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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
Universitat Politécnica de Vaéncia Escuela Técnica Superior de Ingenieria 46035719

Agronémicay del Medio Natural

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Maéster

Enologia

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Enologia por la Universitat Politecnicade Vaéncia

RAMA DE CONOCIMIENTO

CONJUNTO

Ciencias

No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

‘
o

CARGO

José Luis Martinez de Juan

Director del Areade Estudiosy Ordenacion de Titulos

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

19850092B

CARGO

Francisco José MoraMas

Rector delaUPV

Tipo Documento

NUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

21999302D

CARGO

Nemesio Fernandez Martinez

Director de la Escuela Técnica Superior de Ingenieria
Agrondémicay Medio Natural

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

10559436K

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Camino deveras/n 46022 Vaencia 963877101
E-MAIL PROVINCIA FAX
veca@upv.es Vaencia 963877969
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

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

rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de |los datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas'y del

Procedimiento Administrativo Comun, en su version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Valencia, AM 29 dejulio de 2013

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Maéster Universitario en Enologia por laUniversitat  |No Ver Apartado 1:
Politécnicade Vaéncia Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2
Ciencias Industriade laaimentacion | Agricultura,ganaderiay
pesca

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGUL ADA AL GUNA
AGENCIA EVALUADORA

AgenciaNacional de Evaluacién de la Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universitat Politécnicade Valéncia

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

027 Universitat Politecnicade Valéncia
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos
1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOS DE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS
90 0 6
CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER
0 78 6

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS
No existen datos

1.3. Universitat Politécnica de Valéncia
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

46035719 Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmicay del Medio Natural

1.3.2. Escuela Técnica Superior de lngenieria Agronémicay del Medio Natural
1.3.2.1. Datos asociados a centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL
Si No No
PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS
PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION
40 40
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TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

41.0

60.0

RESTO DE ANOS

41.0

60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO

20.0

40.0

RESTO DE ANOS

20.0

40.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.upv.es/entidades/ AEOT/menu_urlv.html?/enti dades/ AEOT /infoweb/aeot/info/U0557899. pdf

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si 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

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones ¢y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan¢, a piblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

GENERALES

GL1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar lasinvestigaciones y ensayos precisos parael avance del conocimiento en
todos los aspectos de su actividad profesional.

G2 - Que los estudiantes sean capaces de controlar y formar trabajadores en cada uno de |os ambitos que contempla su gjercicio
profesional.

G3 - Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personalesy de seguridad del puesto de trabajo, supervisando €
cumplimiento de su normativalegal.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

EC12 - Analizar € funcionamiento de los mercadosy las cadenas de valor vitivinicolas, orientadas desde el comportamiento de los
consumidores y las estrategias de | os distintos actores de la cadena (productores, industria, distribucién).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial 0 unaempresa del sector vitivinicola, a partir de latomade
decisiones de inversién, financiacién y gestion de recursos financieros y productivos

EC14 - Aplicar metodologias de evaluacion de las politicas publicas y de impacto de laregulacion en el sector vitivinicola, en los
ambitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Disefiar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primariasy secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
paralapromocion y desarrollo comercial de productos vitivinicolas

EE10 - Establecer los procedimientos para organizar la produccion de vinos y productos derivados, gestionando la ecoval orizacion
de subproductos 'y la gestién de residuos.

EE11 - Evaluar einterpretar |as caracteristicas organol épticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos a proceso de elaboracion.

EE6 - Analizar € disefio, capacidad y dotacion de maguinaria e instalaciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enol 4gicos.

EE7 - Evaluar lamateria prima para disefiar productos enol dgicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
alos problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos fisico-quimicos,
microbiol 6gicos y enziméticos necesarios.

EES8 - Planificar, desarrollar e innovar procedi mientos relacionados con |a elaboracién de productos enol 6gicos de alta calidad, que
respondan alas nuevas demandas del mercado.

EEQ - Saber aplicar las técnicas emergentes a andlisis de aquellos parametros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; asi como innovar técnicas para el control de los parametros enol égicos.

EV1 - Compilar, interpretar y disefiar estudios de caracterizacion viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterizacion.

