2: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ciencias Quimica
ECTSNIVEL2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimical

371107
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Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimicall

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Béasica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

2

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Operaciones basicas de laboratorio

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

38/ 107

[}
Q
s
o
o
o
S
o
©
o
=
B2
<
(S
©
@
[
°
o)
(2
<
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
3
O
@
8
3]
o
2
®
O
>
p=t
(&}
L
(72}
)
Q
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
©
o)
2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
@
0
©
Ioe)
N
©
o)
I5e)
©
o)
S
©
@
o
-
1%
I
1)
[s2]
—~
o
0
N~
@
>
n
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875213323108609635628558

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

e | GOBERND  HINSTERIO ;
u 'q [E ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACION
'y T UNSVERSIDADIES

B\

6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Saber usar el lenguaje quimico relativo a la designacion y formulacién de los elementos y compuestos quimicos inorganicos y organicos, de acuerdo
con las reglas estandares de la IUPAC y las tradiciones mas comunes.

- Conocer los aspectos mas basicos de la Quimica que se relacionan con las leyes ponderales.

- Adquirir nuevos conceptos bésicos y reforzar los adquiridos en bachillerato relativos a la composicién de la materia,

- Tener conocimientos basicos de Termodindmica y Cinética quimica.

- Aprender el significado del equilibrio quimico.

- Adquirir conocimientos basicos relativos a la estructura y reactividad de los compuestos quimicos inorganicos y organicos mas comunes.

- Resolver cualquier problema basico relativo a la determinacién de las formulas empiricas y moleculares de los compuestos. Saber expresar la com-
posicion de las sustancias quimicas y de sus mezclas en las unidades estandares establecidas.

- Capacidad para predecir de una manera cualitativa qué propiedades fisico-quimicas permiten adquirir conocimientos mas especificos dentro de cada
una de las areas.

- Disponer de unos conocimientos basicos, que permitan la adquisicién de conocimientos mas especificos dentro de las materias de contenido quimico
del Grado en Enologia.

- Explicar de manera comprensible fenémenos y procesos relacionados con aspectos basicos de la Quimica.

- Usar de forma segura el instrumental y el aparataje mas sencillo de uso habitual en un laboratorio quimico.

- Conocer cudles son las normas de seguridad béasicas y la gestién de los residuos generados en un laboratorio quimico.

- Usar las técnicas basicas habituales en cualquier laboratorio quimico sea éste de sintesis, de andlisis o de medicion de las propiedades fisico-quimi-
cas de los compuestos quimicos y bioquimicos.

- Disponer de conocimientos y habilidades experimentales suficientes para utilizar correcta y seguramente los productos y el material mas habitual en
un laboratorio quimico.

- Habilidad para utilizar, bajo condiciones de seguridad, técnicas experimentales en un laboratorio quimico.

- Adquirir habilidades experimentales basicas que le permitan alcanzar otras mas complejas posteriormente .
5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS MINIMOS

- Estructura atémica.

- Tabla periédica de los elementos. Propiedades periddicas.
- Nomenclatura quimica: inorgénica y organica.
- Estequiometria.

- El enlace quimico: teorias y tipos de enlace.

- Estados de agregacion de la materia.

- Disoluciones.

- Fundamentos de la reactividad quimica.

- Termodinamica quimica.

- Cinética quimica.

- Equilibrio quimico.

- Equilibrios i6nicos en disolucion.

- Quimica de los grupos funcionales organicos.

CONTENIDOS PRACTICOS MINIMOS

- Manejo del material de laboratorio. Seguridad.
- Introduccién a las técnicas béasicas en el laboratorio quimico.
- Organizacion y gestion de calidad del laboratorio quimico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Los propios de acceso al Titulo de Grado en Enologia
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ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases de teoria ..........coceevvviiiiicniniicee, 25-50 %
Clases de problemas y/o seminarios ................. 10-35%
Précticas de 1aboratorio ............c.cccevveiviniciiiinnns 40 %

Précticas de aula o teérico/practicas ................... 0-25%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG04, CG05, CG07 y CE02.

Otras actividades formativas: 60 % ECTS

Estudio y trabajo individual/auténomo ................... 50 - 80 %
Actividades formativas de tutorias...........c.cccceeeeuene. 10-30 %
Actividades de evaluacion (AAD)........c.ccceervirverienne 10-20 %

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG04, CG05, CG06, CG07 y CEO02.
SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorara a través de un examen final con cuestiones sobre los contenidos teéricos y practicos y/o a través de eva-
luacién continua, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos de los siguientes procedimientos:
controles escritos o practicos, memorias de laboratorio, actividades dirigidas, participacién en el aula, tutorias y todos aquellos que sean propuestos
por los equipos docentes y que se indiquen con antelacion en la guia docente de las asignaturas.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CGO5 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones

CGO06 - Capacidad paratrabajar en equipo

CGO7 - Capacidad de ser responsable ante temas medioambientales

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO2 - Tener la capacidad paralaresolucion de los problemas quimicos necesarios para el gercicio de la profesion de endlogo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

AFPP: Actividades Formativas con
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminarios y problemas,
précticas de informética, practicas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o teorico/practicas (cata), practicas
externas.

180

100

OAF: Otras Actividades Formativas:
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorfas,
actividades de Evaluacion

270

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) paralas ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacidn docente
propuestos para |as universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EF: Examen Final

60.0

80.0

EC: Evaluacién Continua

20.0

40.0

5.5 NIVEL 1: Médulo Fundamental

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Aspectos legales, socialesy econémicos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Economiay Gestion dela Empresa Vitivinicola
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Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion Medioambiental en la I ndustria Vitivinicola

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Normativay legislacion vitivinicola

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Cultura Vitivinicola
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3
CARACTER

Obligatoria 6
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1

DESPLIEGUE TEMPORAL
Semestral

ECTSASIGNATURA

ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ser capaz de:

vinos de diferentes regiones.

gestion empresarial.

- Estimar la importancia sociocultural del vino.

- ldentificar los gustos y las tendencias de los consumidores.

- Distinguir y aplicar los usos del vino en la gastronomia.

- Conocer la relacién del consumo de vino sobre la salud la humana.
- Entender las funciones, responsabilidades y perspectivas de la profesion de endlogo.

- Conocer las diferentes regiones vitivinicolas espafiolas y mundiales, y los vinos producidos en ellas, siendo capaz de distinguir a grandes rasgos los

- Comunicar los conocimientos adquiridos de forma comprensible y coherente.
- Conocer el proceso de toma de decisiones dentro de la empresa. Asi como manejar la terminologia y conceptos fundamentales de la economia y
gestion de la empresa vitivinicola, y, estar capacitado para poder resolver en la practica, con las técnicas y métodos proporcionados, cuestiones sobre

43/ 107

- Poseer conocimientos sobre la influencia sobre el medioambiente de las actividades de las empresas vitivinicolas asi como estar capacitado para
evaluar, controlar y prevenir la contaminacién generada en el sector vitivinicola.

- Conocer y usar la legislacion basica en materia de Medio Ambiente y la estructura y el contenido de los sistemas normalizados de gestién ambiental.
- Poseer y comprender los conocimientos elementales del contenido del derecho administrativo del sector.
- Conocer y aplicar el marco legal que regula el sector vitivinicola.
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- Poseer la habilidad para acceder a las fuentes legales y para gestionar informacioén y datos que permitan tomar decisiones.

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

5.5.1.3 CONTENIDOS

- El vino en nuestro entorno sociocultural. Evolucién de su uso a lo largo del tiempo.

- Produccién y consumo de vino en Espafia y el mundo. Perfiles de consumidores.

- Vino y gastronomia. El vino en la restauracion. Maridaje del vino.

- Vino y salud: aspectos beneficiosos y perjudiciales del vino.

- La profesién de Endlogo.

- Descripcién de las principales zonas productoras de vinos de Espafia y Europa y cata descriptiva y cuantitativa de algunos de sus vinos mas repre-
sentativos.

- Descripcion de las principales zonas productoras del Nuevo Mundo vitivinicola y cata descriptiva y cuantitativa de algunos de sus vinos mas repre-
sentativos.

- Introduccion a la economia de la empresa (economia, mercado y formas de empresas).

- El Subsistema financiero (funcién financiera, fiscalidad, contabilidad, fuentes de financiacién y evaluacién de inversiones).

- El Subsistema de la Produccién (produccion y gestion de calidad).

- El Subsistema de aprovisionamiento.

- El Subsistema Comercial (comercializacion).

- Introduccién a la contaminacion industrial: sector vitivinicola Legislacion basica, concepto de prevencién de la contaminacion Criterios de ecoeficien-
cia. Impacto ambiental del sector.

- Tecnologias aplicables a la depuracién de vertidos de industrias vitivinicolas.

- Tratamiento de residuos soélidos de industrias vitivinicolas.

- Valorizacién de subproductos vitivinicolas.

- Gestion medioambiental: sistemas ISO 14001 y EMAS.

- Introduccién al Derecho Administrativo.

- Derecho Administrativo de ordenacion del sector vitivinicola.

- Proteccion de la calidad y origen de los vinos.

- Marco juridico del enélogo.

- Seguridad y salud laboral.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
Para poder matricularse de la asignatura Cultura Vitivinicola se recomienda haber aprobado la asignatura Andlisis Sensorial

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases de tEOIMA ........ccuiiiiiiiiiiii i 40 - 60 %
Préacticas de aula 0 teONCO/PrACHCAS. .....c..ceiverueeeirierieieeeeie s 15-35%
Précticas en el 1aboratorio .............ccccoeiiriiiiiniic s 2-8%

Seminarios y practicas taller (Cata)..........cceoeevererirerieeiereere e 15-25%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CB05, CG04, CG05, CG06, CG07, CG08, CG10, CE07, CE17, CE18, CE20, CE21 y CE23.
Otras actividades formativas: 60 % ECTS

Estudio y trabajo individual/auténomo 60 -75%

Actividades de evaluacion... 25-40 %

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG03, CE07, CE17, CE18, CE20, CE21 y CE23.
SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorara a través de un examen final con cuestiones sobre los contenidos tedéricos y practicos y/o a través de eva-
luacién continua, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria. Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de ca-
da una de las actividades de evaluacion es el siguiente:

- Evaluacion continua: 20 - 40 %
- Examen final: 60 - 80 %

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos de los siguientes procedimientos:
examenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicas dirigidas, tutorias grupales; exposicion de trabajos y todos aquellos que sean pro-
puestos por los equipos docentes y que se indiquen con antelacién en la guia docente de las asignaturas.

SISTEMA DE CALIFICACIONES
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Se aplicara el sistema de calificacién vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las gufas de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CGO3 - Desarrollo de los habitos de busqueda activa de empleo y |a capacidad de emprendimiento.

CG04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CGO5 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones

CGO06 - Capacidad paratrabajar en equipo

CGO07 - Capacidad de ser responsable ante temas medioambientales

CGO08 - Capacidad de gjercer éticamente su gjercicio profesional

CG10 - Capacidad para utilizar con fluidez lainformaticaanivel de usuario

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ7 - Conocer los principios de la vitivinicultura en sus aspectos geogréaficos, histéricos, socialesy de salud.

CE17 - Ser capaz de controlar y gestionar residuos y las emisiones contaminantes producidos por |as empresas vitivinicolas
conociendo su influencia en el medioambiente.

CE18 - Ser capaz de organizar la produccion y € envasado de una empresa vitivinicola, controlando y formando alos trabajadores
implicados, en base a sus posibilidades técnicas, econdmicasy legales, asi como dirigir la puesta en el mercado de los productos
finales colaborando en su comercializacion y promocion.

CE20 - Ser capaz de aplicar lareglamentacion y legislacion nacional e internacional relacionada con € sector.

CE21 - 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.

CE23 - Ser capaz de colaborar técnicamente en las empresas, entidades y organismos que prestan sus servicios alavitivinicultura
como prensa, editoriales, restauracion, organizaciones de consumidores, etc.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 180 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedrico/practicas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 270 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en € Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacién docente
propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

EF: Examen Final 60.0 80.0
EC: Evaluacion Continua 20.0 40.0
NIVEL 2: Bioguimicay Microbiologia enoldgicas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Bioguimica Enoldgica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

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

No No

NIVEL 3: Microbiologia Enoldgica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno conocera:

- La estructura y composicion de la uva y el proceso de maduracion de la uva

- Las principales rutas del metabolismo vegetal

- La bioquimica de las fermentaciones alcohdlica, malolactica y otras transformaciones asociadas a la produccién del vino.
- La bioquimica de las elaboraciones especiales y de las alteraciones del vino

- El uso de preparados enziméticos en la produccién de vinos

- Los grupos mas importantes de microorganismos en Enologia: las levaduras y bacteria enolégicas

- La microbiologia de las vinificaciones especiales y de las alteraciones del vino de origen microbiano

- El control microbioldgico del embotellado y almacenamiento

Ademas el alumno seréd capaz de:

- Buscar informacion en la fuentes originales y leer documentos cientificos con sentido critico
- Redactar documentos con rigor cientifico, con sentido critico y aplicando los conocimientos adquiridos en la materia.

- Aplicar los conceptos béasicos de Bioguimica y Microbiologia Enolégicas a casos practicos de la enologia.

55.1.3 CONTENIDOS

- Estructura y composicién Bioquimica de la uva

- Principales rutas del metabolismo de glucidos y energético de los vegetales

- Bioquimica y Fisiologia de la maduracién de la uva

- Metabolismo energético de microorganismos relacionados con la enologia

- Bioquimica de las transformaciones asociadas a la produccion de vino

- El uso de preparados enzimaticos en la produccion de vinos.

- Vino y Salud.

- Metodologia méas importante en Microbiologia Enoldgica.

- Levaduras vinicas y fermentaciones

- Bacterias lacticas y fermentaciones: fermentacién malolactica

- Bacterias acéticas. Ecologia y dindmica de poblaciones.

- Aspectos microbioldgicos de las vinificaciones especiales y crianza biol6gica. Podredumbre noble.
- Microbiologia de las alteraciones del vino causadas por levaduras, bacterias y hongos filamentosos.
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- Control microbiolégico de | embotellado y almacenamiento.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
Se recomienda haber cursado la asignatura Bioquimica

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases de teorfa ........c.ccoceveeveiniicnnens 40 - 80 %
SEMINANIOS ...ocvviviriieeiee e 10-20 %
Practicas de informatica ............c.cccueuee. 5-20%

Préacticas de aula o teérico/précticas...... 0-20%
Préacticas de salida de campo ................ 0-10%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04,CG04, CE05, CE13, CE14 y CE20.

Otras actividades formativas: 60% ECTS

Estudio y trabajo individual/auténomo ... 30 - 70 %

Acctividades de evaluacion (AAD)........... 10 - 40 %
Trabajo con el ordenador..............ccccccvene. 5-20%
Actividades formativas de tutorias.............. 5-20%
Estudio y trabajo en grupo...........c.cccoveueene 5-20%

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CE05 y CE20.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacion se regird de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. Considerando las caracteristicas de esta mate-
ria, se indica por cada una de las actividades de evaluacién propuestas la participacion de la misma en la nota final y las competencias a evaluar con
la actividad:

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

Examen final (50 - 80%) CB02, CB03, CB04, CG04, CE05, CE13 y CE20.

A.A.D.D. (10 - 20%) CB02 y CG04

Exposiciéon de Seminarios Bibliogréaficos (10 - 20%) CB03, CB04, CE05, CE13 y CE20.

Entrega de trabajos escritos e informes (0 - 20%) CB04, CG04, CE05, CE13, CE14y CE20

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicaré el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO04 - Capacidad de andlisisy sintesis
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO5 - Conocer los principios de la bioquimica, la microbiologiay la genética necesarios para el gercicio delaprofesion de
enologo.

CE13 - Ser capaz de dominar |as practicasy tratamientos enol 6gicos adecuados a la elaboracion de los distintos tipos de vinos
conaciendo la composicion quimicade lauva, €l mosto y €l vino y su evolucién.

CE14 - Ser capaz de elegir y dirigir larealizacion de los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicos y organol épticos necesarios para
e control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y productos finales alo largo
de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y dar |0s consegjos 'y prescripciones necesarias.

CE20 - Ser capaz de aplicar lareglamentacion y legislacion nacional e internacional relacionada con € sector.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 120 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, practicas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o teorico/practicas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 180 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorfas,
actividades de Evaluacion

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) paralas ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacidn docente
propuestos para |as universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 50.0 80.0
EC: Evaluacion Continua 20.0 50.0

NIVEL 2: Composicion y caracterizacion devinosy derivados
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Composicion quimica de vinosy derivados

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Andlisisy control quimico enolégico

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Ser capaz de aplicar técnicas y tratamientos quimicos aplicados al &mbito enoldgico.

- Relacionar los conceptos quimicos tedricos con los problemas reales que se les presenten durante el desarrollo de su trabajo con vistas a poder bus-
car soluciones a los mismos.

- Reconocer los compuestos quimicos mayoritarios en el vino, asi como de los minoritarios con influencia en las propiedades organolépticas, o relacio-
nados con procesos de inestabilidad en uvas, mostos, vinos, vinagres y destilados.

- Comprender los procesos de equilibrio quimico que se establecen en el vino y la importancia de los mismos en relacién con la estabilidad, especial-
mente con los procesos de precipitacion.

- Ser capaz de decidir sobre la técnica enoldgica a aplicar a la hora de resolver problemas enoldgicos.

- Ser capaz de determinar los efectos de la aplicacion de diversas técnicas y/o aditivos de uso comun en la elaboracién del vino sobre la composicién
quimica y la estabilidad del mismo.

- Ser capaz de predecir la evolucién de los vinos y otros productos enolégicos durante su conservacion en funcién de las condiciones de dicha conser-
vacion y tener el suficiente criterio para decidir qué condiciones de conservacion son las méas adecuadas en funcién del producto que se quiera produ-
cir.

- Asociar la calidad del vino y su composicién quimica.

- Asociar las reacciones quimicas que ocurren durante el envejecimiento y conservacion de vinos con la evolucién de los mismos.

- Reconocer los origenes de defectos del vino y su posible correccién.

- Ser capaz de establecer el método analitico (oficial o0 no) méas adecuado para un determinado problema de control enolégico.

- Ser capaz de disefiar un plan de muestreo para un problema analitico en campo y bodega.

- Ser capaz de un método normalizado de andlisis para un parametro de rutina.

- Ser capaz de expresar adecuadamente un resultado analitico.

- Ser capaz de determinar la calidad de un resultado analitico.

- Ser capaz de usar e interpretar los resultados analiticos para tomar decisiones.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Descripcién, origen e implicacion enoldgica de los componentes de la uva, del vino, vinagre y destilados.

- Evolucion y transformaciones de los componentes implicados en las propiedades organolépticas en los productos enolégicos.

- Fendmenos de oxido#reduccién. Coloides y precipitaciones. Quimica del color y del envejecimiento del vino.

- Modificacién y correcciones de los componentes de mostos y vinos.

- Técnicas y métodos de andlisis para la caracterizacion de uvas, mostos, vinos y derivados asi como para el control de la elaboracién. Técnicas y mé-
todos de andlisis para la caracterizacién de suelos.

- Toma de muestra en uvas, mostos, vinos, suelos, agua y plantas.

- Andlisis de compuestos no volatiles y volatiles implicados en la calidad de las uvas y vinos.

- Expresion e interpretacion de los resultados.

- El laboratorio enolégico. Introduccién a las técnicas quimiométricas. Técnicas espectroscépicas de aplicacién en andlisis enolégico. Introduccién a la
calibraciéon multivariante.

- Gestion de la calidad en laboratorios. Procedimientos de control de calidad: Laboratorios de control. Muestras control. Graficos control. Ejercicios de
intercomparacion.

- Acreditacion de laboratorios: Criterios de acreditacion. BPLs. Organismos acreditadores. Adaptacion a normas.

- Sistemas de APPCC en la industria vitivinicola: principios generales. Metodologia de aplicacion. Diagrama de flujo.Cuadro de gestion. Guia para la
aplicacion. Aplicacion a vinos y derivados

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Para desarrollar la asignatura Andlisis y Control Quimico Enolégico se recomienda haber superado la asignatura Composicién quimica de vinos y deri-
vados.

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Clases tedricas: Durante estas clases el alumno recibira los contenidos que relacionan la composicién de la uva, mosto, vino, vinagre y brandys con
los procesos de elaboracion y envejecimiento de los mismos, asi como con los efectos de los aditivos y tratamientos aplicados en su elaboracion.
También recibiran formacién especifica sobre la composicién de los subproductos de la vinificacién. Asimismo recibira los contenidos relativos a los
métodos de determinacién analitica de la composicién quimica del vino y de los productos relacionados, incluyendo las etapas de muestreo, anélisis e
interpretacion de los resultados. También recibiran formacién especifica sobre los sistemas de control de calidad de los resultados en los laboratorios
analiticos.

Seminarios: Los alumnos recibiran sesiones de actualizacién sobre temas especificos de interés en composicion y andlisis del vino y derivados. En es-
tos seminarios el alumno tendr& la oportunidad de presentar trabajos elaborados utilizando para ello literatura cientifica primaria, principalmente.

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases tEONCAS ...cvevvvereiriieriirie st 60 - 80 %
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SEMINANOS ...evveieiiiericeie e eerie e 20 - 40 %
Practicas de informatica ...........ccocevvvivciiiiiccninns 5-20%
Competencias relacionadas: CB03, CB04, CB05, CG05, CG06, CE02, CE13, CE14, CE16, CE19y CE21.

Otras actividades formativas: 60 % ECTS

Estudio y trabajo en grupo: ....
Actividades de evaluacion /AAD): .......cccceveieriiiiniene s 15 %

Competencias relacionadas: CB04 y CB05

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacion se regira de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. De forma genérica para la evaluacion se propo-
ne un sistema de evaluacion continua en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso se vea reflejada en la evaluacién final, contribuyendo con
una ponderacién adecuada en la nota final. Entre otros se utilizaran los siguientes instrumento de evaluacion:

Actividad (participacién en la nota final)

- Examen final (60-80%)

- Trabajos escritos realizados por el estudiante (20-30%)

- Realizacion de A.A.D.D. (20-40%)

Competencias relacionadas: CB03, CB04, CB05, CG05, CG06, CE02, CE13, CE14, CE16, CE19y CE21.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicaré el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO5 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones

CGO06 - Capacidad paratrabajar en equipo

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO2 - Tener la capacidad paralaresolucion de los problemas quimicos necesarios para el gjercicio de la profesion de endlogo.

CEL11 - Ser capaz de dirigir o realizar |las investigaciones o ensayos precisos a progreso de laviticulturay de laenologia, alas
técnicas de su control de calidad o alas necesidades concretas del puesto de trabajo.

CEL13 - Ser capaz de dominar las précticas y tratamientos enol 6gicos adecuados a la elaboracion de | os distintos tipos de vinos
conociendo la composicidn quimicade lauva, e mostoy el vinoy su evolucion.

CE14 - Ser capaz de elegir y dirigir larealizacion de los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicos y organol épticos necesarios para
el control de materias primas, productos enol6gicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y productos finalesalo largo
de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y dar 10s consgjos'y prescripciones necesarias.

CE16 - Ser capaz de aprovechar los subproductos de lavid, mosto y vino.
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CE19 - 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.

CE21 - Ser capaz de controlar |os procesos de toma de muestras, control de existencias, peritajes, promocion y desarrollo de

cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
|aboratorio, précticas de taller (cata),

précticas de salida de campo, précticas de

aula o tedricol/précticas (cata), practicas
externas.

105

100

OAF: Otras Actividades Formativas:
Estudio y trabajo individual/autonomo

(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),

actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacion

195

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodologias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacion de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacidn docente
propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo

momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 60.0 80.0

EC: Evaluacion Continua 20.0 40.0

NIVEL 2: Précticas integradas enolgicas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

Fecha: 10/06/2025
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No

No

NIVEL 3: Practicas | ntegradas Enolégicas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno ha de ser capaz de:

- Dirigir y controlar la transformacién de la uva en vino en funcién del tipo de producto a elaborar.

- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion de la uva y del vino y su evolucién para decidir las

préacticas y los tratamientos aplicables.

- Dirigir, gestionar y realizar el control analitico y sensorial rutinario en bodega, interpretar los resultados y establecer las prescripciones adecuadas pa-
ra cada circunstancia.

55.1.3 CONTENIDOS

Las practicas de laboratorio a desarrollar estaran relacionadas con los siguientes contenidos:

- Desarrollo de fermentaciones a escala de laboratorio tanto para vinos tintos como para vinos blancos.

- Control del desarrollo de las fermentaciones y ejecucién de acciones correctoras

- Siembra y recuento en placa de microorganismos. Seguimiento de la dinamica de poblaciones a lo largo del proceso
de vinificacion

- Aplicacion de correcciones y determinacion de sus efectos en la composicion del vino.

- Aplicacion de métodos oficiales y métodos rapidos de andlisis en la caracterizacion de productos enoldgicos.

- Aplicacion de procesos de estabilizacion, clarificacion y finalizacion de vinos

- Comparacion de las caracteristicas de vinos, vinagres y/o destilados con diverso grado de vejez

- Andlisis fisicoquimico y sensorial de productos finales

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda haber cursado o estar cursando las asignaturas: Bioquimica enoldgica, Microbiologia enolégica, Composicién quimica del vino y deri-
vados, Tecnologia e ingenieria enolégica y Andlisis y control quimico enolégico

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas se encuadran en clases practicas de laboratorio (6 ECTS) en las que se pondran en practica los conceptos adquiridos en
las asignaturas Bioquimica enolégica, Microbiologia enol6gica, Composicién quimica del vino y derivados, Tecnologia e ingenieria enoldgica y Andlisis
y control quimico enolégico

Actividades formativas con presencia del profesor: 40%

Practicas de 1aboratorio...........ccovvererieriniienieeceee e 100%
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Competencias relacionadas: CB04, CG05, CG06, CT1, CE02, CE10, CE11, CE13, CE14 y CE21.

Otras actividades de formacion: 60%

Estudio y trabajo individual/ auténomo: ...........ccccevveverieernenne. 25-50 %
Estudio y trabajo en grupo: ..........cccceciiiiiiiiiiiiis 25-50 %
Actividades de evaluacion (AAD): .........ccvevirerierrieneneeeees 10-25%

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG06, CE10 y CE14.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

Actividad (participacion en la nota final)

Examen final (10-40%)

Préacticas de laboratorio (40-70%)

Trabajos escritos realizados por el estudiante (10-30%)

Exposiciones de ejercicios, temas y trabajos (10-20%)

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG05, CG06, CT1, CE02, CE10, CE11, CE13, CE14 y CE21.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicar el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES
CGO05 - Capacidad de adaptarse a nuevas situacionesy de tomar decisiones

CGO06 - Capacidad paratrabajar en equipo

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO2 - Tener la capacidad paralaresolucion de los problemas quimicos necesarios para el gercicio de la profesion de endlogo.

CE10 - Ser capaz de colaborar en la seleccidn, disefio, capacidad y dotacién de maquinaria, utillaje e instalaciones de bodega o
modificaciones de | as existentes.

CE11 - Ser capaz de dirigir o redlizar las investigaciones o ensayos precisos al progreso de laviticulturay de laenologia, alas
técnicas de su control de calidad o alas necesidades concretas del puesto de trabajo.

CE13 - Ser capaz de dominar las practicasy tratamientos enol 6gicos adecuados a la elaboracion de los distintos tipos de vinos
conaociendo la composicion quimicade lauva, €l mosto y €l vino y su evolucién.

CE14 - Ser capaz de elegir y dirigir larealizacion de los andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicosy organol épticos necesarios para
el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y productos finales alo largo
de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y dar 10s consejos 'y prescripciones necesarias.

CE21 - Ser capaz de controlar |os procesos de toma de muestras, control de existencias, peritajes, promocion y desarrollo de
cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 60 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminarios y problemas,
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précticas de informética, précticas de
laboratorio, practicas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedricol/préacticas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 90 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacion de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacién docente

propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo 2
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje. <
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION g
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA §
EF: Examen Final 10.0 400 :é
EC: Evaluacion Continua 60.0 90.0 ®
NIVEL 2: Tecnologia enolégica %
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2 é
CARACTER Obligatoria £
c

ECTSNIVEL 2 18 3
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral é
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 é
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 §
6 5

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 §
6 6 8
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 é
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE g
CASTELLANO CATALAN EUSKERA E
Si No No 2
GALLEGO VALENCIANO INGLES é
No No No §
FRANCES ALEMAN PORTUGUES %
3]

No No No £
ITALIANO OTRAS é,J
No No f,“%
NIVEL 3: Tecnologia e I ngenieria Enologica §
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3 §
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL %
Obligatoria 6 Semestral §
DESPLIEGUE TEMPORAL @
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 %
%
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Andlisis sensorial

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Elaboraciones especiales

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Ser capaz de valorar la calidad de la vendimia, su evolucién en funcién de sus caracteristicas sensoriales.

- Identificar el grado de madurez de uvas blancas y tintas mediante la cata de pulpa, hollejo y pepitas

- Ser capaz de desarrollar una vinificacion, segin el objetivo enoldgico planteado.

- Reconocer la tecnologia aplicada en la elaboracién de vinos en general.

- Reconocer el funcionamiento de los equipos y accesorios implicados en las operaciones y procesos enolégicos
- Reconocer los fenémenos implicados en las operaciones y procesos enolégicos

- Ser capaz de planificar, dirigir y desarrollar operaciones, procesos y tratamientos enolégicos.

- Reconocer las nuevas tendencias de elaboracién de vinos blancos y tintos

- Reconocer dirigir, planificar y desarrollar las operaciones de embotellado, limpieza y desinfeccion en bodega

- Poseer los conocimientos basicos de balances de materia y energia, sintesis de procesos involucrados en bodega.
- Reconocer los principios basicos de las diferentes elaboraciones especiales.

- Reconocer desde el punto de vista sensorial los productos obtenidos de elaboraciones especiales

- Identificar y clasificar adecuadamente los atributos y los defectos sensoriales del vino

- Asociar estas percepciones sensoriales con la calidad del vino para controlar el proceso de elaboracién y el
producto final.

- Disponer de la capacidad de comunicar percepciones de forma comprensible y con la terminologia adecuada.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Vinificacién en blanco y en tinto.

- Crianza en barrica de vinos.

- Estabilizaciéon y embotellado de vinos.

- Limpieza y desinfeccion.

- Balances de materia y energia. Sintesis de procesos. Introduccién al célculo ingenieril.

- Conceptos basicos y tipos de cata.

- Nociones basicas de los sentidos utilizados en la cata: vista, olfato, gusto y tacto. Colores, olores, sabores y sensaciones tactiles del vino.

- Los materiales de la cata: catavinos, sala de cata, fichas de cata. Vocabulario de cata y descripcién de vinos. Normas de conservacién, consumo y
maridaje de vinos.

- Normas préacticas de realizacién de la cata de uva y vino.

- Adiestramiento de la vista, el olfato, el Gusto y el Tacto en los vinos. Determinacion de umbrales de sensibilidad a aromas y sabores. Ordenacion se-
gun la intensidad de aromas y sabores.

- Cata descriptiva de vinos monovarietales y de coupage jévenes y con crianza. Cata de vinos defectuosos. Catas ciegas de vinos: identificacion de va-
riedad, crianza y procedencia.

- Catas de uvas.

- Elaboracién de vinos blancos y tintos en climas célidos.

- Elaboracién de vinos por maceracion carbonica.

- Elaboracién de espumosos.

- Elaboracion de vinos de licor y dulces naturales.

- Elaboracion de vinos licorosos de pudriciéon noble.

- Elaboracién de alcoholes, aguardientes y brandies.

- Elaboracién de mostos concentrados.

- Elaboracién de vinagres.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
No hay

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor 40 % ECTS

Clases de teoria ..........ccceeviiviiiiiiiiicccces 40 - 60%
SEMINANIOS ...oviviiiiiiccce s 1-5%

Précticas de taller (Catas) ..........cccecvevvrircniecininnnn. 30 - 80%
Salidas de CamMPO ......cocevveeriereirieie e 1-10%
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Competencias CB01, CB02, CB03, CB04, CG05, CT1, CE08, CE10, CE12, CE13, CE14, CE15, CE16, CE20, CE23, CE24 y CE25.

Otras actividades formativas 60 % ECTS

Estudio y trabajo individual/auténomo .................... 20-40 %
Estudio y trabajo en grupo.........ccccceveeverieniniierennens 5-20%
Actividades de evaluacion (AAD)..........c.ccccrverininnens 20-40%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CB04, CG05, CT1, y CE23.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacién propuesto, de forma genérica, tiene un caracter sumativo en la que cada actividad desarrollada a lo largo del curso se vea re-
flejada en la evaluacién, contribuyendo con una ponderacién adecuada en la nota final.

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

Pruebas tedricas y/o préacticas (60 - 80 %) CB01, CB02, CB03, CB04, CG05, CT1, CE08, CE10, CE12, CE13, CE14, CE15, CE16, CE20, CE23, CE24
y CE25.

Memorias de préacticas y A.A.D.D. (20 - 40%) CB01, CE10, CE13, CE15, CE23, CE24 y CE25.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las gufas de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CGO5 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE24 - Conocer los fundamentos del disefio de los equipos basicos para la produccién de vinos 'y derivados.

CE25 - Conocer las bases cientifico-tecnol égicas de los procesos industrial es relacionados con la elaboracion de vinos y derivados,
sabiendo integrar de forma éptima las distintas operaciones unitarias implicadas.

CEO08 - Ser capaz de controlar el sistema productivo de la materia primaintegrando |os conocimientos de edafol ogia, geologia,
climatologiay viticultura.

CE10 - Ser capaz de colaborar en la seleccidn, disefio, capacidad y dotacién de maquinaria, utillaje e instalaciones de bodega o
modificaciones de |as existentes.

CE12 - Ser capaz de seleccionar las uvasy de realizar su transformacion en vino, de acuerdo a tipo de producto buscado.

CE13 - Ser capaz de dominar las practicasy tratamientos enol 6gicos adecuados a la elaboracion de los distintos tipos de vinos
conociendo la composicién quimicade lauva, e mostoy €l vinoy su evolucién.
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CE14 - Ser capaz de elegir y dirigir larealizacion de los andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicosy organol épticos necesarios para
el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y productos finales alo largo
de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y dar 10s consgjos'y prescripciones necesarias.

CE15 - Ser capaz de dirigir y controlar la crianzay envejecimiento de |os vinos sometidos a estos procesos, asi como la elaboracion
de acoholes, vinos especiales, productos derivados y afines.

CE16 - Ser capaz de aprovechar los subproductos de lavid, mosto y vino.

CE20 - Ser capaz de aplicar lareglamentacion y legislacion nacional e internacional relacionada con € sector.

CE23 - Ser capaz de colaborar técnicamente en las empresas, entidades y organismos que prestan sus servicios alavitivinicultura
como prensa, editoriales, restauracion, organizaciones de consumidores, etc.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 180 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedrico/practicas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 270 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacion

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en e Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en |as correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacin docente
propuestos para las universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 60.0 80.0
EC: Evaluacién Continua 20.0 40.0

NIVEL 2: Viticultura
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
12 3

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

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

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Viticultura

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticas I ntegradas de Viticultura

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 Anua

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTSAnual 1 ECTSAnual 2 ECTSAnual 3

ECTSAnual 4 ECTSAnual 5 ECTSAnual 6
3 3

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Edafologia
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Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

3

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicas viticolasy proteccion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Genéticay MejoradelaVid

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3
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Fecha: 10/06/2025

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno tras estudiar la asignatura debera:

- Conocer la fisiologia y organografia de la planta de vid.

- Demostrar conocimiento sobre los procesos fisiolégicos basicos para la planta y su influencia en la productividad.

- Conocer las aptitudes de las principales variedades y portainjertos utilizados en el vifiedo.

- Conocer los aspectos fundamentales de los factores naturales de la produccién: climay suelo.

- Identificar en el perfil del suelo sus horizontes e integrarlos en la clasificacion de suelos

- Conocer los componentes de los suelos y ser capaz de relacionarlos con su formacién y con sus propiedades.

- Entender la relacién de las propiedades de los suelos con su uso agricola.

- Conocer la fertilidad de los suelos y su influencia en la nutricién de la vifia.

- Conocer las técnicas viticolas de manejo del vifiedo en la plantacion y las operaciones de mantenimiento del cultivo.

- Conocer los factores causantes de estrés en el vifiedo, las respuestas fisioldgicas de la planta y, manejar técnicas viticolas para paliar sus efectos.
- Conocer los sistemas adecuados de proteccion fitosanitaria del vifiedo con el fin de conseguir la maxima calidad de la uva.

- Demostrar conocimiento, comprension y capacidad practica de las técnicas de manejo del vifiedo en la plantacion, las operaciones de mantenimiento
del cultivo, la recoleccién y los sistemas de proteccién sanitaria de la vid, con el fin de conseguir uva de calidad con el minimo impacto medioambien-
tal.

- Disponer de los criterios necesarios para analizar situaciones problematicas en el vifiedo y aplicar soluciones eficaces.
- Participar en investigaciones o ensayos orientados a favorecer el progreso de la viticultura.

- Conocer el control genético de los principales caracteres de interés viticola

- Entender la importancia de las mutaciones, su relacién con la variabilidad y mejora genética

- Conocer los métodos de mejora genética y su aplicacién en vid

- Comprender la aplicacién de los marcadores moleculares en taxonomia y clasificacién de variedades

- Entender y aplicar la metodologia para obtener plantas de vid mediante cultivo in vitro y visualizar cromosomas
- Comunicar los conocimientos adquiridos de un modo comprensible y coherente.

55.1.3 CONTENIDOS

- Introduccién a la viticultura: evolucién histérica del cultivo. Principales regiones viticolas del mundo. Evolucién de las superficies mundiales y de la
produccién mundial.

- Origen y evolucién de la vid. Sistematica de las vitdceas. La reconstitucion postfiloxérica. Hibridos productores directos. Portainjertos. Variedades.
- Ampelografia. Caracteres utilizados en la descripcién. Bancos de germoplasma.

- La viticultura espafiola: origenes, zonas, denominaciones de origen; caracteristicas de las variedades; tipos de productos; la viticultura del jerez.

- Organografia: morfologia, anatomia y fenologia de la vifia.

- Ciclo vegetativo de la vid y ciclo reproductor de la vid.
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- Fisiologia de la vid: absorcién y transporte, transpiracion; actividad fotosintética, reguladores de crecimiento.

- Multiplicacién de la vid. Procedimientos. Hibridacién. Multiplicacién vegetativa. Viveros de vid.

- Factores naturales de produccién: clima y suelo. Influencia en la fisiologia de la vifia. Zonificacion vitivinicola.

- Cultivos particulares. Tecnologia de la uva de mesa. y pasas.

- La investigacion en viticultura.

- El perfil del suelo y sus horizontes.

- Componentes del suelo: sélidos inorganicos y organicos. Agua y atmésfera del suelo.

- Propiedades fisicas, quimicas y biolégicas del suelo y su influencia en los vifiedos.

- Factores y procesos condicionantes en la formacion del suelo y sus propiedades.

- Nomenclatura, clasificacién y cartografia de suelos.

- Fertilidad del suelo y su relacién con la nutricién de la vifia.

- Degradacion de la fertilidad de los suelos.

- Interpretacion de andlisis de suelos y planteamiento de correcciones.

- Establecimiento del vifiedo: preparacion del suelo; orientacion y disefio; eleccién de material vegetal; plantacion; injerto; costes de plantacion.
- Poda: tipos de poda; sistemas de conduccién; operaciones en verde; mecanizacion.

- Manejo del suelo: calendario; laboreo, mecanizacion; técnicas de mantenimiento; cubiertas vegetales; métodos especiales de cultivo.

- Riego: necesidades hidricas de la vid; épocas de riego; sistemas de riego; influencia en la planta; aspectos legales.

- Vendimia: época, estado de la uva; calidad y factores influyentes; vendimia manual; vendimia mecanizada.

- Potencial vegetativo, técnicas de estimacion de la calidad de la uva y técnicas de mejora de la calidad de la uva.

- Proteccion del vifiedo: métodos y estrategias de control. Plagas de la vid Y enfermedades parasitarias de la vid. Productos fitosanitarios.

- Malas hierbas del vifiedo: caracterizacion y control, herbicidas.

- Alteraciones no parasitarias: accidentes climaticos, alteraciones fisiolégicas.

- Produccién integrada; produccién ecolégica; produccion biodinamica.

- Control genético de caracteres cualitativos y cuantitativos en vid. Andlisis de segregaciones. Tratamiento estadistico.

- Mutaciones y mejora y mejora genética.

- Mejora genética en vid: seleccién, cruzamiento y manipulacién cromosémica.

- Mejora genética de la resistencia a enfermedades infecciosas de la vid, plagas y dafios de origen abiético. Mejora por ingenieria genética.

- Marcadores moleculares (microsatélites, RFLP, SNPs, etc.) y aplicaciones a determinacién de variabilidad genética, clasificacién de variedades, taxo-
nomia, sinonimias, etc.

- Mapeo de genes.

- Proyectos genoma en vid.

CONTENIDOS PRACTICOS MINIMOS

- Ampelografia: Caracterizacion de variedades y portainjertos. Hibridaciones. Seleccién clonal.

- Organografia y fisiologia: Morfologia y anatomia de la vid. Seguimiento de los estados fenolégicos. Caracterizacion ecofisiolégica del vifiedo.
- Técnicas viticolas: Plantacién, poda, sistema de conduccién, injerto, manejo del suelo, operaciones en verde y vendimia. Tipos de maquinaria y me-
canizacion.

- Patologia: Reconocimiento de la patologia de la vid (plagas, enfermedades fisiopatias, malas hierbas). Maquinaria de tratamientos.

- Visitas a vifiedos comerciales.

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

No hay requisitos previos pero se recomienda que los alumnos que van a cursar la materia tengan nociones basicas de biologia, bioquimica, microbio-
logia, genética y geologia

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases de teoria ..........cccevviiiiieiiiiiiciec s 50 - 75 %
Clases PraCtiCAS: ......eveuerveriieeiriisiesieeee e 25-40%
SEMINANIOS: ..ocvviviiiiiiei s 5-25%
Salidas de CamMPO: .....cocvevirieriiiiereee e 5-20%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG07, CE05, CE06, CEO7, CE08, CE09, CE11, CE12 y CE22.

Otras actividades formativas: 60 % ECTS

Estudio y trabajo individual/autdénomo............ccccceevnennens 70-90 %
Estudio y trabajo en grupo:..........ccccceeiveiiiiiiiiiiiiies 5-20%
Actividades de evaluacion (AAD)..........ccceevererenieeseneeens 5-10%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG04, CT1

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION
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El sistema de evaluacién propuesto, de forma genérica, tiene un caracter sumativo en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso se vea refle-
jada en la evaluacién, contribuyendo con una ponderacién adecuada en la nota final.

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

Prueba teérico préactica (60 - 70%): CB01, CB02, CB03, CG07, CE05, CE06, CE07, CE08, CE09, CE11, CE12, CE22.
Préacticas y A.A.D.D. (30 - 40%) CB02, CB03, CB04, CG04, CT1

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicaré el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CGO7 - Capacidad de ser responsable ante temas medioambientales

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ5 - Conocer los principios de la bioquimica, la microbiologiay la genética necesarios para el gjercicio de la profesion de
endlogo.

CEO6 - Conocer las bases cientificas y tecnol dgicas de la produccion vegetal y su aplicacion ala produccion vitivinicola

CEOQ7 - Conocer los principios de la vitivinicultura en sus aspectos geogréaficos, histéricos, sociales y de salud.

CEO08 - Ser capaz de controlar el sistema productivo de la materia primaintegrando |os conocimientos de edafol ogia, geologia,
climatologiay viticultura.

CEQ9 - Ser capaz de colaborar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o modificaciones de |as existentes,
asi como en la seleccién y dotacion de maquinariay utillaje viticola.

CE11 - Ser capaz de dirigir o realizar |as investigaciones o ensayos precisos a progreso de laviticulturay de laenologia, alas
técnicas de su control de calidad o alas necesidades concretas del puesto de trabajo.

CE12 - Ser capaz de seleccionar las uvasy de realizar su transformacion en vino, de acuerdo a tipo de producto buscado.

CE22 - Ser capaz de controlar los procesos de toma de muestras, control de existencias, peritgjes, promocion y desarrollo de
cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 240 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o teorico/practicas (cata), précticas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 360 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
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(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),

actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en e Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en |as correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente |os model os de innovacin docente
propuestos para |as universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo

momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

EF: Examen Final

60.0

70.0

EC: Evaluacién Continua

30.0

40.0

55NIVEL 1: Médulo de Aplicacionesy Proyecto Fin de Grado

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Précticas en bodega

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Précticas en bodega

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

9

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno ha de ser capaz de:

- Llevar a cabo in situ las tareas y actividades propias de las industrias vitivinicolas.

- Integrar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos previamente aplicandolos a un contexto real.

- Dirigir, gestionar y realizar el control analitico y sensorial rutinario en bodega, interpretar los resultados y establecer las prescripciones adecuadas pa-
ra cada circunstancia.

- Recoger datos, interpretarlos y realizar informes técnicos de valoracién y mejora.

- Verificar la importancia en el trabajo en grupo en la empresa.

55.1.3 CONTENIDOS

Se desarrollaran las siguientes practicas (ECTS):

- Vendimia (1 a 4).

- Crianza de vinos (1-2).

- Preparacion de vinos (1-2).

- Embotellado (1-2).

- Estudio de mejora o modificacion del proceso (1-3).

- Se debera realizar la preparacion, presentacion y defensa de la memoria (0.2#1).

Al desarrollarse en una empresa, es posible que, por cuestiones de planificacién de la propia empresa, la realizacién de las practicas anteriores supon-
gan un numero de ECTS menor a 9, en ese caso el alumno debera realizar alguna de las siguientes practicas hasta completar los ECTS de la asigna-
tura:

- Elaboracion y crianza de brandy (1#2)

- Elaboracién y crianza de vinagre (1#2)

- Gestion y organizacion de produccion (1#2)
- Control de calidad (1#2)

- Control medioambiental (1#2)

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
Se recomienda haber cursado la asignatura Vinificaciones

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas tuteladas por profesor 80 % ECTS
Clases préacticas en bodega COMErCIal .........ccoecveiiriririenciieniec e 100 %

Competencias relacionadas: CB04, CG05, CG06, CG09, CT1, CE14, CE15, CE18, CE19, CE21, CE22 y CE23.

Otras actividades formativas 20 % ECTS
Actividades formtivas de tUtOras: ..........ccovreriiiiiieee e 25-40%
Estudio y trabajo individual/autdnomo: ...........cceoeireniiniiienineseeee e 60 - 75 %

Competencias relacionadas: CG02, CB02, CB04, CG05, CG06, CG09, CT1, CE14, CE15, CE18, CE19, CE21, CE22 y CE23.
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En las clases practicas el alumno se formara en el proceso de elaboracién de vinos y derivados a escala industrial, mediante el trabajo directo en bo-
dega, durante todo el proceso de elaboracion, con diversas practicas que cubriran la totalidad del proceso de elaboracién del vino y también de alguno
de los productos relacionados: brandy, vinagre o mostos.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacion se regira de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. Considerando las caracteristicas de esta materia,
se indica por cada una de las actividades de evaluacién propuestas la participacién de la misma en la nota final y las competencias a evaluar:

Actividad (participacion en la nota final)

Informe del tutor de practicas (30-50%)

Informe de précticas realizado por el alumno (65-35%)

Informe de seguimiento del tutor académico (5-15%)

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG05, CG06, CT1, CE14, CE15, CE18, CE19, CE21, CE22 y CE23.
SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CG02 - Competencia en otros valores (Compromiso UCA)

CGO5 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones

CGO06 - Capacidad paratrabajar en equipo

CG09 - Capacidad para participar en la creacién y funcionamiento de una empresa

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE14 - Ser capaz de elegir y dirigir larealizacion de los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicos y organol épticos necesarios para
e control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y productos finales alo largo
de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y dar |0s consgjos'y prescripciones necesarias.

CE15 - Ser capaz de dirigir y controlar la crianzay envejecimiento de |os vinos sometidos a estos procesos, asi como la elaboracién
de acoholes, vinos especiales, productos derivados y afines.

CE18 - Ser capaz de organizar la produccion y el envasado de una empresa vitivinicola, controlando y formando alos trabajadores
implicados, en base a sus posibilidades técnicas, econdémicasy legales, asi como dirigir la puesta en € mercado de los productos
finales colaborando en su comercializacion y promocion.

CE19 - 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.

CE21 - 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

CE22 - 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.

CE23 - Ser capaz de colaborar técnicamente en |las empresas, entidades y organismos que prestan sus servicios alavitivinicultura
como prensa, editoriales, restauracion, organizaciones de consumidores, etc.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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AFPP: Actividades Formativas con 90 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminarios y problemas,
précticas de informética, practicas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o teorico/practicas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 135 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorfas,
actividades de Evaluacion

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) paralas ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacidn docente
propuestos para |as universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 10.0 20.0
EC: Evaluacion Continua 80.0 90.0

NIVEL 2: Practicas enolégicas avanzadas
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Elaboracion del Jerez

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 3 Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Vinificaciones

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

3

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

3

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

cables.

adecuadas para cada circunstancia.

- Comprender en detalle y adaptarse a la realidad enolégica del entorno
- Ser capaz de relacionarse en un entorno laboral real
- Ser capaz de realizar un andlisis critico de la realidad, extrayendo conclusiones y proponiendo alternativas

- Ser capaz de establecer el punto adecuado para el desarrollo de la vendimia en funcién del tipo de producto a elaborar.
- Ser capaz de dirigir y controlar la transformacién de la uva en vino en funcién del tipo de producto a elaborar.
- Saber utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion de la uva y del vino y su evolucién para decidir las practicas y los tratamientos apli-

- Ser capaz de dirigir, gestionar y realizar el control analitico y sensorial rutinario en bodega, interpretar los resultados y establecer las prescripciones

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Seguimiento de la maduracién, vendimia y operaciones de lagar.
- Estudio de la microbiota presente en el zumo de uva.
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- Seguimiento de la fermentacion alcohdlica.

- Deslios.

- Estabilizacién, clarificacion, filtracién y embotellado.

- Andlisis fisicoquimico y organoléptico de los vinos obtenidos.

- Tras finalizar la elaboracién de los vinos se procedera a desarrollar un proceso de clarificacién y evaluacién (control organoléptico y analitico) de los
resultados de la aplicacion de diferentes clarificantes en distintas condiciones.

- Aspectos practicos de la crianza en Jerez.

- Précticas ede crianza biolégica y de crianza oxidativa en laboratorio/planta piloto.

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
Se recomienda haber cursado la asignatura Précticas integradas enoldgicas

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas propuestas, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, se relacionan directamente con las competen-
cias indicadas e incluiran la realizacién de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor 40%

ClaSES tEONICAS ....eovvviveieiieieeie ettt 10 # 40 %
Précticas de laboratorio/planta piloto..............cccceoeviiennnns 30-90%
Salidas de CaMPO ......coverierieri et 10-30 %

Préacticas de taller (catas) ... 10-30%

Competencias relacionadas: CB03, CB04, CG05, CG06, CT1, CE02, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15y CE21.

Otras actividades formativas 60%

Estudio y trabajo individual/autdnomo: ............ccccceeeveeeenenne 25-55%
Estudio y trabajo €N grupo: .......ccoeveevierieniieieeeeeeeee e 25-55%
Actividades de evaluacion (AAD):.......cccccereerreriereriienenns 10-30 %

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG06, CT1, CE10y CE14.
En las clases tedricas el alumno sera instruido en las especificidades y particularidades tecnolégicas de la crianza de los vinos de Jerez en sus diferen-
tes tipologias, adquiriendo las destrezas suficientes para su desarrollo practico en la bodega.

En las clases practicas el alumno se formara en el proceso de elaboracién de vinos blancos y tintos a escala semi-industrial, mediante trabajo directo
con los mismos durante todo el proceso de elaboracién, con diversas practicas que cubriran la totalidad del proceso de elaboracién. En el caso del Je-
rez conocera in situ las diferentes operaciones y procesos involucrados en la elaboracién del jerez.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

La adquisicién de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

SISTEMA DE EVALUACION

Examenes a lo largo del desarrollo de las asignaturas (10-20%) CGO05, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15.
Examen final (10-30%) CGO05, CE02, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14 y CE15.

Trabajos escritos realizados por el estudiante (60-80%) CB02, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14y CE15.

Exposiciones de ejercicios, temas y trabajos (0-20%) CB02, CB04, CGO05, CT1, CE02, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14 y CE15.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO05 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones'y de tomar decisiones
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CGO06 - Capacidad paratrabajar en equipo

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion
5.5.15.3 ESPECIFICAS

CEOQ2 - Tener la capacidad paralaresolucion de los problemas quimicos necesarios para el gjercicio de la profesion de endlogo.

CE10 - Ser capaz de colaborar en la seleccién, disefio, capacidad y dotacién de maquinaria, utillgje e instalaciones de bodega o
modificaciones de |as existentes.

CE11 - Ser capaz de dirigir o realizar |as investigaciones o ensayos precisos a progreso de laviticulturay de laenologia, alas
técnicas de su control de calidad o alas necesidades concretas del puesto de trabgjo.

CE12 - Ser capaz de seleccionar las uvasy de realizar su transformacion en vino, de acuerdo a tipo de producto buscado.

CE13 - Ser capaz de dominar las practicasy tratamientos enol 6gicos adecuados a la elaboracion de los distintos tipos de vinos
conociendo la composicién quimicade lauva, el mostoy €l vinoy su evolucién.

CE14 - Ser capaz de elegir y dirigir larealizacion de los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy organol épticos necesarios para
€l control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y productos finales alo largo
de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y dar 10s consgjos 'y prescripciones necesarias.

CE15 - Ser capaz de dirigir y controlar la crianzay envejecimiento de |os vinos sometidos a estos procesos, asi como la elaboracion
de acoholes, vinos especiales, productos derivados y afines.

CE21 - 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.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 60 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, practicas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedrico/précticas (cata), précticas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 90 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorfas,
actividades de Evaluacion

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) paralas ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de las fichas de materias, empleando como referente los model os de innovaci6n docente
propuestos para las universidades andaluzas. Se potenciaran principal mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 60.0 80.0
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EC: Evaluacion Continua 20.0 40.0
NIVEL 2: Proyecto

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Proyecto

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer la teoria del proyecto de industria enolégica, asi como la estructura y contenidos de los diferentes documentos que lo componen.
- Capacidad para trabajar siguiendo la normativa aplicable en cada caso.
- Capacidad para analizar las partidas fundamentales de los costes.

- Capacidad de redactar y elaborar proyectos relacionados con la profesién del enélogo.
- Destreza en la elaboracién de informes técnicos y proyectos de investigacion.
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5.5.1.3 CONTENIDOS

- Proyectos en Enologia: teoria, direccion y ejecucion de proyectos, normativa, garantia de calidad, costes, rentabilidad, mercado y andlisis de riesgos.
- I+D+i en Enologia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
No hay

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas propuestas, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, se relacionan directamente con las competen-
cias indicadas e incluiran la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor 40 % ECTS
- Clases de teoria, Problemas y SEMINArios: ........ccceevvereiienenieiieiesieiens 75-85%
- Tutorias académicas individuales 0 €n grupo: .........ccoceevereerieneenenieeneens 15-25%

Competencias relacionadas: CB03, CG04, CG05 y CE20.

Otras actividades formativas 60 % ECTS
Actividades formativas de tutorias Actividades de evaluacion (AAD) y de su preparacion.
Estudio y trabajo individual/auténomo.

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG04, CG05, CT1y CE20.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.
Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las actividades de evaluacion es el siguiente:

- Evaluacién continua: 10 - 30%
- Examen final: 70 - 90%

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de los siguientes procedimientos: exdmenes o pruebas
a lo largo del curso; actividades académicas dirigidas; tutorias grupales; exposicion de trabajos; y todos aquellos que sean propuestas por los equipos
docentes y que se indiquen con antelacién en la guia docente de la asignatura.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacién vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en la guia de la asignatura, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de es ta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CGO5 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES
CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE20 - Ser capaz de aplicar lareglamentacion y legislacion nacional e internaciona relacionada con el sector.
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedrico/practicas (cata), practicas
externas.

60

100

OAF: Otras Actividades Formativas:
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

90

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en e Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de | as actividades que se indican en |as correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacin docente
propuestos para las universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

EF: Examen Final 70.0 90.0
EC: Evaluacion Continua 10.0 30.0
NIVEL 2: Trabajo fin de Grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Master

ECTSNIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Trabajo fin de grado
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Trabajo Fin de Grado / Master 9 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El alumno debera ser capaz de realizar, exponer y defender un trabajo fin de grado en viticultura y/o enologia el cual desarrolle e integre las competen-
cias adquiridas en el titulo de Grado.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El trabajo fin de grado debe ser un trabajo original consistente en un proyecto integral en el &mbito de la viticultura y/o enologia, en el que se sinteticen
las competencias adquiridas en las distintas materias que conforman el Titulo.

Su desarrollo podra corresponder a un caso real que pueda presentarse en la realizacion de la asignatura Practicas en empresas, asi como en traba-
jos de introduccion a la investigacioén, o actividades de otro tipo que se determinen por la normativa reguladora en su caso.

Su presentacion y evaluacion serd individual.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Para matricularse en esta materia, el alumno debera haber superado previamente al menos 162 créditos ECTS de la titulacion, y la defensa oral solo
podré realizarse una vez que el alumno haya superado el resto de las materias.

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

El Trabajo Fin de Grado consistir4 en la realizacion, presentacion, exposicién y defensa publica de un proyecto de aplicacion en viticultura y/o enolo-
gia, o de un trabajo de iniciacion a la investigacion relacionado con estas areas de conocimiento. Existird una comisién para garantizar la adecuacion
de la propuesta de trabajo al titulo.

Esta actividad comprendera una serie de actividades formativas en las cuales el alumno desarrollara las competencias que ha adquirido a lo largo de
toda la titulacién de Grado, en concreto de entre las indicadas en el apartado 5.3 caben destacar las siguientes:

Actividades formativas tuteladas 80% ECTS
Trabajo de laboratorio o en empresa

Elaboracién de proyecto de aplicacion a la Viticultura/Enologia

Otras actividades de formacién: 20% ECTS

Estudio y trabajo individual/auténomo

Actividades de evaluacion
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Actividades formativas de tutorias
SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

Se evaluara la memoria, presentacién, exposicion y defensa oral del trabajo realizado, el cual se presentara ante un tribunal designado especificamen-
te para ello.

La evaluacién estara orientada a valorar la adquisicion de las competencias generales asociadas al Grado en Enologia, prestando especial atencién a
las competencias transversales relacionadas con la adquisicién de aquellos conocimientos, habilidades y destrezas que se han trabajado, simultanea-
mente, desde diferentes materias.

La normativa que desarrolle la Universidad de Cadiz, o en su defecto los 6rganos de Gobierno de la Facultad de Ciencias, determinara la composicion,
forma de eleccion y normas de funcionamiento de las Comisiones de Evaluacién de los Trabajos Fin de Grado.

Aunque, a los efectos de la organizacién académica, el Trabajo Fin de Grado se incluye en el octavo semestre, para no retrasar la graduacién de los
estudiantes que reunan los requisitos, conforme al procedimiento que se prevea en la

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en la guia de la asignatura, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CGO01 - Competenciaidiomatica (Compromiso UCA)

CGO02 - Competencia en otros valores (Compromiso UCA)

CGO04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CGO5 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones

CG10 - Capacidad para utilizar con fluidez lainforméaticaanivel de usuario

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFTP-TFG: Actividades formativas 90 100
tuteladas por el profesor: Tutorias
académicas individuales y defensa publica

AFNP-TFG: Actividades formativas 135 0
con carécter no presencial: Tutorias
académicas através del Campus Virtua y
trabaj o autébnomo.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
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MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en € Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacién docente
propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

MEyD: Memoria, Exposiciony Defensa

100.0

100.0

5.5 NIVEL 1: Médulo Optativo

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Informatica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Informatica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los conceptos basicos sobre Informatica
- Ser capaz de desarrollar programas sencillos
- Saber utilizar e interpretar informacion obtenida mediante los principales paquetes software cientificos.

55.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS MINIMOS

- Conceptos generales de Informética (El ordenador, Sistemas Operativos, Lenguajes de programacion, Bases de Datos)
- Introduccién a la programacion.

CONTENIDOS PRACTICOS MINIMOS

- Realizacién de practicas en ordenador utilizando el Sistema Operativo.
- Resolucién de problemas de programacién en ordenador.
- Resolucién de problemas utilizando software con aplicacién de uso cientifico.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
No hay

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas propuestas, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, se relacionan directamente con las competen-
cias indicadas e incluiran la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS
Clases de Teoriay Problemas ...........cccceeviiiiiiiniiiiciicis 40 - 60 %

Précticas de informatica .. 40 - 60 %

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG04y CG10

Otras actividades formativas: 60 % ECTS
Actividades de evaluacion (AAD).
Actividades formativas de tutorias.

Estudio y trabajo individual/auténomo

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG04 y CG10

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.
Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las actividades de evaluacion es el siguiente:
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- Evaluacién continua: 20-40%
- Examen final: 80-60%

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos de los siguientes procedimientos:
examenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicas dirigidas; tutorias grupales; exposicion de trabajos; y todos aquellos que sean pro-
puestas por los equipos docentes y que se indiquen con antelacion en la guia docente de la asignatura.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicar el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria .

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CG04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CG10 - Capacidad para utilizar con fluidez lainformaticaanivel de usuario

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 60 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o teorico/practicas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 90 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en e Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol dgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de |as actividades que se indican en |as correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de la memoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hara uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacidn docente
propuestos para |as universidades andaluzas. Se potenciaran principa mente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 60.0 80.0
EC: Evaluacién Continua 20.0 40.0

0
0
Q
o
i
o
kel
o
©
o
=
B2
c
(=
©
©
(&}
°
Q
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
S
O
©
)
(]
o
fu
©
O
>
°
(&}
=
0
0
Q
o
@
c
o
o
(Y]
(]
>
©
0
(]
O
Q
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
o
Q
@
o
=
=
()
>
'
[ce]
0
Yo
[+&]
N
(]
0
[32]
©
()]
o
(o]
[ce]
o
—
[s¢]
N
[32]
™
—
N
‘o]
N~
[ce]
>
[0}
O

80/ 107



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875213323108609635628558

Eple ® GOBERND  MINISTERIC .
) lk "q DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVAZION
a A ¥ UNSYVERSIDADES

Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

NIVEL 2: Ingenieria de Procesos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Ingenieria de procesos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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- El alumno debe obtener capacidad de representar e interpretar los procesos industriales de la industria vitivinicola y de derivados mediante diagra-
mas de flujo, identificando correctamente los equipos y operaciones unitarias implicadas, y clasificandolas en funcién de su principio controlante.

- El alumno debe adquirir los conocimientos teéricos necesarios para plantear y resolver balances macroscépicos de materia y energia aplicados a
casos sencillos tipicos del sector. Sera capaz, ademas, de aplicar modelos tedricos y tedrico#texperimentales para la cuantificacién de los sistemas
reales, determinando su validez y alcance, explicando de manera comprensible fenémenos y procesos relacionados con la Ingenieria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Proceso quimico e industria. Concepto de Operacion Unitaria.

- Diagramas de bloque y diagramas de flujo.

- Balances de materia y energia.

- Mecanismos de transporte (materia, energia y cantidad de movimiento).
- Operaciones unitarias de la industria biotecnolégica.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
Se recomienda tener superadas las materias correspondientes al médulo de Formacién Basica, en especial Matematicas, Fisica y Quimica.

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad metodolégica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que las ensefianzas corres-
pondientes a las distintas materias incluidas en el titulo de Grado en Enologia los 6 ECTS de esta materia se distribuyen de la siguiente manera:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases de teOMA ........cccciiiiiiiiii i 25-55%

Clases de problemas ..o 15-30%
Précticas de laboratorio (en planta piloto) y/o Practicas de informatica ... 15 - 35 %
Préacticas de aula 0 te6riCO/PractiCas ...........ccoceviriireiiiiiiniie i 0-15%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG04, CE10, CE24 y CE25.

Otras actividades formtivas: 60 % ECTS

Actividades de evalUacCion ............ccooeiiiiiniiiiiiiiiiesicee e 10-30 %
Actividades formativas de tUtOrfas. ...........cocvererierinierieeeeee e 5-10%
Estudio y trabajo individual/autdnomo............cccereriieienienieniesesie e 30-60 %

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG04, CE10, CE24 y CE25.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.
Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las actividades de evaluacion es el siguiente:

Evaluacién continua (30-50 %) CB02, CB03, CG04, CE10, CE24 y CE25.
Examen final (50-70 %) CB02, CB03, CG04, CE10, CE24 y CE25.

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos de los siguientes procedimientos:
controles escritos, memorias de laboratorio, actividades dirigidas (ejercicios y/o casos resueltos en el aula, laboratorio o en casa), participacion en el
aula, tutorias y todos aquellos que sean propuestos por los equipos docentes y que se indiquen con antelacion en la guia docente de la asignatura.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicaré el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO04 - Capacidad de andlisisy sintesis
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su érea de estudio

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

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE24 - Conocer los fundamentos del disefio de |os equipos bésicos parala produccion de vinos y derivados.

CE25 - Conocer las bases cientifico-tecnol égicas de los procesos industrial es relacionados con la elaboracion de vinos y derivados,
sabiendo integrar de forma éptima las distintas operaciones unitarias implicadas.

CE10 - Ser capaz de colaborar en la seleccion, disefio, capacidad y dotacién de maquinaria, utillaje e instalaciones de bodega o
modificaciones de |as existentes.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 60 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
|aboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedricol/précticas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 90 0
Estudio y trabajo individual/autonomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacion

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodologias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacion de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacidn docente
propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 50.0 70.0
EC: Evaluacion Continua 30.0 50.0

NIVEL 2: Introduccion ala Enologiay la cata de vinos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Introduccion ala Enologiay la cata de vinos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Comprender los fundamentos histéricos de la vitivinicultura.

- Comprender la importancia de la actividad vitivinicola en nuestro entorno.

- Reconocer los fundamentos basicos del cultivo de la vifia y la elaboracién de los vinos.
- Reconocer las caracteristicas sensoriales basicas de los distintos tipos de vino.

- Saber aplicar los fundamentos basicos del uso adecuado y responsable de los vinos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Conceptos de historia en vitivinicultura. Importancia del sector vitivinicola en la actualidad.
- Lavid y su cultivo.

- Tipos basicos de vinos y su elaboracion.

- Introduccién a la cata de vinos. Catas de vinos blancos, rosados, tintos y generosos.

- Conceptos basicos de conservacion, manipulacion y maridaje de vinos.

- Visitas a instalaciones vitivinicolas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

[}
Q
s
o
o
o
9
o
©
o
=
R
£
(S
©
@
[
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
=
(@]
@
8
3]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
@
0
©
Ioe)
I
©
o)
I5e)
©
o)
S
©
@
o
-
1%
I
1)
2!
—~
o
0
N~
@
>
n
(@]

84 /107



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=875213323108609635628558

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025
e & GOBIERND MINISTERIC)

LW DEESPARIA DE CIENCTA, INNOVACION
» ¥ UNSVERSIDIADES

No hay

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas se desarrollaran eligiendo entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, e incluyendo la realizacién de las si-
guientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases A& TEOMA: ......c.covuiiiiiiiie s 20 - 60 %
Préacticas de taller (Cata): .........cccviviiieiiiiiiiiiiei s 20-45%
Practicas de salida de CamMPO .........coviieiiiiiine e 10-20%

Competencias relacionadas: CB01, CB03 y CB04

Otras actividades formativas: 60 % ECTS
Estudio y trabajo individual/autdnomo: ............ccocvevieiinieiiieeereseee e 30-70%
Actividades de evaluacion (AAD): ......ceeveiierieiierie et 20 - 40 %

Actividades formativas de tutorias: ..... ...0-10%

Competenciasrelacionadas: CB01, CB03 y CB04

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.
Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las actividades de evaluacion es el siguiente:

- Evaluacion continua: 20 - 40 %
- Examen final: 60 - 80 %

La evaluacién continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos de los siguientes procedimientos:
exadmenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicas dirigidas, exposicion de trabajos y todos aquellos otros que sean propuestos por los
equipos docentes y que se indiquen con antelacién en la guia docente de las asignaturas.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de est a memoria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 60 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminarios y problemas,
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précticas de informética, précticas de
laboratorio, practicas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedricol/préacticas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 90 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacion de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacién docente

propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo 2
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje. <
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION g
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA §
EF: Examen Final 60.0 80.0 :é
EC: Evaluacion Continua 20.0 40.0 ®
NIVEL 2: Intensificacion en biologia %
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2 é
CARACTER Optativa <
c

ECTSNIVEL 2 18 3
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral §
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 é
6 &

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 :;
12 %
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 .8'
(o)]

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 _§
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE g
CASTELLANO CATALAN EUSKERA ;
Si No No 2
GALLEGO VALENCIANO INGLES é
No No No E
FRANCES ALEMAN PORTUGUES %
3]

No No No £
ITALIANO OTRAS g
No No f,“%
LISTADO DE MENCIONES §
No existen datos §
NIVEL 3: Biologia animal y vegetal %
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3 o
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL @
Optativa 6 Semestral %
%
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Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Microbiologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Genética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los aspectos principales de la terminologia biol6gica de interés en enologia.

- Identificar los principales grupos taxonémicos animales y vegetales y sus caracteristicas

- Conocer y entender los mecanismos fisiol6gicos de los procesos vitales en animales y vegetales.

- Conocer la estructura y organizacion basica de los microorganismos

- Conocer la diversidad microbiana

- Capacidad de trabajar de forma adecuada en el laboratorio con microorganismos.

- Capacidad de obtener cultivos puros y de enriquecimiento.

- Capacidad de identificar microorganismos mediante pruebas bioquimicas y morfolégicas.

- Conocer los fundamentos de la genética asi como la terminologia habitual en Genética.

- Identificar los mecanismos de la herencia desde un andlisis mendeliano y sus modificaciones.

- Saber describir el polimorfismo génico, las bases experimentales para su estudio y realizar andlisis de ligamiento y asociacién.
- Conocer las principales técnicas instrumentales basicas de la genética y del analisis genético.

- Realizar andlisis genéticos sencillos y utilizar las pruebas estadisticas pertinentes para comprobar las hipétesis propuestas.

55.1.3 CONTENIDOS

- Zoologia. Fisiologia Animal

- Botanica. Fisiologia Vegetal

- Diversidad microbiana. Morfologia y estructura de la célula microbiana. Genética microbiana
- Taxonomia y clasificacién de los microorganismos

- Fundamentos de genética. Genotipo y fenotipo. Genética mendeliana y no mendeliana.

- Andlisis genealdgico y ligamiento.

- Mutacién y reparacion

- Fundamentos de genética de poblaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS
Se recomienda haber cursado la asignatura Biologia

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-
tes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

Clases de teorfa y problemas ..........cecvecieiiiieiiiiiene e 40 - 60 %
Précticas de 1aboratorio ..............cccoviiiiiiiiiciiic i 20-40%

SEMINANIOS ..t 10-20 %
Practicas de iNfOrMALICA ..........c.ccciiiiiiiiiiii 5-20%
Précticas de aula 0 te6riCO/PractiCas ............ccocevvriiiiiiiiiiiiicicse e 5-10%
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Practicas de salida de CamMPO .......ccccoueiiirieiiini et 0-10%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG04, CE04 y CEO5.

Otras actividades formativas: 60% ECTS

Estudio y trabajo individual/autdnomo..............cccceceiiiiiiniiiiiice 30-70%
Actividades de evaluacion (AAD)...........ceririeiririeniieiee e 10 -40 %
Estudio y trabajo en grupo...........ccccecviviiiiiiiiiic 20-30 %

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG04, CG06, CT1

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacion se regird de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. De forma genérica para la evaluacion se propo-
ne un sistema de evaluacion continua en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso se vea reflejada en la evaluacién final, contribuyendo con
una ponderacién adecuada en la nota final.

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

Examen final (50 - 80 %) CB02, CB03, CB04, CGO4CE04 y CEOS5.

A.A.D.D. (10 - 20 %) CB02, CG04, CG06 y CT1

Exposicién de seminarios bibliogréficos (10 - 20 %) CB03, CB04, CT1, CE04 y CEO05.
Entrega de trabajos escritos e informes (0 - 20 %) CB04, CG04, CG06, CT1, CE04 y CEO5.

Busqueda bibliogréfica (0 - 20 %) CE04 y CEO5.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicaré el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de est a memoria.

Identificador : 2502562 Fecha: 10/06/2025

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO04 - Capacidad de andlisisy sintesis

CGO06 - Capacidad paratrabajar en equipo

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEO04 - Conocer los principios de la biologia necesarios para el gercicio de la profesion de endlogo.

CEOQ5 - Conocer los principios de la bioquimica, la microbiologiay la genética necesarios para el gercicio de la profesion de
endlogo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 180 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminarios y problemas,
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précticas de informética, précticas de
laboratorio, practicas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedricol/préacticas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 270 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en el Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacion de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacién docente

propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo 2
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje. <
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION g
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA §
EF: Examen Final 50.0 80.0 :é
EC: Evaluacion Continua 20.0 50.0 ®
NIVEL 2: Intensificacién en quimica %
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2 é
CARACTER Optativa E
c

ECTSNIVEL 2 24 S
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral §
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3 é
12 =

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 :;
12 %
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9 .8'
(o)]

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12 _§
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE g
CASTELLANO CATALAN EUSKERA é
Si No No 2
GALLEGO VALENCIANO INGLES é
No No No E
FRANCES ALEMAN PORTUGUES %
3]

No No No £
ITALIANO OTRAS §
No No f,“%
LISTADO DE MENCIONES §
No existen datos §
NIVEL 3: Quimica organica %
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3 o
CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL @
Optativa 6 Semestral %
é
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Quimica analitical

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Termodindmicay cinética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Quimica analitica |l

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Identificar las diferentes etapas del proceso analitico.
- Realizar el tratamiento estadistico de los datos experimentales, que constituyen puntos basicos para obtener unos resultados de calidad.
- Identificar especies quimicas sencillas mediante el andlisis cualitativo.

- Conocer y saber aplicar los métodos cuantitativos de andlisis de sustancias quimicas.

- Conocer la estructura y reactividad de los grupos funcionales organicos mas comunes.

- Conocer los mecanismos y la estereoselectividad de las reacciones organicas.

- Ser capaz de relacionar los efectos estereoelectronicos con la estructura y la reactividad de las moléculas organicas.

- Planificar y llevar a cabo experimentalmente sintesis sencilla de compuestos organicos con seguridad y utilizando las técnicas adecuadas.
- Conocer y saber aplicar los principios basicos de Termodinamica y Cinética quimica.
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- Saber interpretar los datos de evolucién temporal de sistemas quimicos y extraer parametros cinéticos.

Identificador : 2502562

Fecha: 10/06/2025

5.5.1.3 CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS MINIMOS

- El Proceso Analitico.

- Quimica analitica de las disoluciones.

- Andlisis Cualitativo y Andlisis Cuantitativo.

- Técnicas analiticas de separacion.

- Reactividad y mecanismos de reacciones organicas. Reacciones de los principales grupos funcionales orgénicos.
- Principios, funciones y variables termodinamicas. Termoquimica.

- Disoluciones ideales y reales. Equilibrios de fases.

- Cinética quimica: cinética formal y cinética molecular.

- Fendmenos de superficie y catdlisis homogénea y heterogénea.

CONTENIDOS PRACTICOS MINIMOS

- Andlisis cualitativo y cuantitativo.
- Experimentacién en quimica organica. Experimentacion en termodinédmica y cinética quimicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda tener superada la materia Quimica del Médulo Bésico
TENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

tes:
Actividades formativas con presencia del profesor: 40% ECTS

Clases de teoria y Problemas .. ... 40 - 60 %
Préacticas de laboratorio .. ..20-40%
Seminarios 20-35%

Préacticas de aula 0 teOriCO/PrACHCAS .........ervervirieriieieeieeeeeee e 0-15%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG05, CT1y CE02

Otras actividades formativas: 60% ECTS

Estudio y trabajo individual/auténomo o en grupo. .. 50 - 80 %
Actividades de evaluacion (AAD) ..........ccuirireiiiieniiee e 10-35%
Actividades formativas de tULOrTas. ........cccoceeririiririeiiiiee e 0-15%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG05, CT1y CEO2.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El peso especifico de cada una de las actividades de evaluacion sera:

- Asistencia y participacion en actividades presenciales 20 - 40 %
- Exdmenes y pruebas escritas y orales 60 - 80 % .

SISTEMA DE CALIFICACIONES

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION CON LAS COMPE-

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, incluirdn la realizacién de las siguien-

La adquisicién de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion dependeran de las pruebas de
evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de est a memoria.

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CGO05 - Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones'y de tomar decisiones
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CBL1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase dela
educacién secundaria general, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CT1 - Capacidad de organizacion y planificacion

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CEOQ2 - Tener la capacidad paralaresolucion de los problemas quimicos necesarios para el gercicio de la profesién de endlogo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AFPP: Actividades Formativas con 240 100
Presencia del Profesor:. Clases tedricas,
précticas, seminariosy problemas,
précticas de informética, précticas de
laboratorio, précticas de taller (cata),
précticas de salida de campo, précticas de
aula o tedricol/précticas (cata), practicas
externas.

OAF: Otras Actividades Formativas: 360 0
Estudio y trabajo individual/autbnomo
(AAD), estudio y trabajo en grupo (AAD),
actividades formativas de Tutorias,
actividades de Evaluacién

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

MDA: Metodologias Docentes Activas - La Facultad de Ciencias dela UCA ha establecido potenciar las Metodol ogias Docentes
Activas (MDA) para las ensefianzas que se imparten en €l Centro. Siguiendo las experiencias de innovacion sobre pluralidad
metodol égica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha establecido que | as ensefianzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en latitulacion deben incluir larealizacién de algunas o todas de las actividades que se indican en las correspondientes
fichas de materias incluidas en el anexo de lamemoria. La metodol ogia de ensefianza-aprendizaje hard uso de las actividades
indicadas expresamente en cada una de | as fichas de materias, empleando como referente los model os de innovacién docente
propuestos para | as universidades andaluzas. Se potenciaran principalmente las metodol ogias activas (MDA), buscando en todo
momento laimplicacion por parte del alumno en el proceso de aprendizaje.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
EF: Examen Final 60.0 80.0
EC: Evaluacion Continua 20.0 40.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Céadiz Catedrético de 12.9 100 50
Universidad

Universidad de Cadiz Otro personal 233 70 50
docente con
contrato laboral

Universidad de Cédiz Ayudante 18.4 0 50

Universidad de Céadiz Profesor Titular [9.8 0 50
de Escuela
Universitaria

Universidad de Céadiz Profesor Titular |[35.6 100 50
de Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
20 35 60

CODIGO TASA VALOR %

1 Rendimiento 60

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:
Ver Apartado 8: Anexo 1.
8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

La evaluacion de competencias es un tema novedoso para un gran namero de profesores de la universidad espafiola. En la Universidad de Céadiz hace
ya varios afios que se viene trabajando dentro del programa de formacion del PDI en proporcionar una formacién adecuada para abordar este y otros
temas relacionados con la implantacién del EEES en las nuevas titulaciones de Grado y Posgrado.

Por otra parte, la evaluacién de las competencias generales implica la coordinacién de todos los profesores en metodologia y criterios de evaluacion.
Es por todo ello que en la Universidad de Cadiz se ha optado por un procedimiento general para todas las titulaciones de la UCA, el proceso PC03 -
Evaluacion de los resultados del aprendizaje, que facilita la coordinacion y la evaluacion de los aprendizajes y especialmente del nivel en el que los
alumnos alcanzan los niveles requeridos en las competencias generales.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | https://ucalidad.uca.es/si stema-de-gestion-de-la-calidad-de-grados-y-masters/
10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO | 2011

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No aplica
10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO | ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
| 11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO |
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Identificador : 2502562

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Titulosy Manuel Arcila Garrido

Calidad

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Falla, n° 8 - Hospital 11003 Cadiz Cadiz

Redl, 13 planta

EMAIL FAX

vicerrector.titul oscalidad@uca.es956015357

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Titulosy Manuel Arcila Garrido

Calidad

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Plaza Falla, n° 8 - Hospital 11003 Cadiz Cadiz

Readl, 13 planta

EMAIL FAX

vicerrector.titul oscalidad @uca.€f

5956015357

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Decano de la Facultad de Juan Carlos Hernandez Garrido

Ciencias

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Campus Universitario de 11510 Cadiz Puerto Real

Puerto Real s/n

EMAIL FAX

ciencias@uca.es 956016295

RESOLUCION AGENCIA DE CALIDAD /INFORME DEL SIGC
Resolucion Agenciade calidad / Informe del SIGC: Ver Apartado Resolucién Agencia de calidad/Informe de! SIGC: Anexo 1.

Fecha: 10/06/2025
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre: 2019 G Enologia_Modifica_An2.pdf
HASH SHA1: 07324BDF70279AE5F8CDF64C5D111D70E75D 7548

Caodigo CSV : 326315085730929154726536
Ver Fichero: 2019 _G Enologia Modifica An2.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre: 4.1. Enologia.pdf
HASH SHA1: 11B14FOBF5EEA0515B0A B742895E4059D3D58A 54

Caodigo CSV : 42338049783371027165609
Ver Fichero: 4.1. Enologia.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre: MNS_G Enolog_Subsanac y 5.1.pdf
HASH SHA1 : 95668755FE670AB89D28EFAE7D905A AD586F554B

Codigo CSV : 874716946137159796703516
Ver Fichero: MNS_G Enolog_Subsanac y 5.1.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre: G Enologia_Modifica 6.1_Lim.pdf
HASH SHA1: BDFD2AAADSD5600A9C30010BB2FEE03BDC6F6569

Caodigo CSV : 326562363458403634953358
Ver Fichero: G Enologia_Modifica 6.1 _Lim.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre: 2019 Enologia_Modifica_An6.pdf
HASH SHA1 : 9F3F56562EB7EDO9EOCDEBA55BBCO0ES3804EC8D6

Caodigo CSV : 326562859844115802310496
Ver Fichero: 2019 _Enologia Modifica An6.pdf
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2. Justificacion

2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés
académico, cientifico o profesional del mismo

El Grado en Enologia que se solicita para su imparticion en la Facultad de Ciencias de la
Universidad de Cadiz, sustituye a la actual Licenciatura en Enologia, titulo de segundo ciclo
que se viene impartiendo en este Centro desde el curso 1999/00.

2.1.1. Experiencias anteriores de la universidad en la imparticion de
titulos de caracteristicas similares

Los origenes del titulo se encuentran en la asignatura de Fermentaciones Industriales y
Enologia que se propuso en el curso 1976/77 y se comenzé a impartir en el curso 1977/78 en
40 y 50 de la Licenciatura de Ciencias Quimicas, constituyéndose en materia docente ya para
la primera promocién de licenciados de la Facultad.

Otro hito significativo fue la creacion en 1989 del curso de caracter internacional Viticultura y
Enologia en Climas Calidos, por parte de la Direccion de Investigacién Agraria de la Junta de
Andalucia en colaboracion con la Oficina Internacional de la Vifia y el Vino (OIV) y la Facultad
de Ciencias. Este curso ha venido impartiéndose de forma anual hasta 2007, afio en el que
fue incluido dentro del Master Oficial en Vitivinicultura en Climas Calidos de la Universidad de
Cadiz.

La labor iniciada pronto se vio secundada por departamentos, grupos de investigacion de la
Facultad de Ciencias, asi como por otras facultades de la Universidad de Cadiz que basaron en
la investigacion enoldgica una parte importante de su actividad, creando de esta forma un
amplio campo de conocimiento centrado en la enologia que permitid la creacién en el curso
1990/91 de la especialidad de Fermentaciones Industriales y Enologia dentro de la
Licenciatura en Ciencias Quimicas.

El primer plan de estudios de Licenciado en Enologia de la Universidad de Cadiz fue
homologado por el Consejo de Universidades y publicado en el BOE 68, de 20 de marzo de
1998, aunque no llegd a impartirse, dada la voluntad de convergencia con el Plan de Estudios
que debia elaborar la Universidad de Cérdoba. El Plan de estudios actual se publicé en el BOE
de 14 de septiembre de 1999, empezandose a impartir en Octubre de 1999.

2.1.2. Datos y estudios acerca de la demanda potencial del titulo y su
interés para la sociedad

Empleabilidad de los Licenciados en Enologia en Espaiia

En el afio 2004 se realizd una encuesta a los egresados de Enologia de todas las
universidades espafiolas en el marco de un proyecto ANECA para la elaboracién del libro
blanco de la titulacién. En esos momentos habian egresado 564 alumnos, de los que se
encuestd telefénicamente a 475, lo que representa un 84,2 % del total. Este valor es lo
suficientemente amplio como para considerar los resultados suficientemente significativos.

En su conjunto se puede considerar que los resultados de la encuesta son muy positivos ya
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que pueden ser resumidos en los siguientes puntos:

* El nivel de empleo es muy alto (91,8 %) y el nivel de desempleo (6,1 %) es muy
cercano al 5 % que se considera como paro técnico.

+ El porcentaje de egresados con una ocupacién relacionada con la titulacidon respecto
del total de los que trabajan es también muy alto (86,5 %).

+ La mayor parte de los que trabajan en una ocupacién relacionada con la titulacién
lo hacen bajo contrato indefinido (53,3 %) o son funcionarios (7,7 %) o auténomos
(10,3%). El porcentaje de contratos temporales es relativamente bajo (23,6 %)
especialmente si se considera que se trata de una titulacidn relativamente reciente.

« El porcentaje de los que trabajan en una ocupacién relacionada con la titulacion que
han alcanzado niveles altos de responsabilidad es significativo (73,5 %).

Todo ello, unido al hecho de que el nimero de bodegas del pais (mas de 5000) es del orden
de 10 veces superior al del total de los egresados, hace concluir que la empleabilidad de los
Licenciados en Enologia es realmente alta.

Empleabilidad de los licenciados en Enologia de la Universidad de Cadiz

La Unidad de Calidad de la Universidad de Céadiz ha realizado un estudio de empleabilidad de
los egresados de la titulacion de Enologia entre los cursos 2007/08 y 2009/10 obteniendo los
siguientes resultados. El total de egresados de la titulacion en ese periodo fueron 33 de los
gue se encuestaron 32 alumnos. De éstos, el 86,8 % estaban trabajando en el momento de la
encuesta, con un perfil profesional en un 62,9 % de acuerdo con su perfil formativo. Estos
datos muestran que los egresados de la Licenciatura de Enologia de la Universidad de Cadiz
han contado con una muy satisfactoria aceptacién en el mercado laboral.