EV2 - Evaluacion e inspeccion sanitariay autentificacion en €l lineal viveristico
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EV 3 - Proyectar plantaciones viticolas para conseguir la maxima calidad integral de la produccién. Valoracion infrarrojos.

EV4 - Man€gjo e interpretacion georeferenciada sobre el vigor y lanutricion del vifiedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
viticolas, capacidad biomésicay momento éptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos criticos en el lineal de la produccién viticola, analizando la trazabilidad y gestion razonada e
integral.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

1.- ACCESO

Las condiciones de acceso al Master Universitario en Enologia son las que se establecen en el articulo 16 del RD 1393/2007 de 29 de octubre, en su
redaccién modificada por el RD 861/2010.

2.- ADMISION

El articulo 17 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, regula la admisién a las ensefianzas de méster y establece que
los estudiantes podran ser admitidos conforme a los requisitos especificos y criterios de valoracion que establezca la Universidad.

Los requisitos y criterios de valoracion deberan asegurar la igualdad de oportunidades de acceso a la ensefianza para estudiantes que cumplan las
condiciones de acceso descritas en el apartado anterior. Deberan ser transparentes, objetivos y deberan permitir seleccionar, de entre los estudiantes
gue lo soliciten, a los mas cualificados sobre la base del expediente y los méritos acreditados y en condiciones de comparabilidad de dichos expedien-
tes y méritos.

De acuerdo con la Normativa de Régimen Académico y Evaluacién del Alumnado de la UPV, aprobada en Consejo de Gobierno de 28 de enero de
2010, corresponde a las Comisiones Académicas de Titulo la ¢ Propuesta, a las comisiones que a tal efecto disponga la UPV, de las condiciones de
admisién y reconocimiento de créditosg,.

Cuando existan méas candidatos que plazas ofertadas, corresponde a las Comisiones Académicas de Titulo proceder a la valoracién de los méritos de
los candidatos y a su priorizacién de acuerdo con los requisitos especificos y los criterios de valoracién que se incluyen a continuacién, aprobados en
Comision Académica del Consejo de Gobierno, en sesién celebrada el 16 de octubre de 2013.

Corresponde a la Comision Académica del Consejo de Gobierno la interpretacion y, en su caso, la aprobacién de cuantas regulaciones deban estable-
cerse en relacion con el procedimiento de admisién, para asegurar los principios de igualdad y equidad de admisién.

La estructura responsable del master (ERT) hara publicos los requisitos especificos de admision y los criterios de valoracién de méritos y de seleccion
de candidatos especificados a continuacion, antes del inicio del periodo general de preinscripcion, a través de los medios que considere adecuados.
En cualquier caso, estos medios tendran que incluir siempre la publicacién de esta informacion en el sitio web institucional de la UPV. Asimismo, la
ERT resolvera las solicitudes de admisién de acuerdo con los criterios mencionados y publicara el listado de estudiantes admitidos, asi como el listado
de solicitantes que quedan en lista de espera, ordenados de acuerdo con el resultado de aplicar los criterios de valoracion de méritos y seleccion que
se indican més adelante.

La Comisién Académica del Titulo (CAT) estard compuesta, de acuerdo con la ¢ Normativa de régimen académico y evaluacion del alumnado de la
Universitat Politécnica de Valéncia¢,, por los siguientes integrantes:

- Director del centro, que actuara de presidente.
- Subdirector jefe de estudios (o subdirector equivalente), que actuara de secretario.
- Director académico del titulo.

- Cuatro profesores que impartan docencia en el titulo, de diferentes departamentos con docencia en el mismo y que dispongan de, al menos, dos tra-
mos docentes valorados positivamente. Cuando el nimero de departamentos implicados en la docencia del titulo sea superior a 4, el nimero de profe-
sores podra ser de 5.

- Dos alumnos.
- Jefe de servicios administrativos.
2.1.- Requisitos especificos de admisién

Para acceder a las ensefianzas oficiales de Master sera necesario estar en posesion de titulo oficial espafiol de graduado en Ingenieria Agroalimenta-
ria, Ingeniero Agronomo, Ingeniero Quimico, graduados o licenciados en: Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Enologia, Ciencias Quimicas, Cien-
cias Bioldgicas, Ciencias Medio Ambientales, Nutricién y Bromatologia, Biotecnologia, Farmacia, Bioquimica, asi como Ingeniero Técnico Agricola en
sus diferentes especialidades; o el equivalente expedido por una institucién de educacién superior del Espacio Europeo de Educacién Superior, que fa-
culten en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de Master.