2.1.3. Relacion de la propuesta con las caracteristicas socioecondémicas
de la zona de influencia del titulo

Espafia es una potencia vitivinicola de nivel mundial que precisa de un especial
reconocimiento por las instituciones y una cuidada consideracién por parte de las autoridades
para poner en valor y potenciar esta actividad agroindustrial. Segln las estadisticas de la
Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino del ano 2010 y el anuario del Ministerio del
Medio Ambiente y el Medio Rural y Marino (MARM) del afio 2009 Espafna es el pais del mundo
con mayor superficie de vifia con 1.113.000 Has de vifiedo. Segun las mismas fuentes,
Espafa es el tercer pais productor de vino del mundo después de Italia y Francia con una
producciéon de 35,2 millones de HI, lo que supone un inmenso potencial econdémico que se
debe salvaguardar y proteger. Andalucia ocupa un lugar destacado en las comunidades
vitivinicolas de Espafia con un total de 39.000 Has que produjeron en el afio 2008 mas de
248.000 Tm de uva y 1.500.000 HI de vino. Por otra parte, el registro de vifias y bodegas de
la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia recoge la existencia de mas de
37.000 Has de vifiedo y casi 500 bodegas de elaboracion de vinos y derivados en Andalucia.

Segun el Anuario de Estadisticas Agrarias de Andalucia del afo 2008, la provincia de Cadiz es
la que cuenta con una mayor superficie de vifiedo de la comunidad auténoma con un total de
11.000 Has y una produccién de mas de 700.000 HI de vino.

La vitivinicultura en Andalucia se caracteriza por tener varias zonas vitivinicolas tradicionales
muy importantes como son las denominaciones de Origen, en el marco de Jerez: Jerez-Xérés-
Sherry y Manzanilla de Sanlucar de Barrameda, Vinagre de Jerez y la Especifica Brandy de
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Jerez, en Coérdoba: Montilla-Moriles y Vinagre de Montilla-Moriles, en Huelva: Condado de
Huelva y Vinagre del Condado de Huelva, en Malaga: Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de
Maélaga. Ademas de estas denominaciones tradicionales, existen 13 nuevas denominaciones
de Vinos de la Tierra en las ocho provincias de Andalucia, algunas de las cuales son
consideradas como zonas vitivinicolas emergentes en la vitivinicultura andaluza.

Este destacado sector industrial a nivel estatal, autondmico y provincial constituye un
inigualable nicho laboral donde van a ejercer su actividad laboral los egresados del Grado en
Enologia de la Universidad de Cadiz.

2.1.4. Justificacion de la existencia de referentes nacionales e
internacionales que avalen la propuesta

La O.1.V. en la formacion de endlogos

La Organizacion Internacional de la Vifia y del Vino es un organismo intergubernamental de
referencia en el mundo de la vitivinicultura, del que Espafia es miembro fundador y al que hoy
dia pertenecen cuarenta y cuatro paises.

Todas las resoluciones de la O.1.V. atafien al endlogo, pero la O.I.V. ha venido prestando una
atencién constante con el fin de lograr una homologacién del nivel minimo de formacién del
endlogo, que se ha recogido en las siguientes resoluciones:

+ Resolucién 7/76 en la que se adopta la definicion internacional del titulo y de la
funcién del endlogo y aprueba el programa minimo de formacion

+ Resolucién OENO 2/91 en la que se actualiza y detalla el programa basico para
la formacion cientifica y técnica de los endlogos.

+ Resolucibn OENO 2/92 adoptada en la 72 Asamblea General la O.I.V. (Madrid,
1992), ratificando la definicion internacional del Titulo y funcién del endlogo
adoptada en la Resolucién 7/76.

+ Resolucion OENO 1/99 en la que se define los niveles de competencias para
los profesionales del vino.

+ Resoluciones ECO 1/2004, ECO 2/2004, ECO 3/2004, ECO 4/2004 que definen los
niveles basicos requeridos para las formaciones de profesionales implicados en las
diferentes facetas de la enologia.

Ante el riesgo cierto de que puedan ofertarse estudios de Grado en Enologia que no respeten
los contenidos minimos establecidos por la 0O.I.V. que debe tener un endlogo, esta
organizacidén se encuentra en proceso de creacion de un sello de calidad que avalara la
adecuaciéon de los contenidos de los planes de estudio que lo posean a los requerimientos
establecidos por la propia O.1.V. al respecto. El primer acuerdo para la creacién de este sello
fue suscrito en Logrofio en Noviembre de 2010.

Referentes externos. Asociaciones profesionales

Ademas de las universidades, las asociaciones profesionales del sector también han
demandado el titulo de Grado en Enologia. Asi la Federacién Espafiola de Asociaciones de
Endlogos dirigid, en septiembre de 2004, una carta al Director de la ANECA solicitando que
ante el proceso de reforma de las ensefianzas que se va a acometer, la titulacion de enologia
quede constituida como una titulacion de Grado. En el mismo sentido se pronuncié el 19 de
noviembre de 2004 el Secretario General de la Conferencia Espafiola de Consejos Reguladores
Vitivinicolas (CECRV). Por otra parte también la Federacidon Espafiola del Vino (FEV) en carta

CSV: 326315085730929154726536 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y en Carpeta Ciudadana (https://sede.administracion.gob.es)


mailto:ciencias@uca.es

w | CA Universidad Facultad de Ciencias
/4 de Cadiz Campus Universitario de Puerto Real
11510, Puerto Real, Cadiz

Tfn: 956016000/6003

ciencias@uca.es

dirigida a la Ministra de Educacién y Ciencia, expuso la necesidad de que los estudios de
Enologia tuvieran caracter de Grado, basada en los requerimientos formativos del endlogo,
demandados por el sector vitivinicola espafiol.

2.1.5. Justificar la adecuacion de la propuesta a las normas reguladoras
del ejercicio profesional vinculado al titulo, haciendo referencia
expresa a dichas normas, en el caso de que el titulo habilite para el
acceso al ejercicio de una actividad profesional regulada en Espaina

Las funciones del endlogo y su definicidon a nivel internacional se adoptaron en la Declaracién
de Ljubjana redactada en la 563 Asamblea General de la Organizacién Internacional de la Vifia
y el Vino (OIV) en 1976.

La profesion de Endlogo en Espafia es una profesion regulada, segun la Ley 50/1998 de 30 de
diciembre, de Medidas Fiscales, Administrativas y del Orden (BOE 313 de 31 de diciembre).

El perfil profesional del Endlogo y sus competencias profesionales se detallan en el Real
Decreto 595/2002, de 28 de junio, por el que se regula la habilitacién para ejercer las
profesiones de endlogo, técnico especialista en vitivinicultura y técnico especialista en
elaboracién de vinos (BOE 160 de 5 de julio), y en la Resolucidon de 7 de julio de 2004, de la
Subsecretaria del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA), por la que se
dispone la publicacion del Acuerdo de la Comisién de Analisis prevista en el Real Decreto
595/2002, de 28 de junio, por el que se regula la habilitacidon para ejercer las profesiones de
endlogo, técnico especialista en vitivinicultura y técnico especialista en elaboracién de vinos
(BOE 179 de 26 de julio). No obstante, la profesion de endlogo descrita en este Real Decreto
no corresponde a una profesion regulada a efectos de la verificacion de titulos universitarios
oficiales.

En la elaboracidon de las Competencias del Graduado en Enologia en este plan de estudios se
han tenido en cuenta integramente todas estas competencias profesionales como queda
demostrado en la tabla comparativa entre las unidades de competencias del endlogo segun la
normativa indicada y las Competencias Especificas propuestas en el Grado en Enologia por la
UCA (Tabla 3.1).

En la actualidad la actividad del Endlogo en la bodega se exige para un total de ocho practicas
enoldgicas reservadas al endlogo en el Reglamento (CE) 606/2009 de 10 de julio de 2009
(DOUE L 193).

2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la
adecuacion de 1la propuesta a criterios nacionales o
internacionales para titulos de similares caracteristicas
académicas

2.2.1. Informes y documentos de referencia

Coémo documentacion de referencia externa utilizada para la realizacién de esta memoria de
Grado se han utilizado, entre otros, los siguientes documentos e informes:

» Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de
las ensefianzas universitarias oficiales (BOE 260 de 30 de octubre).
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+ Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones
para el acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de grado y los procedimientos
de admision a las universidades publicas espafiolas (BOE 283 de 24 de noviembre).

+ Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefanzas
universitarias oficiales (BOE 161 de 3 de julio).

+ Resolucién de 16 de julio de 2008 de la Direccién General de Universidades sobre
diversos aspectos relativos a las ensefianzas de master y doctorado en la nueva
Ordenacidn universitaria.

+ Guia de Apoyo para la elaboracion de la Memoria para la Solicitud de Verificacidon
de Titulos Oficiales (Grado y Master). ANECA (V.02- 03-09-08).

+ Acuerdo de la Comision Académica del CAU de 22 de enero de 2008, para la
implantacion de las nuevas ensefianzas universitarias oficiales.

+ Acuerdo de la Comisidon Académica del CAU de 28 de marzo de 2008, por el que
se aprueban las Lineas generales, protocolos y metodologias de trabajo para la
solicitud de autorizacién de titulaciones oficiales en el sistema universitario andaluz.

+ Informe sobre la Innovacion en la Docencia en las Universidades Andaluzas
(Informe CIDUA, 2005).

+ Marco Europeo de Cualificaciones para la Educacién Superior (Descriptores de
Dublin).

+ Experiencias piloto para la implantacién del modelo europeo de ensefianza
superior. (Convocatorias de la Junta de Andalucia).

« Orientaciones practicas para el establecimiento de un sistema de garantia de calidad
de Titulos universitarios oficiales de grado. Agencia Andaluza de Evaluacién de la
Calidad y Acreditacion Universitaria.

+ Acuerdo de la Asamblea de Universidades espafiolas que imparten la Licenciatura
de Enologia de 23 de julio de 2008, en Tarragona.

+ Acuerdo de la Comisiéon Andaluza del Titulo de Grado en Enologia, de 6 de octubre
de 2009, en Puerto Real.

2.2.2. Titulos de referencia a nivel nacional

En la actualidad la Licenciatura en Enologia se imparte en las siguientes universidades
espafolas:

+ Universidad de Cadiz y Universidad de Cérdoba (comparten plan de estudios).
* Universidad de la Rioja.

« Universidad Rovira i Virgili.

« Universidad de Valladolid (Campus de Palencia).

« Universidad Miguel Hernandez.

« Universidad de Extremadura.

« Universidad Politécnica de Valencia.
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Todas estas universidades constituyeron la Asamblea de Universidades espafiolas que
imparten la Licenciatura de Enologia (en adelante AUELE) formada por los coordinadores o
responsables académicos de los titulos. Esta asamblea se ha reunido en numerosas ocasiones
para coordinar los temas de interés comun. En principio se posiciond claramente a favor de
solicitar para Enologia un titulo de grado y por ultimo el 23 de julio de 2008 para acordar una
propuesta de contenidos minimos de esta titulacion que respetasen las directrices de la OIV.

En la actualidad hay cuatro universidades espafiolas que han comenzado a impartir el titulo
de grado en Enologia: las Universidades de Rovira i Virgili, la Rioja, de Valladolid y de
Extremadura.

2.2.3. Titulos de referencia a nivel internacional

Todos los paises de la Unidn Europea con amplia tradicién vitivinicola poseen titulos
especificos de Enologia. Ademas, los nuevos paises productores como EEUU y Australia
también poseen titulos especificos para la formacidon universitaria de endlogos.

La estructura de la mayoria de estos estudios estd basada en la definicion adoptada en la
Resolucién 7/76 de la OIV en la que se define internacionalmente la profesidon de Endlogo, asi
como en otras resoluciones adoptadas por este organismo sobre la formacion y competencias
del Endlogo, al igual que el titulo de Grado propuesto en la presente Memoria.

Europa

Italia: El Laurea en Viticoltura ed Enologia se ofrece en 16 universidades de Italia,
generalmente en las Facultades de Ciencias Agrarias dentro el area Veterinaria y Agraria. Las
universidades que pueden ser consideradas como referencias son:

. La Universita degli Studi di Udine (Friuli-Venezis Giulia).
+  La Universita degli Studi di Milano (Lombardia).

. La Universita degli Studi di Torino (Piemonte).

. La Universita degli Studi di Firenze (Toscana).

. La Universita degli Studi di Padova (Veneto).

Francia: Cinco universidades ofrecen de forma especifica estudios de Enologia manteniendo
el Dipléome Nacional d’Oenologue (DNO):

. Bordeaux (Bordeaux).

. Dijon (Bourgogne).

. Montpellier (Languedoc-Roussillon).
. Reims (Champagne).

. Toulouse (Sud-Ouest).

Alemania: En general, los estudios tienen una duraciéon de 3 cursos académicos. Podemos
destacar la Unica universidad que imparte los estudios de enologia, la Universidad de
Fachhochschule Wiesbaden-Standort, Campus de Geisenheim.

Portugal: Existe una Licenciatura en Enologia en la Universidad de Tras-os-Montes e Alto
Douro y una especializacidn (postgrado) en la Universidad Catdlica de Porto.
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Resto del mundo

Australia: Los estudios en el ambito de la Enologia estan impartidos en las Universidades del
sur de Australia. Dentro de esta oferta cabe destacar la Universidad de Adelaida o la Charles
Start University.

Nueva Zelanda: En la Lincoln University de Christchurch, los estudios de Grado en el campo
de la Enologia se presentan idénticos a los de Australia

Estados Unidos: Se pueden destacar 2 universidades californianas que son la Viticultura &
Enology University of California en Davis y la California State University en Fresno.

Latinoamérica:
. Chile: Facultad de Ciencias Agrondmicas de la Universidad de Santiago y la
Universidad Pontificia Catdlica de Valparaiso.
. Argentina: Facultad de Enologia y Agroindustrias de la Universidad Juan Agustin Maza
en Mendoza, Universidad Nacional de Cuyo.
. Brasil: Instituto Federal de Educacién, Ciencia y Tecnologia de Rio Grande do Sul.

2.2.4. Acuerdos del Consejo Andaluz de Universidades

A propuesta de la Comisidon Andaluza en la que participaron activamente las dos universidades
de la Comunidad Autdnoma que imparten actualmente la Licenciatura en Enologia, Cadiz y
Cordoba, el Consejo Andaluz de Universidades aprobo los mddulos que desarrollaran al menos
el 75% de los contenidos basicos de la titulacion de Grado en Enologia, que seran reconocidos
en el Sistema Universitario Publico Andaluz.

El grado de Enologia que se imparta en las Universidades Publicas Andaluzas se desarrollara
en cuatro cursos académicos, realizando el alumno 60 créditos ECTS en cada uno de ellos.
Ademas el 75% de las ensefianzas comunes en el ambito andaluz (180 créditos) del Grado en
Enologia se configura de la siguiente manera, de acuerdo con las lineas generales, protocolos
y metodologias de trabajo para las titulaciones oficiales en el sistema universitario andaluz,
acordadas por la Comisidon Académica del CAU en su sesion de 28 de marzo de 2008.

Formacion basica

El Mddulo de formacién basica estara formado por 60 créditos de contenidos basicos de las
ramas de Ciencias, Ingenieria y Arquitectura, y Ciencias de la Salud. Ademas se propone que
las materias de formacion basicas Matematicas, Quimica, Biologia, Bioquimica y Fisica, seran
comunes para todas las Universidades, debiendo impartirse preferentemente en primer curso
y tener como minimo 9 ECTS, a excepcion de la Quimica se fija en 12 el nimero minimo de
créditos.

Formacion adicional comun

El resto de contenidos formativos comunes lo constituyen:

+ el Médulo Fundamental, con 84 créditos,
+ el Mddulo de Aplicacién y Trabajo Fin de Grado, con 30 créditos, y
+ 6 créditos de Reconocimiento de Actividades

Para el Mdédulo Fundamental se propone la distribucion de los contenidos en tres grandes
Materias con los siguientes créditos minimos:
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+ 24 Créditos minimos para el Médulo/Materia Viticultura,
+ 42 Créditos minimos para la Médulo/Materia Enologia y
+ 18 Créditos minimos para la Médulo/Materia Aspectos legales, sociales y econémicos.

En el Mddulo de Aplicaciones y Trabajo Fin de Grado, con objeto de garantizar las
competencias del graduado en el ejercicio de la profesién se propone la distribucién de los
créditos en las siguientes materias:

»  Practicas en Bodega con 9 créditos minimos.

+ Trabajo de Fin de Grado con 9 créditos minimos.

+ El resto de créditos hasta 30 podra utilizarse para ampliar estas materias o introducir
materias afines.

Sobre las actividades con reconocimiento de créditos, se acuerda que el reconocimiento
académico que los estudiantes pueden obtener por la participacion en actividades
universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de
cooperacion, recogido en el articulo 12.8 del Real Decreto 1393/2007, hasta un maximo de
seis créditos, forme parte del 75% de ensefianzas comunes recogidas en este acuerdo.

Sobre el dominio de otro idioma: se acuerda no incluir una asignatura especifica, pero se
podra verificar esta competencia en el mddulo de Aplicaciones y Trabajo fin de Grado, de
acuerdo con la normativa de cada Universidad.

2.2.5. Sinergias con otros titulos impartidos en la Facultad de Ciencias

En la Universidad de Cadiz se ha planteado la necesidad de que el titulo de Grado en Enologia
posea unas caracteristicas especiales en cuanto a que el nimero de alumnos de nuevo
ingreso no sea elevado (maximo 20 alumnos). Es por ello que el plan de estudios se ha
elaborado atendiendo a las recomendaciones de la Comision Académica del Consejo Andaluz
de Universidades (sesion de 22 de enero de 2008) en el sentido de agrupar en la medida de
lo posible estas ensefianzas con otras correspondientes a otros titulos de Grado ya existente
en la propia Universidad. En concreto, para el presente Plan de Estudios la Universidad de
Cadiz se plantedé como objetivo que un 50 % de las asignaturas fuesen reconocibles, y en la
medida de lo posible, comunes con asignaturas correspondientes a los titulos de Grado en
Quimica y/o Biotecnologia (acuerdo de Consejo de Gobierno de la Universidad de Cadiz de 16
de noviembre de 2010).

Atendiendo a esas circunstancias, el plan de estudios propuesto presenta un porcentaje de
créditos reconocibles con el Grado en Quimica, que comenzd a impartirse en el curso
2009/10, y con el futuro Grado en Biotecnologia, que la Universidad de Cadiz presentara
también préximamente a verificacidon. Asi mismo, y teniendo en cuenta el Centro en el que se
va a impartir el titulo y la naturaleza del nuevo Grado, se ha tenido en cuenta en su disefo
también la existencia de sinergias con el Grado en Ingenieria Quimica, titulo que comenzé a
impartirse el curso pasado en la Facultad de Ciencias.

2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos vy
externos utilizados para la elaboracion del plan de estudios

Procedimientos de consulta internos

Con la finalidad de intercambiar informacién y experiencias académicas, promover el debate y
la reflexién para la consecucion del Plan de Estudios del nuevo Titulo de Grado en Enologia de
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la Universidad de Cadiz, se realizé un analisis de los colectivos que podrian aportar
informacion relevante para el disefio del mismo y de los posibles procedimientos de consulta
mas adecuados. El proceso se ha dividido en dos etapas:

Una primera es un proceso previo a la propia elaboracién de la propuesta del Plan de Estudios
de la Universidad de Cadiz, y se corresponde con el periodo de elaboracién del Acuerdo de la
Comision Andaluza del Titulo del Grado en Enologia y de los acuerdos adoptados a nivel
nacional por la AUELE. En la Universidad de Cadiz, durante el proceso de elaboracion de los
documentos citados, se han realizado distintas reuniones informativas y de sensibilizacién con
distintos colectivos, asi como reuniones de trabajo donde los representantes de la Universidad
de Cadiz en las comisiones encargadas de su elaboracién han ido informando de la marcha del
proceso y recabando informacién y propuestas de distintos colectivos implicados en la
imparticion de los estudios de Enologia en la Universidad de Cadiz (directores de
departamento, docentes del titulo de Licenciado en Enologia, etc.).

La segunda etapa corresponde a la elaboracion del Plan de Estudios del Titulo de Grado en
Enologia de la Universidad de Cadiz propiamente dicho, el cual se elabora dentro del marco de
los dos documentos citados en el parrafo anterior, los cuales han contado con amplio
consenso y participacidon de diversos colectivos. El proceso se inicia con el acuerdo de Consejo
de Gobierno de 20 de noviembre de 2009 aprobando la propuesta de adaptacidon y creacién
del Titulo de Grado en Enologia, segun las pautas dadas en el Procedimiento para la
Propuesta, Elaboracion y Aprobacion de Planes de Estudios conducentes a Titulaciones
Oficiales de Grado en la Universidad de Cadiz y adjudicando la realizacion de esta Memoria a
la Facultad de Ciencias. Posteriormente, la Junta de Facultad aprueba en su sesion de 26 de
noviembre de 2009 la creacién y composicion de la Comision para la elaboracion de la
propuesta inicial del Plan de estudios del Grado en Enologia.

La composicion de esta Comision ha sido consensuada con los departamentos de la
Universidad de Cadiz, formando parte de la misma un representante por cada una de las
areas de conocimiento recogidas en el Acuerdo de la Comision Andaluza del Titulo de Grado
en Enologia, ademas de otros representantes del Personal de Administracién y Servicios y de
los estudiantes de la Licenciatura en Enologia, junto con tres agentes externos claramente
relacionados con la Enologia como son el Director del Centro Andaluz de Investigaciones
Vitivinicolas, el Director del Centro IFAPA Rancho de la Merced y el Secretario de la
Federacién de Endlogos, ademas del Decano y la Secretaria de la Facultad de Ciencias en
calidad de coordinadores de la misma.

La Facultad de Ciencias cuenta con una pagina web de acceso publico donde puede
encontrarse toda la normativa y documentacion previa de caracter nacional y autondmico
relacionado con la puesta en marcha de los Titulos de Grado. Ademas para una comunicacion
fluida de la Comision y como lugar de intercambio de informacidon y documentacion se abrid
un curso en el Campus Virtual de la UCA.

Una vez elaborada la propuesta inicial, y segun la instruccién UCA/I01VPC/2010 del
Vicerrector de Planificacion y Calidad de 5 de noviembre de 2010, relativa a la tramitacién de
propuestas de planes de estudios conducentes a titulaciones oficiales de grado. Fase E, esta
se expuso publicamente el dia 21 de diciembre de 2010 siendo objeto de alegaciones e
informes por parte de los Departamentos, la Comisidn Técnica creada por el Vicerrectorado de
Planificacién y Calidad para la revisidon de los nuevos planes de estudio de Grado y del
Consejo Social de la Universidad de Cadiz.

Las alegaciones presentadas (cuatro por parte de un departamento y varias por la Comision
Técnica) fueron revisadas en el seno de la Comisién encargada de la elaboracion de la
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presente memoria y aceptadas en los casos que se estimaron oportunas. Tras el periodo final
de revision, la memoria quedd definitivamente aprobada por Junta de Facultad el 31 de enero
de 2011. En importante indicar que la Memoria ha presentado catorce informes favorables por
parte de sendos departamentos de la Universidad de Cadiz.

Procedimientos de consulta externos

Como ya se ha indicado, para la elaboraciéon de esta memoria se han tenido en cuenta las
opiniones de los agentes que han colaborado en la elaboraciéon de los acuerdos adoptados a
nivel nacional por la AUELE, asi como los acuerdos adoptados en la Comisién Andaluza del
Titulo del Grado en Enologia.

Por lo que respecta mas directamente a la presente memoria, ademas de los agentes
externos que han participado en la elaboraciéon de la misma como miembros de la Comision,
una vez que se elaboré el primer borrador que se hizo publico, éste fue enviado a un conjunto
de personas del ambito cientifico-econémico de nuestro entorno social para que expresaran
su opinidn sobre el mismo. En este sentido y a propuesta del Presidente del Consejo Social de
la UCA, la Facultad de ciencias ha participado en una reuniéon con empresas del sector,
realizada el 16 de diciembre de 2010 en las instalaciones del Parque Agroalimentario, en la
cual se ha presentado el nuevo titulo de Grado a las empresas e instituciones interesadas
buscando aquellas aportaciones por parte de las empresas que puedan mejorar la integracion
del Titulo con el entorno ademas de abrir lineas de colaboracién Universidad - Empresa
vinculadas con la enologia.

Fruto de estas iniciativas son las cartas de apoyo recibidas del Presidente de la Federacion
Espanola de Asociaciones de Endlogos (FEAE), del Consejo Regulador de las Denominaciones
de Origen Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlicar de Bda. y Vinagre de Jerez, del Director
del Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas y del Director del Centro IFAPA Rancho de
la Merced.
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3. Objetivos

El titulo de Grado en Enologia tiene como Objetivo General formar al estudiante en el
conocimiento, las aplicaciones y actitudes necesarias para adquirir las competencias de la
profesién de endlogo.

Este titulo dotarad a la Sociedad gaditana y andaluza de una opcién de formacioén universitaria
en el ambito de la enologia que permitird el desarrollo econémico, social y humanista de sus
ciudadanos y organizaciones. Para esto se pretende impartir una docencia de calidad con la
que se puedan obtener los mejores profesionales posibles adaptados a la realidad en la que
desarrolla su actividad académica la Facultad de Ciencias de la Universidad de Cadiz.

Definicion de la profesion de endlogo: Perfil de egreso

Segun recoge la Declaracion de Ljubljana (1976) y el Boletin Oficial del Ministerio de
Educacién y Ministerio de Ensefanza Superior e Investigacion de Francia n°® 28, de 19 de julio
de 2007, el endlogo es la persona que por sus conocimientos cientificos y técnicos, avalados
por el Titulo correspondiente, es capaz de ejercer dentro del respeto a las buenas practicas
las funciones definidas a continuacion:

Colaborar en el establecimiento y cultivo del vifiedo.

Participar en la concepcion de material utilizado en la tecnologia y equipamiento de
bodegas.

Dirigir el proceso de vinificacion, seleccidon, crianza, conservacién, envejecimiento vy
embotellado de los vinos y productos derivados.

Saber adaptar el producto a los medios de produccién disponibles y a las tendencias del
mercado.

Realizar los analisis (fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos) en todas las fases de
elaboraciéon y de conservacion de los productos e interpretar los resultados.

Dominar el control de la calidad del sector vitivinicola (medio ambiente, salud vy
seguridad).

Saber apreciar las relaciones entre economia y legislacién vinicola, asi como organizar la
distribucién del producto.

Aplicar racionalmente los conocimientos recibidos o extraidos de las memorias cientificas y
técnicas y proceder a acciones de investigacion, desarrollo e innovacidn en el sector
vitivinicola.

Iniciar y formar en el conocimiento del vino y productos derivados a la sociedad.

Como se ha indicado en el apartado 2.1.5, endlogo es una profesion regulada, estando
recogido en normativa el perfil profesional del endlogo y sus competencias profesionales.
Concretamente la Resolucidon de 7 de julio de 2004 de la Subsecretaria del MAPA define una
Competencia General y 24 Unidades de Competencias. Segun esta Resoluciéon la profesién de
endlogo presenta la siguiente Competencia General:

Responsable técnico en las bodegas de elaboracion de vinos e industrias afines y en las
empresas y entidades suministradoras de medios o servicios para la produccion de vinos y
productos derivados y afines. Dirige la elaboracién de todos los distintos tipos de vinos,
siendo responsable técnico de todo el proceso desde la eleccion del tipo de vifia a plantar y su
cultivo, conduccién y recoleccion, en lo que afecta a la calidad de la materia prima obtenida,
hasta la puesta en el mercado y comercializacion de los vinos y demds productos derivados y
afines. Gestiona y controla la calidad del vino y productos derivados y afines en toda la
cadena de produccion y especialmente en los puntos criticos de las empresas vitivinicolas. Es
responsable en la empresa de las condiciones de higiene y seguridad del area de trabajo.
Controla y forma trabajadores dentro de las empresas vitivinicolas y de las empresas
auxiliares de las mismas. Controla la calidad de las materias primas y productos enoldgicos,
realizando los adecuados anadlisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos, para lo
que dirigira el laboratorio de andlisis correspondiente. Dirige todas las operaciones técnicas y
de control analitico y sensorial en las diferentes fases de la produccion de los vinos y
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productos derivados y afines, asi como en el aprovechamiento de subproductos. Gestiona y
controla los residuos producidos por las empresas vitivinicolas, asi como el control de la
emisiéon de todo tipo de contaminantes. Organiza la produccién en base a las exigencias
delmercado y las posibilidades legales y econdmicas, siendo responsable del cumplimiento
de toda la normativa legal que afecte a las condiciones de trabajo e higiene y seguridad en el
mismo, a la industria y a los productos elaborados, asi como a la normativa sobre ordenacion
de la produccion, precios y comercializacion. Es responsable de la crianza, envejecimiento,
estabilizacion y envasado de los productos obtenidos y de su puesta en el mercado. Organiza
y dirige la promocidon de los productos obtenidos, participando en las catas y concursos, como
experto en analisis sensorial. Colabora en la comercializacion del material auxiliar para la
elaboracién del vino y demas productos derivados y afines, maquinaria de campo y bodega,
disefio de instalaciones industriales del sector vitivinicola y prestacion de servicios de toda
indole relacionados con dicho sector. Dirige y realiza las investigaciones y ensayos precisos en
el sector vitivinicola. Controla todos los procesos de toma de muestras, control de existencias,
peritajes, promocion y desarrollo de cualquier producto relacionado directa o indirectamente
con la vitivinicultura. Colabora técnicamente en y con las empresas, entidades y organismos
que prestan servicios a la vitivinicultura.

Teniendo en cuenta que el Grado en Enologia que se propone en la presente memoria
capacita para la profesion de endlogo, es imprescindible considerar que esta Competencia
General define con precision el Perfil de Egreso del titulo resumiendo de forma genérica la
Competencia General que ha de tener el estudiante que supere con éxito el Plan de Estudios
de Grado en Enologia y, junto con las Unidades de Competencias definidas, debe estar
recogida en la relacion de Competencias que han de adquirir los Graduados en Enologia tras
completar su periodo formativo.

3.1. Competencias basicas, generales, transversales y especificas

En este apartado se detallan las competencias que un estudiante del Grado en Enologia debe
adquirir durante sus estudios, y son exigibles para otorgar el Titulo de Grado en Enologia. Las
competencias seleccionadas aseguran una formacion general, propia de un titulo de Grado y
garantizan, entre otras, las competencias basicas del Grado de acuerdo con lo que figura en el
Marco Espafiol de Cualificaciones para la Ensenanza Superior (MECES) y recoge el articulo 3.2
del Anexo I del Real Decreto 1393/2007.

A la hora de definir la relacién de Competencias de este Titulo se han considerando, ademas
de la Competencia General y las Unidades de Competencias relacionadas en la Resolucién de
7 de julio de 2004 de la Subsecretaria del MAPA, los planteamientos acordados en las
reuniones de la AUELE, asi como el Real Decreto 1393/2007 y el Real Decreto 861/2010,
junto con los acuerdos adoptados por la Comisién Andaluza del Titulo del Grado en Enologia,
teniendo en cuenta el Real Decreto 595/2002.

Por ultimo para elaborar este apartado se han revisado todos los documentos y planes de
estudio detallados en el Apartado 2.2 de la presente memoria, junto con las aportaciones de
los agentes externos involucrados en la definicidon del titulo.

Todas estas competencias seran evaluadas seguin se expone en el apartado 5 de la presente
memoria.

Atendiendo a su naturaleza se han clasificado segun su nivel de concrecion, siguiendo la
clasificacion utilizada por el Ministerio de Educacién en el Registro de Universidades, Centros y
Titulos (RUCT), en los siguientes grupos:

» PBasicas y Generales: Competencias comunes a la mayoria de los Titulos pero estan
adaptadas al contexto especifico de cada uno de los ellos. Se han distinguido como
Basicas las competencias seleccionadas son las indicadas en el anexo I del Real Decreto
1393 para los estudios de Grado, y como Generales otras competencias

= Transversales: que son comunes a todos los estudiantes de la Facultad de Ciencias.
* Especificas: se refieren a habilidades especificas relacionadas con el titulo que nos ocupa.
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Competencias Basicas

CBO01: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area
de estudio que parte de la base de la educacidon 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.

CB02: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio.

CB03: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB04: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado.

CBO05: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias
para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias Generales
CGO01 Competencia idiomatica (Compromiso UCA)
CG02 Competencia en otros valores (Compromiso UCA)

CG03 Desarrollo de los habitos de busqueda activa de empleo y la capacidad de
emprendimiento.

CG04 Capacidad de analisis y sintesis.

CGO05 Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones y de tomar decisiones.

CG06 Capacidad para trabajar en equipo.

CG07 Capacidad de ser responsable ante temas medioambientales.

CGO08 Capacidad de ejercer éticamente su ejercicio profesional.

CG09 Capacidad para participar en la creacién y funcionamiento de una empresa.
CG10 Capacidad para utilizar con fluidez la informatica a nivel de usuario.

Competencias Transversales
CT1 Capacidad de organizacién y planificacion

Competencias Especificas

CEO01 Tener la capacidad para la resolucion de los problemas matematicos y estadisticos
necesarios para el ejercicio de la profesidn de endlogo.

CE02 Tener la capacidad para la resoluciéon de los problemas quimicos necesarios para el
ejercicio de la profesidn de endlogo.

CE03 Tener capacidad para la resolucidn de los problemas fisicos necesarios para el ejercicio
de la profesion de endlogo.

CE04 Conocer los principios de la biologia necesarios para el ejercicio de la profesién de
enodlogo.

CEO5 Conocer los principios de la bioquimica, la microbiologia y la genética necesarios para
el ejercicio de la profesidn de endlogo.
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CEO06

CEOQ7

CEO8

CEO09

CE10

CE1l1

CE12

CE13

CE14

CE15

CE16
CE17

CE18

CE19

CE20

CE21

CE22

Conocer las bases cientificas y tecnoldgicas de la produccion vegetal y su aplicacién a
la produccion vitivinicola.

Conocer los principios de la vitivinicultura en sus aspectos geograficos, histdricos,
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 programacién y disefio de nuevas plantaciones de vinedo,
o modificaciones de las existentes, asi como en la seleccidon y dotacidon de maquinaria
y utillaje viticola.

Ser capaz de colaborar en la seleccidon, disefo, capacidad y dotacién de maquinaria,
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 transformacién en vino, de acuerdo
al tipo de producto buscado.

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

Ser capaz de elegir y dirigir la realizacién de los andlisis fisicos, quimicos,
microbioldgicos y organolépticos necesarios para el control de materias primas,
productos enoldgicos, 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.

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 produccién y el envasado de una empresa vitivinicola,
controlando y formando a los trabajadores implicados, en base a sus posibilidades
técnicas, econdmicas 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 aplicacién 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 legislacién 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 comercializacion de los productos
enoldgicos, materiales auxiliares y maquinaria de campo y bodega.
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CE23 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.

CE24 Conocer los fundamentos del disefio de los equipos basicos para la produccién de vinos
y derivados.

CE25 Conocer las bases cientifico-tecnoldgicas de los procesos industriales relacionados con
la elaboracién de vinos y derivados, sabiendo integrar de forma optima las distintas
operaciones unitarias implicadas.

En la Tabla 3.1 se muestra la equivalencia entre estas competencias especificas propuestas
para el Grado en Enologia de la UCA, y las competencias recogidas en la Resolucion de 7 de
julio de 2004 del MAPA.

Unidades de competencia del Enélogo Competencias
(Resolucion de 7 de julio de 2004, BOE 179 de 26 de julio de 2004) especificas
1. Organizar la produccién en base a las exigencias del mercado y las posibilidades técnicas,
econdmicasy legales. CE18
2. Colaborar en las decisiones a tomar sobre el diseiio, capacidad y dotacién de maquinaria,
utillaje e instalaciones de la bodega, con la finalidad de aumentar la eficiencia de la misma vy la CE10, CE24y
calidad de los productos a obtener. CE25
3. Gestionar y controlar la calidad del vino, productos derivados y afines en toda la cadena de CE19
produccion y especialmente en los puntos criticos de las empresas vitivinicolas.
4. Controlar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de seguridad del puesto de trabajo, CE19
supervisando el cumplimiento de su normativa legal.
5. Controlar y formar trabajadores dentro de las empresas vitivinicolas y de las empresas CE18
auxiliares de las mismas.
6. Controlar el cumplimiento, dentro de la empresa, de todas las disposiciones legales vigentes
que regulen la produccién, circulacién, etiquetado y comercializacion de los productos CE20

vitivinicolas, derivados y afines, asi como las normas de ordenacion de la produccidn, precios y
mercados.

7. Colaborar en las decisiones a tomar sobre plantaciones de vifiedo, eleccién de variedades,
conduccion y cultivo del vifiedo, momento éptimo de recoleccidn y transporte de la vendimia CEO6 - CEQ9
a la bodega, cuando estas operaciones estan vinculadas a la misma.

8. Dirigir la seleccidn, recepcion y control de la cantidad y calidad de las materias primas y
productos enoldgicos a utilizar, programando su aprovisionamiento. CE12
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Unidades de competencia del Endlogo

Competencias

Administracidn, etc.

(Resolucion de 7 de julio de 2004, BOE 179 de 26 de julio de 2004) especificas

9. Dirigir el laboratorio de analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos para el
control de materias primas, productos enoldgicos, productos intermedios del proceso de CE01 - CEOS
elaboracién y productos finales a lo largo de su proceso evolutivo. CEl4

10. Dirigir la obtencién de mostos para vinificacidon y conservacidn, realizando los tratamientos
fisico-quimicos, microbioldgicos y enzimaticos previos precisos, en base a la caracterizacion de CEO1- CEOS
la materia prima y el tipo de producto a obtener. CEL2

11. Controlar la fermentacién de los mostos para la obtencién de todos los tipos de vinos a CE13
elaborar.

12. Dirigir los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacidn, clarificacidn, filtracion y
estabilizacion de los vinos y controlar su evolucion, realizando las practicas enoldgicas CE13
precisas, incluso las condicionadas segun la legislacién vigente.

13. Dirigir la crianza y envejecimiento de los diferentes tipos de vinos que se sometan a estos CE15
procesos.

14. Dirigir la elaboracién de los diferentes tipos de vinos especiales. CE15

15. Dirigir la produccidn de zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagres y otros derivados CE1S
de los mostos y del vino y de productos afines al vino.

16. Decidir el destino de los subproductos obtenidos en el proceso y dirigir, en su caso, su CE16
aprovechamiento industrial.

17. Dirigir la obtencién de alcoholes vinicos y la de los productos derivados de los mismos o afines. CE15

18. Envasar, embotellar y almacenar los distintos tipos de vinos y productos derivados y afines. CE18

19. 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 CE18
los vinos y productos derivados y afines.

20. Gestionar y controlar los residuos producidos por las empresas vitivinicolas, asi como la
emisidn de todo tipo de contaminantes, controlando en dichas empresas el cumplimiento de CE17
las normas legales sobre proteccién del medio ambiente en todos sus aspectos

21. Cooperar en la comercializacién de los productos enoldgicos, material auxiliar (corcho, vidrio,
etiquetas, capsulas, material de embalaje, etc.), maquinaria de campo y bodega, tecnificando CE22
su venta.

22. Dirigir o 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. CE1l

23. Controlar los procesos de toma de muestras, control de existencias, peritajes, promocion y
desarrollo de cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura CE21

24. Colaborar técnicamente en las empresas, entidades y organismos que prestan servicios a la
vitivinicultura: prensa, consultings, editoriales, restauracion, organizaciones de consumidores CE23

Tabla 3.1: Correspondencia entre las unidades de competencias del enélogo segiin la Resolucion de
7 de julio de 2004 y las Competencias Especificas propuestas en el Grado en Enologia por la UCA
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3.1.1. Competencias Generales Compromiso UCA

Adicionalmente a las Competencias Basicas del RD 861/2010, la Universidad de Cadiz asume
el compromiso de incorporar al perfil de egreso de sus titulados dos competencias adicionales
de caracter general: la competencia idiomatica, y la competencia en otros valores. Ambas se
definen a continuacién.

Competencia Idiomatica (CG01)

La Universidad de Cadiz ha definido una Politica Linglistica, que entre otros aspectos
contempla la necesidad de alcanzar el nivel acreditado en una lengua extranjera. El acuerdo
de Consejo de Gobierno de 20 de diciembre de 2010 establece que para alcanzar este
requerimiento de capacitacion en lenguas extranjeras se debera atender a alguno de los
siguientes procedimientos:

+ Mediante pruebas de acreditacién de nivel ofertadas con periodicidad adecuada por
el CSLM.

+ Maediante la superacién de cursos del CSLM vinculados a niveles concretos del MCERL.

+ Mediante la superacion de asignaturas incluidas en los planes de estudios oficiales
cuyos resultados de aprendizaje y procedimientos de evaluacion de competencias
idiomaticas orales y escritas se correspondan con los niveles establecidos en el MCREL.

« Mediante el reconocimiento de acreditaciones de nivel expedidas por otras
instituciones, nacionales o extranjeras, segun la tablas establecidas y actualizadas y
publicadas periédicamente.

+ Mediante estancias de movilidad internacional en las que el estudiante haya superado
en un semestre al menos 18 créditos en asignaturas impartidas en la lengua a
acreditar, y cuenten con informe favorable del Centro.

+ Mediante la realizacion y defensa del Trabajo de Fin de Grado en el idioma a
acreditar, contando con evaluacion favorable de un profesor de dicho idioma sobre las
competencias orales y escritas de uso de dicha lengua.

En el caso del presente titulo, el estudiante debera acreditar el conocimiento de inglés al nivel
B1 o superior.

Competencias en otros valores (CG02)

La Universidad de Cadiz asume el compromiso de impulsar a través de la formacién que
imparte en sus titulaciones valores que tiene incorporados como institucién entre sus fines,
asi como los que se contemplan en el marco legal para las instituciones de educacién
superior, y los acordados para la comunidad auténoma de Andalucia por el Consejo Andaluz
de Universidades .

De acuerdo con ello, en la imparticion del Grado se fomentaran aspectos tales como:

« Valores democraticos. Cooperacién, solidaridad y cultura de la paz. Compromiso con
el desarrollo humano y con la equidad. Interculturalidad e inclusidn social.

« Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable y eficiente de
los recursos.

* Principio de Igualdad entre hombres y mujeres. Respeto a la diversidad

+ Responsabilidad social de empresas e instituciones. Cédigos de conducta profesional.

« Conocimiento del entorno social relativo a los estudios. Conocimiento del
entorno profesional. Conocimiento del contexto de la profesion vinculada al titulo de
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Grado en el mundo.

Disefio para todos y accesibilidad universal.

Cultura emprendedora.

Desarrollo de competencias idiomaticas, y en especial de las mas especificas de
la titulacion.
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4. Acceso y Admision de Estudiantes

4.1. Sistemas accesibles de informacion previa a la matriculacion y
procedimientos accesibles de acogida y orientacion de los
estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a
la Universidad y la titulacion

La propuesta de titulo presentada tiene previstos mecanismos para hacer llegar informacion
basica y complementaria a los posibles alumnos de nuevo ingreso. En el mismo sentido
mantiene en la pagina web de la Universidad un acceso facil y directo a toda la informacién
necesaria para la matriculacién. Igualmente existen procesos contrastados desde hace afios,
dirigidos a la acogida y orientacién de los estudiantes de nuevo ingreso.

4.1.1. Informacion general que aparece en la web

Desde hace ya tiempo, la Universidad de Cadiz cuenta con diferentes procedimientos para
ofrecer una informacion actualizada a los posibles alumnos de nuevo ingreso. Merece especial
mencién la pagina web de la Universidad de Cadiz desde la que los futuros estudiantes
pueden acceder directamente al portal de alumnos.

En este sentido, se ofrece, junto a otra, informacién sobre:

- Estructura de la universidad.

- Titulos ofertados.

- Localizacién de los campus vy titulos que se imparten en cada uno de ellos.

- Procedimientos de acceso y matriculacion.

- Horarios y recorridos de los transportes publicos.

- Gestion de alojamientos, incluyendo el programa de alojamiento con personas mayores.
- Programa de acceso a préstamos de ordenadores portatiles.

Existe ademads, una canal de comunicacidn mediante un grupo de direcciones de correo
electrénico que ofrece un acceso rapido y facil para dar respuesta a las preguntas que suele
hacerse un alumno que piensa comenzar sus estudios en la universidad.

En particular, en lo que se refiere al proceso de matriculacion, la Universidad de Cadiz
mantiene, a través de su pagina web, un programa de automatricula. En las secretarias de los
distintos campus se dispone de informacién por escrito sobre los tramites de matricula y
durante el periodo de matriculaciéon se cuenta con becarios que facilitan a los alumnos de
nuevo ingreso apoyo en el proceso de automatricula o, en su caso, informacién
individualizada sobre la cumplimentacion de los impresos de matricula.

4.1.2. Perfil de Ingreso

Sobre el perfil de ingreso no se impone ninguna restriccién distinta a las que determina la
legislacion vigente. No obstante, de acuerdo con los objetivos del programa formativo, es
aconsejable que los alumnos de nuevo ingreso en el Grado en Enologia presenten una buena
formaciéon en Ciencias; por ello si el alumno proviene del Bachillerato se recomienda que
hayan cursado la modalidad de Ciencias y Tecnologia en el Bachillerato, y en particular las
asignaturas de modalidad Biologia, Fisica, Matematicas II y Quimica; si el alumno proviene de
Ciclos Formativos de Grado Superior se recomienda que haya cursado alguno de los ciclos
perteneciente a las familias adscritas a la rama del conocimiento de Ciencias (Anexo II del
Real Decreto 1892/2008), y en particular el Ciclo Formativo de Grado Superior de
Vitivinicultura.

El Perfil de Ingreso de los alumnos de nuevo ingreso serd medido anualmente, realizdndose
por el Coordinador del Titulo una valoracién de los resultados obtenidos, asi como aquellas
propuestas de mejora que considere oportunas, las cuales podran ser aprobadas por la Junta
de Facultad en caso de ser necesario. Todo este proceso estd recogido en el Procedimiento
PEOQ7 - Definicion y valoracion del perfil de ingreso del Sistema de Garantia de Calidad General
de la UCA y tendra su reflejo en el de la propia titulacion.
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4.1.3. Vias y requisitos de acceso

El Real Decreto 1393/2007 recoge en su articulo 14 que el acceso a las ensefianzas oficiales
de Grado requerira estar en posesion del titulo de bachiller o equivalente y la superacién de la
prueba a que se refiere el articulo 42 de la Ley Organica 6/2001, de Universidades,
modificada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, sin perjuicio de los demas mecanismos de
acceso previstos por la normativa vigente.

En desarrollo de tal previsiéon, el Consejo de Ministros aprobd el Real Decreto 1892/2008
estando la propuesta que se presenta a lo dispuesto en el citado en el mismo y a su
desarrollo, asi como a lo que sefiale al respecto la normativa autonémica y la universitaria.

Las materias de modalidad que son impartidas en el segundo curso de bachillerato, y su
adscripcién a las ramas de conocimiento establecidas en el Real Decreto 1393/2007, estan
recogidas en el articulo primero de la Orden EDU/1434/2009, de 29 de mayo, por la que se
actualizan los anexos del Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan
las condiciones para el acceso a las ensefanzas universitarias oficiales de grado y los
procedimientos de admisién a las universidades publicas espanolas.

Para la admision en el Grado en Enologia seran preferentes aquellos alumnos que se hayan
examinado en el cuarto ejercicio de la prueba general y en la parte especifica, de las
asignaturas de modalidad vinculadas a la rama de conocimiento de Ciencias.

Estos parametros de ponderacién de la fase especifica seran establecidos por la Comisién del
Distrito Unico Universitario de Andalucia, pudiendo elevar dicho pardmetro hasta 0,2 en
aquellas materias que se consideren mas iddneas para seguir con éxito estas ensefianzas
universitarias. Los valores de dichos parémetros para las materias seleccionadas se
actualizaran por la Comision del Distrito Unico anualmente y con dos afios de antelaciéon. No
obstante, para la puesta en marcha de nuevas titulaciones no contempladas en el listado ya
existente, como es el caso que nos ocupa, estos parametros podran ser establecidos con
posterioridad una vez aprobada la Memoria de Titulo de Grado. Todo ello sin perjuicio de las
otras modalidades de acceso previstas en el Real Decreto 1892/2008, Capitulos III al V, y de
conformidad con las reglas de admisidn establecidas en el Capitulo VI de la citada norma.

Toda la informacién relativa a vias de acceso y requisitos, incluyendo los procedimientos
correspondientes para cada una de las situaciones, cupos y los procedimientos de
preinscripcion, seleccion y matriculaciéon, estan disponibles en la pagina web de la
Universidad, disponiendo la web del Centro enlace directo a estos servicios centrales.

4.1.4. Canales de difusion que se emplearan para informar a los
potenciales estudiantes sobre la titulacion y sobre el proceso de
matriculacion.

Son diversas las actividades y los canales de difusidon que la Universidad de Cadiz y la propia
Facultad de Ciencias utilizan para dar a conocer a los futuros estudiantes universitarios los
titulos que en ellas se imparten asi como el proceso de matriculacion. Todos ellos se
encuentran dentro del Plan de captacion y matriculacién de alumnos de nuevo ingreso, el cual
se organiza mediante el proceso PCO1 - G - Orientacidn preuniversitaria y matricula de
estudiantes de nuevo ingreso, incluido en el Sistema de Garantia de Calidad General de la
UCA y de la propia titulacidn.

Los canales de difusién e informacion sobre la titulacidon y sobre el proceso de matriculacién
se hacen fundamentalmente por medios virtuales a través de las paginas Web de la UCA, asi
como a través de documentacién especifica y unipersonal escrita, entregadas por la Direccion
General de Acceso a cada futuro estudiante.

A continuacién se indican aquellos que se realizan de forma especifica para la difusién de los
titulos y aquellos que son propios del proceso de matriculacion.

Canales de difusion de la Titulacion

Desde hace afios la Universidad de Cadiz, desde la Direccidon General de Acceso y Orientacion
Universitaria (DGAOU), realiza anualmente una campafa de orientacidon dirigida a alumnos
que estan a las puertas de iniciar sus estudios universitarios. Son varias las actividades que
se realizan por esta Direccion General con el objetivo de orientar e informar a los alumnos de
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Educacidn Secundaria Obligatoria (principalmente 4°© de ESOQ), Bachillerato y Ciclos
Formativos de Grado Superior de los distintos centros de la provincia de Cadiz, sobre aspectos
relacionados con sus posibilidades de futuro universitario y profesional.

Visitas a los centros de ensefianza: El desarrollo y supervisién de esta actividad se lleva a
cabo por orientadores académicos, que visitan los centros de la provincia de Cadiz y
mantienen un intercambio fluido de informacién. El orientador realiza diversas presentaciones
sobre la prueba de acceso, convalidaciones de ciclos, procedimientos de preinscripcion y
matricula, oferta de titulaciones y servicios de la UCA, dirigidas principalmente a alumnos de
Bachillerato y de Ciclos formativos, profesores y padres.

Visitas guiadas a la Universidad: Se oferta al futuro alumnado la posibilidad de conocer in
situ nuestros centros, instalaciones y servicios. Esta actividad va dirigida a alumnos de
primero y segundo de Bachillerato, de ciclos formativos, y a padres y profesores. En el
transcurso de la visita se ofrece una amplia visidn de lo que la Universidad de Cadiz puede
ofrecerles para su posterior formacién, en relacién con las vias que estan cursando en el
bachillerato o los moédulos de los ciclos formativos. En este sentido hay disefiados cuatro
itinerarios: Cientifico-Tecnolégico (Campus de Puerto Real), Humanidades y Ciencias Sociales
(Campus de Cadiz), Ciencias de la Salud (Campus de Cé&diz) y Ciencias Sociales y Juridicas
(Campus de Jerez). Las visitas son guiadas a lo largo de todas las dependencias visitadas
mostrandose aquellos aspectos que se consideran mas singulares e interesantes de las
titulaciones, equipamientos y servicios visitados. Esta actividad cuenta con el apoyo y
colaboracion de los centros visitados.

Clases Aplicadas: También se ofrece un ciclo de Clases Aplicadas de tematica variada
dirigidas a alumnos de 49 ESO, Bachillerato y Ciclos Formativos de Grado Superior. Estas
charlas son impartidas por profesores de la propia Universidad que se desplazan a los centros
solicitantes posibilitando también la difusion de los titulos y actividades que se realizan en los
centros universitarios.

Jornadas de Orientacion Universitaria. Con el objetivo principal de dar a conocer a la
sociedad los cambios que se estan produciendo en el ambito universitario, como los nuevos
planes de estudio, el cambio de mentalidad que supone la filosofia del EEES o la modificacidon
de las pruebas de selectividad, entre otros, desde el afio 2009 la DGAOU organiza unas
Jornadas de Orientacion Universitarias en distintos puntos de la provincia.

Actividades de difusion en la Facultad de Ciencias y en el IFAPA

La Facultad de Ciencias realiza todos los afos un programa de divulgacion especifico durante
el mes de noviembre, coincidiendo con la Semana de la Ciencia y la Tecnologia. La oferta
consiste hacer llegar a todos los IES de la provincia la posibilidad de participar en un itinerario
de talleres y actividades vinculadas a todas las titulaciones que se imparten en el Centro.

Ademas, desde el curso 2008/09, se viene celebrando con gran éxito la iniciativa denominada
Ciencias Around You dirigida a alumnos de educacidon secundaria y bachillerato que
actualmente cursan alguna de las orientaciones relacionadas con la Ciencia y la Tecnologia, y
en la que durante una jornada realizan practicas en las instalaciones de la Facultad de
Ciencias relacionadas con los distintos titulos que se imparten en el Centro. Profesores y, en
especial becarios de investigacion de la Facultad, colaboran activamente disefiando,
coordinando y ejerciendo de profesores para los alumnos que nos visitan.

La experiencia demuestra la alta demanda de este tipo de actividades, que cuentan con la
asistencia de mas de dos mil alumnos cada curso. Esto ha llevado a plantear la conveniencia
de poner en marcha otras iniciativas. El equipo directivo del centro evalla cada curso cuales
son las acciones que conviene priorizar dentro de las convocatorias de proyectos y actividades
de innovacién que anualmente se convocan desde el Vicerrectorado de Tecnologias de la
Informacién e Innovacidn Docente. Estas actuaciones intentan cubrir un doble objetivo de
divulgaciéon de las titulaciones y de hacer presente a la universidad/facultad en otros ambitos
sociales.

Hay aun otras vias de difusion de las titulaciones que se imparten en la Facultad de Ciencias
como son la colaboracién para la celebracién de diversas olimpiadas cientificas (Olimpiadas de
Quimica, Fisica y Matematicas), talleres o concursos dirigidos a los alumnos de ensefanzas
medias (Estalmat, Congreso de Jévenes Investigadores, etc.).
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Ademas de la web de la Universidad, la Facultad de Ciencias mantiene también
completamente actualizada una pagina propia desde la que se puede acceder, de un modo
mas especifico, a gran parte de la informacion que el futuro estudiante del Grado en Enologia
puede requerir (requisitos de acceso, perfil del estudiante, estructura de los estudios...).

Recientemente la Facultad de Ciencias se ha unido al nuevo fendmeno de la comunicacién que
constituyen las redes sociales, incorporandose a las mas utilizadas, tuenti, Facebook y twiter,
de forma que los alumnos disponen no sélo de mayores canales de comunicacién, sino
también de la oportunidad de utilizar una herramienta con la que se sienten plenamente
identificados, para comunicarse de forma mas dindmica con el Centro.

La Facultad de Ciencias colabora con la Asociacion Andaluza de Endlogos en la realizacién de
actividades conjuntas. A través de las mismas, entre los asociados y en general entre los
asistentes, la Facultad publicita de forma regular los estudios de Enologia que se ofertan en la
misma. El motivo es que son muchos los participantes en dichas reuniones que carecen de la
titulacion oficial de Licenciado en Enologia, en la mayoria de los casos por tratarse de
profesionales que adquirieron su formacion con anterioridad al inicio de los estudios de
Enologia en Espafia. Este perfil, profesional de bodega no Licenciado en Enologia, es ademas
frecuente entre los alumnos que han cursado la Licenciatura en Enologia en la UCA.

Visitas al Centro IFAPA Rancho de la Merced

En el Centro IFAPA Rancho la Merced ubicado en Jerez de la Frontera, se organizan todos los
afios, normalmente coincidiendo con la Semana de la Ciencia, visitas de alumnos de ESO y/o
Bachillerato de distintos Centros Educativos de Jerez de la Frontera y sus alrededores. En
estas visitas, aparte de dar a conocer las distintas actividades del Centro, se dan charlas
impartidas por personal del centro que son profesores asociados de la propia Universidad de
Céadiz donde se informa del titulo de Enologia.

Proceso de preinscripcion y matricula

Durante el periodo de preinscripcidon se ubica en los distintos Campus Universitarios, y anexos
a los puntos de Preinscripcion, un Punto de Orientacién Universitario (POUCA), coordinado por
la Oficina de Orientacion de la DGAOQOU, con el fin de orientar e informar al alumnado a la hora
de decidir su preinscripcion.

De forma analoga, en el periodo de matriculacién, se activa el punto de orientacién y mesas
de apoyo y asesoramiento a la matricula de nuevo ingreso, facilitandole el itinerario
recomendado por los responsables de la titulacidon a la que el alumno en cuestion pretende
acceder.

4.1.5. Procedimientos y actividades de orientacidon especificos para la
acogida de los estudiantes de nuevo ingreso, que contribuyan a
facilitar su incorporacion a la Universidad y a la titulacion.

Para la acogida de los alumnos de nuevo ingreso, la titulaciéon dispone de un procedimiento
especifico comun para todos los Centros de la UCA, PCO2 - Acogida, tutoria y apoyo de la
formacidn del estudiante. Dentro del Plan de acogida se proponen actividades de informacion
y orientacién especifica para los alumnos de nuevo ingreso. Estas actividades de acogida
estan orientadas a facilitar la incorporacion a la Universidad de Cadiz y ya tienen una larga
tradicién en la UCA.

Los alumnos que se matriculen en la Facultad dispondran de un programa de acogida,
orientacion y asesoramiento cuyo objetivo principal es facilitar su integraciéon académica y
social y proporcionar el apoyo necesario para conseguir el éxito en el primer curso de su vida
universitaria. La entrada en la Universidad supone un cambio muy importante y constituye un
momento crucial en el que las dificultades de integracidn retrasan y/o aumentan el riesgo de
abandono de los estudios. La orientacion sera académica (normativas, plan de estudios,
caracteristicas de las asignaturas, horarios, plataforma de ensefianza virtual, técnicas de
estudio,...), social (asociaciones de estudiantes, delegados de curso, organizacién de la
institucién,...) y administrativa (funcionamiento de la secretaria, registro de la Universidad de
Cadiz, tarjeta universitaria,...). La orientacion debe potenciar el aprendizaje auténomo y
responsable, fomentar los habitos de estudio y canalizar el acercamiento del alumno hacia el
profesorado y la institucion.
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Estas actividades de acogida tienen una larga tradicidon en la Universidad de Cadiz, con los
primeros antecedentes que datan del curso 1999/00. Mas recientemente, esas actividades se
han focalizado en la orientacidn y apoyo requeridos por las experiencias Piloto, e
introduciendo el caracter innovador que el Espacio Europeo de Educacion Superior plantea.
Esta actividad se articula a través de las Jornadas de Bienvenida para alumnos de nuevo
ingreso (organizadas por el Centro) y del Plan de Accién Tutorial del Centro con su aplicacién
para alumnos de primer curso (ver seccion 4.3).
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RESPUESTA AL REQUERIMIENTO DE SUBSANACION (02/06/2025)

La memoria verificada del Grado en Enologia fue modificada en 2019, por lo que en el documento de memoria
aparece como regulada por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre. Dicho RD ha sido derogado y sustituido

por el RD 822/2021.

Tal como se recoge en el documento incluido en el apartado “Resolucién Agencia de Calidad”, a continuacidn, se
incluye tabla en la que figuran las asignaturas basicas del titulo y el ambito de conocimiento al que se adscribe
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5. Planificacion de las Enseianzas

5.1. Estructura de las enseianzas

El Plan de Estudios se ha organizado siguiendo una estructura de Mdédulos y Materias coherente
con los objetivos generales del titulo que garantiza la adquisicion de las competencias
especificadas en el Apartado 3.

5.1.1.Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de
materia

El titulo de Graduado en Enologia de la Universidad de Cadiz se estructura de forma que el
estudiante a tiempo completo deberd cursar 240 ECTS a lo largo de cuatro afios, ajustandose
asi a lo establecido en el Real Decreto 1393/2007 y en el Real Decreto 861/2010. En ese total
se incluyen 60 créditos correspondientes a materias de formacion basica, distribuyéndose el
resto en materias obligatorias, optativas, practicas externas y en el Trabajo Fin de Grado,
segln se indica en la siguiente Tabla.

Tipo de materia Créditos
Formacion basica 60
Obligatorias 102
Optativas 60
Practicas externas (obligatorias) 9
Trabajo Fin de Grado 9
Créditos totales 240

Tabla 5.1: Resumen de las materias y su distribucién en créditos ECTS

5.1.2.Explicacion general de la planificacion del plan de estudios

Para el establecimiento de las distintas materias, se han tenido especialmente en cuenta las
directrices de la Comision de Rama de Ciencias del Consejo Andaluz de Universidades, en lo
que respecta al establecimiento de un 75% de contenidos comunes para una misma titulacion
en las distintas Universidades andaluzas, los requisitos impuestos por el Consejo de
Universidades y el Consejo de Gobierno de la Universidad de Cadiz en relacion a este titulo.

Los aspectos fundamentales que definen el Titulo se han estructurado en forma de modulos y
materias, susceptibles de dividirse en asignaturas (tal como se recoge en las fichas de materias
gue se incluyen en la presente memoria). No obstante, la estructura de estas ultimas
podra revisarse periddicamente, siguiendo para ello la normativa y procedimientos que
establezca al respecto la Universidad de Cadiz.

Descripcion de los moédulos y materias de los que consta el plan

El plan de estudios de Graduado en Enologia se compone de los siguientes mddulos:
Médulo Basico.

¢ Moédulo Fundamental.
Modulo de Aplicaciones y Proyecto Fin de Grado.

¥ Modulo Optativo.

Médulo Basico

Créditos ECTS: 60.

Competencias basicas: CB01, CB02, CB03, CB04 y CBO5.
Competencias generales: CG04, CG05, CG06, CG07 y CG10.

Competencia transversal: CT1.
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Competencias Especificas: CEO1, CE02, CE03, CE04 y CEOS.

Breve descripcion: Este mddulo estd formado por 5 materias de formacidon basica
vinculadas a la Rama de Ciencias, Ingenieria y Arquitectura, y Ciencias de la Salud, que se
consideran esenciales para la formacién inicial del estudiante. La pertenencia de estas
materias a distintas ramas del conocimiento no solo facilita la movilidad de los estudiantes
entre titulaciones de la Rama de Ciencias, sino que permite también la posibilidad de
movilidad de estudiantes entre titulos afines pertenecientes a Ramas distintas.

Estas materias se impartiran en asignaturas de 6 créditos que el alumno cursara casi en su
totalidad en el primer afio. La Unica excepcion la constituye la asignatura Fisica II, que se
incluye en segundo curso para facilitar que los alumnos accedan a la misma con una
formacion mas sélida en Matematicas.

Materias que componen el médulo

Materia: Biologia ‘ Créditos ECTS: 6 ‘ Tipo de materia: Basica

Breve descripcion de la materia: Bases moleculares de los seres vivos, Estructura y funcion de las células animal y
vegetal, Estructura, organizacion y desarrollo de los seres vivos: tejidos, érganos y sistemas en animales y vegetales,
Biodiversidad animal y vegetal, Origen y evolucién de los seres vivos.

Materia: Bioquimica ’ Créditos ECTS: 6 ‘ Tipo de materia: Basica

Breve descripcion de la materia: Biomoléculas. Estructura y principales funciones, Sistemas enzimaticos basicos,
Bioenergética, Principales rutas metabdlicas y su control.

Materia: Fisica ’ Créditos ECTS: 12 ‘ Tipo de materia: Basica

Breve descripcion de la materia: Magnitudes, unidades y analisis dimensional, Leyes generales de la mecdnica,
electromagnetismoy ondas, Termodinamica, Principios de dptica.

Materia: Matematicas ’ Créditos ECTS: 18 ‘ Tipo de materia: Basica

Breve descripcion de la materia: Algebra lineal, Geometria, Calculo diferencial e integral, Ecuaciones diferenciales
y en derivadas parciales, Métodos numéricos y algoritmica numérica, Estadistica y optimizacion.

Materia: Quimica ‘ Créditos ECTS: 18 ‘ Tipo de materia: Basica

Breve descripcion de la materia: Formulacién quimica, Introduccién al enlace quimico, a las dispersiones, al
equilibrio quimico y en particular a los equilibrios en disolucidn, a los conceptos termodinamicosy cinéticos basicos.

Tabla 5.2. Materias del Médulo Basico

Moédulo Fundamental

Créditos ECTS: 90.

Competencias basicas: CB01, CB02, CB03, CB04 y CBO5.

Competencias generales: CG03, CG04, CG05, CG06, CG07, CG08 y CG10.
Competencia transversal: CT1.

Competencias especificas: CE02, CE05, CE06, CE07, CE08, CE09, CE10, CE11, CE12,
CE13, CE14, CE15, CE16, CE17, CE18, CE19, CE20, CE21, CE22, CE23, CE24 y CE25.

Breve descripcion: Mddulo de caracter obligatorio formado por 90 créditos ECTS de formacion
fundamental que constituyen el nicleo esencial del titulo y que incluye los grandes bloques de
materia que abarcan los conocimientos imprescindibles que debe tener un Graduado en
Enologia para su formacién. Las materias que componen este médulo (Tabla
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5.3) se impartirdn mayoritariamente en asignaturas de seis créditos repartidas a lo largo del
tercer y cuarto curso.

Materias que componen el médulo

Materia: Aspectos legales, sociales y econdémicos | Créditos ECTS: 18 ‘ Tipo de materia: Obligatoria

Breve descripcion de la materia: Economia, gestion, marketing y comercializacion de la empresa vitivinicola,
Normativa y legislacion vitivinicola, Geografia vitivinicola, Vino y salud, Control de calidad y seguridad alimentaria,
Seguridad y salud laboral, Gestién medioambiental en la industria vitivinicola.

Materia: Bioquimica y microbiologia enolégicas ‘ Créditos ECTS: 12 ‘ Tipo de materia: Obligatoria

Breve descripcidn de la materia: La bioquimica de las fermentaciones, elaboraciones especiales, y alteraciones
del vino, grupos mas importantes de microorganismos en Enologia, Microbiologia de las levaduras y bacteria
enoldgicas, alteraciones del vino de origen microbiano.

Materia: Composicion y caracterizacion de vinos y derivados ’ Créditos ECTS: 12 ‘ Tipo de materia: Obligatoria

Breve descripcion de la materia: Descripcidn de los compuestos quimicos en el vino y derivados, su relacion con
las propiedades organolépticas y su participacidn en los procesos de elaboracién, conservacion y envejecimiento.

Materia: Practicas integradas enoldgicas ’ Créditos ECTS: 6 ‘ Tipo de materia: Obligatoria

Breve descripcion de la materia: Practicas integradas relacionadas con las materias Biogquimica y microbiologia
enolégica, Composicion y caracterizacion de vinos y derivados y Tecnologia enoldgica.

Materia: Tecnologia enolégica ’ Créditos ECTS: 18 ‘ Tipo de materia: Obligatoria

Breve descripcion de la materia:  Tecnologia enoldgica, Productos y subproductos de la vifia y del vino, Andlisis
sensorial.

Materia: Viticultura ’ Créditos ECTS: 24 ‘ Tipo de materia: Obligatoria

Breve descripcion de la materia: Edafologia y climatologia, Biologia y fisiologia de la vid, Viticultura, Proteccién
sanitaria de los vifiedos, Genética y mejora de la vid.

Tabla 5.3. Materias del M6dulo Fundamental

Modulo de Aplicaciones y Proyecto Fin de Grado
Créditos ECTS: 30.

Competencias basicas: CB01, CB02, CB03, CB04 y CBO5.
Competencias generales: CG01, CG02, CG04, CGO05, CGO06,
CG09 y CG10. Competencia transversal: CT1.

Competencias especificas: CE02, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15, CE18, CE19,
CE20, CE21, CE22 y CE23.

Breve descripcién: Este modulo estd formado por el Trabajo Fin de Grado y materias afines
como las materias Practicas en bodega, Practicas enoldgicas avanzadas y Proyecto; las dos
primeras formadas por asignaturas eminentemente practicas a desarrollar bien en planta piloto,
bien en empresas del sector.

Tal como se indica en el articulo 13.7 del Real Decreto 1393/2007, el Trabajo Fin de Grado
constituye una materia obligatoria dentro del Grado y debe estar orientado a la evaluacion de
competencias asociadas al titulo. Es, pues, la asignatura con la que concluyen dichos
estudios. La elaboracion del TFG requiere del empleo de los conocimientos adquiridos a lo
largo de toda la titulacion y su exposicién y defensa ante un tribunal, como requisito
indispensable para la obtencion del titulo. Para matricularse en la materia Trabajo Fin de
Grado, el alumno debera haber superado previamente, al menos, 162 ECTS de la titulacion, y
la defensa oral s6lo podra realizarse una vez que haya superado el resto de las materias.
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Materias que componen el médulo

Materia: Practicas en bodega Créditos ECTS: 9 Tipo de materia: Obligateria
Practicas externas

Breve descripcidn de la materia: El alumno llevara a cabo in situ las tareas y actividades propias de las industrias
vitivinicolas de forma que integre los conocimientos tedricos y practicos adquiridos previamente aplicandolos a un
contexto real.

Materia: Practicas enoldgicas avanzadas Créditos ECTS: 6 Tipo de materia: Obligatoria

Breve descripcion de la materia: Aplicacion de los conocimientos adquiridos sobre la composicion de la uva y del
vino y su evolucidn para decidir las practicas y los tratamientos aplicables a nivel experimental durante la elaboraciéon
de vinos tintos y blancos. Igualmente se recibiran y aplicaran conocimientos especificos sobre la elaboracion de los
vinos tipicos de Jerez

Materia: Proyecto Créditos ECTS: 6 Tipo de materia: Obligatoria

Breve descripcion de la materia:  Definicidn y ejecucion de proyectos en el ambito de la enologia

Materia: Trabajo Fin de Grado Créditos ECTS: 9 Tipo de materia: Obligateria-
Trabajo fin de grado

Breve descripcion de la materia: Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y defender ante un
tribunal universitario, consistente en un proyecto en el ambito de la Enologia, en el que se sinteticen e integren las
competencias adquiridas en las ensefianzas.

Tabla 5.4. Descripciéon y materias del Médulo de Aplicaciones y Proyecto Fin de Grado

Modulo Optativo

Créditos ECTS: 60.

Competencias basicas: CB01, CB02, CBO3y

CB04. Competencias generales: CG04,

CGO05, CG06 y CG10. Competencia

transversal: CT1.

Competencias especificas: CE02, CE04, CE05, CE10, CE24 y CE25.

Breve descripcion: Mddulo de estructura abierta, con caracter optativo, que permite
a los estudiantes la posibilidad de adquirir conocimientos complementarios que
refuerzan su formacion basica, a la vez que permite la elaboraciéon de perfiles
formativos particularizados que conduzcan a una formacién multidisciplinar y la
obtencién de dobles titulaciones de grado, siempre bajo la supervisiéon del Programa
de Orientacién y Apoyo, y cumpliendo las directrices establecidas al respecto por la
Universidad de Cadiz.

¢ Perfil Fundamental: aquellos alumnos que opten por este perfil deberan
cursar la materia de Introduccién a la enologia y la cata de vinos (6 ECTS) y 54
créditos adicionales (6 48 mas 6 por reconocimiento de actividades) de las
siguientes materias: Informatica (6
ECTS), Ingenieria de Procesos (6 ECTS), Intensificacidon en Biologia (18 ECTS), e
Intensificacion en Quimica (24 ECTS). La relacion de asignaturas optativas debera
ser aprobada por la Junta de Facultad, que podra revisarla peridodicamente
siguiendo el procedimiento que establezca al respecto la Universidad de Cadiz.
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¢ Perfil Multidisciplinar: Aquellos alumnos que opten por un perfil de
formacién multidisciplinar, ademas de los médulos obligatorios antes mencionados,
podran cursar 60 créditos, de los cuales 6 créditos corresponderan a la asignatura
de Introduccién a la Enologia y Cata de Vinos y 54 créditos adicionales, de entre
una oferta de asignaturas correspondientes a otros titulos de grado. Ademas,
podran solicitar hasta un maximo de 12 créditos ECTS de reconocimiento en
total por: movilidad, practicas de empresa extracurriculares, optatividad no
reconocida por asignaturas del titulo, y actividades universitarias (RD
861/2010). Dicha oferta de asignaturas sera seleccionada por la Comision de
Garantia de Calidad del Centro y aprobada por la Junta de Facultad y el Consejo
de Gobierno de la UCA. El sistema de orientacidn del Titulo sera el encargado de
informar a los estudiantes de esta posibilidad y de asesorarles en la eleccion de
asignaturas.

En el Suplemento Europeo al Titulo se reflejara la obtencion de uno de estos perfiles cuando
el alumno supere las asignaturas y materias optativas que formen parte de la oferta.

Materias que componen el médulo

Materia: Informatica ‘ Créditos ECTS: 6 ‘ Tipo de materia: Optativa
Breve descripcion de la materia:  Conceptos generales de Informaética, Introduccién a la programacién

Materia: Ingenieria de procesos ’ Créditos ECTS: 6 ‘ Tipo de materia: Optativa
Breve descripcion de la materia: Proceso quimico e industria. Concepto de Operacidn Unitaria, Diagramas de

bloque y diagramas de flujo, Balances de materia y energia, Mecanismos de transporte, Operaciones unitarias de la
industria biotecnoldgica.

Materia: Introduccion a la enologia y cata de vinos ‘ Créditos ECTS: 6 ‘ Tipo de materia: Optativa

Breve descripcion de la materia: Conceptos de historia en vitivinicultura e importancia del sector vitivinicola en la
actualidad, Tipos basicos de vinos y su elaboracidn, Introduccién a la cata de vinos, Conceptos basicos de conservacion,
manipulacion y maridaje de vinos

Materia: Intensificacion en biologia ’ Créditos ECTS: 18 ‘ Tipo de materia: Optativa

Breve descripcion de la materia: Zoologia, Fisiologia Animal, Botdnica, Fisiologia Vegetal, Diversidad microbiana,
Morfologia y estructura de la célula microbiana, Metabolismo microbiano. Fermentaciones bacterianas,
Fundamentos de genética, Microorganismos de interés biotecnoldgico

Materia: Intensificacidon en quimica | Créditos ECTS: 24 ‘ Tipo de materia: Optativa

Breve descripcion de la materia: El Proceso Analitico, Quimica analitica de las disoluciones, Andlisis Cualitativo,
Analisis Cuantitativo volumétrico y gravimétrico, Técnicas analiticas de separacion. Reactividad. Mecanismos de
reacciones organicas. Reacciones de los principales grupos funcionales orgdnicos. Principios funciones y variables
termodinamicas. Termoquimica. Disoluciones ideales y reales. Equilibrios de fases. Cinética quimica: cinética formal y
cinética molecular. Fendmenos de superficie. Catalisis homogénea y heterogénea.

Tabla 5.5. Materias del Modulo Optativo

El alumno podra solicitar a la Comision de Garantia de Calidad del Centro la inclusién en este
Mddulo del reconocimiento de hasta 12 créditos optativos por la realizacion de estancias
Erasmus, Socrates, o equiparables, sin que esto limite la posibilidad de reconocimiento
también de materias obligatorias u optativas cuando los contenidos se aproximen a los cursados
y sean superados en la estancia.

El estudiante podra solicitar a la Comision de Garantia de Calidad del Centro el reconocimiento
de créditos optativos por la realizacidon de practicas externas no curriculares en empresas, hasta
un maximo de 6 ECTS.

A la oferta de optatividad podran sumarse hasta un maximo de 12 créditos ECTS de asignaturas
de otros titulos universitarios con contenidos afines o complementarios al titulo (optatividad no
reconocida por asignaturas del titulo).
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La optatividad contempla igualmente la posibilidad, contemplada en el articulo Unico punto
cinco del Real Decreto 861/2010, segun la cual el estudiante podra obtener reconocimiento
académico en créditos por la participacion en actividades universitarias culturales, deportivas,
de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacién de al menos 6 créditos.

La presente Memoria plantea el compromiso de impartir los Médulos y Materias que se
indican, que se articularan en cada momento mediante las asignaturas que determine el
Consejo de Gobierno de la Universidad de Cadiz.

Asignaturas que forman parte de las materias

La Tabla 5.6 contiene la propuesta de denominacién y créditos ECTS de las asignaturas que se
integrarian en cada uno de los mddulos del Titulo.

Materia Asignaturas S Curso
ECTS (Semestre)
Mddulo Basico
Biologia Biologia 6 Primero (S1)
Bioquimica Bioquimica 6 Primero (532)
Fisica Fisica | 6 Primero (S1)
Fisica Il 6 Segundo (S3)
Matemadticas Matematicas | 6 Primero (S1)
Matemiticas Il 6 Primero (S2)
Estadistica 6 Primero (S1)
Quimica Quimical l 6 Primero (S1)
Quimica ll 6 Primero (S2)
Operaciones basicas de laboratorio 6 Primero (S2)
Moddulo Fundamental
Aspectos legales, sociales y Cultura vitivinicola 6 Cuarto (S8)
econémicos Economia y gestion de la empresa vitivinicola 6 Tercero (S6)
Gestion medioambiental en la industria vitivinicola 3 Cuarto (S7)
Normativa y legislacion vitivinicola 3 Cuarto (S#6)
Bioquimica y microbiologia Bioquimica enoldgica 6 Tercero (S5)
enoldgicas Microbiologia enoldgica 6 Tercero (S5)
Composicidn y caracterizacion Composicidn quimica de vinos y derivados 6 Tercero (S5)
de vinos y derivados Andlisis y control quimico enoldgico 6 Tercero (S6)
Practicas integradas enoldgicas | Practicas integradas enoldgicas 6 Tercero (S6)
Tecnologia enoldgica Tecnologia e ingenieria enoldgica 6 Tercero (S6)
Analisis sensorial 6 Cuarto (S7)
Elaboraciones especiales 6 Cuarto (S8)
Viticultura Edafologia 3 Tercero (S5)
Viticultura 6 Tercero (S5)
Practicas integradas de viticultura 6 Tercero (A)
Genética y mejora de la vid 3 Cuarto (S7)
Técnicas viticolas y proteccién 6 Cuarto (S7)
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Materia Asignaturas Cr:gli-tsos ( Secr:::re)
Moddulo de Aplicaciones y Proyecto Fin de Grado
Practicas en bodegas Practicas en bodegas 9 Cuarto (S7)
Elaboracion del Jerez 3 Cuarto (S7)
Practicas enoldgicas avanzadas
Vinificaciones 3 Cuarto (S8)
Proyecto Proyecto 6 Cuarto (S8)
Trabajo fin de grado Trabajo fin de grado 9 Cuarto (S8)
Moddulo Optativo
Informatica Informatica 6 Segundo (S3)
Ingenieria de procesos Ingenieria de procesos 6 Segundo (S4)
Biologia animal y vegetal 6 Segundo (S3)
Intensificacion en biologia Genética 6 Segundo (54)
Microbiologia 6 Segundo (S4)
Quimica analitica | 6 Segundo (S3)
Quimica analitica Il 6 Segundo (S4)
Intensificacién en quimica — —
Quimica organica 6 Segundo (S3)
Termodinamicay Cinética 6 Segundo (S4)
Int. a la enol. y la cata de vinos Introduccidn a la enologia y la cata de vinos 6 Primero (S2)

Tabla 5.6: Asignaturas correspondientes a médulos/materias
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Mapa de competencias del titulo
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C. Especificas (CE)
01|02‘03‘04‘05|06|07|08|09‘10|11|12‘13|14|15|16|17|18‘19|20|21|22‘23‘24‘25

Mddulo Basico

Biologia

Biogquimica

Fisica

Matematicas

Quimica

Mddulo Fundamental

Aspectos LSE

Bioquimica y microbiologia enol.

Composicidn y caracterizacion V.D.

Practicas integradas enoldgicas

Tecnologia enoldgica

X | X | X | X
X | X | X | X

Viticultura

Moddulo de Aplicaciones y Proyecto Fin de Grado

Practicas en bodega

Practicas enoldgicas avanzadas

Proyecto

Trabajo fin de grado

Moddulo Optativo

Informatica

Ingenieria de procesos

Intensificacidn en biologia

Intensificacién en quimica

Int. a la enologia y cata de vinos
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Secuenciacion temporal del plan de estudios

Para facilitar la planificacion docente y el desarrollo del proceso de aprendizaje, las materias
se han estructurado en una o mas asignaturas con 6 créditos ECTS cada una. De esta
manera, el estudiante progresara a lo largo de la titulacion siguiendo un itinerario planificado
que facilite la adquisicidon ordenada de las competencias previstas para las distintas materias.
En el siguiente cronograma aparece la planificacién temporal a lo largo de los ocho semestres

que componen el Grado.

Cuarto

Primer Segundo Tercer Total ECTS
Materias s1 S2 S3 sS4 S5 S6 S7 S8 por materia
Mddulo Basico
Biologia 6 6
Bioquimica 6 6
Fisica 6 6 12
Matematicas 12 6 18
Quimica 6 12 18
Médulo Fundamental
Aspectos LSE 9 3 6 18
Bioquimica y microbiologia enoldgicas 12 12
Composicidn y caracterizacién de VD 6 6 12
Practicas integradas enoldgicas 6 6
Tecnologia enoldgica 6 6 6 18
Viticultura 12 3 9 24
Modulo de Aplicaciones y Proyecto Fin de Grado
Practicas en bodega 9 9
Précticas - 3 6
Practicas enoldgicas avanzadas 3
Proyecto 6 6
Trabajo fin de grado 9 9
Moédulo Optativo
Informatica 6 6
Ingenieria de procesos 6 6
Intensificacion en biologia 6 12 18
Intensificacion en quimica 12 12 24
Int. a la enologia y cata de vinos 6 6
Total ECTS por semestre 30 30 30 30 30 30 30 30 240

Tabla 5.9: Secuenciacion temporal de las materias de las que consta el Plan
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5.1.3. Mecanismos de coordinacion del titulo

La coordinacién docente es imprescindible para asegurar el correcto desarrollo del Plan de
Estudios. La puesta en marcha del titulo exige un esfuerzo de coordinacién, que se abordara
mediante el establecimiento de Equipos Docentes para Asignaturas, Materias, Moddulos y
Semestres.

Desde la Universidad de Cadiz se estimulara ademas el trabajo en Equipos Docentes por areas

de especializacion y por titulaciones. La formacion de estos equipos debe permitir:
coordinar estrechamente la actuacién docente y, de esa forma, los contenidos y los
esfuerzos que se piden a los alumnos en un periodo determinado del curso,

! compartir materiales docentes, elaborandolos conjuntamente,

i’ compartir criterios entre varios docentes para evaluar la adquisicion de competencias por
los alumnos.

i’ aprender del intercambio de experiencias con los demas docentes.

Para ello, independientemente de los procedimientos contemplados en el Sistema Interno de
Garantia de Calidad del titulo, se estipulan los siguientes mecanismos de coordinacion:

Coordinaciéon por Moddulos, Materias y Asignaturas. Los distintos profesores que
impartan docencia en un mismo mddulo, materia o asignatura formaran un Equipo Docente y
mantendran una coordinacion permanente sobre el desarrollo de las actividades formativas y
los objetivos alcanzados. Esta coordinacion se hara tanto dentro de una misma asignatura si
tuviera mas de un profesor, asi como entre las distintas asignaturas de una materia, y para
las distintas materias de un moddulo. Los Equipos Docentes de las distintas asignaturas
propondran la actualizacion anual de la Guia Docente atendiendo a los objetivos establecidos
en esta memoria y al procedimiento contemplado en el Sistema de Garantia de Calidad, PC09
- Planificacién y desarrollo de las ensefianzas.

Con caracter anual de manera ordinaria, y en cualquier momento en el caso de que se
produzcan desviaciones respecto de la planificacion realizada, los miembros de cada Equipo
Docente estan obligados a facilitar al Coordinador de la Titulacién y a las Direcciones de los
Departamentos implicados la siguiente informacion:

Contenidos previstos no impartidos,

Grado de consecucion de las capacidades y objetivos previstos o Principales dificultades
encontradas,

¢ Herramientas y sistema de evaluacion seguido,

¢ Situaciones particulares relevantes,

¥ Resultados académicos obtenidos.

e Ve

El Coordinador de la Titulacién pondra dicha informacidon en conocimiento de otros Equipos
docentes que pudieran verse implicados para que adapten sus propuestas docentes respecto
de lo planificado, si fuera el caso. Los Departamentos deberan enviar con caracter anual un
informe a la Comisién de Garantia de la Calidad del Centro (o Subcomision del Titulo, en su
caso) en la que se indiquen las medidas que se tomaron para adaptarse a las disfunciones
aparecidas y garantizar la coordinacién entre las materias del titulo bajo su responsabilidad.

Coordinacion por semestres. Al finalizar cada semestre, el Coordinador de la titulacion
convocara una reunidn conjunta de todos los Equipos Docentes para valorar los resultados
obtenidos, examinar las deficiencias y tomar las medidas correctoras necesarias. También se
elaborara un informe que sera enviado a la Comision de Garantia de Calidad del Centro.

5.2. Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios
y de acogida

La Oficina de Relaciones Internacionales, como unidad del Vicerrectorado de Relaciones
Internacionales y Cooperacion, tiene como objetivo principal fomentar la internacionalizacién
de la Universidad de Cadiz.