Asimismo, podran acceder estudiantes con titulaciones equivalentes procedentes de sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién
Superior sin necesidad de la homologacién de sus titulos, previa comprobacién por la Universidad de que aquellos/as acreditan un nivel de formacién
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equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas
de postgrado.

El acceso por esta via no implicard, en ningin caso, la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el/la interesado/a, ni su reconocimiento
a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de Master. (art. 16 del RD 1393/2007, modificado por el RD 861/2010 por el que se establece la orde-
nacion de las ensefianzas universitarias oficiales).

De acuerdo con los criterios de valoracion de méritos establecidos en el siguiente apartado, seran admitidos sin complementos formativos los Ingenie-
ros Agrénomos, los graduados en Ingenieria Agroalimentaria, y los graduados y licenciados en Enologia y Tecnologia de Alimentos.

Para el resto de solicitantes que cumplan los requisitos de acceso, la ERT establecera los complementos formativos que deberan completar que, en
cualquier caso, se consideraran prerrequisitos para la admision.

Ademas de lo anterior, se considerara requisito preferente para la admisién la acreditacion del nivel B2 en alguna lengua extranjera y la nota de acce-
so a la universidad, en los términos que regule la UPV.
2.2.- Criterios de valoracién de méritos y seleccién

Las solicitudes de admisién al Méaster en Enologia que cumplan las condiciones de acceso y los requisitos especificos de admision sefialados aparta-
dos anteriores, seran evaluadas por la Comisién Académica del Master de conformidad con los criterios de valoracién de méritos y seleccién que se
describen seguidamente.

a) Expediente

La valoracion del expediente se expresara en una puntuacién en escala de 0 a 10 y se obtendra de la calificacién media del expediente del Grado con
el que el solicitante accede al Master, de conformidad con lo indicado en el articulo 5.3 del Real Decreto 1125/2003, por el que se establece el sistema
europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional. A efectos
de la obtencién de la calificacién media citada, no se contabilizan los créditos reconocidos sin calificacién.

En caso de expedientes calificados en escalas diferentes a las indicadas en el RD 1125/2003, la Comisién Académica del Consejo de Gobierno, esta-
blecera las correspondientes equivalencias.

Para hacer comparables las calificaciones de diferentes Universidades, Centros, Grados y promociones, la calificacién media de cada expediente se
normalizara de acuerdo a las condiciones que regule la UPV.
b) Correspondencia de las competencias de la titulacién de acceso con las del Grado de Referencia

Se valorara la adecuacioén de los contenidos del curriculum académico del Grado con el que el solicitante accede al Master a las competencias adquiri-
das en el Grado de Referencia. Esta valoracion sera realizada por la Comisién Académica del Master y aprobada por la Comisién Académica del Con-
sejo de Gobierno.

La valoracion se expresara en una puntuacién en escala de 0 a 10.

c¢) CV: Curriculum Vitae

Se valorard el curriculum vitae del solicitante, especialmente en aquellos aspectos que tengan que ver con la experiencia laboral en el &mbito del Mas-
ter, la formacion continua y el conocimiento de idiomas extranjeros. Los criterios de valoracion seran propuestos por la Comisién Académica del Mas-
ter y aprobados por la Comisién Académica del Consejo de Gobierno. La valoracién se expresara con una puntuacion en escala de 0 a 10.