En este marco, la labor de la Oficina de Relaciones Internacionales conlleva la promocion y
gestién de los programas de movilidad y de proyectos de cooperacion e investigacion a nivel

Pagina 38 de 107

g
5
g
€
5
E
g:
B
g
Q
2
1
é
g
.
S
%
|
%
;



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=874716946137159796703516

Universidad Facultad de Ciencias

CA | Cadiz ) Campus Universitario de Puerto Real
) 11510, Puerto Real, Cadiz
Tfn: 956016000/6003

ciencias@uca.es

europeo e internacional. Para ello, la Oficina de Relaciones Internacionales aspira
fundamentalmente a incentivar la transparencia y buena gestion de sus programas y proyectos,
favoreciendo asi su fomento entre toda la Comunidad universitaria. En consecuencia, busca
ampliar la presencia de la Universidad de Cadiz principalmente en zonas geograficas de interés
para Andalucia y Espafia, con especial referencia a Iberoamérica y el Mediterraneo.

Las experiencias recogidas entre los alumnos que han disfrutado de un programa de
movilidad demuestran que se benefician de la experiencia social y cultural, mejorando sus
competencias linglisticas y desarrollando habilidades que fomentan la cooperacién y adaptacién
a nuevas situaciones. En lo profesional, aumenta la empleabilidad de los alumnos tanto a nivel
general como fuera del pais. Ademas, los empleadores opinan que los graduados con experiencia
internacional asumen mejor responsabilidades de alto nivel.

5.2.1. Adecuacion de las acciones de movilidad a los objetivos del titulo

La titulacion dispone de procedimientos, dentro del sistema de garantia de calidad, para la
gestion de los alumnos salientes PC04 - Gestion de la movilidad de los estudiantes salientes y
de los alumnos entrantes PC0O5 - Gestion de la movilidad de los estudiantes entrantes. Estos
procesos permiten normalizar la definicion de los objetivos de movilidad del titulo, Ia
planificacién de los programas en relacidon con estos objetivos, sistematizar los procedimientos
de seguimiento y evaluacion, al igual que regularizar los mecanismos de apoyo y orientacion a
los estudiantes una vez matriculados en lo que respecta a la movilidad.

La realizacion por parte de los alumnos de un periodo de estudios fuera de la universidad de
origen les enriquece personal y profesionalmente. En su formacidén, complementan su visién
del grado que cursan y se benefician de nuevos enfoques curriculares que, sin embargo,
contribuyen a alcanzar los objetivos y a avanzar en la consecucién de las competencias
propuestas por el grado. Para garantizarlo, en todos los programas y antes de iniciar la estancia
en la universidad de destino, se firma un programa de formacion especifico, adecuado
a las circunstancias personales de cada uno de los alumnos y a las caracteristicas particulares
de la plaza de estudios que va a ocupar. Ademas, en aquellos programas en los que la estancia
tenga lugar en paises de lengua no espafiola se potencia el desarrollo las competencias
ligadas a la capacidad de comunicacién en una lengua extranjera. Igualmente, se contribuye
a la adquisicion de la competencia referida a la adaptacion a nuevas situaciones.

5.2.2. Convenios de cooperacion para favorecer la movilidad de los
estudiantes

A continuacién se citan los principales programas de intercambio en los que podran participar
los alumnos del Grado en Enologia.

Convenios Erasmus/Socrates

La Facultad de Ciencias cuenta con tres convenios Erasmus con universidades europeas para
la titulacién de Licenciado en Enologia:
¥ Fachhochschule Wiesbaden - Geisenheim, Alemania.
¥ Université Victor Segalen Bordeaux 2, Francia.
Universita degli Studi di Milano, Italia.

Intercambio SICUE 2010/11

Aguellos alumnos que estén cursando la Licenciatura en Enologia por la Universidad de Cadiz
han podido solicitar intercambio SICUE en el curso 2010/11 en las siguientes universidades
espafiolas:
¥ Universidad de Extremadura (Campus de Badajoz)

Universidad Politécnica de Valencia

Universidad Rovira i Virgili
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Becas Internacionales Bancaja - Universidad de Cadiz

Estas becas nacen dentro del convenio firmado entre la fundacién Bancaja y la Universidad de
Cadiz el 13 de julio de 2006 y tienen como finalidad que los beneficiarios, alumnos de grado,
diplomatura y licenciatura de la Universidad de Cadiz, puedan completar sus estudios en una
universidad extranjera, con el consiguiente reconocimiento académico, durante una estancia de
3 a 5 meses (segun los destinos), en determinadas Universidades, Institutos o Centros de
Investigacion. Dentro de este programa existen centros abiertos especificamente al intercambio
de alumnos de enologia, concretamente para la realizacion de practicas curriculares de 3 meses,
estos centros son:

¥ Instituto Federal de Educacao, Ciencia e Tecnologia do Rio Grande do Sul-Campus Bento
Gongalves, Brasil.

¢ Instituto Nacional de Viticultura, Uruguay.

¢ Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, Chile.

¥ Universidad Nacional de Cuyo, Argentina.

PIMA. Red de Enologia

Durante los ultimos 7 afios, la Universidad de Cadiz ha coordinado la Red de Enologia dentro
del Programa de Intercambio y Movilidad Académica (PIMA). A través de esta Red los
alumnos de la Licenciatura en Enologia han podido desarrollar la asignatura Practicas en Bodega
en centros de formacién de Chile, Argentina, Uruguay y Brasil y en bodegas de su entorno
disfrutando de ayudas de viaje y de estancias. De igual forma, la UCA ha recibido para su
formacion alumnos de estudios equivalentes de esos paises, igualmente receptores de ayudas
del programa. Las estancias tienen una duracién entre 3 y 4 meses. La renovacion de la Red se
solicita anualmente y en la Ultima edicién ha sido renovado y ampliando a un centro de formacién
de Cuba, siendo actualmente cinco las universidades/centros de educacién que tienen convenio
de colaboracién con la UCA para la realizaciéon de Practicas curriculares (asignatura Practicas
en bodega) del titulo de Licenciado en Enologia:

Ciudad Universitaria J. Antonio Echevarria (CUJAE), Cuba.

Instituto Federal de Educacao, Ciencia e Tecnologia do Rio Grande do Sul-Campus Bento
Gongalves, Brasil.

Instituto Nacional de Viticultura, Uruguay.

Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, Chile.

Universidad Nacional de Cuyo, Argentina.

e Ve Ve e e

5.2.3. Posibles ayudas para financiar la movilidad
Programa Erasmus

Organismos que colaboran en la financiacion del programa Erasmus:
Organismo Auténomo de Programas Educativos Europeos (OAPEE).
Ministerio de Educacion.

Secretaria de Estado de Universidades
¢ Junta de Andalucia.

¥ Universidad de Cadiz.

Programa de becas SICUE-Séneca

El programa de ayudas para la movilidad de estudiantes universitarios Séneca concede becas,
previa solicitud, para la realizacion del intercambio académico previsto en la plaza que le ha
sido concedida en la convocatoria SICUE.

Becas Internacionales Bancaja - Universidad de Cadiz

Estas becas estan financiadas por la fundacidon Bancaja y gestionadas por la Oficina de
Relaciones Internacionales de la Universidad de Cadiz.

PIMA

El Programa de Intercambio y Movilidad Académica (PIMA) estd financiado por la Junta de
Andalucia y la Organizacion de Estados Iberoamericanos.
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5.3. Descripcion detallada de los modulos o materias de ensefianza
- aprendizaje de que consta el plan de estudios

En el afio 2005, la Junta de Andalucia encarga a una comisidon de expertos la realizacién de un
Informe sobre la Innovacidn en la Docencia en las Universidades Andaluzas (Informe CIDUA). En
él se plantea un modelo de ensefianza-aprendizaje cuyos principios basicos se resumen en las
siguientes afirmaciones:
¢ Elsistema no debe sélo transmitir conocimientos, sino proporcionar aprendizaje relevante.
e Para garantizar la permanencia y transferencia de lo aprendido, es clave la aplicacién del
conocimiento a los problemas de la vida cotidiana, la cooperacién entre iguales y la
creacién de un espacio presencial o virtual de comunicacién agil y respetuosa.
e El concepto de evaluacién debe abarcar las diferentes componentes de las competencias
personales y profesionales que se propone desarrollar.

En definitiva, se trata de transformar el modelo convencional de transmisiéon oral de
conocimientos, toma de apuntes y reproduccidén de lo transmitido en pruebas y examenes,
por un modelo que reafirma la naturaleza tutorial de la funcidon docente universitaria, que
atiende a las peculiaridades del aprendizaje profesional y académico de cada estudiante.

Siguiendo las experiencias de innovacién sobre pluralidad metodoldgica, la Facultad de Ciencias
de la UCA ha establecido que las ensefanzas correspondientes a las distintas materias
incluidas en el titulo de Grado en Enologia deben incluir la realizacidén de algunas o todas de las
actividades que se enumeran a continuacion.

Actividades formativas con presencia del profesor
e Clases teoricas.

Practicas, seminarios y problemas.

Practicas de informatica.

Practicas de laboratorio.

Practicas de taller.

Practicas de salida de campo.

Practicas de aula o tedrico/practicas (cata).

Practicas externas.

Otras Actividades formativas
e Estudio y trabajo individual/auténomo
e Estudio y trabajo en grupo
e Actividades formativas de Tutorias
e Actividades de Evaluacion (AAD)

Debe sefialarse que estas actividades propuestas se inscriben dentro de una politica general de
la Facultad de Ciencias de la Universidad de Cadiz que intenta responder al hecho de que la
actividad del alumno definida en los nuevos titulos de grado estard dirigida hacia un
proceso de ensefianza-aprendizaje centrado en el trabajo personal del alumno, que ha de
estar bien definido, planificado y supervisado por los profesores y por los correspondientes
Equipos Docentes posibilitando una actuacion en la linea propuesta en el Informe CIDUA.

A la hora de concretar el peso relativo de estas actividades dentro de la programacién
docente se tendrd en cuenta que la carga total de trabajo del estudiante sea de 25 horas totales
por cada crédito ECTS.

La metodologia docente a utilizar en este titulo de Grado estard basada en la estructura de

grupos inspirada en los modelos de innovacién docente propuestos para las universidade
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andaluzas: grupos tedricos, seminarios y practicas de laboratorio y en laboratorios de
informatica. De acuerdo con el procedimiento anual de Planificacién Docente, las actividades
formativas a desarrollar asi como los tamafios de grupos de docencia tedrica, seminarios y
docencia practica de las distintas materias y asignaturas se revisaran, teniendo en cuenta los
resultados académicos previamente obtenidos, los recursos disponibles, las propuestas de los
departamentos, y los criterios de ordenacidon que se establezcan por el Centro, al que
corresponde la aprobacion de la planificacion anual en coordinacidn con el Vicerrectorado
competente en materia de ordenacién académica.

En la Guia Docente que propondran anualmente los equipos docentes de cada una de las
asignaturas, se deberan especificar todas las actividades que se realizaradn, atendiendo en
todo caso a las indicaciones generales que se incluyen para la correspondiente materia en las
fichas recogidas a continuacion.

Sistema de evaluaciéon de competencias

Para la evaluacién de las competencias genéricas del titulo, éste dispone de un procedimiento
dentro del Sistema de Garantia de Calidad que sistematiza la evaluacién con caracter general al
grado PCO3 - Evaluacion de los resultados del aprendizaje. La titulacion editard anualmente la
que se denomina Guia para el Sistema de Evaluacion del Aprendizaje en donde estaran
recogidas e identificadas las competencias genéricas y especificas del titulo, asi como su
despliegue por niveles. Asimismo recogera los procedimientos genéricos de evaluacion de las
mismas. Esta Guia general de la titulacion sera la base sobre la que los responsables de cada
una de las materias evaluables incorporaran los criterios y procedimientos especificos de
evaluacion de cada materia. La Comision de Garantia de Calidad debera anualmente realizar un
informe sobre la aplicacién y aplicabilidad de la Guia realizando las correspondientes propuestas
de mejora que seran recogidas en la Guia del siguiente curso.

Independientemente del procedimiento anterior, y en relaciéon con el sistema de evaluacién, la
Facultad de Ciencias considera que éste debe entenderse como un procedimiento para asegurar
que los alumnos adquieren los conocimientos y capacidades previstas en el Plan de Estudios.
Por ello, no es un proceso final, sino continuo, que ha de permitir dinamicamente la intervencion
de los profesores para modificar lo planificado si fuera pertinente. Por esta razén, la Facultad hace
una apuesta por institucionalizar lo mas posible un proceso de evaluacién continuada en el que
se preste especial atencion a la adquisicion de competencias por parte de los estudiantes. Por
ello, aunque se considera que el examen es una herramienta eficaz, no siempre es la mas
adecuada segln qué tipo de competencias se quieran evaluar.

Los instrumentos de evaluacion a utilizar podran ser los siguientes:

Pruebas iniciales de valoracion de las competencias

Examenes a lo largo del desarrollo de la asignatura

Examen final.

Trabajos escritos realizados por el estudiante

Exposiciones de ejercicios, temas y trabajos.

Informes de practicas de laboratorio, ordenador cata, bodega y/o campo.

Participacion y trabajo realizado en los seminarios, clases de problemas, en las actividades
de tutorizacidn y actividades académicamente dirigidas.

e Otros, siempre que sean aprobados por el Equipo Docente de la materia correspondiente,
y que se indiquen con antelacién en la Guia Docente de la asignatura.

Como norma general, la adquisicion de competencias se valorara a través de un examen final
con cuestiones sobre los contenidos tedricos y practicos y/o a través de evaluacion continua.

Los Departamentos, a través de sus Equipos Docentes, fijaran en la Guia Docente anual el
peso concreto que otorgara a cada instrumento utilizado en la evaluacién, asi como la tipologia,
métodos y caracteristicas del sistema de evaluacidon que propone, respetandose en

todo caso los criterios generales establecidos en esta memoria para la correspondiente materia.

Para las competencias generales €CGO1 y CGO02 (Compromiso UCA) se estableceran
procedimientos propios de adquisicién y evaluacion. Mediante actividades de informacion,
sensibilizaciéon y formacién dirigidas al profesorado, la Universidad de Cadiz dard a conoce
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propuestas sobre posibles modos de incorporar estas competencias en el perfil de egreso
mediante la definicidon de distintas actividades de aprendizaje a realizar por los estudiantes, a
las cuales se les dard una amplia publicidad, haciéndolas accesibles para todos los
estudiantes.

Asi para la Competencia Idiomatica (CGO1), la referencia exigible es el nivel B1 de Inglés del
Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas (MCERL), contandose con el apoyo del
Centro Superior de Lenguas Modernas (CSLM). En el documento que fija la propuesta de Politica
Linglistica de la Universidad de Cadiz se indica que para alcanzar los requerimientos de
capacitacion en lenguas extranjeras se deberd atender a alguno de los siguientes
procedimientos:

- Mediante pruebas de acreditacién de nivel ofertadas con periodicidad adecuada por el
CSLM.

- Mediante la superacion de cursos del CSLM vinculados a niveles concretos del MCERL.

- Mediante la superacidon de asignaturas incluidas en los planes de estudios oficiales cuyos
resultados de aprendizaje y procedimientos de evaluacién de competencias idiomaticas
orales y escritas se correspondan con los niveles establecidos en el MCREL.

- Mediante el reconocimiento de acreditaciones de nivel expedidas por otras instituciones,
nacionales o extranjeras, segun las tablas establecidas y actualizadas y publicadas
peridédicamente.

- Mediante estancias de movilidad internacional en las que el estudiante haya superado en
un semestre al menos 18 créditos en asignaturas impartidas en la lengua a acreditar y
cuenten con informe favorable del Centro.

- Mediante la realizacion y defensa del Trabajo de Fin de Grado en el idioma a acreditar,
contando con evaluacion favorable de un profesor de dicho idioma sobre las competencias
orales y escritas de uso de dicha lengua.

Por otro lado, para la Competencia en otros valores (CG02) se emplearan de soporte los
programas especificos de la Universidad, recogidos en el apartado 4.3.4. de esta Memoria.
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Sistema de calificaciones

Se aplicara el sistema de calificaciones vigente en cada momento y que actualmente es el que
aparece en el articulo 5 del Real Decreto 1125/2003. Los resultados obtenidos por el alumno
en cada una de las asignaturas del plan de estudios se calificaran en funciéon de una escala
numérica de 0 a 10, con expresidon de un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente
calificacion cualitativa:

0 - 4,9: Suspenso (SS),
¢ 5,0-6,9: Aprobado (AP),
¥ 7,0-8,9: Notable (NT),

9,0 - 10: Sobresaliente (SB).

La mencién de Matricula de Honor podrd ser otorgada a alumnos que hayan obtenido una
calificacion igual o superior a 9,0.

Para la superacién de una materia es necesario que el alumno supere cada una de las
asignaturas de que consta la misma. Una vez superada, la calificacion de cada materia se
realizard mediante la media ponderada de las calificaciones obtenidas en cada asignatura.
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Régimen de permanencia de los estudiantes e itinerarios para los alumnos a tiempo
completo y tiempo parcial

El Régimen de permanencia de los estudiantes de la Universidad de Cadiz se regula en el
Reglamento UCA/CG08/2009, de 21 de julio, de la Permanencia en la Universidad de Cadiz,
aprobado por acuerdo de consejo de Gobierno de 21 de julio de 2009, y publicado en el
BOUCA 96. Segun este Reglamento

¥ Con caracter general, el estudiante que inicie estudios conducentes a la obtencion de
estudios universitarios oficiales de Grado en la Universidad de Cadiz, debera superar, en el
primer curso, al menos una signatura 6 6 créditos, con independencia de la matricula
formalizada. No obstante, con caracter extraordinario y por una sola vez, la Comisidn de
Permanencia previo informe de la Comisién de Garantia de Calidad del Centro, podra
autorizar, a peticién del interesado, la continuidad en los estudios en los que no se ha
alcanzado el minimo exigido, siempre que se den causas excepcionales suficientemente
acreditadas que hubiesen afectado su rendimiento académico.

A partir del segundo afio de matriculacién el estudiante estara obligado a superar el 30%
de los créditos de los que se hubiera matriculado. El estudiante que durante dos afios
consecutivos no alcance el 30% no podra continuar esos mismos estudios, salvo que en
solicitud expresa pida su continuidad, justificando las causas excepcionales que hubiesen
afectado a su rendimiento académico.

¥ A los estudiantes a los que les queden un maximo de 40 créditos 6 3 asignaturas para
concluir su titulacién no les seran de aplicacidn estas normas de permanencia.

Ademas de la normativa anteriormente citada y de cuantas actualizaciones se realicen por
parte de los 6rganos competentes, en el presente plan de estudios se establece que aquellos
alumnos a tiempo completo que deseen matricularse de mas de 60 ECTS deberan solicitar
autorizacion previa a la Comisidon de Garantia de Calidad del Centro, que resolvera teniendo
en cuenta el informe que realice al respecto el sistema de orientacién del Centro. Se establece
ademas que los alumnos que no superen en un curso académico al menos 30 créditos ECTS
deberan solicitar asesoramiento la Comisién de Garantia de Calidad del Centro, que tendra
establecidas férmulas para este tipo de situaciones en el marco del PMO1 - Medicidon, analisis y
mejora del SGIC - UCA.

Igualmente, sera funcion de la Comision de Garantia de Calidad del Centro el disefio de
itinerarios curriculares recomendados a aquellos alumnos que presenten alguna discapacidad
que les impida el desarrollo normal de las actividades formativas del Grado en Enologia.

En relaciéon con los alumnos que deseen cursar la titulaciéon a tiempo parcial, podran hacerlo
matriculdndose en cada curso de un minimo de 24 y un maximo de 39 créditos, tal como se
regula en el Reglamento UCA/CG11/2010.

Para cada caso, y con la ayuda del tutor del alumno y del Coordinador del Titulo, se elaborara
un itinerario particularizado y de acorde a las necesidades del alumno, el cual debera ser
aprobado por la Comisidon de Garantia de Calidad del Centro. En este sentido, debe sefialarse
que la estructura modular del Plan de Estudios asi como la secuenciaciéon de los distintos
modulos, materias y asignaturas se han realizado de manera que facilitan la elaboracion de
este tipo de itinerarios para estudiantes que deseen cursar la titulacion a tiempo parcial.

5.3.1. Descripcion detallada de las materias

En este apartado de la memoria se incluye una relacidn detallada de todas las materias
correspondientes al titulo de Graduado en Enologia por la Universidad de Cadiz, especificandose
para cada una de ellas los objetivos, capacidades, competencias, contenidos y requisitos previos.
También se indican algunos aspectos relacionados con las actividades formativas y el sistema
de evaluacion de las competencias para cada una de las materias.

Las asignaturas que aqui se detallan se incluyen sélo a modo de propuesta inicial, pudiendo
revisarse periédicamente siguiendo las normas y procedimientos que en cada momento
establezca la Universidad de Cadiz, manteniendo los compromisos que se establecen en la
presente Memoria para los Médulos y Materias.
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En lo referente a las metodologias, a los sistemas de evaluacion y prerrequisitos, las fichas
gue siguen a continuacién suponen referencias iniciales, sometidas a las decisiones que adopten
los drganos responsables del Titulo atendiendo a sus competencias y siguiendo para ello lo
procedimientos establecidos en el Sistema de Garantia Interna de Calidad.

Modulo Basico

DENOMINACION Biologia CREI?ITOS, 6 IE(;TS,
DE LA MATERIA CARACTER Bésica
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS 12 semestre

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA
COMPETENCIAS

Basicas: CB02, CB03, CBOA4.
Generales: CG04, CG06 y CGO7.
Especificas: CEO4

RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

- Conocer los aspectos principales de la terminologia bioldgica de interés en enologia.

- Ser capaz de reconocer los distintos niveles de organizacidn en el sistema vivo.

- Conocer las caracteristicas y las diferencias fundamentales en la organizacién animal y vegetal a nivel celular y
subcelular.

- Conocer las principales caracteristicas de los tejidos, 6rganos y sistemas en los seres vivos.

- Adquisicidn de las destrezas experimentales propias de la disciplina.

REQUISITOS PREVIOS
Se recomienda poseer conocimientos de Biologia al nivel del segundo curso del Bachillerato de Ciencias y Tecnologia.
ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Biologia (6 ECTS) Semestre 1

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluirdn la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

- Clases de teoria y Practicas de 1aboratorio.......ccccueevceeicee e 40-80%
= SEMINAIIOS cvietirtit ettt ete st ettt e ettt e s st e e sttt e e e stttaeeeabbaeeesaataeeessbee senanseeessnsssaeessnseneeens 10-20%
- Practicas de aula 0 teOriCO/PractiCas .......cccoeevevereeeecreeeerireerseessse e sesesesesenesenennenens 0 — 40%
- Practicas de salida de CamPO......ccueiiciiee ittt eree et rre e e tre e e s rre e e e arae e 0-10%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG04, CG0O7 y CEOA4.

Otras actividades formativas: 60% ECTS

- Estudio y trabajo individual/auténomo del alumno ........ccceevveereeirieieeceeiiecrecreeereee. 30-70%
- Actividades de eValuUaCion..........eeeuieiciiiciee e e e 10-40%
- Actividades formativas de tULOIAs .....c.eecveecviere et s se e 0-15%

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG04 y CGO6.
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SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacidn se regira de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. De forma genérica
para la evaluacidn se propone un sistema de evaluacion continua en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso
se vea reflejada en la evaluacidn final, contribuyendo con una ponderacidn adecuada en la nota final.

Actividad (participacién en la nota final) Competencias evaluadas

- Examen final (50 - 80%) CB02, CB04, CB03, CG04 y CEO4.
- A.AA.D.D. (5-20%) CB02, CG04 y CGO6.

- Exposicion de seminarios bibliograficos (5 - 20%) CB03, CB04, CGO7 y CEO4.

- Entrega de trabajos escritos e informes (5 - 20%) CB04, CG04, CG06 y CEO4.

- Busqueda bibliografica (5 - 20%) CEO4.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Bases moleculares de los seres vivos.

- Estructuray funcidn de las células animal y vegetal.

- Estructura, organizacidn y desarrollo de los seres vivos: tejidos, drganos y sistemas en animales y vegetales.
- Biodiversidad animal y vegetal.

- Origen y evolucién de los seres vivos .

DENOMINACION Bioauimica CREDITOS, 6
DE LA MATERIA q CARACTER Basica
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 2

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CB02, CB03 y CB04
Generales: CG04.
Especificas: CEO5

RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

El alumno conocera:

- La estructura, funcién y los fundamentos de la biosintesis de las macromoléculas biolégicas (proteinas, acidos
nucleicos, lipidos y glicidos) y la relacion estructura-funcion.

- Las bases termodindmicas y cinéticas de la accién enzimatica y cémo esta condicionada por procesos cooperativos
e inhibitorios.

- Las bases bioquimicas del funcionamiento celular.

- Los principios basicos de la Bioenergéticay las principales rutas del metabolismo energético.

Ademas el alumno serd capaz de:

- Aplicar métodos basicos de analisis usados en Bioquimica.
- Explicar de manera comprensible fendmenos y procesos relacionados con la Bioquimica.

REQUISITOS PREVIOS

Los propios del acceso al titulo de Grado en Enologia.

ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Bioquimica (6 ECTS) Semestre 2
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ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluiran la realizacién de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

O F T =T [0 {=To ] 4 I T OO R U ROTSTR RPN .40-80 %
el T=1 00110 F=1 5 Lo Ly

= Practicas de informatiCa.......cocceiieiiiii et e sreesraesaa e ere s
- Practicas de laboratorio...
- Précticas en aula o tedrico/practicas
- Practicas de salida de campo......cccoccvviiiciiiiiniiie e 0-10 % Competencias
relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG04 y CEO5.

Otras actividades formativas: _60% ECTS

- Estudio y trabajo individual/autdnomo ...........ccecveriirierier e 30-70%
= Actividades de eValUaCiON.......ccuueeeeeiiieiieeee et e e e 5-30%
- Actividades formativas de tUTOITAS. ......cvvveieeieeieeiee ettt ee s esseer s seressnees 5-20%
- EStudio Y trabajo €N BrUPO .eouieeiieiieiieeiee ettt st 10-20%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

El sistema de evaluacidn se regira de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. De forma genérica
para la evaluacidn se propone un sistema de evaluacion continua en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso
se vea reflejada en la evaluacidn final, contribuyendo con una ponderacidn adecuada en la nota final.

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

- Examen final (50-80%): CB02, CB03, CB04, CG04y C5.
- Actividades académicamente dirigidas (10-20%): CB02, y CGO04.

- Exposicion de Seminarios Bibliograficos (10-20%): CBO03, CBO4 y CEO5.

- Entrega de trabajos escritos e informes (0-20%): CB04, CG04 y CEO5.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacién concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- El papel bioldgico de los elementos quimicos y su relaciéon con su abundancia y propiedades quimicas.
- Estructuray funcién de las macromoléculas bioldgicas: proteinas, acidos nucléicos, lipidos y glucidos.
- Enzimas: concepto, regulacion y mecanismos de accion enzimatica.

- Metabolismo y Bioenergética.

- Informacién genética. Biosintesis de proteinas y acidos nucléicos.
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DENOMINACION DE LA Fisica CREDITOS, 12 ECTS
MATERIA CARACTER Basica

DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres 1y 3

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS
Basicas: CBO1y CBO02.
Especificas: CEO3

RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

- Ser capaz de explicar de manera comprensible fendmenosy procesos relacionados con aspectos basicos de la Fisica
utilizando magnitudes y unidades adecuadas.

- Ser capaz de abordar el estudio de fendmenos relacionados con el movimiento de traslacién, rotacion y vibracién
de moléculas y su aplicacidn a la resolucion de casos practicos.

- Ser capaz de aplicar los fundamentos de la mecanica de fluidos y de la termodinamica a procesos industriales
relacionados con la enologia.

- Ser capaz de comprender los aspectos relacionados con las fuerzas intermoleculares electrostaticas, a partir de
modelos fisicos sencillos, y su repercusién en la enologia.

- Ser capaz de comprender y aplicar los fundamentos de técnicas de caracterizacion relacionadas con la
espectroscopia atémica y molecular.

REQUISITOS PREVIOS

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

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Fisica | (6 ECTS) Fisica Il (6 ECTS)
Semestre 1 Semestre 3

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluirdn la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor 40% ECTS

O T T o L= Yo o - TSR 40 -50 %
= Clases A& ProbIEMAS ......ocuiiieiieeie st ettt sr et e neen 20-35%
= Practicas de [aboratorio ... e s 5-15%
- Practicas de aula 0 t€OIICO/PraCtiCas.....ouuneireeeieseierecreetee ettt sessee et esssevebes et sranserenns 0-15%

Competencias relacionadas: CB01, CB02 y CE03.

Otras actividades formativas 60% ECTS

- Estudio y trabajo individual/autOnomo ........cccueeeirienieineieenieeee et e 50 -80 %
- Actividades de evaluacion (AAD)........ooiirierieeeee ettt 10-30%
- Actividades formativas de tULOITAS. ...c.cueuereuereiierierieieriererree e eeirreeeeeeeeeearraeeeeeeens 10-20%

Competencias relacionadas: CB01, CB02 y CE03.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicion de las competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacién. Se propone una
horquilla de porcentaje de evaluacion continua compatible con lo especificado en el apartado 5.3 de la memoria.

- Evaluacién continua: 20-40%
- Examen final: 60-80%
La evaluacidn continua comprenderd el seguimiento del trabajo personal del alumno mediante: exdmenes o pruebas
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a lo largo del curso, actividades académicamente dirigidas, asi como otras actividades propuestas con antelacién en
la guia docente.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicard el sistema de calificacidn vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

CONTENIDOS TEORICOS MINIMOS

- Magnitudes, unidades y analisis dimensional.
- Mecdnica de sélidos.

- Mecdnica de fluidos.

- Campo electromagnético.

- Fundamentos de éptica.

- Principios de termodinamica

CONTENIDOS PRACTICOS MINIMOS
Laboratorio de experimentacidn dedicado al aprendizaje de la metodologia y de las técnicas de medida empleadas en
Fisica.

DENOMINACION DE Matemiticas CREDITOS, 18 ECTS,
LA MATERIA CARACTER Basica
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres 1y 2

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CBO1, CB02 y CBO3.
Generales: CG10.
Especificas: CEO1.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Disponer de los fundamentos matematicos necesarios para poder entender y tratar de una manera rigurosa
aquellos aspectos de la Biologia, Enologia, Fisica y Quimica que no son meramente conceptuales y que necesitan de
estas herramientas operativas para la deduccidn de las relaciones entre las variables y las correspondientes
funciones.

- Conocer el concepto de error en la medida de las magnitudes fisicas y quimicas, las fuentes del mismo, y su
propagacion en la estimacion de ciertas cantidades fisico-quimicas a partir de ciertos resultados experimentales:
poder manejar cantidades afectadas por errores de forma que los resultados obtenidos para otras cantidades estén
afectados por los errores en la menor medida posible.

- Conocer los métodos numéricos para la resolucién de ecuaciones, estimar numéricamente la derivada de una
funcién de la que sélo se conoce una tabla de medidas y aproximar numéricamente una integral. Saber manejar los
algoritmos basicos que permiten aplicar los métodos computacionalmente.

- Conocer como algunos sistemas fisicos y quimicos pueden describirse en términos de ecuaciones diferenciales,
determinar soluciones de dichas ecuaciones en casos elementales y saber manejar los métodos de aproximacion
numeérica. Entender qué dicen los resultados matematicos acerca del sistema objeto de estudio.

- Poder realizar estimaciones sobre el valor de una magnitud y conocer la fiabilidad del método desarrollado después
de un proceso de medida experimental directa o indirecta de la misma.

- Poder estimar el valor de parametros y sus margenes de error, mediante la medida experimental de otras
magnitudes relacionadas con ellas a través de funciones lineales o no lineales. Ser capaz de elegir el mejor método
de ajuste de acuerdo a las variables y a las funciones implicadas en el proceso.

- Poder aprovechar las capacidades y facilidades que ofrece el uso de los ordenadores personales y los programas
informaticos para realizar el tratamiento estadistico necesario en cualquier proceso de medida en el laboratorio, la
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simulacion de los procesos y la validacion de los mismos.

REQUISITOS PREVIOS

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

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA: DENOMINACION (CREDITOS ECTS) UBICACION TEMPORAL

Matematicas | (6 ECTS) Matemdticas Il (6 ECTS) Estadistica (6 ECTS)
Semestre 1 Semestre 2 Semestre 1

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluiran la realizacién de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor 40% ECTS

O - T =T o [ =To ] o - TSR 15-40%
= Clases A& ProblIEMAS ......cciiiieiiieie e et ettt et aeen 10-70%
= SEMINATIOS uiiiiieieiiiieee ittt e st eeirte e e sttt e e s sttt e e e ssbteeessabbeeeesaabeaeessasbaeessassseesssnssneeenns 0-10%
- Practicas de infOrmMatiCa .....cccecceeecie e e 10-60%
- Précticas de aula 0 teOriCO/PractiCas .....ccovererereeieiere sttt s seeeneeneas 5-10%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG10y CEO1.

Otras actividades formativas 60% ECTS
- Estudio y trabajo individual/autonomo ...........cccveeeieierenine s 30-70%
= Actividades de eValUaCiON.......cccuueiiiiiieeiiiecieeee et e e e 30-70%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG10y CEO1.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisiciéon de competencias se valorard a través de un examen final con cuestiones sobre los contenidos tedricos y
précticos y/o a través de evaluacidn continua, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria. Considerando
las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las actividades de evaluacion es el siguiente:

- Evaluacion continua: 20 -40%
- Examen final: 60 - 80%

La evaluacion continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos
de los siguientes procedimientos: exdamenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicamente dirigidas,
tutorias grupales, exposicidn de trabajos y todos aquellos otros que sean propuestos por los equipos docentes y que
se indiguen con antelacién en la guia docente de las asignaturas.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Espacios vectoriales. Aplicaciones lineales. Matrices. Diagonalizacion. Ecuaciones de cdnicas y cuddricas.

- Funciones de una variable: continuidad, derivabilidad y funcién derivada. Aplicaciones: Representacion de graficas,
calculo de extremos, series de Taylor.

- Integrales: Técnicas basicas de calculo de primitivas. Calculo de areas, longitudes y volumenes.

- Célculo diferencial en funciones de varias variables: campos escalares y campos vectoriales.

- Integrales multiples: integrales dobles y triples, integracion en coordenadas polares, cilindricas y esféricas.

- Métodos numéricos en ecuaciones en una variable. Sistemas de ecuaciones lineales.

- Interpolacion y aproximacion de funciones. Derivacion e integracion numérica. Introduccion a la optimizacion.

- Ecuaciones diferenciales y sistemas: métodos elementales de integracion y métodos numéricos.
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- Introduccién al analisis de datos. Organizacidn, representacion gréfica y sintesis de la informacién.

- Conceptos basicos del calculo de probabilidades e inferencia estadistica. Contrastes de hipotesis.

- Tratamiento de datos experimentales mediante computacion. Analisis de la varianza Modelos de regresion.
Validacién de los modelos.

- Aplicacidn de las técnicas estadisticas, mediante el uso de computadores, al analisis de datos reales o simulados.

DENOMINACION DE Quimica CREDITOS, 18 ECTS,
LA MATERIA CARACTER Basica
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres 1y 2

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CBO1, CB02 y CBO3.
Generales: CG04, CGO05, CG06 y CGO7.
Transversal: CT1.

Especificas: CE02.

RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

- Saber usar el lenguaje quimico relativo a la designacién y formulaciéon de los elementos y compuestos quimicos
inorgdnicos y orgdnicos, de acuerdo con las reglas estandares de la IUPAC y las tradiciones mas comunes.

- Conocer los aspectos mas basicos de la Quimica que se relacionan con las leyes ponderales.

- Adquirir nuevos conceptos basicos y reforzar los adquiridos en bachillerato relativos a la composicion de la materia,

- Tener conocimientos basicos de Termodindmicay Cinética quimica.

- Aprender el significado del equilibrio quimico.

- Adquirir conocimientos basicos relativos a la estructura y reactividad de los compuestos quimicos inorganicos y
organicos mas comunes.

- Resolver cualquier problema bdasico relativo a la determinacion de las formulas empiricas y moleculares de los
compuestos. Saber expresar la composicion de las sustancias quimicas y de sus mezclas en las unidades estandares
establecidas.

- Capacidad para predecir de una manera cualitativa qué propiedades fisico-quimicas permiten adquirir
conocimientos mas especificos dentro de cada una de las areas.

- Disponer de unos conocimientos basicos, que permitan la adquisicién de conocimientos mas especificos dentro de
las materias de contenido quimico del Grado en Enologia.

- Explicar de manera comprensible fendmenos y procesos relacionados con aspectos basicos de la Quimica.

- Usar de forma segura el instrumental y el aparataje mas sencillo de uso habitual en un laboratorio quimico.

- Conocer cuales son las normas de seguridad basicas y la gestion de los residuos generados en un laboratorio
quimico.

- Usar las técnicas bdasicas habituales en cualquier laboratorio quimico sea éste de sintesis, de analisis o de medicion
de las propiedades fisico-quimicas de los compuestos quimicos y bioquimicos.

- Disponer de conocimientos y habilidades experimentales suficientes para utilizar correcta y seguramente los
productosy el material mas habitual en un laboratorio quimico.

- Habilidad para utilizar, bajo condiciones de seguridad, técnicas experimentales en un laboratorio quimico.

- Adquirir habilidades experimentales basicas que le permitan alcanzar otras mas complejas posteriormente

REQUISITOS PREVIOS

Los propios de acceso al Titulo de Grado en Enologia

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Quimica | Quimica ll Operaciones basicas de laboratorio
(6 ECTS) Semestre 1 (6 ECTS) Semestre 2 (6 ECTS) Semestre 2
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ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluirdn la realizacién de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

= ClaSES @ tEOMA..ccurieireeeieieetee et et et ebe e et e e sbeesebbeeeabeeebesesaeesabaesbeeesnseeereeees 25-50%
- Clases de problemas y/o seminarios .. ..10-35%
= Practicas de 1aboratorio ....c...icocuveiiiiiiiie ettt et 40 %
- Précticas de aula 0 teOriCO/PractiCas .....couieeeevierieriieieeeerete sttt sre et ens 0-25%
Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG04, CG05, CGO7 y CE02.

Otras actividades formativas : 60 % ECTS

- Estudio y trabajo individual/auténomo del alumno ....50-80%
- Actividades formativas de tULOraS.......cceeecciireeee et eeannaees 10-30%

- Actividades de evaluacion (AAD)........oveireireeienieireeireiinees sreeveereeseeesiessessesseenneas 10-20%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG04, CGO5, CG06, CGO7 y CE02.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisiciéon de competencias se valorard a través de un examen final con cuestiones sobre los contenidos tedricos y
précticos y/o a través de evaluacién continua, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

La evaluacidn continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos
de los siguientes procedimientos: controles escritos o prdacticos, memorias de laboratorio, actividades dirigidas,
participacion en el aula, tutorias y todos aquellos que sean propuestos por los equipos docentes y que se indiquen
con antelacién en la guia docente de las asignaturas.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

CONTENIDOS TEOQRICOS MINIMOS

- Estructura atémica.

- Tabla periddica de los elementos. Propiedades periddicas.
- Nomenclatura quimica: inorganica y organica.
- Estequiometria.

- El enlace quimico: teorias y tipos de enlace.

- Estados de agregacion de la materia.

- Disoluciones.

- Fundamentos de la reactividad quimica.

- Termodinamica quimica.

- Cinética quimica.

- Equilibrio quimico.

- Equilibrios idnicos en disolucion.

- Quimica de los grupos funcionales orgdnicos.

CONTENIDOS PRACTICOS MINIMOS

- Manejo del material de laboratorio. Seguridad.

- Introduccion a las técnicas basicas en el laboratorio quimico.
- Organizacidn y gestion de calidad del laboratorio quimico.
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Modulo Fundamental

CREDITOS, 18 ECTS,
CARACTER Obligatoria

DENOMINACION

DE LA MATERIA Aspectos legales, sociales y econémicos

DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres 6,7y 8

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Bdsicas: CB02, CB03, CB04 y CBO5.

Generales: CG03, CG04, CG05, CG06, CGO7, CGO8 y CG10.
Especificas: CEO7, CE17, CE18, CE20, CE21y CE23.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Ser capaz de:

- Estimar la importancia sociocultural del vino.

- ldentificar los gustos y las tendencias de los consumidores.

- Distinguir y aplicar los usos del vino en la gastronomia.

- Conocer la relacidn del consumo de vino sobre la salud la humana.

- Entender las funciones, responsabilidades y perspectivas de la profesion de endlogo.

- Conocer las diferentes regiones vitivinicolas espafiolas y mundiales, y los vinos producidos en ellas, siendo capaz de
distinguir a grandes rasgos los vinos de diferentes regiones.

- Comunicar los conocimientos adquiridos de forma comprensible y coherente.

- Conocer el proceso de toma de decisiones dentro de la empresa. Asi como manejar la terminologia y conceptos
fundamentales de la economia y gestidon de la empresa vitivinicola, y, estar capacitado para poder resolver en la
practica, con las técnicas y métodos proporcionados, cuestiones sobre gestién empresarial.

- Poseer conocimientos sobre la influencia sobre el medioambiente de las actividades de las empresas vitivinicolas
asi como estar capacitado para evaluar, controlar y prevenir la contaminacion generada en el sector vitivinicola.

- Conocer y usar la legislaciéon basica en materia de Medio Ambiente y la estructura y el contenido de los sistemas
normalizados de gestiéon ambiental.

- Poseer y comprender los conocimientos elementales del contenido del derecho administrativo del sector.

- Conocery aplicar el marco legal que regula el sector vitivinicola.

- Poseer la habilidad para acceder a las fuentes legales y para gestionar informacién y datos que permitan tomar
decisiones.

REQUISITOS PREVIOS

Para poder matricularse de la asignatura Cultura Vitivinicola se recomienda haber aprobado la asignatura Analisis
Sensorial

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Economiay Gestidén de la

Gestion Medioambiental

Normativa y legislacién

Cultura Vitivinicola

Empresa Vitivinicola en la Industria Vitivinicola vitivinicola
6 ECTS 3 ECTS 3 ECTS 6 ECTS
Semestre 56 Semestre 7 Semestre 76 Semestre 8

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluiran la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

O E TS0 LI Yo T - TSP 40 - 60 %
- Practicas de aula 0 tedrico/Practicas. .....coceceeeueeirieiiecee ettt 15-35%
= Practicas en el 1aboratorio .....cc.cecceerienierieiesee s 2-8%

- Seminarios y practicas taller(cata)

............................... 15-25%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CB05, CG04, CG05, CG06, CGO7, CG08, CG10, CE07, CE17, CE18, CE20,
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CE21y CE23.

Otras actividades formativas 60 % ECTS

- Estudio y trabajo individual/auténomo del alumno 60 -75%

- Actividades de evaluacion.........cceeuieieeiieiie et s 25-40%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG03, CG04, CGO5, CGO6, CGO7, CG10, CEO7, CE17, CE18, CE20, CE21y CE23.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorard a través de un examen final con cuestiones sobre los contenidos tedricos y
précticos y/o a través de evaluacidn continua, tal y como se recoge en el apartado 5.3 de esta memoria. Considerando
las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las actividades de evaluacion es el siguiente:

- Evaluacion continua: 20-40%
- Examen final: 60 - 80 %

La evaluacidn continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos
de los siguientes procedimientos: exdmenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicas dirigidas, tutorias
grupales; exposicion de trabajos y todos aquellos que sean propuestos por los equipos docentes y que se indiquen
con antelacion en la guia docente de las asignaturas.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacidn concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- El vino en nuestro entorno sociocultural. Evolucidn de su uso a lo largo del tiempo.

- Produccion y consumo de vino en Espafia y el mundo. Perfiles de consumidores.

- Vino y gastronomia. El vino en la restauracion. Maridaje del vino.

- Vino y salud: aspectos beneficiosos y perjudiciales del vino.

- La profesion de Endlogo.

- Descripcion de las principales zonas productoras de vinos de Espafia y Europa y cata descriptiva y cuantitativa de
algunos de sus vinos mas representativos.

- Descripcion de las principales zonas productoras del Nuevo Mundo vitivinicola y cata descriptiva y cuantitativa de
algunos de sus vinos mas representativos.

- Introduccién a la economia de la empresa (economia, mercado y formas de empresas).

- El Subsistema financiero (funcién financiera, fiscalidad, contabilidad, fuentes de financiacion y evaluacion de
inversiones).

- El Subsistema de la Produccion (produccidn y gestion de calidad).

- El Subsistema de aprovisionamiento.

- El Subsistema Comercial (comercializacion).

- Introduccién a la contaminacion industrial: sector vitivinicola Legislacion bdsica, concepto de prevencién de la
contaminacién Criterios de ecoeficiencia. Impacto ambiental del sector.

- Tecnologias aplicables a la depuracién de vertidos de industrias vitivinicolas.

- Tratamiento de residuos sélidos de industrias vitivinicolas.

- Valorizacién de subproductos vitivinicolas.

- Gestion medioambiental: sistemas ISO 14001 y EMAS.

- Introduccién al Derecho Administrativo.

- Derecho Administrativo de ordenacion del sector vitivinicola.

- Proteccién de la calidad y origen de los vinos.

- Marco juridico del enélogo.

- Seguridad y salud laboral.
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DENOMINACION DE Bioquimica y microbiologia enoldgicas CREDITOS, 12 ECTS
LA MATERIA 9 v J J CARACTER Obligatoria

DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 5

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CB02, CB0O3 y CB0O4.
Generales: CG04.

Especificas: CEO5, CE13, CE14 y CE20.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

El alumno conocera:

- La estructura y composicién de la uva y el proceso de maduracién de la uva

- Las principales rutas del metabolismo vegetal

- La bioquimica de las fermentaciones alcohdlica, malolactica y otras transformaciones asociadas a la produccion del
vino.

- La bioquimica de las elaboraciones especiales y de las alteraciones del vino

- El uso de preparados enzimaticos en la produccién de vinos

- Los grupos mas importantes de microorganismos en Enologia: las levaduras y bacteria enoldgicas

- La microbiologia de las vinificaciones especiales y de las alteraciones del vino de origen microbiano

- El control microbiolégico del embotellado y almacenamiento

Ademas el alumno serd capaz de:

- Buscar informacidn en la fuentes originales y leer documentos cientificos con sentido critico

- Redactar documentos con rigor cientifico, con sentido critico y aplicando los conocimientos adquiridos en la
materia.

- Aplicar los conceptos basicos de Bioquimica y Microbiologia Enoldgicas a casos practicos de la enologia.

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda haber cursado la asignatura Bioquimica

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Bioquimica Enoldgica Microbiologia Enoldgica
(6 ECTS) Semestre 5 (6 ECTS) Semestre 5

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluirdn la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

O LY T [ L =To ] o - TSR PTSO: 40 -80 %
e Y=T 01T =T Lo E PSPPI 10-20%
= Practicas de infOrmatiCa......ocvecveeie it 5-20%
- Practicas de aula 0 teOriCO/PractiCas .....coeevveeeeeenreeiireeireeeee e eeree et e e 0-20%
- Practicas de salida de CamPO......ccooueiieieiniei ettt 0-10%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG04, CEO5, CE13, CE14 y CE20.

Otras actividades formativas 60% ECTS

- Estudio y trabajo individual/auténomo del alumno ..........ccccoeceevecieneneneeeenee. 30-70%
- Actividades de eValUaCion.........cccevveriiniieiicec et e

- Trabajo con el ordenador ........ccuviiiiiii e

- Actividades formativas de tutorias
- EStUdio Y trabajo €N SrUPO ..cccveeeiiieiiciree e e tre e eeree e eetreeetree e earee e seenraeeens
- Competencias relacionadas: CB02, CB04, CEQ5 y CE20.
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SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacion se regira de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. Considerando
las caracteristicas de esta materia, se indica por cada una de las actividades de evaluacidn propuestas la participacion
de la misma en la nota final y las competencias a evaluar con la actividad:

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

- Examen final (50 - 80%) CB02, CB03, CB04, CG04, CEO5, CE13y CE20.
- A.A.D.D. (10 - 20%) CBO2 y CGOA4.

- Exposicion de Seminarios Bibliograficos (10 - 20%) CBO03, CB04, CEQ5, CE13y CE20.

- Entrega de trabajos escritos e informes (0 - 20%) CB04, CG04, CEO05, CE13, CE14 y CE20.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Estructura y composicion Bioquimica de la uva

- Principales rutas del metabolismo de glicidos y energético de los vegetales

- Bioquimica y Fisiologia de la maduracién de la uva

- Metabolismo energético de microorganismos relacionados con la enologia

- Bioquimica de las transformaciones asociadas a la produccién de vino

- El uso de preparados enzimaticos en la produccién de vinos.

- Vino y Salud.

- Metodologia mas importante en Microbiologia Enolégica.

- Levaduras vinicas y fermentaciones

- Bacterias lacticas y fermentaciones: fermentacién malolactica

- Bacterias acéticas. Ecologia y dindmica de poblaciones.

- Aspectos microbioldgicos de las vinificaciones especiales y crianza bioldgica. Podredumbre noble.
- Microbiologia de las alteraciones del vino causadas por levaduras, bacterias y hongos filamentosos.
- Control microbioldgico del embotellado y almacenamiento.

DENOMINACION DE Composicion y caracterizacion de vinos y derivados CREDITOS, 12 ECTS
LA MATERIA P v v CARACTER Obligatoria
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres5y 6

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CB03, CB04 y CBO5.

Generales: CG05 y CGO6.

Especificas: CE02, CE11, CE13, CE14, CE16, CE19y CE21.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Ser capaz de aplicar técnicas y tratamientos quimicos aplicados al ambito enoldgico.

- Relacionar los conceptos quimicos tedricos con los problemas reales que se les presenten durante el desarrollo de
su trabajo con vistas a poder buscar soluciones a los mismos.

- Reconocer los compuestos quimicos mayoritarios en el vino, asi como de los minoritarios con influencia en las
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propiedades organolépticas, o relacionados con procesos de inestabilidad en uvas, mostos, vinos, vinagres y
destilados.

- Comprender los procesos de equilibrio quimico que se establecen en el vino y la importancia de los mismos en
relacion con la estabilidad, especialmente con los procesos de precipitacion.

- Ser capaz de decidir sobre la técnica enoldgica a aplicar a la hora de resolver problemas enoldgicos.

- Ser capaz de determinar los efectos de la aplicacion de diversas técnicas y/o aditivos de uso comun en la
elaboracién del vino sobre la composicion quimica y la estabilidad del mismo.

- Ser capaz de predecir la evolucion de los vinos y otros productos enoldgicos durante su conservacion en funcion de
las condiciones de dicha conservacién y tener el suficiente criterio para decidir qué condiciones de conservacién
son las mas adecuadas en funcién del producto que se quiera producir.

- Asociar la calidad del vino y su composicidon quimica

- Asociar las reacciones quimicas que ocurren durante el envejecimiento y conservacion de vinos con la evolucion de
los mismos.

- Reconocer los origenes de defectos del vino y su posible correccidn.

- Ser capaz de establecer el método analitico (oficial o no) mas adecuado para un determinado problema de control
enoldgico.

- Ser capaz de disefiar un plan de muestreo para un problema analitico en campo y bodega.

- Ser capaz de un método normalizado de analisis para un parametro de rutina

- Ser capaz de expresar adecuadamente un resultado analitico.

- Ser capaz de determinar la calidad de un resultado analitico.

- Ser capaz de usar e interpretar los resultados analiticos para tomar decisiones

REQUISITOS PREVIOS

Para desarrollar la asignatura Anadlisis y Control Quimico Enolégico se recomienda haber superado la asignatura
Composicidn quimica de vinos y derivados.

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Composicién quimica de vinos y derivados Analisis y control quimico enoldgico
(6 ECTS) Semestre 5 (6 ECTS) Semestre 6

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Clases tedricas: Durante estas clases el alumno recibira los contenidos que relacionan la composicion de la uva, mosto,
vino, vinagre y brandys con los procesos de elaboracién y envejecimiento de los mismos, asi como con los efectos de
los aditivos y tratamientos aplicados en su elaboracion. También recibiran formacién especifica sobre la composicién
de los subproductos de la vinificacidn. Asimismo recibird los contenidos relativos a los métodos de determinacion
analitica de la composicién quimica del vino y de los productos relacionados, incluyendo las etapas de muestreo, analisis
e interpretacion de los resultados. También recibiran formacion especifica sobre los sistemas de control de calidad de
los resultados en los laboratorios analiticos.

Seminarios: Los alumnos recibirdn sesiones de actualizacidon sobre temas especificos de interés en composicién y
analisis del vino y derivados. En estos seminarios el alumno tendra la oportunidad de presentar trabajos elaborados
utilizando para ello literatura cientifica primaria, principalmente.

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS
- Clases tedricas

I Y=10 0110 =1 Lo LU UUUUTTRRRS
= Practicas de INFOrMATICA ..ocveie ittt et e et e et a e e e e ebeeeeeenes 5-20%

Competencias relacionadas: CB03, CB04, CB05, CG05, CG06, CE02, CE13, CE14, CE16, CE19y CE21.

Otras actividades formativas: 60 %

- Estudio y trabajo individual/autdnomo: .........ccceeveerieirieiricireccecre e 50 %
- Estudio y trabajo €N BrUpPo: ...ueeeceeeiiieecciee et e 35%
- Actividades de evaluacion: ........ccceceeviieiienii e s 15 %

Competencias relacionadas: CB0O4 y CBO5
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SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacidn se regira de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. De forma genérica
para la evaluacion se propone un sistema de evaluacién continua en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso
se vea reflejada en la evaluacidn final, contribuyendo con una ponderacidn adecuada en la nota final. Entre otros se
utilizaran los siguientes instrumento de evaluacién:

Actividad (participacion en la nota final)

- Examen final (60-80%)

- Trabajos escritos realizados por el estudiante (20-30%)

- Realizacién de A.A.D.D. (20-40%)

Competencias relacionadas: CB03, CB04, CB05, CG0O5, CG06, CE02, CE13, CE14, CE16, CE19y CE21.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Descripcidn, origen e implicacién enoldgica de los componentes de la uva, del vino, vinagre y destilados.

- Evolucién y transformaciones de los componentes implicados en las propiedades organolépticas en los productos
enologicos.

- Fendmenos de oxido-reduccién. Coloides y precipitaciones. Quimica del color y del envejecimiento del vino.

- Modificacidn y correcciones de los componentes de mostos y vinos.

- Técnicas y métodos de analisis para la caracterizacidn de uvas, mostos, vinos y derivados asi como para el control
de la elaboracidn. Técnicas y métodos de analisis para la caracterizacién de suelos.

- Toma de muestra en uvas, mostos, vinos, suelos, agua y plantas.

- Analisis de compuestos no volatiles y volatiles implicados en la calidad de las uvas y vinos.

- Expresion e interpretacion de los resultados.

- El laboratorio enoldgico. Introduccidon a las técnicas quimiométricas. Técnicas espectroscopicas de aplicacion en
analisis enoldgico. Introduccién a la calibracidn multivariante.

- Gestion de la calidad en laboratorios. Procedimientos de control de calidad: Laboratorios de control. Muestras
control. Gréficos control. Ejercicios de intercomparacion.

- Acreditacion de laboratorios: Criterios de acreditacion. BPLs. Organismos acreditadores. Adaptacion a normas.

- Sistemas de APPCC en la industria vitivinicola: principios generales. Metodologia de aplicacion. Diagrama de flujo.
Cuadro de gestion. Guia para la aplicacion. Aplicacidn a vinos y derivados

DENOMINACION DE Practicas integradas enologicas CREDITOS, 6 ECTS
LA MATERIA g & CARACTER Obligatoria
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 6

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS Basicas: CB02 y CBO4.
Generales: GO5 y CGO06.

Transversal: CT1.
Especificas: CE02, CE10, CE11, CE13, CE14y CE21.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE
El alumno ha de ser capaz de:

- Dirigir y controlar la transformacion de la uva en vino en funcidn del tipo de producto a elaborar.
- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion de la uva y del vino y su evolucion para decidir las
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practicas y los tratamientos aplicables.
- Dirigir, gestionar y realizar el control analitico y sensorial rutinario en bodega, interpretar los resultados y
establecer las prescripciones adecuadas para cada circunstancia.

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda haber cursado o estar cursando las asignaturas: Bioquimica enoldgica, Microbiologia enoldgica,
Composicidn quimica del vino y derivados, Tecnologia e ingenieria enoldgica y Analisis y control quimico enoldgico

ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Practicas Integradas Enoldgicas (6 ECTS) Semestre 6

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas se encuadran en clases practicas de laboratorio (6 ECTS) en las que se pondran en practica
los conceptos adquiridos en las asignaturas Bioquimica enoldgica, Microbiologia enoldgica, Composicién quimica del
vino y derivados, Tecnologia e ingenieria enoldgica y Analisis y control quimico enoldgico

Actividades formativas con presencia del profesor:  40% ECTS

= Practicas de |aboratorio ... iiiiee et e et e e e etrr e e e e e enanes 100%
Competencias relacionadas: CB04, CG05, CG06, CE02, CE10, CE11, CE13, CE14 y CE21.

Otras actividades formativas: 60% ECTS

- Estudio y trabajo individual/autonomo: ............cceevieiiiieiiciieeee e 25-50%
= EStudio y trabajo €N BrUpPO: ..cciieeiceneie ettt s s ssessssnssssnenenenes 20 = 50 %
- Actividades de evaluacion (AAD): ......ecoveieiveiiieeeereeeree et ereeceireeeteeeereeesaveeebeeeans 10-25%

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG06, CE10y CE14.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

Actividad (participacion en la nota final)

- Examen final (10-40%)

- Practicas de laboratorio (40-70%)

- Trabajos escritos realizados por el estudiante (10-30%)

- Exposiciones de ejercicios, temas y trabajos (10-20%)

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG05, CG06, CE02, CE10, CE11, CE13, CE14 y CE21.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

Las practicas de laboratorio a desarrollar estaran relacionadas con los siguientes contenidos:

- Desarrollo de fermentaciones a escala de laboratorio tanto para vinos tintos como para vinos blancos.

- Control del desarrollo de las fermentaciones y ejecucion de acciones correctoras

- Siembra y recuento en placa de microorganismos. Seguimiento de la dinamica de poblaciones a lo largo del proceso
de vinificacién

- Aplicacién de correcciones y determinacion de sus efectos en la composicion del vino.

- Aplicaciéon de métodos oficiales y métodos rapidos de analisis en la caracterizacidn de productos enoldgicos.

- Aplicacién de procesos de estabilizacidn, clarificacion y finalizacién de vinos

- Comparacion de las caracteristicas de vinos, vinagres y/o destilados con diverso grado de vejez

- Analisis fisicoquimico y sensorial de productos finales
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DENOMINACION DE LA Teenoloata enoléeica CREDITOS, 18 ECTS,
MATERIA & & CARACTER Obligatoria

DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres 6,7y 8

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CBO1, CB02, CB0O3 y CBO4.

Generales: CG05.

Transversal: CT1.

Especificas: CE08, CE10, CE12, CE13, CE14, CE15, CE16, CE20, CE23, CE24 y CE25.

RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

- Ser capaz de valorar la calidad de la vendimia, su evolucién en funcién de sus caracteristicas sensoriales.

- ldentificar el grado de madurez de uvas blancas y tintas mediante la cata de pulpa, hollejo y pepitas

- Ser capaz de desarrollar una vinificacion, segun el objetivo enolégico planteado.

- Reconocer la tecnologia aplicada en la elaboracién de vinos en general.

- Reconocer el funcionamiento de los equipos y accesorios implicados en las operaciones y procesos enoldgicos

- Reconocer los fendmenos implicados en las operaciones y procesos enoldgicos

- Ser capaz de planificar, dirigir y desarrollar operaciones, procesos y tratamientos enoldgicos.

- Reconocer las nuevas tendencias de elaboracién de vinos blancos y tintos

- Reconocer dirigir, planificar y desarrollar las operaciones de embotellado, limpieza y desinfeccion en bodega

- Poseer los conocimientos basicos de balances de materia y energia, sintesis de procesos involucrados en bodega.

- Reconocer los principios basicos de las diferentes elaboraciones especiales.

- Reconocer desde el punto de vista sensorial los productos obtenidos de elaboraciones especiales

- ldentificar y clasificar adecuadamente los atributos y los defectos sensoriales del vino

- Asociar estas percepciones sensoriales con la calidad del vino para controlar el proceso de elaboracion y el
producto final.

- Disponer de la capacidad de comunicar percepciones de forma comprensible y con la terminologia adecuada

REQUISITOS PREVIOS

No hay
ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA
Tecnologia e ingenieria enoldgica Analisis sensorial Elaboraciones especiales
(6 ECTS) Semestre 6 (6 ECTS) Semestre 7 (6 ECTS) Semestre 8

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluiran la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor 40 % ECTS

01 - Y =T o Lo Yo L o - O SRTPPRPRRROE .40 -60 %
= SEMINATIOS eeiiiieiiiieeee ettt e e e e e s e s st e e e s e e e e s b re e e e sanreeessnrreeesenrnnessennneens 1-5%
- Practicas de taller (cata) ...........

- Practicas de salida de campo-
Competencias CB01, CB02, CB03, CB04, CGO5, CT1, CE08, CE10, CE12, CE13, CE14, CE15, CE16, CE20, CE23, CE24y
CE25.

Otras actividades formativas 60 % ECTS

- Estudio y trabajo individual/autonomo del alumno .........c.cccovevinienieiines e 20-40%
= Estudio y trabajo €N SrUPO ...cc.eeiuiiiiiiiiiieeee e e 5-20%
= Actividades de eValUaCiON. .......ccceeiieiieiiiie ettt s ene s sreenees 20-40%

Competencias relacionadas: CBO1, CB02, CB03, CB04, CGO05, CT1y CE23.
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SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacion propuesto, de forma genérica, tiene un caracter sumativo en la que cada actividad
desarrollada a lo largo del curso se vea reflejada en la evaluacidn, contribuyendo con una ponderacion adecuada en la
nota final.

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

- Pruebas tedricas y/o practicas (60 - 80 %) CB01, CB02, CB03, CB0O4, CGO5, CT1; CEO8, CE10, CE12,
CE13, CE14, CE15, CE16, CE20, CE23, CE24 y CE25.

- Memorias de précticas y A.A.D.D. (20 - 40%) CBO01, CE10, CE13, CE15, CE23, CE24 y CE25.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Vinificacidn en blanco y en tinto.

- Crianza en barrica de vinos.

- Estabilizacidon y embotellado de vinos.

- Limpieza y desinfeccidn.

- Balances de materia y energia. Sintesis de procesos. Introduccién al calculo ingenieril.

- Conceptos basicos y tipos de cata.

- Nociones basicas de los sentidos utilizados en la cata: vista, olfato, gusto y tacto. Colores, olores, sabores y
sensaciones tactiles del vino.

- Los materiales de la cata: catavinos, sala de cata, fichas de cata. Vocabulario de cata y descripcidn de vinos. Normas
de conservacion, consumo y maridaje de vinos.

- Normas practicas de realizacion de la cata de uva y vino.

- Adiestramiento de la vista, el olfato, el Gusto y el Tacto en los vinos. Determinacién de umbrales de sensibilidad a
aromasy sabores. Ordenacion segun la intensidad de aromas y sabores.

- Cata descriptiva de vinos monovarietales y de coupage jovenes y con crianza. Cata de vinos defectuosos. Catas
ciegas de vinos: identificacion de variedad, crianza y procedencia.

- Catas de uvas.

- Elaboracidn de vinos blancos y tintos en climas célidos.

- Elaboracidn de vinos por maceracion carbodnica.

- Elaboracién de espumosos.

- Elaboracidn de vinos de licor y dulces naturales.

- Elaboracién de vinos licorosos de pudricién noble.

- Elaboracidn de alcoholes, aguardientes y brandies.

- Elaboracién de mostos concentrados.

- Elaboracién de vinagres.

DENOMINACION DE Viticultura CREDITOS, 24 ECTS,
LA MATERIA CARACTER Obligatoria
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres 5,6y 7

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CB0O1, CB02, CB03 y CBOA4.

Generales: CG04 y CGO07.

Transversal: CT1.

Especificas: CEOS, CEO6, CEO7, CEO8, CE09, CE11, CE12 y CE22.
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RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

El alumno tras estudiar la asignatura debera:

- Conocer la fisiologia y organografia de la planta de vid.

- Demostrar conocimiento sobre los procesos fisiologicos basicos para la planta y su influencia en la productividad.

- Conocer las aptitudes de las principales variedades y portainjertos utilizados en el vifiedo.

- Conocer los aspectos fundamentales de los factores naturales de la produccidn: climay suelo.

- Identificar en el perfil del suelo sus horizontes e integrarlos en la clasificacion de suelos

- Conocer los componentes de los suelos y ser capaz de relacionarlos con su formacion y con sus propiedades.

- Entender la relacidn de las propiedades de los suelos con su uso agricola.

- Conocer la fertilidad de los suelos y su influencia en la nutricién de la vifia.

- Conocer las técnicas viticolas de manejo del vifiedo en la plantacién y las operaciones de mantenimiento del
cultivo.

- Conocer los factores causantes de estrés en el vifiedo, las respuestas fisioldgicas de la planta y, manejar técnicas
viticolas para paliar sus efectos.

- Conocer los sistemas adecuados de proteccidn fitosanitaria del vifiedo con el fin de conseguir la maxima calidad de la
uva.

- Demostrar conocimiento, comprension y capacidad practica de las técnicas de manejo del vifiedo en la plantacion,
las operaciones de mantenimiento del cultivo, la recoleccidn y los sistemas de proteccidn sanitaria de la vid, con el
fin de conseguir uva de calidad con el minimo impacto medioambiental.

- Disponer de los criterios necesarios para analizar situaciones problematicas en el vifiedo y aplicar soluciones
eficaces.

- Participar en investigaciones o ensayos orientados a favorecer el progreso de la viticultura.

- Conocer el control genético de los principales caracteres de interés viticola

- Entender la importancia de las mutaciones, su relacion con la variabilidad y mejora genética

- Conocer los métodos de mejora genética y su aplicacion en vid

- Comprender la aplicacion de los marcadores moleculares en taxonomia y clasificacién de variedades

- Entender y aplicar la metodologia para obtener plantas de vid mediante cultivo in vitro y visualizar cromosomas

- Comunicar los conocimientos adquiridos de un modo comprensible y coherente.

REQUISITOS PREVIOS

No hay requisitos previos pero se recomienda que los alumnos que van a cursar la materia tengan nociones basicas
de biologia, bioquimica, microbiologia, genética y geologia

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Viticultura Practicas Integradas Edafologia Técnicas viticolas y Genética y mejora
(6 ECTS) de Viticultura (3 ECTS) proteccion de la vid
(6 ECTS) (6 ECTS) (3 ECTS)
Semestre 5 Semestres5y 6 Semestre 5 Semestre 7 Semestre 7

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluirdn la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

01 P T T o Lo Yo - S 50-75%

O - 1Y =T =L £ o= SRRt 25-40%

= SEIMINATIOS wvviuteuiiieie e e et e e et s e e e s e s entesessestesbessessessessessessestesaes nesaenessennees 5-25%

- Practicas de salidas d& CAmMPO ....cvveiceviiiierie ettt s s es s s 5-20%

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG07, CT1, CEO5, CEO6, CE07, CEO8, CEQ9, CE11, CE12 y CE22.
Otras actividades formativas: 60 % ECTS

- Estudio y trabajo individual/autdnomo..........cccceevevievieeienieee e 70-90%

- Estudio y trabajo €N Grupo: .....eeieiiii i 5-20%

- Actividades de evaluacion (AAD)........ccccueuereererieenieeneeetesieeseesee et st see et saeesaeas 5-10%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG04 y CT1.
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SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION
El sistema de evaluacidn propuesto, de forma genérica, tiene un caracter sumativo en la que cada actividad trabajada
a lo largo del curso se vea reflejada en la evaluacion, contribuyendo con una ponderacién adecuada en la nota final.

Actividad (participacion en la nota final) Competencias evaluadas

- Prueba tedrico practica (60 - 70%): CB01, CB02, CB0O3, CG0O7, CEO5, CEO6, CEO7, CEOS,
CE09, CE11, CE12 y CE22.

- Practicas y A.A.D.D. (30 - 40%) CB02, CB03, CB04, CG04 y CT1.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE LA MATERIA

- Introduccioén a la viticultura: evolucidn histdrica del cultivo. Principales regiones viticolas del mundo. Evolucién de
las superficies mundiales y de la produccién mundial.

- Origen y evolucidn de la vid. Sistematica de las vitdceas. La reconstitucién postfiloxérica. Hibridos productores
directos. Portainjertos. Variedades.

- Ampelografia. Caracteres utilizados en la descripcidn. Bancos de germoplasma.

- La viticultura espafiola: origenes, zonas, denominaciones de origen; caracteristicas de las variedades; tipos de
productos; la viticultura del jerez.

- Organografia: morfologia, anatomia y fenologia de la viiia.

- Ciclo vegetativo de la vid y ciclo reproductor de la vid.

- Fisiologia de la vid: absorcidn y transporte, transpiracion; actividad fotosintética, reguladores de crecimiento.

- Multiplicacién de la vid. Procedimientos. Hibridacion. Multiplicacion vegetativa. Viveros de vid.

- Factores naturales de produccién: clima y suelo. Influencia en la fisiologia de la vifia. Zonificacién vitivinicola.

- Cultivos particulares. Tecnologia de la uva de mesa. y pasas.

- La investigacidn en viticultura.

- El perfil del suelo y sus horizontes.

- Componentes del suelo: sélidos inorgdnicos y organicos. Agua y atmésfera del suelo.

- Propiedades fisicas, quimicas y bioldgicas del suelo y su influencia en los vifiedos.

- Factores y procesos condicionantes en la formacion del suelo y sus propiedades.

- Nomenclatura, clasificacion y cartografia de suelos.

- Fertilidad del suelo y su relacidn con la nutricién de la vifia.

- Degradacion de la fertilidad de los suelos.

- Interpretacién de analisis de suelos y planteamiento de correcciones.

- Establecimiento del vifiedo: preparacion del suelo; orientacidn y disefio; eleccidn de material vegetal; plantacidn;
injerto; costes de plantacion.

- Poda: tipos de poda; sistemas de conduccidn; operaciones en verde; mecanizacion.

- Manejo del suelo: calendario; laboreo, mecanizacidn; técnicas de mantenimiento; cubiertas vegetales; métodos
especiales de cultivo.

- Riego: necesidades hidricas de la vid; épocas de riego; sistemas de riego; influencia en la planta; aspectos legales.

- Vendimia: época, estado de la uva; calidad y factores influyentes; vendimia manual; vendimia mecanizada.

- Potencial vegetativo, técnicas de estimacidn de la calidad de la uva y técnicas de mejora de la calidad de la uva.

- Proteccién del vifiedo: métodos y estrategias de control. Plagas de la vid Y enfermedades parasitarias de la vid.
Productos fitosanitarios.

- Malas hierbas del vifiedo: caracterizacion y control, herbicidas.

- Alteraciones no parasitarias: accidentes climaticos, alteraciones fisioldgicas.

- Produccion integrada; produccion ecoldgica; produccién biodindmica.

- Control genético de caracteres cualitativos y cuantitativos en vid. Andlisis de segregaciones. Tratamiento
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estadistico.

- Mutaciones y mejora y mejora genética.

- Mejora genética en vid: seleccidn, cruzamiento y manipulacién cromosdémica.

- Mejora genética de la resistencia a enfermedades infecciosas de la vid, plagas y dafios de origen abidtico. Mejora
por ingenieria genética.

- Marcadores moleculares (microsatélites, RFLP, SNPs, etc.) y aplicaciones a determinacion de variabilidad genética,
clasificacion de variedades, taxonomia, sinonimias, etc.

- Mapeo de genes.

- Proyectos genoma en vid.

CONTENIDOS PRACTICOS MiNIMOS

- Ampelografia: Caracterizacion de variedades y portainjertos. Hibridaciones. Seleccién clonal.

- Organografia y fisiologia: Morfologia y anatomia de la vid. Seguimiento de los estados fenoldgicos. Caracterizacion
ecofisioldgica del vifiedo.

- Técnicas viticolas: Plantacidn, poda, sistema de conduccidn, injerto, manejo del suelo, operaciones en verde y
vendimia. Tipos de maquinaria y mecanizacién.

- Patologia: Reconocimiento de la patologia de la vid (plagas, enfermedades fisiopatias, malas hierbas). Maquinaria
de tratamientos.

- Visitas a vifiedos comerciales.

Médulo de Aplicaciones y Trabajo Fin de Grado

DENOMINACION DE Précticas en bodera CREDITOS, 9 ECTS,
LA MATERIA & CARACTER Practicas

externas
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 87

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS
Basicas: CB02 y BO4.
Generales: CG02, CG05, CG06 y CG09.

Transversal: CT1.
Especificas: CE14, CE15, CE18, CE19, CE21, CE22 y CE23.

RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE

El alumno ha de ser capaz de:

- Llevar a cabo in situ las tareas y actividades propias de las industrias vitivinicolas.

- Integrar los conocimientos tedricos y précticos adquiridos previamente aplicandolos a un contexto real.

- Dirigir, gestionar y realizar el control analitico y sensorial rutinario en bodega, interpretar los resultados y
establecer las prescripciones adecuadas para cada circunstancia.

- Recoger datos, interpretarlos y realizar informes técnicos de valoracién y mejora.

- \/orificar la imnartancia on ol trahain on griinn on la omnroca

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda haber cursado la asignatura Vinificaciones

ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Practicas en bodega (9 ECTS) Semestre 87

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE
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Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluirdn la realizacién de las siguientes:

Actividades formativas tuteladas por profesor: 80 % ECTS

- Clases practicas en bodega comercial ........ccceevieviiiies e 100 %
Competencias relacionadas: CB04, CG02, CGO05, CG06, CG09, CE14, CE15, CE18, CE19, CE21, CE22 y E23.

Otras actividades formativas 20 % ECTS
- Actividades formativas de tULOrias: .....cccceeviivieeiiciiie e e 25-40%
- Estudio y trabajo individual/autdnomo: .........ccceeeeeceeriee e e 60 - 75 %

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG02, CGO05, CG06, CG09, CT1, CE14, CE15, CE18, CE19, CE21, CE22 y CE23.

En las clases practicas el alumno se formara en el proceso de elaboraciéon de vinos y derivados a escala industrial,
mediante el trabajo directo en bodega, durante todo el proceso de elaboracién, con diversas practicas que cubrirdn la
totalidad del proceso de elaboracidon del vino y también de alguno de los productos relacionados: brandy, vinagre o
mostos.
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Facultad de Ciencias

Universigad - .
@ CA la Cadiz Campus Universitario de Puerto Real
= AN 11510, Puerto Real, Cadiz
Tfn: 956016000/6003

ciencias@uca.es

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacién se regird de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. Considerando
las caracteristicas de esta materia, se indica por cada una de las actividades de evaluacidn propuestas la participacion
de la misma en la nota final y las competencias a evaluar:

Actividad (participacion en la nota final)

- Informe del tutor de practicas (30-50%)

- Informe de practicas realizado por el alumno (35-65%)

- Informe de seguimiento del tutor académico (5-15%)

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG02, CG05, CG06, CT1, CE14, CE15, CE18, CE19, CE21, CE22 y CE23.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE CADA MATERIA

Se desarrollaran las siguientes practicas (ECTS):

- Vendimia (1-4).

- Crianza de vinos (1-2).

- Preparacién de vinos (1-2).

- Embotellado (1-2).

- Estudio de mejora o modificacidn del proceso (1-3).

- Se debera realizar la preparacion, presentacién y defensa de la memoria (0.2-1).

Al desarrollarse en una empresa, es posible que, por cuestiones de planificacién de la propia empresa, la realizacion
de las practicas anteriores supongan un niumero de ECTS menor a 9, en ese caso el alumno deberd realizar alguna de
las siguientes practicas hasta completar los ECTS de la asignatura:

- Elaboracidny crianza de brandy (1-2)

- Elaboracidny crianza de vinagre (1-2)

- Gestion y organizacién de produccion (1-2)

- Control de calidad (1-2)

- Control medioambiental (1-2)

DENOMINACION Practicas enoldgicas avanzadas CREDITOS, 6 ECTS,

DE LA MATERIA g CARACTER obligatoria
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 7y 8

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS
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Basicas: CB02, CB03 y CBOA4.

Generales: CG0O5 y CGO6.

Transversal: CT1.

Especificas: CE02, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15, CE21.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Ser capaz de establecer el punto adecuado para el desarrollo de la vendimia en funcién del tipo de producto a
elaborar.

- Ser capaz de dirigir y controlar la transformacién de la uva en vino en funcién del tipo de producto a elaborar.

- Saber utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion de la uva y del vino y su evolucidn para decidir las
practicas y los tratamientos aplicables.

- Ser capaz de dirigir, gestionar y realizar el control analitico y sensorial rutinario en bodega, interpretar los
resultados y establecer las prescripciones adecuadas para cada circunstancia.

- Comprender en detalle y adaptarse a la realidad enoldgica del entorno

- Ser capaz de relacionarse en un entorno laboral real

- Ser capaz de realizar un analisis critico de la realidad, extrayendo conclusiones y proponiendo alternativas

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda haber cursado la asignatura Practicas integradas enolégicas

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Elaboracion del Jerez Vinificaciones
(3 ECTS) Semestre 7 (3 ECTS) Semestre 78

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas propuestas, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, se relacionan
directamente con las competencias indicadas e incluirdn la realizacién de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor ~ 40% ECTS

= ClaSES TEOIICAS ..euveieeeeuti ettt ettt sttt ettt et st st sareeneenareeas 10-40%
- Practicas de laboratorio/planta piloto... 30-90%
- Practicas de salidas de campo ............... 10-30%

- Practicas de taller (Catas) ...coucvveeeeiiiiee e veeeeeans 10-30%

Competencias relacionadas: CB03, CB04, CG05, CG06, CT1, CE02, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15y CE21.

Otras actividades formativas 60% ECTS

- Estudio y trabajo individual/autonomo:........ccceeverieriieecceeere s 25-55%
- Estudio y trabajo €N Brupo: ....ceee e sreve et ssrne e s snsserssesresssneesnennenns 20 = 55 %
10-30 %

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG06, CT1, CE10y CE14.

En las clases tedricas el alumno serd instruido en las especificidades y particularidades tecnoldgicas de la crianza de
los vinos de Jerez en sus diferentes tipologias, adquiriendo las destrezas suficientes para su desarrollo practico en la
bodega.

En las clases practicas el alumno se formara en el proceso de elaboracion de vinos blancos y tintos a escala semi-
industrial, mediante trabajo directo con los mismos durante todo el proceso de elaboracién, con diversas practicas
que cubriran la totalidad del proceso de elaboracion. En el caso del Jerez conocerd in situ las diferentes operaciones y
procesos involucrados en la elaboracion del jerez.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES
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La adquisicién de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacién, tal y como se recoge en el
apartado 5.3 de esta memoria.

SISTEMA DE EVALUACION
- Exdmenes a lo largo del desarrollo de las asignaturas (10-20%) CGO5, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14, CE15.

- Examen final (60-80%) CGO05, CEO2, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14 y CE15.
- Trabajos escritos realizados por el estudiante (20-40%) CB02, CE10, CE11, CE12, CE13, CE14 y CE15.
- Exposiciones de ejercicios, temas y trabajos (0-20%) CB02, CB04, CGO05; CT1, CEO02,
CE10, CE11, CE12, CE13, CE14y
CE15.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicard el sistema de calificacién vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacidn
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.
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DENOMINACION Provecto CREDITOS, 6 ECTS
DE LA MATERIA v CARACTER Obligatoria

DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre7 Semestre 8

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS
Basicas: CB02 y CB03.
Generales: CG04 y CGO5.
Transversal: CT1.
Especificas: CE20.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE:

- Conocer la teoria del proyecto de industria enoldgica, asi como la estructura y contenidos de los diferentes
documentos que lo componen.

- Capacidad para trabajar siguiendo la normativa aplicable en cada caso.

- Capacidad para analizar las partidas fundamentales de los costes.

- Capacidad de redactar y elaborar proyectos relacionados con la profesién del endlogo.

- Destreza en la elaboracién de informes técnicos y proyectos de investigacion.

REQUISITOS PREVIOS

No hay

ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Proyecto (6 ECTS) Semestre 7 Semestre 8

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas propuestas, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, se relacionan
directamente con las competencias indicadas e incluiran la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas de docencia presencial 40 % ECTS
- Clases de teoria, Problemas y SEMINarios: ........ccccueeeceiiriieiiee e csree e eseeeeene 75-85%
- Practicas de aula 0 teOriCo/PractiCas: ......couueerieeeieiecie ettt et 15-25%

Competencias relacionadas: CB03, CG04, CG05, CT1y CE20.

Otras actividades formativas 60 % ECTS
- Actividades formativas de tutorias.
- Actividades de evaluacién.

- Estudio y trabajo individual/auténomo.
Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG04, CGO05, CT1y CE20.
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SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicion de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacidn, tal y como se recoge en el
apartado 5.3 de esta memoria. Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las
actividades de evaluacidn es el siguiente:

- Evaluacion continua: 10 - 30%
- Examen final: 70 -90%

La evaluacion continua comprenderd el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de los siguientes
procedimientos: examenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicas dirigidas; tutorias grupales;
exposicion de trabajos; y todos aquellos que sean propuestas por los equipos docentes y que se indiquen con
antelacidn en la guia docente de la asignatura.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacidén concretas y vendran definidos en la guia de la asignatura, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Proyectos en Enologia: teoria, direccién y ejecucidn de proyectos, normativa, garantia de calidad, costes,
rentabilidad, mercado y andlisis de riesgos.
- |1+D+i en Enologia.

DENOMINACION Trabaio fin de erado CREDITOS, 9 ECTS

DE LA MATERIA ) J CARACTER Trabajo Fin
de Grado

DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 8

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Dado el cardcter integrador que posee el Trabajo Fin de Grado, esta materia se plantea como aquella en la que el
estudiante debe acreditar la adquisicion de las competencias generales asociadas al Grado en Enologia, con especial
énfasis en las competencias transversales relacionadas con la adquisicion de aquellos conocimientos, habilidades y
destrezas que se han trabajado, simultdaneamente, desde diferentes materias.

En especial se comprobara que el alumno posea las siguientes Competencias
Basicas: CBO1, CB02, CB03, CB0O4 y CBOS.
Generales: CG01, CG02, CG04, CGO5 y CG10.

Transversal: CT1.

RESULTADOS DEL APRENDIZAIJE
El alumno debera ser capaz de realizar, exponer y defender un trabajo fin de grado en viticultura y/o enologia el cual
desarrolle e integre las competencias adquiridas en el titulo de Grado.

REQUISITOS PREVIOS

Para matricularse en esta materia, el alumno debera haber superado previamente al menos 162 créditos ECTS de la
titulacion, y la defensa oral solo podra realizarse una vez que el alumno haya superado el resto de las materias.

ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Trabajo fin de grado (9 ECTS) Semestre 8
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ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

El Trabajo Fin de Grado consistira en la realizacion, presentacion, exposicion y defensa publica de un proyecto de
aplicacién en viticultura y/o enologia, o de un trabajo de iniciacion a la investigacion relacionado con estas areas de
conocimiento. Existira una comision para garantizar la adecuacion de la propuesta de trabajo al titulo.

Esta actividad comprenderd una serie de actividades formativas en las cuales el alumno desarrollard las
competencias que ha adquirido a lo largo de toda la titulacién de Grado, en concreto de entre las indicadas en el
apartado 5.3 caben destacar las siguientes:

Actividades formativas tuteladas por profesor 80% ECTS

- Trabajo de laboratorio o en empresa
- Elaboracidn de proyecto de aplicacion a la Viticultura/Enologia

Otras actividades formativas 20% ECTS

- Estudio y trabajo individual/auténomo

- Elaboracién de memorias y preparacion de exposiciones
- Actividades formativas de tutorias

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

Se evaluara la memoria, presentacion, exposicién y defensa oral del trabajo realizado, el cual se presentara ante un
tribunal designado especificamente para ello.

La evaluacién estard orientada a valorar la adquisicion de las competencias generales asociadas al Grado en Enologia,
prestando especial atencion a las competencias transversales relacionadas con la adquisicion de aquellos
conocimientos, habilidades y destrezas que se han trabajado, simultdneamente, desde diferentes materias.

La normativa que desarrolle la Universidad de Cadiz, o en su defecto los érganos de Gobierno de la Facultad de
Ciencias, determinard la composicidn, forma de eleccion y normas de funcionamiento de las Comisiones de
Evaluacién de los Trabajos Fin de Grado.

Aunque, a los efectos de la organizacion académica, el Trabajo Fin de Grado se incluye en el octavo semestre, para
no retrasar la graduacion de los estudiantes que reunan los requisitos, conforme al procedimiento que se prevea en la
normativa reguladora del Trabajo Fin de Grado, los alumnos dispondran de convocatorias en ambos semestres.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacién concretas y vendran definidos en la guia de la asignatura, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

El trabajo fin de grado debe ser un trabajo original consistente en un proyecto integral en el ambito de la viticultura
y/o enologia, en el que se sinteticen las competencias adquiridas en las distintas materias que conforman el Titulo.
Su desarrollo podra corresponder a un caso real que pueda presentarse en la realizacion de la asignatura Practicas en
empresas, asi como en trabajos de introduccién a la investigacidn, o actividades de otro tipo que se determinen por la
normativa reguladora en su caso.

Su presentacion y evaluacion serd individual.
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Mddulo Optativo

DENOMINACION Informatica CREDITOS, 6 ECTS
DE LA MATERIA CARACTER Optativ
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 3

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS
Basicas: CBO1, CB02 y CBO03.
Generales: CG04 y CG10.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Conocer los conceptos basicos sobre Informatica

- Ser capaz de desarrollar programas sencillos

- Saber utilizar e interpretar informacion obtenida mediante los principales paquetes software cientificos.

REQUISITOS PREVIOS

No hay

ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Informatica (6 ECTS) Semestre 3

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas propuestas, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, se relacionan
directamente con las competencias indicadas e incluirdn la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

- Clases de Teoria y Problemas .......cccccoeevveevieeciiieie e 40 - 60 %
- Practicas de informatica........cccoovuiiviieniiii i 40 - 60 %
Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG04 y CG10.

Otras actividades formativas: 60 % ECTS
- Actividades de evaluacion (AAD).

- Actividades formativas de tutorias.

- Estudio y trabajo individual/auténomo

Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG04 y CG10.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicion de competencias se valorard a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el
apartado 5.3 de esta memoria. Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las
actividades de evaluacidn es el siguiente:

- Evaluacion continua: 20-40%
- Examen final: 80-60%

La evaluacidn continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos
de los siguientes procedimientos: exdmenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicas dirigidas; tutorias
grupales; exposicion de trabajos; y todos aquellos que sean propuestas por los equipos docentes y que se indiquen
con antelacién en la guia docente de la asignatura.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacidn concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS
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CONTENIDOS TEORICOS MINIMOS

- Conceptos generales de Informatica (El ordenador, Sistemas Operativos, Lenguajes de programacion, Bases de
Datos)
- Introduccidn a la programacion

CONTENIDOS PRACTICOS MiNIMOS

- Realizacidn de practicas en ordenador utilizando el Sistema Operativo.

- Resolucidn de problemas de programacién en ordenador.

- Resolucidon de problemas utilizando software con aplicacién de uso cientifico.
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DENOMINACION Ingenieria de brocesos CREDITOS, 6 ECTS
DE LA MATERIA g P CARACTER Optativa

DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 4

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS
Basicas: CB02 y CBO3.
Generales: CG04.

Especificas: CE10, CE24 y CE25.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- El alumno debe obtener capacidad de representar e interpretar los procesos industriales de la industria vitivinicola y
de derivados mediante diagramas de flujo, identificando correctamente los equipos y operaciones unitarias
implicadas, y clasificandolas en funcién de su principio controlante.

- El alumno debe adquirir los conocimientos tedricos necesarios para plantear y resolver balances macroscépicos de
materia y energia aplicados a casos sencillos tipicos del sector. Sera capaz, ademas, de aplicar modelos tedricos y
tedrico-experimentales para la cuantificacion de los sistemas reales, determinando su validez y alcance, explicando
de manera comprensible fendmenos y procesos relacionados con la Ingenieria.

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda tener superadas las materias correspondientes al mdédulo de Formacidn Basica, en especial
Matemadticas, Fisica y Quimica.

ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Ingenieria de procesos (6 ECTS) Semestre 4

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Siguiendo las experiencias de innovacién sobre pluralidad metodoldgica, la Facultad de Ciencias de la UCA ha
establecido que las ensefianzas correspondientes a las distintas materias incluidas en el titulo de Grado en Enologia
los 6 ECTS de esta materia se distribuyen de la siguiente manera:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

- Clases de teoria............. ...25-55%
O T T o L=l o To] o 1= 4 4T TSR 15-30%
- Practicas de laboratorio (en planta piloto) y/o Practicas de informatica................... 15-35%
- Practicas de aula 0 teOriCO/PractiCas......cocevvereeireeireeeeeiresteeete et e st eeteesrresteeereeenees 0-15%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG04, CE10, CE24 y CE25.

Otras actividades formativas: - 60 % ECTS

= Actividades de eValUaCion.......cccueeiieiiiiiniee ettt 10-30%
- Actividades formativas de tUtOrias ......cccccevrevirirees cveriee e 5-10%
- Estudio y trabajo individual/autonomo ...........ccccueeiieiiieiceecee e 30-60%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CG04, CE10, CE24 y CE25.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicién de competencias se valorard a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el
apartado 5.3 de esta memoria. Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las
actividades de evaluacion es el siguiente:

- Evaluacion continua (30 - 50 %) CB02, CB03, CG04, CE10, CE24 y CE25.

- Examen final (50 — 70 %) CBO02, CB03, CG04, CE10, CE24 y CE25.
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La evaluacidn continua comprendera el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos
de los siguientes procedimientos: controles escritos, memorias de laboratorio, actividades dirigidas (ejercicios y/o
casos resueltos en el aula, laboratorio o en casa), participacion en el aula, tutorias y todos aquellos que sean
propuestos por los equipos docentes y que se indiquen con antelacién en la guia docente de la asignatura.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicard el sistema de calificacidn vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacidn concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Proceso quimico e industria. Concepto de Operacion Unitaria.

- Diagramas de bloque y diagramas de flujo.

- Balances de materia y energia.

- Mecanismos de transporte (materia, energia y cantidad de movimiento).
- Operaciones unitarias de la industria biotecnoldgica.

DENOMINACION Intensificacién en biologia CREDITOS, 18 ECTS,
DE LA MATERIA g CARACTER Optativa
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres 3y 4

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CB02, CB0O3 y CBOA4.
Generales: CG04 y CGO6.
Transversal: CT1.

Especificas: CE04 y CEOS5.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Conocer los aspectos principales de la terminologia biolégica de interés en enologia.

- Identificar los principales grupos taxondmicos animales y vegetales y sus caracteristicas

- Conocer y entender los mecanismos fisiolégicos de los procesos vitales en animales y vegetales.

- Conocer la estructura y organizacion basica de los microorganismos

- Conocer la diversidad microbiana

- Capacidad de trabajar de forma adecuada en el laboratorio con microorganismos.

- Capacidad de obtener cultivos puros y de enriquecimiento.

- Capacidad de identificar microorganismos mediante pruebas bioquimicas y morfoldgicas.

- Conocer los fundamentos de la genética asi como la terminologia habitual en Genética.

- ldentificar los mecanismos de la herencia desde un andlisis mendeliano y sus modificaciones.

- Saber describir el polimorfismo génico, las bases experimentales para su estudio y realizar analisis de ligamiento y
asociacion.

- Conocer las principales técnicas instrumentales basicas de la genética y del analisis genético.

- Realizar analisis genéticos sencillos y utilizar las pruebas estadisticas pertinentes para comprobar las hipétesis
propuestas.

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda haber cursado la asignatura Biologia

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Biologia animal y vegetal Microbiologia Genética
(6 ECTS) Semestre 3 (6 ECTS) Semestre 4 (6 ECTS) Semestre 4

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
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Universidad Facultad de Ciencias

CA de Cadis Campus Universitario de Puerto Real
i 11510, Puerto Real, Cadiz

Tfn: 956016000/6003

ciencias@uca.es

incluirdn la realizacién de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

- Clases de teoria y Problemas .......ccuiceeiieiienieiccee e see e 40 - 60 %
= Practicas de [aboratorio ...t sttt s st b st s e 20-40%
S Y =1 01T =T o1 SRPPSPRN 10-20%
R T A o= I o [N [ 0] oY n - | A or- OO 5-20%
- Practicas de aula 0 teOriCO/PractiCas. ... uuieicicerees cevereesteeeesiesteeseesteesreesseenesreeseeanas 5-10%
- Practicas de salida de CAmMPO ..oueieviiieiiicieece ettt 0-10%

Competencias relacionadas: CB02, CB03, CB04, CG04, CT1, CE04 y CEOS5.

Otras actividades formativas: 60% ECTS

- Estudio y trabajo autonomo/individual.alumno.........c.ccceevueeiiiciecieniceceee e, 30-70%
- Actividades de evaluacion (AAD).......c.covieerieerieeiee ettt st 10-40%
- EStudio Y trabajo €N BrUPO .eeuieiiieiieeiee ettt e 20-30%

Competencias relacionadas: CB02, CB04, CG04, CGO06, CT1.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacién se regira de acuerdo con lo estipulado en el apartado 5.3 de esta memoria. De forma genérica
para la evaluacidn se propone un sistema de evaluacion continua en la que cada actividad trabajada a lo largo del curso
se vea reflejada en la evaluacidn final, contribuyendo con una ponderacidn adecuada en la nota final.

Actividad (participacién en la nota final) Competencias evaluadas

- Examen final (50 - 80 %) CB02, CB0O3, CB0O4, CG04, CE04 y CEOS.
- A.A.D.D.(10-20 %) CB02, CG04, CGO6y CT1.

- Exposicion de seminarios bibliograficos (10 - 20 %) CB03, CB04, CT1, CEO4 y CEO5.

- Entrega de trabajos escritos e informes (0 - 20 %) CB04, CG04, CG06, CT1, CEO4 y CEOS.
- Busqueda bibliografica (0 - 20 %) CEO4 y CEOS.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Zoologia. Fisiologia Animal

- Botanica. Fisiologia Vegetal

- Diversidad microbiana. Morfologia y estructura de la célula microbiana. Genética microbiana
- Taxonomia y clasificacién de los microorganismos

- Fundamentos de genética. Genotipo y fenotipo. Genética mendeliana y no mendeliana.

- Analisis genealdgico y ligamiento.

- Mutacidn y reparacion

- Fundamentos de genética de poblaciones.
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DENOMINACION Intensificacion en quimica CREDITOS, 24
DE LA MATERIA q CARACTER Optativa

DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestres 3y 4

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS

Basicas: CBO1, CB02 y CB03.
Generales: CGO5.
Transversal: CT1.

Especificas: CE02.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- ldentificar las diferentes etapas del proceso analitico.

- Realizar el tratamiento estadistico de los datos experimentales, que constituyen puntos bdsicos para obtener unos
resultados de calidad.

- ldentificar especies quimicas sencillas mediante el analisis cualitativo.

- Conocer y saber aplicar los métodos cuantitativos de analisis de sustancias quimicas.

- Conocer la estructura y reactividad de los grupos funcionales organicos mas comunes.

- Conocer los mecanismos y la estereoselectividad de las reacciones organicas.

- Ser capaz de relacionar los efectos estereoelectréonicos con la estructuray la reactividad de las moléculas orgénicas.

- Planificar y llevar a cabo experimentalmente sintesis sencilla de compuestos organicos con seguridad y utilizando
las técnicas adecuadas.

- Conocery saber aplicar los principios basicos de Termodindmicay Cinética quimica.

- Saber interpretar los datos de evolucién temporal de sistemas quimicos y extraer parametros cinéticos.

REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda tener superada la materia Quimica del Médulo Basico

ASIGNATURAS DE QUE CONSTA LA MATERIA

Quimica organica
(6 ECTS)
Semestre 3

Quimica analitica |
(6 ECTS)
Semestre 3

Termodindmicay cinética
(6 ECTS)
Semestre 4

Quimica analitica Il
(6 ECTS)

Semestre 4

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE

Las actividades formativas que se desarrollaran, de entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria,
incluirdn la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor:  40% ECTS

- Clases de teoriay Problemas .......c.cooeiiieiieniiitiee ettt 40 - 60 %
- Practicas de laboratorio 20-40%
= SEMINATIOS cueevveeeeiieee e ...20-35%
- Précticas de aula 0 téoriCO/PractiCas ......ceeiieericiieceecieete ettt be s 0-15%
- Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CGO05, CT1y CE02.

Otras actividades formativas: 60% ECTS

- Estudio y trabajo individual/ autdinomo 0 €N grupo. ...cccceeeeerrnsserernnnensssenssesssanennas 50-80%
- Actividades de evalUacCion. .......c.ccoeuiiiiiiriiece s s 10-35%
- Actividades formativas de tULOrias. ....cccceevieiiiie it e 0-15%

- Competencias relacionadas: CB01, CB02, CB03, CG05, CT1y CEO2.

SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION
La adquisicion de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacion, tal y como se recoge en el
apartado 5.3 de esta memoria. El peso especifico de cada una de las actividades de evaluacion sera:

- Asistencia y participacion en actividades presenciales 20 -40 %.
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- Exdmenes y pruebas escritas y orales 60 - 80 %.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicard el sistema de calificacidn vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacidn concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

CONTENIDOS TEOGRICOS MINIMOS

- El Proceso Analitico.

- Quimica analitica de las disoluciones.

- Analisis Cualitativo y Analisis Cuantitativo.

- Técnicas analiticas de separacion.

- Reactividad y mecanismos de reacciones organicas. Reacciones de los principales grupos funcionales organicos.
- Principios, funciones y variables termodinamicas. Termoquimica.

- Disoluciones ideales y reales. Equilibrios de fases.

- Cinética quimica: cinética formal y cinética molecular.

- Fendmenos de superficie y catalisis homogénea y heterogénea.

CONTENIDOS PRACTICOS MiNIMOS

- Analisis cualitativo y cuantitativo.
- Experimentacion en quimica organica. Experimentacidn en termodindmica y cinética quimicas.

DENOMINACION Introduccion a la Enologia y la cata de vinos CREDITOS, 6 ECTS
DE LA MATERIA glay CARACTER Optativa
DURACION Y UBICACION TEMPORAL DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS Semestre 2

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHA MATERIA

COMPETENCIAS
Basicas: CBO1, CB03 y CBOA4.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Comprender los fundamentos histdricos de la vitivinicultura.

- Comprender la importancia de la actividad vitivinicola en nuestro entorno.

- Reconocer los fundamentos basicos del cultivo de la vifia y la elaboracién de los vinos.
- Reconocer las caracteristicas sensoriales basicas de los distintos tipos de vino.

- Saber aplicar los fundamentos basicos del uso adecuado y responsable de los vinos.

REQUISITOS PREVIOS

No hay

ASIGNATURA DE QUE CONSTA LA MATERIA

Introduccidn a la Enologia y la cata de vinos (6 ECTS)  Semestre 2

ACTIVIDADES FORMATIVAS EN CREDITOS ECTS, SU METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y SU RELACION
CON LAS COMPETENCIAS QUE DEBE ADQUIRIR EL ESTUDIANTE
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Las actividades formativas se desarrollaran eligiendo entre las consideradas en el apartado 5.3 de esta memoria, e
incluyendo la realizacion de las siguientes:

Actividades formativas con presencia del profesor: 40 % ECTS

O 1Y T [ {=To o - RSP RRORN 20-60%

- Practicas de taller (cata): .......... 20-45%

- Prdcticas de salida de CamPO ... .oceiiiiiiiieiiee e 10-20%
Competencias relacionadas: CB01, CB03 y CBO4.

Otras actividades formativas: 60 % ECTS

- Estudio y trabajo individual/autonomo: ..........cccceeieriiiniceee e s 30-70%
- Actividades de eValUACION ......c.uueieiiieiiceee ettt et et e e et e e et e e e nreas 20-40%
- Actividades formativas de tULOIAs: ...cccevveiierieiicree e s e e re e 0-10%

Competencias relacionadas: CB01, CB03 y CB0A4.
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SISTEMA DE EVALUACION DE LA ADQUISICION DE LAS COMPETENCIAS Y SISTEMA DE CALIFICACIONES

SISTEMA DE EVALUACION

La adquisicion de competencias se valorara a través de diversas actividades de evaluacidn, tal y como se recoge en el
apartado 5.3 de esta memoria. Considerando las caracteristicas de esta materia, el peso especifico de cada una de las
actividades de evaluacion es el siguiente:

- Evaluacion continua: 20-40%
- Examen final: 60-80%

La evaluacion continua comprenderd el seguimiento del trabajo personal del alumno por medio de todos o algunos
de los siguientes procedimientos: exdmenes o pruebas a lo largo del curso; actividades académicas dirigidas,
exposicion de trabajos y todos aquellos otros que sean propuestos por los equipos docentes y que se indiquen con
antelacidn en la guia docente de las asignaturas.

SISTEMA DE CALIFICACIONES

Se aplicara el sistema de calificacion vigente en cada momento. No obstante, los criterios especificos de calificacion
dependeran de las pruebas de evaluacion concretas y vendran definidos en las guias de las asignaturas, tal y como se
recoge en el apartado 5.3 de esta memoria.

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS DE CADA MATERIA

- Conceptos de historia en vitivinicultura. Importancia del sector vitivinicola en la actualidad.
- La vid y su cultivo.

- Tipos basicos de vinos y su elaboracidn.

- Introduccién a la cata de vinos. Catas de vinos blancos, rosados, tintos y generosos.

- Conceptos basicos de conservacién, manipulacién y maridaje de vinos.

- Visitas a instalaciones vitivinicolas.
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6. Personal Académico

6.1. Profesorado y otros recursos humanos necesarios Yy
disponibles para llevar a cabo el plan de estudios propuesto

6.1.1. Personal académico disponible. Profesorado y personal de apoyo

En este apartado se especifican los datos correspondientes a los profesores que constituye el
personal académico disponible, aportandose informacién sobre su vinculacién a la universidad
y su experiencia docente e investigadora. Este profesorado permite que la Universidad de Cadiz
pueda impartir el titulo de Grado en Enologia con un personal altamente cualificado, con amplia
experiencia investigadora y docente y con un perfil idéneo para las materias que imparten. Este
importante equipo humano permitira transmitir al alumnado los conocimientos teodricos y las
técnicas asociadas, y posibilitara el que los alumnos alcancen el nivel competencial recogido en
el perfil de egreso.

En la Tabla 6.1 se listan los departamentos que de una u otra forma estan vinculados al titulo
de Grado en Enologia, bien porque actualmente imparten docencia en el titulo de Licenciado en
Enologia, bien porque estan implicados en el 75% comun correspondiente al titulo de Grado en
Andalucia, aunque actualmente no tengan docencia en la Licenciatura.

Departamentos con docencia en Licenciado en Enologia Nuevos departam::::;gi?;plicados Grado en
Nombre Acrénimo | Nombre Acrénimo
Biomedicina, Biotecnologia y Salud Publica BBSP Biologia B
Derecho Publico DP Ciencias de la Tierra CCT
Economia Financiera y Contabilidad EFC Ciencia de los Materiales e Ingenieria

Metalurgica y Quimica Inorgdnica cMiQal
Historia Moderna HM Estadistica e Investigacién Operativa EIO
Ingenieria Quimica y Tecnologia de Alimentos IQTA Fisica de la Materia Condensada FMC
Quimica Analitica QA Matematicas M
Tecnologias del Medio Ambiente TMA Quimica Fisica QF

Quimica Orgdnica QO

Tabla 6.1: Departamentos vinculados al Grado en Enologia

Los datos globales del personal académico que esta impartiendo docencia en los Gltimos cursos
en el Titulo de Licenciado en Enologia aparecen recogidos en las siguientes Tablas. En la Tabla
6.2 se detalla la distribucion de créditos LRU impartidos en el curso 2009/10 en la titulacion de
Licenciado en Enologia, segun tipologia de personal académico por departamento, mientras que
en la Tabla 6.3 se muestra la distribucion de créditos LRU impartidos en el curso 2010/11 en la
titulacion de Licenciado en Enologia, segun tipologia de personal académico por areas de
conocimiento.

Departamentos Créditos Miembros Doctor Categoria

(Ver Tabla 6.1) CU | TUyCEU TEU Otros P. | Ay.y Bec.
BBSP 42,7 47 100,0% | 6,8% 34,0% 0,0% 59,3% 0,0%
DP 3 17 50,0% | 0,0% 0,0% 50,0% 50,0% 0,0%
EFC 9 22 77,8% | 0,0% 0,0% 22,2% 77,8% 0,0%
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Departamentos Créditos Miembros Doctor Categoria

(Ver Tabla 6.1) CU | TUyCEU TEU Otros P. | Ay.y Bec.
IQTA 85,45 32 73,1% | 0,0% 30,4% 0,0% 69,6% 0,0%
QA 29,6 20 82,9% 3,4% 44,4% 0,0% 52,2% 0,0%
Total 169,75 138 81,4% 2,3% 31,6% 2,1% 64,0% 0,0%

Tabla 6.2: Distribucion créditos LRU impartidos en el curso 2009/10 en la titulacién de Licenciado
en Enologia, segun tipologia de personal académico por departamento

Departamentos Créditos Miembros Doctor Categoria

(Ver Tabla 6.1) cu TU y CEU TEU Otros P. | Ay.y Bec.
BBSP 39,05

BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR 10 90,0% 20,0% 40,0% 0,0% 30,0% 10,0%
FISIOLOGIA 14 57,1% 0,0% 28,6% 0,0% 21,4% 50,0%
GENETICA 2 100,0% 50,0% 0,0% 0,0% 50,0% 0,0%
INMUNOLOGIA 3 66,7% 0,0% 67,7,0% 0,0% 0,0% 33,3%
MICROBIOLOGIA 17 82,4% 5,9% 23,5% 0,0% 52,9% 17,6%
NUTRICION Y BROMATOLOGIA 1 100,0% 0,0% 100,0% 0,0% 0,0% 0,0%
DP E

DERECHO ADMINISTRATIVO 14 ‘ 57,1% ‘ 0,0% ‘ 28,6% 7,1% 64,3% 0,0%
EFC E

o ranipan, CIERAY 47 46,8% | 4,2% 17,0% 44,7% | 34,0% 0,0%
HM I

HISTORIA CONTEMPORANEA 11 72,7% 9,01% 63,6% 0,0% 0,0% 27,3%
HISTORIA MODERNA 5 100% 40,0% 60,0% 0,0% 0,0% 0,0%
IQTA | 7245

INGENIERIA QUIMICA 42 64,3% 11,9% 45,2% 4,8% 14,3% 23,8%
PRODUCCION VEGETAL 0% 0,0% 0,0% 0,0% 100,0% 0,0%
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 6 83,3% 0,0% 33,3% 0,0% 66,7% 0,0%
QA | 3835

QUIMICA ANALITICA 25 | 800% | 12,0% | 40,0% | 00% | 240% | 24,0%
TMA \ 4,5

TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE 23 | 609% | 174% | 3a8% | o00% | 130% | 348%

Tabla 6.3: Distribucién créditos LRU impartidos en el curso 2010/11 en la titulacién de Licenciado
en Enologia, segun tipologia de personal académico por areas de conocimiento

En virtud de los datos presentados en estas tablas, se puede extraer que gran parte del
profesorado implicado actualmente en el titulo de Licenciado en Enologia mantiene una relacién
contractual estable con la Universidad de Cadiz.

6.1.2. Otros recursos humanos disponibles

La oferta docente no seria posible sin el concurso de personal de apoyo que atendiera las labores
administrativas y de gestién imprescindibles para el correcto desarrollo de las actividades

docentes e investigadoras.
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En el Campus de Puerto Real, donde se encuentra ubicada la Facultad de Ciencias, los Servicios
Generales, la Administracion, Secretaria y Mantenimiento se encuentran centralizados. Ademas,
muchos de los recursos de la Facultad son compartidos por las cuatro titulaciones que
actualmente se imparten en esta Facultad, optimizandose asi el uso de los mismos. En la tabla
adjunta se indica el personal adscrito especificamente a la Facultad de Ciencias. Ademas, en la
Tabla 6.5, se especifica el personal de apoyo que se ubica en los servicios comunes del Campus

del Rio San Pedro.

Unidad Administrativa N2 Personal de Apoyo
Coordinacidn de Servicios Generales 4
Conserjeria 5

Gestores de los departamentos 9
Laboratorios de los departamentos 17

Servicios Centrales de Ciencias y Tecnologia 8

Tabla 6.4: Personal de apoyo adscrito a la Facultad de Ciencias de la UCA

Unidad Administrativa N2 Personal de Apoyo
Secretaria 14
Administracion 11
Conserjeria del Aulario 4
Biblioteca del Centro 13

Tabla 6.5: Personal de apoyo que se ubica en los servicios comunes del Campus del Rio San Pedro

Finalmente, a continuacidn se recoge el nimero, perfil y experiencia profesional del personal
de apoyo no académico (distinto del administrativo) disponible en los Laboratorios de
Departamentos y en los Servicios Centrales de Ciencia y Tecnologia, relacionado con el titulo,
cuyas responsabilidades en las actividades docentes se refieren, fundamentalmente, a la
preparacion de los laboratorios de practicas, la revisidon de instrumentacién y equipamiento
docente, la realizacién de ensayos fisico-quimicos y la colaboracion en proyectos docentes y de
investigacion.

6 Técnicos superiores de apoyo a la docencia e investigacion

Perfil: Apoyo a la docencia e investigacion en al ambito de un Servicio General de
Investigacién de un Centro o Departamento. Responsabilidad directa en el ejercicio de las
funciones de supervision, gestidon y ejecucion y aquellas otras para las que estan facultados.
Experiencia Profesional: Experiencia en Gestion integral de laboratorios, direccion de RRHH.

2 Técnicos de grado medio

Perfil: Apoyo a la docencia e investigacion en al ambito de un Servicio General de
Investigacién de un Centro o Departamento. Responsabilidad directa en el ejercicio de las
funciones de supervisién, gestion y ejecucidén y aquellas otras para las que estan facultados.
Experiencia Profesional: Experiencia en apoyo a practicas docentes, manejo de datos,
supervisidon de material, etc.

12 Técnicos especialistas
Perfil: Conocimientos de normas y procedimientos analiticos y especificos. Técnicas de
experimentacion de campo. Manejo de aparatos precisos.
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Experiencia Profesional: Experiencia en técnicas de experimentacidn precisas, tratamiento
de técnicas numéricas, etc.

5 Técnicos auxiliares

Perfil: Conocimientos técnicos y practicos para la ordenaciéon, manejo, mantenimiento y
conservacion de equipos y materiales para la investigacion y la docencia practica.
Experiencia Profesional: Las propias de sus funciones: limpieza de material de laboratorio,
preparacion de material, etc.

Adicionalmente se cuenta con los recursos humanos que componen las distintas unidades
administrativas de la Universidad de Cadiz no ubicadas en el Campus del Rio San Pedro, y que
colaboran con la gestion, como la Oficina de Relaciones Internacionales, el Area de atencion al
Alumno, la Direccion General de Empleo, Becas, etc.

6.1.3. Necesidades de profesorado y otros recursos humanos necesarios
para la Titulacion

Teniendo en cuenta que el nuevo plan de estudios es una transformacion de un titulo de segundo
ciclo en un titulo de Grado, pasando de dos a cuatro afios, y de una docencia especifica centrada
en los aspectos propios de la enologia y la viticultura, a una mas completa en la que sera
necesario impartir ademas materias de interés para la formacion general de un Graduado en
Enologia, es imprescindible la participacion de los departamentos indicados en la parte derecha
de la Tabla 6.1. Sin perjuicio de lo que se decida por los 6rganos universitarios encargados de
los procesos de asignacidon y encargo docente a los departamentos, segun las normas
establecidas por la Universidad de Cadiz, cabe esperar que en general sean estos
departamentos los que en un futuro puedan participar en la docencia del titulo de Grado en
Enologia.

En la Tabla 6.6 se muestra la tipologia del personal académico de estos departamentos, por
areas de conocimiento, en el curso 2010/11, observandose que en lineas generales este es
principalmente funcionario, y que cuentan con un alto nimero de profesores doctores.

Departamento Numero de Categoria

Doctores
(Ver Tabla 6.1) Profesores cu | TuycCEu | TEU | OtrosP. | Ay.yBec.
Biologia
BOTANICA 2 100,0% 0,0% 50,0% 0,0% 50,0% 0,0%
ECOLOGIA 23 60,9% 30,5% 8,7% 0,0% 8,7% 52,2%
ZOOLOGIA 16 68,7% 25,2% 31,3% 0,0% 6,2% 37,5%

Q

Ciencia de los Materiales e Ingenieria Metalurgica y Quimica Inorganic

CIENCIA DE MATERIALES E

INGENIERIA METALURGICA 19 73,7% 15,8% 26,3% 0,0% 26,3% 31,6%

QUIMICA INORGANICA 32 81,3% 15,6% 40,6% 0,0% 6,3% 37,5%

Ciencias de la Tierra

CRISTALOGRAFIA Y MINERALOGIA 9 88,9% 11,1% 55,6% 0,0% 0,0% 33,3%
ESTRATIGRAFIA 2 100,0% 50,0% 50,0% 0,0% 0,0% 0,0%
GEODINAMICA EXTERNA 6 100,0% 0,0% 33,3% 0,0% 50,0% 16,7%
GEODINAMICA INTERNA 1 100,0% 0,0% 0,0% 0,0% | 100,0% 0,0%
PETROLOGIA Y GEOQUIMICA 1 100,0% 0,0% 100,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Estadistica e Investigacion Operativa

ESTADISTICA E INVESTIGACION

OPERATIVA 33 57,6% 6,1% 33,3% 30,3% 27,3% 3,0%
Fisica de la Materia Condensada

FISICA DE LA MATERIA CONDENSADA 12 91,7% 25,0% 58,3% ‘ 0,0% ‘ 0,0% ‘ 16,7%
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Departamento Numero de Categoria

Doctores
(Ver Tabla 6.1) Profesores cu | Tuyceu | TEU | otrosP. | Ay.yBec.
Matematicas
ALGEBRA 3 100,0% 0,0% 100,0% 0,0% 0,0% 0,0%
ANALISIS MATEMATICO 17 52,9% 11,8% 23,5% 11,8% | 47,0% 5,9%
ASTRONOMIA Y ASTROFISICA 1 100,0% 0,0% 100,0% 0,0% 0,0% 0,0%
GEOMETRIA Y TOPOLOGIA 3 100,0% 0,0% 100,0% 0,0% 0,0% 0,0%
MATEMATICA APLICADA 37 56,8% 5,4% 21,6% 32,4% | 40,5% 0,0%
Quimica Fisica
QUIMICA FISICA | 27 | 889% | 185% | s19% | oo0% | 185% | 11,1%
Quimica Organica
QUIMICA ORGANICA | 22 | 833% | 292% | s42% | 00% | 00% | 167%

Tabla 6.6: Tipologia del personal académico de los nuevos departamentos involucrados por areas de
conocimiento en el Grado en Enologia segtn el acuerdo andaluz, para el curso 2010/11

Teniendo en cuenta el personal docente que actualmente esta involucrado en la docencia del
titulo de Licenciado en Enologia, el personal de los todos los departamentos implicados, asi
como las sinergias entre los titulos que se imparten en la Facultad de Ciencias y los que se
prevé implantar en breve, ademas del bajo nimero de alumnos de nuevo ingreso que se ha
establecido para este titulo, la Facultad de Ciencias cuenta con personal académico y de apoyo
suficiente para impartir con éxito el Grado en Enologia.

6.2. Adecuacion del profesorado y personal de apoyo al plan de
estudios disponibles

El profesorado y personal de apoyo disponible es el iddneo para impartir la nueva titulacion del
Grado en Enologia. Su preparacién y experiencia docente (quinquenios) e investigadora
(sexenios) permitird una adecuada formacién de los estudiantes y la consecucién de los
objetivos establecidos.

Los datos presentados en la Tabla 6.7 y en la Tabla 6.8 muestran el personal docente e
investigador que ha impartido docencia en los dos ultimos cursos en el titulo de Licenciado en
Enologia seglin su experiencia docente e investigadora.

Departamentos Créditos Sexenios Trienios Quinquenios

(Ver Tabla 6.1) %1lomas | %2omas | Entrely3 | Masde3 | Entrely3 | Masde3
BBSP 42,7 37,2% 37,2% 31,6% 40,7% 19,9% 20,8%
DP 3 0,0% 0,0% 50,0% 50,0% 50,0% 0,0%
EFC 9 0,0% 0,0% 0,0% 22,2% 0,0% 0,0%
IQTA 85,45 30,4% 17,0% 13,5% 17,0% 23,4% 7,0%
QA 29,6 47,8% 45,3% 55,1% 16,0% 41,9% 5,9%
Total 169,75 33,0% 25,8% 25,2% 23,7% 25,0% 9,8%

Tabla 6.7: Distribucion de créditos LRU impartidos en el curso 2009/10 por departamento en la
titulacién de Licenciado en Enologia, segiin la experiencia docente e investigadora del personal

académico
Departamentos Crédit Sexenios Trienios Quinquenios
réditos
(Ver Tabla 6.1) %lomas | %2omas | Entrely3 | Masde3 | Entrely3 | Masde3
BBSP 39,9 28,2% 28,2% 46,5% 32,0% 21,8% 10,2%
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Departamentos Créditos Sexenios Trienios Quinquenios
(Ver Tabla 6.1) %1lomas | %2omas | Entrely3 | Masde3 | Entrely3 | Masde3
DP 3 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
EFC 9 0,0% 0,0% 77,8% 22,2% 22,2% 0,0%
HM 6 100,0% 100,0% 0,0% 100,0% 0,0% 100,0%
IQTA 72,45 35,2% 19,3% 0,0% 35,2% 26,9% 8,3%
QA 38,35 50,6% 40,8% 0,0% 65,2% 38,2% 12,4%
TMA 4,5 88,9% 44,4% 44,4% 44,4% 44,4% 44,4%
Total 172,35 38,2% 28,2% 15,8% 42,4% 27,1% 13,2%

Tabla 6.8: Distribucion de créditos LRU impartidos en el curso 2010/11 por departamento en la
titulacion de Licenciado en Enologia, segun la experiencia docente e investigadora del personal
académico

En la Tabla 6.9 y en la Tabla 6.10 se muestran las tipologias del personal docente de los otros
departamentos involucrados en el titulo de Grado en Enologia para los cursos 2009/10 y
2010/11 respectivamente. Tanto unos datos como otros muestran la veterania del personal
docente de los departamentos involucrados en la docencia de este nuevo titulo, tanto a nivel

docente como a nivel investigador.

Departamentos Sexenios Trienios Quinquenios

(Ver Tabla 6.1) %lomas | %20omas | Entrely3 | Masde3 | Entrely3 | Masde3
B 70,2% 48,5% 12,6% 70,2% 23,1% 50,0%
cMiQal 57,9% 55,7% 18,5% 56,5% 43,1% 25,7%
CCT 71,5% 25,9% 10,1% 71,5% 44,2% 27,3%
EIO 16,6% 4,4% 7,4% 72,5% 62,7% 7,8%
FMC 86,2% 51,7% 13,8% 86,2% 17,2% 69,0%
M 20,2% 11,3% 9,1% 66,1% 39,2% 21,1%
QF 55,0% 19,2% 3,3% 72,1% 20,4% 47,1%
Qo 93,6% 93,6% 7,0% 93,0% 57,1% 42,9%

Tabla 6.9: Tipologia del personal docente de los huevos departamentos involucrados en el titulo de

Grado en Enologia en

el curso 2009/10

Departamentos Sexenios Trienios Quinquenios

(Ver Tabla 6.1) %1lomas | %2omas | Entrely3 | Masde3 | Entrely3 | Masde3
B 59,4% 45,3% 11,6% 59,4% 9,9% 49,5%
cMmiQal 69,7% 60,2% 16,9% 62,7% 41,8% 27,9%
CCT 73,8% 53,1% 13,3% 73,8% 10,3% 63,4%
EIO 12,8% 5,3% 0,0% 63,7% 42,6% 11,1%
FMC 74,0% 54,5% 26,0% 74,0% 15,5% 58,5%
M 21,9% 15,7% 8,7% 63,7% 40,0% 22,0%
QF 54,2% 23,4% 3,5% 71,9% 17,1% 45,3%
QO 88,9% 88,9% 6,0% 91,3% 52,9% 44,4%

Tabla 6.10: Tipologia del personal docente de los nuevos departamentos involucrados en el titulo de

Grado en Enologia en el curso 2010/11
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La actividad investigadora de los departamentos sefialados se desarrolla en varias lineas,
relacionadas con materias propias del Grado en Enologia y plenamente adaptadas a los
intereses de los alumnos, habiendo participado en los uUltimos afios en Programas de Doctorado
con mencién de calidad actualmente en vigor como son los siguientes:

Ciencia y Tecnologias Quimicas

Matematicas

Vitivinicultura y Agroalimentacion.

Las lineas de investigacion cuentan con financiacién continua en convocatorias internacionales
(Programas Marco), nacionales (Ministerio de Ciencia e Innovacién, Agencia Espafola de
Cooperacion Internacional, etc.) y regionales (Plan Andaluz de Investigacion- PAI).

Departamento

Grupo PAIl: Denominacion

Biomedicina, Biotecnologia y Salud Publica

BI0219: Microbiologia aplicada y genética molecular
CTS579: Andlisis molecular del centrémero humano
CTS569: Estudio de autoantigenos humanos

Ingenieria Quimica y Tecnologia de los Alimentos

AGR203: Ingenieria y tecnologia de alimentos

AGR182: Mejora vegetal de la vid

TEP105: Reactores bioldgicos y enzimaticos

TEP128: Analisis y disefio de procesos con fluidos supercriticos

Historia Moderna, Contempordnea, de América y del Arte

HUM332: Estudios histdricos Esteban Boutelou

Quimica Analitica

AGR122: Investigacidn quimico analitica del vino y productos vitivinicolas
FQM?249: Instrumentacion y ciencias ambientales
RNM236: Geoquimica Marina

Ciencia de los Materiales e Ingenieria Metalurgica y Quimica Inorgdnica

FQM110: Quimica de sélidos y catalisis

FQM137: Estabilidad y mecanismo de reacciones inorgdnicas
FQM188: Quimica de la coordinacion y organometalicos
FQM334: Estructura y quimica de nanomateriales

TEP120: Ciencia e ingenieria de los materiales

Ciencias de la Tierra

RNM328: Geologia y geofisica litoral y marina

Estadistica e Investigacion Operativa

FQM201: Teoria de bifurcaciones y sistemas dindmicos
FQM355: OREL - Optimizacion de recursos, estadistica, transporte y logistica

Fisica de la Materia Condensada

FQM154: Propiedades fisicas de sélidos amorfos
FQM335: Magnetismo y dptica aplicados
TEP115: Procesado de nuevos materiales via Sol-Gel
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Departamento

Grupo PAIl: Denominacion

Matemadticas

FQM201 Teoria de bifurcaciones y sistemas dinamicos

FQM257 Geometria, operadores y series en espacios de Banach

FQM298 Anillos asociados a modelos cuanticos

FQM315: Analisis tedrico y numérico de modelos de las ciencias experimentales
RNM314: Geodesia y geofisica Cadiz

Quimica Fisica

AGR179: Quimica fisica-espectroscopia

FQM166: Simulacion, caracterizacion y evolucién de materiales
FQM265: Célculo tedrico de propiedades moleculares

TEP243: Tamices moleculares y otros nanomateriales

Quimica Orgdnica

FQM169: Aislamiento, determinacidn estructural y sintesis de productos naturales
FQM286: Alelopatia en plantas superiores y microorganismos
FQM?295: Disefio biosintético de fungicidas

Tabla 6.11: Lineas de investigacion de departamentos con docencia en el Grado en Enologia

Existen dos Institutos de Investigacion que tienen sede en el Campus del Rio San Pedro y del
que forman parte algunos de los grupos anteriormente citados. El primero de ellos es el Centro
Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas (CAIV) con varios laboratorios en el Campus, ocupando
una superficie aproximada de 1000 m?. El otro, el Instituto de Biomoléculas (INBIO) ocupara
parte de las nuevas instalaciones resultantes tras la ampliacién del Centro, con una superficie
similar.

Por otra parte, varios Departamentos mantienen contactos frecuentes con la industria mediante
contratos de investigacion con empresas quimicas, farmacéuticas o del sector agroalimentario.
En los ultimos 10 afios se ha firmado un importante nimero de proyectos- contratos de
investigacion con empresas de los sectores anteriormente mencionados u otros afines.

6.3. Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre
hombres y mujeres y la no discriminacion de personas con
discapacidad

La Universidad de Cadiz cuenta con el Comisionado de Accion Social y Solidaria, al que
corresponde la elaboracion de propuestas y desarrollo de proyectos de nuevos servicios dirigidos
a la mejora de la calidad de vida, a la proyeccion y conexidn con la sociedad, a la cooperacion
para el desarrollo, y en especial a:

La elaboracion y desarrollo de proyectos para la creacidon en los distintos Campus de
escuelas Infantiles y actividades extraescolares o vacacionales. En concreto, en el curso
2007/08 se puso en marcha la Escuela Infantil La Algaida en el Campus de Puerto Real, y
se vienen desarrollando, desde hace varios afos, Talleres de Verano para nifios de 3 a 12
afos.

La elaboracién y desarrollo de proyectos para la creacion y la promocién de servicios de
atencidn, orientacion y asesoramiento psicopedagogico.

La promocion de las medidas necesarias para que las condiciones ambientales vy
organizativas de la vida universitaria favorezcan la salud laboral, fisica y psicoldgica, y la
promocidon de politicas efectivas de mayor Sensibilizacién ante situaciones de embarazo,
maternidad y enfermedad.

La elaboracién del proyecto y desarrollo de un servicio de atencidn fisioterapéutica y de
rehabilitacion.
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El seguimiento, control y promocién de politicas activas tendentes a la integracion de
personas con discapacidad ya sea fisica, psiquica o social.
La propuesta de proyectos y desarrollo de los mismos, encaminados a incrementar la
cooperacion al desarrollo cultural y social de minorias, grupos o personas por medio del
voluntariado, becas, formacion de cooperantes, colaboracién con ONG, realizacién de
estudios, elaboracion de informes y participacidon en proyectos de cooperacion.

La Tabla 6.12 muestra los datos correspondientes a la participacion y vinculacion de las mujeres
en la actividad académica, en los dos ultimos cursos del titulo de Licenciado en Enologia, y en
la Tabla 6.13 se muestra el porcentaje de mujeres y su vinculacion con la Universidad en los
otros departamentos involucrados en el titulo de Grado en Enologia para los mismos cursos

académicos.
Departamentos Curso 2009/10 Curso 2010/11
Créditos | % Mujer | % Mujer Funcionaria | Créditos | % Mujer | % Mujer Funcionaria

BBSP 42,7 38,6% 27,3% 39,9 51,9% 20,0%
DP 3 50,0% 0,0% 3 0,0% 0,0%
EFC 9 77,8% 0,0% 9 77,8% 0,0%
HM - 6 0,0% 0,0%
IQTA 85,45 39,1% 0,0% 72,45 56,5% 0,0%
QA 29,6 66,9% 47,5% 38,35 69,2% 45,9%
TMA - 4,5 11,1% 0,0%
Total 169,75 46,1% 17,8% 172,35 55,3% 16,4%

Tabla 6.12: Datos de participacion y vinculacion de las mujeres en el Titulo de Licenciado en
Enologia durante los cursos 2009/10 y 2010/11

Curso 2009/10 Curso 2010/11
Departamentos
% Mujer | % Mujer Funcionaria | % Mujer | % Mujer Funcionaria

B 26,6% 42,6% 25,8% 29,5%
cmiQal 34,8% 46,8% 36,7% 56,2%
CCT 17,9% 33,8% 23,4% 35,8%
EIO 33,1% 50,3% 43,1% 40,9%
FMC 39,6% 64,2% 42,1% 69,1%
M 28,1% 63,1% 30,5% 63,5%
QF 50,9% 58,3% 50,6% 73,7%
Qo 55,0% 100,0% 52,0% 98,6%

Tabla 6.13: Porcentaje de mujeres y su vinculacion con la Universidad de los nuevos departamentos
involucrados en el titulo de Grado en Enologia en los cursos 2009/10 y 2010/11

En cuanto a la conciliacién de la vida personal, familiar y profesional, en ejecucién del Acuerdo

alcanzado por la Mesa Técnica Sectorial de las Universidades Publicas Andaluzas, el personal de

la Universidad de Cadiz ha podido beneficiarse, entre otras, de las siguientes medidas:
Ampliacién en cuatro semanas mas del permiso de maternidad, adopcion o acogida.
Ampliacion de la reduccion de la jornada de trabajo en una hora diaria al personal que tenga

a cargo a un menor de 16 meses.

Ampliacién del permiso por nacimiento, adopcién o acogida, hasta 10 dias naturales.
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En el caso de adopciones internacionales, permiso para viajar al pais de origen por un
maximo de tres meses.

Reduccion de la jornada laboral por guarda legal de un menor de 9 afios, guarda legal o
cuidado de un discapacitado o por ser victima de violencia de género.

Permisos para examenes prenatales, clases preparatorias del parto, fecundacién asistida o
asistencia a reuniones sobre educacidon especial, en el caso de empleados con hijos
discapacitados.

Dentro de la Direccion General de Accion Social y Solidaria, el Observatorio de la Diversidad
tiene la finalidad de detectar las posibles dificultades y barreras para la participacion igualitaria
y el desarrollo académico, profesional y personal que se dan en la comunidad universitaria, con
motivo de las diferencias de género, capacidades funcionales, diferencias culturales, etc., y
elaborar propuestas para promover su eliminacion.

La gestion de las propuestas se realiza en el marco de los Programas de Atencion a la
Discapacidad, la Diversidad de Género, la Diversidad Cultural y las situaciones de desventaja
social. Su objetivo es velar por el respeto de los principios de equidad e igualdad de
oportunidades, de inclusién y respeto de la pluralidad y diversidad funcional, de género, étnica
o cultural, ideoldgica o social, respecto de todos los miembros de la comunidad universitaria.
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6.2. Otros recursos humanos disponibles

La oferta docente no seria posible sin el concurso de personal de apoyo que atendiera las
labores administrativas y de gestion imprescindibles para el correcto desarrollo de las
actividades docentes e investigadoras.

En el Campus de Puerto Real, donde se encuentra ubicada la Facultad de Ciencias, los
Servicios Generales, la Administracidon, Secretaria y Mantenimiento se encuentran
centralizados. Ademas, muchos de los recursos de la Facultad son compartidos por las cuatro
titulaciones que actualmente se imparten en esta Facultad, optimizandose asi el uso de los
mismos.

% PAS
PAS por puesto tipo Régimen Juridico - Grupo/Escala Ne PAS segun
Puesto tipo

[y
[y

Funcionario de Carrera - C1
ADMINISTRACION Funcionario de Carrera - C2

31,82%

Funcionario Interino - C2
BIBLIOTECA Funcionario de Carrera - A2
Funcionario de Carrera - E
CONSERJERIA Laboral Eventual - Grupo IV
Laboral Fijo - Grupo Ill
INFRAESTRUCTURAS | Laboral Fijo - Grupo llI

1,52%

13,64%

1,52%

RECURSOS - PAS

FACULTAD DE
CIENCIAS Laboral Eventual - Grupo Il

Laboral Eventual - Grupo |

Laboral Eventual - Grupo lll

Laboral Eventual - Grupo IV

Laboral Fijo - Grupo |

TECNICO LABORATORIO 51,52%

Laboral Fijo - Grupo I

Laboral Fijo - Grupo Ill

Laboral Fijo - Grupo IV

Laboral indefinido no fijo - Grupo llI

L R U R S S IS A o o OSSN I S T o o I

Laboral indefinido no fijo - Grupo IV

=]
()]

100%

[uny
(o)}

Funcionario Carrera - Al

Funcionario Interino- Al
INFORMATICA Funcionario Carrera - A2

Funcionario Interino- A2

30,00%

Funcionario Carrera - C1

RECURSOS UCA
(Comunes a
todos los titulos)

Laboral Fijo - Grupo IlI
AUDIOVISUALES Laboral Eventual - Grupo |

Laboral Eventual - Grupo lll

4,55%

Funcionario Carrera - A2

Funcionario Interino - A2

MANTENIMIENTO 19,09%

= (N (=R NN (N[O |-

Laboral Fijo - Grupo Il

[ER
N

Laboral Fijo - Grupo llI
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% PAS
PAS por puesto tipo Régimen Juridico - Grupo/Escala N2 PAS segun
Puesto tipo
Laboral Eventual - Grupo IV 5
PREVENCION Laboral Fijo - Grupo | 2 2.73%
Laboral Fijo - Grupo Il 1
Funcionario Carrera - Al 1
Laboral Fijo - G Il 2
DEPORTES abora’ Hjo - brupo 10,00%
Laboral Fijo - Grupo IlI 6
Laboral Eventual - Grupo IV 2
Laboral Fijo - Grupo | 2
ACTIVIDADES = o
CULTURALES Laboral Fijo - Grupo llI 1 3,64%
Laboral Eventual - Grupo Il 1
Funcionario Carrera - Al 5
Funcionario Carrera - A2 7
BIBLIOTECA Funcionario Interino - A2 1 30,00%
Laboral Fijo - Grupo Ill 13
Laboral Eventual - Grupo IV 7
110 100%

Se trata del personal de administracidon y servicios que, si bien atienden las necesidades del
centro / titulo, no necesariamente estan asociados al titulo. En definitiva son recursos
conjuntos de todos los titulos del centro o sedes que, en algunas cuestiones, son compartidos
con titulos de otros centros (por ejemplo, el personal de administracion de departamentos
ubicados en el centro, pero con docencia adicional en otros centros). Los recursos humanos
del area de informatica, audiviosuales, mantenimiento, prevencion, deportes y actividades
culturales son comunes para toda la Universidad en los procesos de docencia, gestion e
investigacion.

Adicionalmente se cuenta con los recursos humanos que componen las distintas unidades
administrativas de la Universidad de Cadiz no ubicadas en el Campus del Rio San Pedro, y que
colaboran con la gestién, como la Oficina de Relaciones Internacionales, el Area de atencion al
Alumno, la Direccién General de Empleo, Becas, etc.
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7. Recursos Materiales y Servicios

7.1. Justificacién de la adecuacion de los medios materiales y
servicios disponibles

7.1.1. Descripciéon de los recursos disponibles para el desarrollo de la
titulaciéon

Recursos propios de la Facultad de Ciencias

El Grado en Enologia es una oferta docente que se enmarca en el ambito de la Rama de Ciencias
lo que implica el uso preferente, aunque no exclusivo, de medios relacionados con el ambito
experimental, lo que se traduce en una deseable complementariedad entre los sistemas
expositivos y las continuas practicas de laboratorio, en salas de ordenadores, cata, etc, en la
linea de profundizar en el caracter practico de una titulacidén cuya esencia reside precisamente
en ese caracter. Podemos diferenciar diversos tipos de recursos materiales necesarios para
impartir correctamente el Grado en Enologia:

- Aulas de los tamafios adecuados para desarrollar las diversas metodologias de ensefianza-
aprendizaje, desde el método expositivo clasico a la totalidad del grupo (las tradicionales
clases magistrales) hasta las tutorias y seminarios en grupos reducidos.

- Recursos multimedia adecuados en los espacios referidos en este apartado y que sirvan de
apoyo a la actividad docente.

- Biblioteca especializada.

- Aulas con equipamiento informatico para trabajo individual dirigido.

- Laboratorios, instalaciones para practicas especializadas (vinificaciones a escala laboratorio
y piloto, etc.).

- Planta Piloto.

- Acuerdos y convenios con instituciones y empresas del sector para el acceso a practicas
externas, practicas de campo y salas de cata.

- Servicios de apoyo universitarios.

El Centro se encuentra en la actualidad en un proceso de ampliacion de sus espacios, ampliacion
gue se prevé finalizar en el curso 2010/11. Las obras que se estan ejecutando han supuesto la
eliminaciéon de algunos espacios docentes que seran recuperados con creces a la entrega de los
nuevos edificios de la ampliacion. En la actualidad se cuenta con las aulas y seminarios
mostrados en la Tabla 7.1.

Aula Superficie (m?) N de puestos
FC1 58 40
FC3 88 72
FC5 181 182
FC7 94 70
FC9 94 60
FC11 89 50
FC13 61 38
Informdtica 1 30 17
Informatica 2 29 17
Sala de Grados 90 56
Sala de Juntas 74 40

Tabla 7.1: Aulas y seminarios de la Facultad de Ciencias
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Tanto las aulas como la Sala de Grados cuentan con un sistema multimedia compuesto por
ordenador personal con conexidn a Internet y salida al sistema de proyeccién fijo del aula,
sistema de sonido con amplificador y micréfono inaldmbrico, retro-proyector, pantalla de
proyeccion y pizarra. Los laboratorios y espacios de experimentacion disponibles actualmente
en el Centro se muestran en la Tabla 7.2.

Aula Superficie (m?) N de puestos
Laboratorio 1 192 50
Laboratorio 2 96 30
Planta Piloto 212 50

Tabla 7.2: Laboratorios y espacios de experimentacion docente de la Facultad de Ciencias

Una vez que el proceso de ampliacion quede completado, los espacios docentes quedaran
claramente incrementados. Estd prevista una modernizacidn de las instalaciones que abarcara
todos los tipos de espacios docentes, desde aulas a laboratorios y planta piloto de manera que
se pueda garantizar la imparticidon de la docencia con los medios técnicos mas avanzados en la
actualidad. En la Tabla 7.3 se indican las nuevas aulas y laboratorios docentes ubicados en la
zona de ampliacion de la Facultad de Ciencias.

Identificacidon Superficie (m?) N2 de puestos Identificacion Superficie (m?) N de puestos
Aulas - Seminarios Laboratorios de practicas

A.0.11 87 40 A.0.10 142 30
A.0.16 96 48 A.1.08 142 30
A.l1.14 74 36 A.1.09 92 20
A.1.16 64 32 A.1.13 140 30
A.2.08 58 30 A.2.10 92 20
A.2.17 64 36 A.2.14 140 30
Aulas de Informatica A.2.15 80 20
A.1.01 51 30 B.P0.C09 36 18
A.1.02 51 30 B.P0.C10 28 12
A.2.01 51 30 Planta Piloto

A.2.02 51 30 - 325 80
Aula de proyectos

A.2.09 78 32

Tabla 7.3: Aulas y laboratorios docentes en la zona de ampliacion de la Facultad de Ciencias

Debe sefialarse que este proceso de adaptacion y modernizacién se viene realizando desde el
afo 2008 para las instalaciones disponibles en este momento. La Facultad de Ciencias ha
adquirido abundante material de coste medio y elevado para el equipamiento de laboratorios y
planta piloto, asi como software docente, mediante las convocatorias realizadas en los Gltimos
anos dentro del Plan de Convocatorias para la Adquisicion de Equipamiento Docente de Talleres
y Laboratorios y de Software Docente para las Aulas de Informatica (denominada
genéricamente Plan ELA). El importe de las adquisiciones realizadas por la Facultad de Ciencias
en el marco de estas convocatorias supera los 500.000 € en material de laboratorio y los 40.000
€ en software docente.
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Parte de las actividades de formacidén que realizan los alumnos en el actual Titulo de Licenciado
en Enologia se desarrolla en dependencias de los propios Departamentos, tanto en las
instalaciones de la Facultad de Ciencias como de otros Centros del Campus Universitario del Rio
San Pedro. En la siguiente tabla se relacionan los laboratorios que los departamentos implicados
disponen para uso docente.

Departamento Superficie (m?)
Biologia 120
Biomedicina, Biotecnologia y Salud Publica 56
Ciencias de la Tierra 45
Ciencia de los Materiales e Ing. Metalurgica y Q. Inorgénica 50
Fisica de la Materia Condensada 97
Quimica Analitica 45
Quimica Fisica 91
Quimica Orgénica 64

Tabla 7.4: Superficie de Laboratorios docentes ubicados en Departamentos

En estos laboratorios, los estudiantes acceden a instrumentacion de primer nivel, que les
capacitard para su futuro laboral: espectrofotémetros UV-visible, microscopios, FTIR, Raman,
cromatografos, fermentadores a escala piloto, etc.

Asimismo, debe indicarse que el Centro cuenta con una serie de servicios adicionales, algunos

de los cuales seran objeto de reubicacion una vez que se completen las obras de ampliacion:

- Servicio de cafeteria/comedor.

- Servicio de copisteria.

- Delegacion de alumnos.

- Red inaldmbrica (wifi) con tres sub-redes diferenciadas para uso general de los estudiantes
(ucAirPublica), uso del personal UCA (ucAir) y uso de visitantes (roaming). La cobertura de
la red permite cubrir todas las zonas comunes (pasillos, cafeteria, Departamentos,
Decanato), asi como los espacios docentes como aulas, laboratorios y, en el futuro, salas
de estudio y de trabajo.

Especial mencidn requiere el Programa de préstamo de portatiles a alumnos del centro. A través
del Vicerrectorado de Tecnologias de la Informacién e Innovacion Docente, para este curso
2010/11 la Facultad de Ciencia ha contado con 190 ordenadores de renting para prestar a los
alumnos del centro. De estos 50 son miniportatiles y 140 son portatiles normales. En este tercer
ano del programa de portatiles 160 ordenadores se proporcionan a los alumnos en régimen de
préstamo de larga duracion (todo el curso académico) y 30 se utilizan para la denominada Aula
Informatica Mdvil, que permite disponer de estos equipos en cualquier aula del Campus. De los
160 de préstamo, 115 se han asignado este afio a los alumnos de primero, lo que supone un
72% de los ordenadores prestado.

Recursos del Campus del Rio San Pedro

Aularios: En el Campus del Rio San Pedro se dispone ademas de aulas y seminarios en los
Aularios del Campus del Rio San Pedro. La Tabla 7.5 recoge las aulas que la Facultad de Ciencias
tiene asignadas en estos Aularios.

Aula numero Superficie (m?) N2 de puestos
ACO1 74 63
ACO02 71 63
ACO4 186 182
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Aula numero Superficie (m?) N2 de puestos
ACO5 155 144
ACO06 71 63
ACO7 74 63
ACO09 74 63
AC10 75 63
AC17 74 55
AC18 76 55
Aula de Teledocencia 107 29
Informética | 72 20
Informatica Il 76 20

Tabla 7.5: Aulas de los Aularios del Campus del Rio San Pedro asignadas a la Facultad de Ciencias

Biblioteca Campus Rio San Pedro: El servicio de Biblioteca esta centralizado en el Campus de
Puerto Real. La Biblioteca de este Campus se ubica en un nuevo y moderno edificio de 2736 m?
que cuenta con 375 puestos de lectura individual distribuidos por el edificio y un fondo
Bibliografico de mas de 75.000 monografias y mas de 1000 titulos de publicaciones periddicas,
gue cubren las areas de conocimiento de los Centros a los que atiende. También cuenta con
una extensa coleccién de recursos electronicos (mas 20.000 revistas electrénicas, 147 bases
de datos y mas de 200.000 libros electronicos) que pueden ser consultados por los miembros
de la comunidad universitaria accediendo desde la red de la propia Universidad o bien desde
fuera de las instalaciones universitarias.

En cuanto a sus instalaciones, cuenta con una sala de lectura y trabajo distendido y 9 salas de
trabajo en grupo que pueden ser reservadas por los alumnos y profesores y un aula denominada
Espacio de Aprendizaje con capacidad maxima de 50 para la realizacién de clases, cursos,
seminarios o sesiones de formacion.

En cuanto al equipamiento informatico, la Biblioteca del Campus dispone de 35 ordenadores
para el uso de los usuarios, 60 ordenadores portatiles de préstamo y 60 lectores y reproductores
diversos (microformas, videos, etc.). También dispone de 2 bancos de autopréstamo.

Complejo Deportivo UCA. El Campus de Puerto Real cuenta con una de las dos instalaciones
propias que la Universidad de Cadiz posee para la practica deportiva, el Complejo Deportivo
UCA. Esta instalacién cuenta con un pabelldn cubierto con una pista central y tres pistas
auxiliares adecuadas para la realizacion de deportes de equipo como baloncesto, balonmano,
futbol sala, voleibol, badminton y tenis mesa; una piscina cubierta climatizada; 3 Salas
Multiusos; pistas exteriores para diversas actividades (padel, tenis, baloncesto, balonmano,
fatbol, rugby, ...), y un aula con un aforo de 50 personas, ampliable.

Servicio Médico: en las instalaciones del Pabelldn también se encuentra el Servicio Médico del
Campus de Puerto de Real, atendido por dos enfermeros en turno de mafana y tarde.

Gestion residuos: El Campus de Puerto Real cuenta con un punto de recepcidon de Residuos
Téxicos y Peligrosos localizado en el CASEM vy utilizado por personal de las diferentes unidades
del Campus. La apertura y cierre de dicha instalaciéon se encuentra a cargo del personal de
seguridad del Campus, existiendo un protocolo del Servicio de Prevencidn para gestionar todos
los contenedores, fechas de recogidas, etiquetas... Actualmente la Facultad de Ciencias cuenta
con un almacén propio donde se depositan los contenedores de residuos vacios.

Punto de Atencidn e Informacion: El Campus del Rio San Pedro es el Unico de los cuatro Campus
de la UCA que cuenta con un Punto de Atencién e Informacién. La finalidad de este servicio es
proporcionar una atencién global y general a los usuarios internos y externos sobre todos los
servicios que actualmente ofrece la Universidad de Cadiz orientandoles e
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informandoles de manera presencial, telefénica o virtual, para que directamente puedan
resolver sus dudas, evitando desplazamientos innecesarios.

Campus Virtual: Debe asimismo sefialarse que la Universidad de Cadiz, y especialmente la
Facultad de Ciencias, han sido pioneras en el uso de herramientas de Campus Virtual. En la
actualidad, el Vicerrectorado de Tecnologias de la Informacion e Innovacion Docente mantiene
el Campus Virtual de la UCA, en una plataforma informatica que utiliza la aplicacidon de software
libre Moodle®. Dicha plataforma es utilizada por un porcentaje mayoritario de asignaturas de
la Licenciatura en Enologia, que actualmente se imparte en el Centro.

Servicio Central de Ciencia y Tecnologia (SCCyT): Finalmente, en el edificio de la Facultad
de Ciencias, se encuentra ubicado el Servicio Central de Ciencia y Tecnologia (SCCyT) de la
Universidad de Cadiz, ocupando en la actualidad una superficie aproximada de 640 m?. El
SCCyT, que acoge la mayor parte de los grandes equipos de investigacion de la UCA, cuenta
con 6 divisiones que dan servicio a los grupos de investigaciéon de esta Universidad, a otros
organismos publicos de investigacion y a empresas privadas. Esta 6 divisiones son: Difraccion
de Rayos X (donde se ubican varios difractdmetros asi como un equipo de fluorescencia de
Rayos X), Espectrometria de Masas, Espectroscopia Atomica (ICP, AAS, ICP-MS), Microscopia
Electronica (que oferta 3 microscopios de barrido y 3 microscopios de transmision),
Radioisétopos y Andlisis de Biomoléculas y Resonancia Magnética Nuclear (que incluye un RMN
de 300 MHz y otro de 400 MHz).

Convenios con otras instituciones que participan en el desarrollo de las actividades
formativas planificadas en latitulacién

Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas. En el afio 1999 la Consejeria de Educacion
y Ciencia de la Junta de Andalucia y la Universidad de Cadiz, dentro del II Plan Andaluz de
Investigacion, pusieron en marcha la creacién del Centro Andaluz de Investigaciones
Vitivinicolas de la Universidad de Cadiz (en adelante CAIV). Este centro junto con el Centro
Andaluz de Ciencia y Tecnologia Marina (en adelante CACYTMAR) se encuentran ubicados en el
edificio Institutos de Investigacion del Campus del Rio San Pedro. Este edificio cuenta con
instalaciones adecuadas para el desarrollo de determinadas actividades formativas
contempladas en el titulo de Grado en Enologia, como salas de cata o seminarios, las cuales
estan a disposicion de la comunidad universitaria de la Universidad de Cadiz con fines docentes
e investigadores.

Centro IFAPA Rancho de la Merced. La Universidad de Cadiz tiene un Convenio especifico de
colaboraciéon con la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia para colaborar
en la formacién de los alumnos del Grado en Enologia, utilizando los medios e instalaciones en
el Centro de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera (en adelante IFAPA) Rancho de la
Merced, de Jerez de la Frontera.

Empresas para la realizacion de las Practicas en Bodega. Para la realizaciéon de la asignatura
Practicas en bodega (practica curricular) es necesario contar con la participacion de empresas
relacionadas con el sector vitivinicola, bodegas, cooperativas, y otras empresas similares, que
posibiliten la formacion del alumno en el proceso de elaboracién de vinos y derivados a escala
industrial, mediante el trabajo directo en sus instalaciones participando activamente en la
totalidad del proceso de elaboracidon del vino y otros productos relacionados como brandy,
vinagre o mostos. Gracias al trabajo realizado previamente para la asignatura de Practicas en
bodega del titulo de Licenciado en Enologia, la Facultad de Ciencias cuenta con un gran nimero
de empresas/instituciones relacionadas con el sector vitivinicola, nacionales e internacionales,
que colaboran permitiendo la realizacion de estas practicas, cdmo se recoge en la Tabla 7.6. En
la direccion web http://www.uca.es/centro/1C0O1/LE/convenios LE.pdf pueden consultarse
estos convenios.

Empresas Ubicacién Plazas ofertadas

Internacionales

Chateau Corbin Michotte Saint-Emilion, Francia 1

Domaine Clarence Dillon S.A. Pessac Cedex, Francia 1
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Empresas Ubicacién Plazas ofertadas
Nacionales

Abadia Retuerta S.A. Sardén del Duero, Valladolid 1
Anta Natura, S.L. Villalba de Duero, Burgos 1
Bodegas Bernalda Gonzalez Pacheco Almendralejo, Badajoz 1
Bodegas Castillo de Monjardin S.A. Villamayor de Monjardin, Navarra 1
Bodegas Emilio Moro Pesquera de Duero, Valladolid 1
Bodegas Resalte de Pefiafiel Pefiafiel, Valladolid 1
Bodegas Serrano Pozo-Estrecho, Cartagena, Murcia 1
Convento San Francisco Pefiafiel, Valladolid 1
Dominio de Pingus S.L Quintanilla de Onésimo, Valladolid 1
Sefiorio de Aylés Mezalocha, Zaragoza 1
Vega Sicilia S.A. Valbuena del Duero, Valladolid 1
Vifiedos y Bodegas Dominio de Tares S.A. San Roman de Bembibre, Ledn 1
Andaluzas

Bodega Gonzélez Palacios Lebrija, Sevilla 1
Bodegas Dofiana, S.L. Bollullos Par del Condado, Huelva 1
Bodegas Seforio Nazari S.L Cortes y Graena, Granada 1
Marqués de Villalua, S.L. Villalba del Alcor, Huelva 1
Vifia las Colonias de Galeodn, S.L. Cazalla de la Sierra, Sevilla 1
Gaditanas

AECOVI-Jerez, S.C.A. 2°G Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Antonio Barbadillo S.A. Sanltcar de Barrameda, Cadiz 1
Bodegas Bardn S.A. Sanltcar de Barrameda, Cadiz 1
Bodegas Entrechuelos Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Bodegas Garvey Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Bodegas J. Ferris M. Sanltcar de Barrameda, Cadiz 1
Bodegas Luis Pérez Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Bodegas Paez Morilla, S.A. Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Gonzalez Byass S.A. Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Hijos de Rainera Pérez-Marin S.A. Sanltcar de Barrameda, Cadiz 1
Huerta de Albala S.L. Arcos de la Frontera, Cadiz 1
José Estévez, S.A. Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Luis Caballero S.A. El Puerto de Santa Maria, Cadiz 1
Osborne y Cia S.A. El Puerto de Santa Maria, Cadiz 1
Pedro Domecq, S.A. Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Puerta Nueva S.L. Jerez de la Frontera, Cadiz 2
Sandeman Jerez de la Frontera, Cadiz 1
Williams & Humbert S.A. Jerez de la Frontera, Cadiz 1

Tabla 7.6: Listado de empresas que han firmado un convenio de colaboracién con la UCA para la
realizacién de las Practicas en bodega
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Medios materiales y servicios disponibles en las instituciones participantes

CAIV. La siguiente Tabla muestra los recursos materiales disponibles en el edificio donde se
ubican los Institutos de Investigacion CAIV y CACYTMAR y que pueden ser utilizados con fines
docentes e investigadores por la Universidad de Cadiz.

Instalaciones

Superficie (m?) N2 de puestos

Sala de cata 90 36
Sala de juntas 41 10
Sala de usos multiples 80 30
Seminario 46 20
Bodega Experimental 200 -

Tabla 7.7: Recursos materiales disponibles en el edificio de los Institutos de Investigacién

Centro IFAPA Rancho de la Merced. Los recursos materiales que este Centro podria poner a
disposicion de los alumnos para la realizacién de practicas en distintas asignaturas del Grado
son los mostrados en la Tabla 7.8.

Instalaciones Descripcion Superficie (m?)
Almacén de productos Diversos productos que se utilizan en las practicas. 28
Aula 50 puestos. 130
Una de las mayores colecciones de vid de Espaiia, que tiene su origen
en 1887, que conserva un material genético de vid de gran valor.
Actualmente dispone de mas de 3.000 accesiones en las que se
Banco de Germoplasma | realiza un inventario completo con el pasaporte de localizacion y 31.600
de vid recogida, entrada en la coleccién y conservacion en la misma, ’
siguiendo las normas del cddigo de Descriptores para la vid (Vitis
spp.) del IPGR/ UPOV/ OIV. Los datos se encuentran a disposicion del
Centro de Recursos Fitogenéticos del INIA.
Dispone de diversas barricas de roble americano y francés de
Bodega de crianzay distintas capacidades, depdsitos de microoxigenacidén de distintas 150
envejecimiento capacidades, lavabarricas manual y zona para envejecimiento de los
vinos en botella.
Bodega experimental Cuenta con diversos depdsitos de fermentacién de distintas
de fermentacién de capacidades, camara frigorifica de 13 m?% equipo de frio, equipos de 125
vinos blancos inertizacidon de depdsitos y de control de temperatura.
Bodega experimental Cuenta con diversos depdsitos de fermentacién de distintas
de fermentacién de capacidades, cdmara frigorifica de 17 m?% equipo de frio, equipos de 120
vinos tintos inertizacién de depdsitos y de control de temperatura.
Laboratorio de Donde se realizan los distintos controles de maduracién y 40
vendimia posteriormente los controles durante la fermentacion.
Se encuentra equipado con diverso material: Estufas de cultivo, de
. secado, camara de germinacion, camara de cultivo, balanzas,
Laboratorio de . , . . L
ticult binoculares, colorimetro, texturometro, analizador de actividad 40
viticuftura fotosintética, medidores de humedad del suelo, de contenido de
clorofila, de fluorescencia, de conductancia, etc.
En el mismo se dispone de 2 prensas horizontales de platos, 3 prensas
Lagar experimental neumaticas, 3 despalilladoras, 2 moledoras, 1 mesa vibrante de 40
seleccidn de uva y balanzas de campo.
En esta parcela se cultivan numerosas variedades de vitis vinifera con
e dos tipos de poda (vara y pulgar o poda jerezana y doble corddn). En
Parcela de vinificacion - . 37.500
esta parcela se lleva un seguimiento exhaustivo de control de
maduracion y su posterior vinificacidn.
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Instalaciones Descripcion Superficie (m?)
Dispone de equipo de filtracién de placas, por membranas, llenadora
Sala de filtracion y manual, taponadora de corchos, capsuladora, etiquetadora e 26
embotellado impresora de etiquetas y depdsito isotermo de agua caliente para su
limpieza.

Tabla 7.8: Recursos materiales disponibles en el Centro IFAPA Rancho la Merced

Empresas para la realizacion de las Practicas en bodega. Debido a la naturaleza del trabajo
a realizar por el alumno durante las Practicas, estas empresas ponen a disposicion del titulo
todos los recursos destinados a su produccién vitivinicola.

Descripcién/adecuacién y criterios de accesibilidad

En la Universidad de Cadiz se ha realizado un esfuerzo importante en los ultimos afios por
alcanzar niveles de accesibilidad por encima de lo marcado en la Ley 51/2003, de 2 de
diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal de las
personas con discapacidad.

Los edificios de nueva construccidn correspondientes a la ampliacién del Centro cumplen con la
normativa vigente en materia de accesibilidad universal de las personas con discapacidad. En
los edificios donde se imparte la Licenciatura se han instalado rampas de acceso en las puertas
principales, asi como en los pasillos que comunican la zona de espacios docentes con el edificio
donde se albergan los Departamentos, a los que es posible acceder por medio de un
ascensor/montacargas. Igualmente, en el Campus se cuentan con un numero suficiente de
plazas de aparcamiento de tamafo especial, reservadas a las personas con discapacidad. En
estos momentos, y en los proximos meses cuando se pongan en marcha los nuevos edificios,
es posible afirmar que los medios materiales y servicios disponibles en la Universidad de Cadiz
observan los criterios minimos de accesibilidad universal y disefio para todos.

Mecanismos para realizar o garantizar la revision y mantenimiento de materiales y
servicios disponibles en launiversidad

La UCA tiene una estructura organizativa de la Gestion relacionada directamente con los
Departamentos y Centros centralizada por Campus. En cada uno de los cuatro campus en los
que se divide hay un administrador responsable directo de la gestidén de los espacios y recursos
del campus. La relacion entre la Administracion y el Centro esta regulada por los procedimientos
PAO5 - Gestion de los recursos materiales y PAO6 - Gestion de los servicios.

7.2. Previsidn de adquisicidn de los recursos materiales y servicios
necesarios

Todos los recursos materiales y de servicios imprescindibles para el desarrollo de todas las
actividades formativas propuestas en el plan de estudio estan disponibles actualmente. Es mas,
cuando finalicen las obras de ampliacion del Centro, se incrementaran los medios disponibles
para la imparticién de ésta y otras titulaciones de la Facultad. Ademas, debe tenerse en cuenta
que la Universidad de C&adiz vincula su prevision de necesidades con sus presupuestos,
estructurandolos en Planes de Actuacion con objetivos y finalidades concretas. Entre dichos
Planes de Actuacidon destacan los enfocados a Formacion, y entre ellos los que se centran
especificamente en Equipamientos Docentes de Talleres y Laboratorios y en la Adecuacion de
Espacios Docentes a las necesidades del EEES. En este contexto, y para la puesta en marcha
del titulo de Enologia, se contempla la introduccién de mejoras en el equipamiento de la Planta
Piloto y de los laboratorios, de manera que pueda completarse la puesta a punto de una bodega
experimental.
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8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su
justificacion

Los resultados que se ha previsto para el titulo de los indicadores solicitados en el Real
Decreto 1393/2007 han sido estimados a partir del perfil de ingreso recomendado, el tipo de
estudiantes que acceden al plan de estudios, los objetivos planteados, el grado de dedicacién
de los estudiantes a la carrera y otros elementos del contexto. El Sistema de Garantia de
Calidad de la titulacion dispone de un procedimiento para fijar anualmente la politica de
calidad y los objetivos asociados a la misma, concretamente el PEQ1 - Elaboracion y revision
de la politica y objetivos de calidad.

A continuacién presentamos algunos datos de los indicadores sugeridos por el protocolo de
evaluacién para la verificacion de los titulos oficiales: tasa de graduacidn, tasa de eficiencia,
tasa de éxito y tasa de rendimiento, de los Ultimos cursos académicos del titulo de Licenciado
en Enologia que actualmente se imparte en la Facultad de Ciencias de la Universidad de Cadiz
(Tabla 8.1). La interpretacién de dichos indicadores responde a la siguiente definicidn:

- Tasa de graduacion: Porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo
previsto en el plan de estudios o en un afio académico mas en relacidén con su cohorte de
entrada.

- Tasa de eficiencia: Relacidon porcentual entre el nimero total de créditos del plan de
estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de
graduados de un determinado ano académico y el nimero total de créditos en los que
realmente han tenido que matricularse.

- Tasa de éxito: Relacién porcentual entre el numero total de créditos superados
(excluidos adaptados, convalidados y reconocidos) por el alumnado de un estudio y el
numero total de créditos presentados a examen.

- Tasa de rendimiento: Proporcién de créditos aptos, relativa al nimero de créditos
matriculados. Relacidn porcentual entre el nimero total de créditos superados por los
alumnos en un estudio y el nimero total de créditos en los que se han matriculado.

Curso T. Graduacion (RD) T. Eficiencia (RD) T. Exito (RD) T. Rendimiento
2000/01 70,0% 92,2% 96,6% 72,3%
2001/02 40,0% 82,3% 93,6% 61,8%
2002/03 40,9% 84,8% 93,5% 66,4%
2003/04 40,9% 92,3% 93,9% 68,1%
2004/05 50,0% 80,3% 90,5% 60,2%
2005/06 56,0% 84,3% 88,2% 61,7%
2006/07 39,4% 75,0% 92,8% 77,9%
2007/08 64,7% 71,0% 92,5% 70,2%
2008/09 30,0% 66,2% 95,1% 75,5%

Tabla 8.1: Valores historicos de los resultados académicos del titulo de Licenciado en Enologia

No se ha considerado en este apartado la Tasa de abandono, ya que tal como esta definido
este indicador en el Real Decreto (relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de
una cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que
no se han matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior) no es de aplicacion a
titulaciones de segundo ciclo, como es el caso de la titulacién de Licenciado en Enologia.

Como se puede observar las tasas de eficiencia y éxito de la Licenciatura en Enologia
presentan valores muy elevados, valores medios alrededor del 81% y 93% respectivamente.
Una de las razones de este dato tan elevado la encontramos en el hecho de que el actual
titulo de Licenciado en Enologia es un titulo de segundo ciclo al que acceden alumnos con
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estudios previos y que se matriculan en este segundo titulo mayoritariamente por vocacion, o
por necesidades laborales. Esto hace que sean alumnos normalmente con una media de edad
superior a los otros titulos de centro, muy motivados, y con mas madurez, que son capaces
de superar las dificultades del titulo y realizar una matricula ordenada y coherente, y
presentarse a aquellos examenes que realmente son capaces de superar.

Estos datos se ven acompafiados por un buen valor medio obtenido por el titulo en la
encuesta de opinién del alumnado sobre la actividad docente del profesorado. En concreto, los
datos de la encuesta referida a los cursos 2008/09 y 2009/10, sobre un maximo de 5 puntos,
son los mostrados en la siguiente Tabla.

Curso 2008/09 Curso 2009/10
item evaluado Media Des. Tipica Media Des. Tipica
Valoracién Global 4,2 1,01 4,2 0,89
Planificacion de la Ensefianza y el aprendizaje 4,0 1,04 4,2 0,88
Desarrollo de la docencia 4,2 0,99 4,2 0,89
- Cumplimiento de las obligaciones docentes 4,3 0,99 4,4 0,85
- Cumplimiento de la Planificacion 4,2 0,96 4,1 0,96
- Metodologia docente 4,0 1,05 4,1 0,94
- Competencias docentes desarrolladas por el profesor 4,3 0,94 4,2 0,83
- Sistema de evaluacién 4,1 1,20 4,1 0,98
Resultados: Eficacia y satisfaccion 4,1 1,09 4,2 0,88

Tabla 8.2: Datos de Valoracion Global de la Licenciatura en Enologia, cursos 2008/09 y 2009/10

Cuando se estudia la evolucién en el tiempo de los datos medios de los estudios de
satisfaccidon del alumnado con la docencia en la Licenciatura de Enologia, y se comparan con
los datos de la Facultad de Ciencias y con los de la Universidad de Cadiz, se observa que la
tendencia en todos los casos es al alza, presentando el Titulo en los ultimos cursos valores
ligeramente superiores a 4,0 (Grafica 8.1).

Teniendo en cuenta que el titulo que se propone es un Grado de cuatro afios y no un titulo de
segundo ciclo como hasta ahora, es previsible que los valores de estos indicadores puedan
presentar un ligero descenso en los primeros anos de implantacidon. No obstante, hay que
tener en cuenta que los valores de estos indicadores dependeran también de otros factores
como el disefio seguido en la definicién de los moédulos, materias y asignaturas, basado en
objetivos y competencias; la experiencia del profesorado que hasta ahora ha estado implicado
en la docencia de la Licenciatura en Enologia; y la experiencia del profesorado de los nuevos
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Grafica 8.1: Evolucion de las valoraciones medias de las
encuestas de satisfacciéon
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departamentos y areas de conocimiento que van a estar implicados en la docencia del nuevo
Grado en Enologia.

La Facultad de Ciencias en general y la Licenciatura de Enologia en particular desde el curso
2006/07, participan activamente en las experiencias piloto para la implantacion del modelo de
ensefianza superior convocadas por la Junta de Andalucia, es previsible que esta experiencia
previa permita desarrollar en los nuevos estudios de Grado actividades encaminadas a una
atencién mas personalizada por parte del profesor y la potenciacién del trabajo diario y
continuado por parte del estudiante, que facilite la obtencién de los niveles de tasas previstos
en esta memoria para los préximos anos.

Debido a las especiales circunstancias de este titulo, y basandonos en los datos previstos para
otros titulos de Grados afines que se imparten en la Facultad de Ciencias, asi como en los
datos provisionales obtenidos en los dos cursos que llevan implantados, se proponen los
valores mostrados en la Tabla 8.3 como estimacion de los resultados académicos previstos
para el Grado en Enologia.

Tasa Graduacion Tasa Eficiencia Tasa de Exito Tasa de Abandono Tasa de Rendimiento

20% 60 % 60 % 35% 60 %

Tabla 8.3: Estimacion de los resultados académicos previstos para el Grado en Enologia
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10.1. Cronograma de implantacién de la titulacion
Curso académico de implantacién: 2011/12

Se ha previsto una implantacién progresiva del Grado en Enologia comenzando en el curso
2011/12. En el curso académico 2011/12 se implantara el primer curso del Grado en Enologia
por la Universidad de Cadiz, en cursos sucesivos se iran implantando curso a curso el nuevo
titulo de Grado hasta llegar al curso 2014/15 en el que se implantara el altimo curso.

Los dos cursos de la actual Licenciatura en Enologia se extinguiran en los cursos 2013/14 y
2014/15 respectivamente, es decir durante los cursos 2011/12 y 2012/13 se seguiran
impartiendo simultaneamente al Grado los dos cursos del actual titulo de Licenciado en
Enologia, ya que al ser una Titulacidon de segundo ciclo no existe solapamiento de cursos. No
sera hasta el curso 2013/14 cuando no se admitirdn alumnos de nuevo ingreso en la
Licenciatura en Enologia.

En la Tabla 10.1 se reflejan el cronograma de implantacion del titulo de Grado en Enologia y
el periodo de examenes sin docencia de las asignaturas de la Licenciatura.

Curso Académico
Curso 2011/12 2012/13 2013/14 2014/15 2015/16

Implantacién del Grado

Primero

Segundo

Tercero

Cuarto

Periodo de exdmenes sin docencia

Primero

Segundo

Tabla 10.1: Cronograma de implantacion del Grado en Enologia ( I ) y periodo de examenes sin
docencia ( - )

Este calendario asegura que sigan saliendo alumnos egresados todos los cursos desde la
implantacién del nuevo Grado, ademas de cumplir el calendario de extincion de las
ensefanzas correspondientes a titulaciones de soélo segundo ciclo fijado en la Resolucidén de
16 de julio de 2008 de la Direccidon General de Universidades sobre diversos aspectos
relativos a las ensefianzas de master y doctorado en la nueva ordenacién universitaria.

En relacidn a las convocatorias de examenes de las asignaturas extinguidas se aplicara la
Instruccion del Vicerrector de Alumnos de la Universidad de Cadiz UCA/I04VAL/2009, segun la
cual una vez extinguido cada curso se efectuaran cuatro convocatorias de examenes en los
dos cursos académicos siguientes.

Las asignaturas optativas vigentes del Plan de Estudios actual se extinguen de acuerdo con la
prevision establecida en el cuadro que se adjunta coincidiendo con la implantacién de las
nuevas asignaturas del titulo de Grado en Enologia.

Asignaturas Optativas Plan Antiguo Asignaturas Optativas Plan Antiguo
Extinguidas en 2013/14 Extinguidas en 2014/15
Analisis quimico de suelos y cultivos Control microbioldgico
Quimica organica enoldgica Elaboracidn productos marcos Jerez y Montilla-Moriles
Biorganica de las fermentaciones Elaboraciones especiales
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Garantia de calidad de vinos y derivados Evaluacién y tratamiento de vertidos industriales
vitivinicolas y derivados

Historia del vino Técnicas de andlisis en industrias de la fermentacion

Suelos de vifiedos

Tabla 10.2: Calendario de extincién de las asignaturas optativas de la Licenciatura en Enologia

Curso académico de implantacion de modificaciones solicitadas en el curso 2018/19:

2019/20

Las modificaciones solicitadas en la convocatoria 2018/19 correspondientes a las asignaturas
Practicas en Bodega, Vinificaciones y Proyecto una vez aprobadas, entraran en vigor en el curso
académico 2019/20, salvaguardando los derechos de los alumnos matriculados actualmente.

Actualmente, la asignatura de Practicas en Bodega (9 ECTS) se imparte en el 8° semestre dentro
de la memoria aprobada para el Grado en Enologia. Estas practicas, como su propio nombre
indica, se realizan en una bodega y debido a la estacionalidad de la vendimia, la fecha adecuada
y de obligado cumplimiento es entre los meses de julio a hoviembre.

Este hecho supone que aquellos alumnos que se encuentran en su ultimo afio de grado tengan
un retraso en la defensa de su TFG, ya que no pueden defenderlo hasta que sean evaluados de
esta asignatura, hecho éste que suele producirse en la primera quincena del mes de noviembre,
viéndose obligados a defender su TFG, como primera opcion en la convocatoria de diciembre.

De esta forma, se esta provocando que los alumnos que siguen su itinerario académico de forma
satisfactoria (aprobando las asignaturas por curso) no puedan cumplir con el periodo establecido
en la memoria de 4 afios y, por tanto, se vean afectadas las tasas de rendimiento, graduacion,...
del titulo; asi como la imposibilidad de poder solicitar una plaza en un titulo de master en el
mismo curso.

Teniendo en cuenta todos estos antecedentes, se solicita la modificacion de la temporalidad de
la asignatura Practicas en bodega (9 ECTS) pasandola al 7° semestre. Al pasar las practicas al
79 semestre los alumnos podrian realizar éstas en el periodo comprendido entre julio y noviembre
del 3er curso, favoreciendo que finalicen sus estudios en el periodo de tiempo recogido en la
memoria. Para que esto sea posible, es necesario modificar la temporalidad de otras asignaturas
del 7° semestre pasandolas al 89, manteniendo asi equilibrado el reparto de créditos por
semestre. Dichas asignaturas, y tras acuerdo con los Departamentos correspondientes, son
Proyecto (6 ECTS) y Vinificaciones (3 ECTS). El paso de estas dos asignaturas al octavo semestre
favoreceria ademas un mejor desarrollo del TFG a lo cual contribuiria la asignatura de Proyecto
y evitaria el que los alumnos cursaran Vinificaciones (3 ECTS, actualmente en el S7) antes de
cursar la Practicas Integradas Enoldgicas (6 ECTS, S6) tal y como ocurre en la actualidad (Tabla
10.2)

En cuanto a las Practicas en Bodega, los alumnos se matricularian en Junio o solicitarian una pre-
matricula, tal y como se ha venido haciendo como solucion transitoria ante este problema. Para
realizar las practicas los alumnos deben haber superado las asignaturas: “Bioquimica Enolégica”,
“Microbiologia Enolégica”, “Composiciéon Quimica de vinos y derivados”, “Tecnologia e Ingenieria
Enoldgicas” y “Préacticas Integradas en Enologia” y/o tener pendiente como maximo 78 créditos
para finalizar sus estudios.
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En cuanto al protocolo a seguir para esta modificacién lo primero serd informar a los alumnos,
tanto de 3° como de 40 curso, en una reunidon que tendra lugar después de los examenes de
febrero, como viene siendo habitual desde el curso 2013_14. En dicha reunion se les informara
a los alumnos de 3° de los requisitos que deben cumplir para cursar la asignatura de Practicas
en Bodega y de los cambios de semestre de las asignaturas una vez se realice la modificacion.
También se les informara de lo que dicho cambio implicard en el horario ya que, para permitir
que los alumnos puedan realizar sus Practicas en Bodega de manera satisfactoria en cualquier
zona, no solo en Andalucia, las clases del 7° semestre no comenzarian hasta el 1 de noviembre.
Esto permitird un mejor aprovechamiento de las practicas a aquellos alumnos que las realicen en
zonas en los que la vendimia va mas retrasada. Asimismo, se les informara de los cambios en el
horario del 8° semestre, en el cual actualmente sélo se recogen dos asignaturas: Cultura
vitivinicola (6 ECTS) y Elaboraciones Especiales (6 ECTS).

Modificacién en el Grado

Tercero

Cuarto

Tabla 10.2: Cronograma de modificacion de asignaturas del Grado en Enologia
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