Se recomienda considerar en la valoracion final los tres criterios resefiados. No obstante, la valoracién del CV puede ser subjetiva, o aumentar la com-
plejidad del sistema de admisién en situaciones donde los plazos disponibles seran sin duda muy ajustados. Por ello los pesos relativos a cada criterio
seran fijados por el centro responsable del master (ERT) siempre dentro de las siguientes horquillas:

a) Expediente académico: 40-60%

b) Correspondencia de las competencias de la titulacion de acceso con las del Grado de referencia: 40-60%

¢) Curriculum vitae: 0-10%

Todas las solicitudes recibidas seran ordenadas de acuerdo con la puntuacién ponderada obtenida y teniendo en cuenta el criterio de preferencia in-
dicado en el apartado de requisitos especificos en relacion con las notas de acceso a la universidad y la acreditacion del nivel B2 en lengua extranje-
ra. Seran admitidos tantos solicitantes como plazas se oferten, por estricto orden de prelacion. En caso de que se produzcan renuncias, y siempre que

existan solicitudes en lista de espera, se cubriran las vacantes hasta completar la oferta de plazas o hasta agotar la lista de espera, siguiendo el orden
de prelacién anteriormente establecido.

Perfil de Ingreso:
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Los perfiles recomendados para acceder al Master son los de aquellas titulaciones que proporcionen una formacién basica en biologia, produccién ve-
getal, quimica, tecnologia y economia, que permitan a los alumnos abordar con éxito las materias propuestas en este Master

En el caso de estudiantes con necesidades educativas especificas derivadas de la discapacidad, se estableceran los servicios de apoyo y asesora-
miento adecuados para evaluar las necesidades de adaptaciones curriculares, itinerario o estudios alternativos a través del apoyo de la fundacién CE-
DAT de la UPV.

La fundacién CEDAT de la UPV ofrece informacién y asesoramiento a los miembros de la comunidad universitaria con discapacidad, asi como acom-
pafiamiento y apoyo en el aula.

Presta ayudas técnicas para el estudio a aquellos alumnos que, por sus necesidades educativas especiales, si asi lo requieren. Promueve y gestiona
acciones de formacién y empleo para este colectivo dentro y fuera de los campus de la UPV, y presta diferentes servicios desde su Centro Especial de
Empleo. Asimismo, realiza proyectos de eliminacién de barreras arquitecténicas y urbanisticas, Planes Integrales de Accesibilidad, auditorias en mate-
ria de accesibilidad, revision de proyectos y asesoramiento y disefio de modelos ideales.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Respecto a los sistemas orientados a facilitar la integracién de los alumnos en la comunidad universitaria, la UPV ha establecido el Programa INTE-
GRA (www.ice.upv.es) organizado por el Centro de Ciencias de la Educacién (ICE):

1. Dia de bienvenida

2. Servicio Universitario de Orientacién Sicol6gica y Educativa. Se trata de un servicio especializado y confidencial para dar asesoramiento a los alum-
nos ante cualquier duda o preguntan que tengan sobre el sistema educativo.

3. Recursos de apoyo. El ICE tiene recursos de apoyo en la biblioteca cuyos libros pueden ser prestados a cualquier miembro de la comunidad univer-
sitaria. El material consiste en libros, revistas y recursos audiovisuales que abordan los problemas psicolégicos y educativos de los alumnos.

4. Aprendizaje Permanente. Los alumnos de la UPV podran participar en talleres especificos con el fin de adquirir ciertas habilidades requeridas en el
marco del EEES, completando asi su formacion académica.

5. Formacién sobre demanda. La formacién sobre demanda es un tipo de formacién que las escuelas pueden solicitar al objeto de desarrollar activida-
des sobre temas especificos para completar la formacién de sus alumnos.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 13

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

13

Normativa para Reconocimiento y Transferencia de créditos
Aprobada en Consejo de Gobierno de 8 de marzo de 2011

Normativa para el Reconocimiento y Transferencia de Créditos en Titulos Oficiales de Grado y Master de la Universi-
dad Politécnica de Valencia

1. INTRODUCCION

El Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, ha modificado parcialmente el contenido de diversos articulos del Real De-
creto 1393/2007 de 29 de octubre por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales.

Entre otras modificaciones introducidas por el citado Real Decreto, se encuentran las que afectan al reconocimiento
de créditos en estudios universitarios cuyo contenido se recoge en la nueva redaccion de los articulos 6 y 13.
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Atendiendo a lo establecido en los citados articulos resulta necesario adecuar a la nueva regulacion, las actuales
normativas de reconocimiento de créditos en estudios de Grado y de Master en la UPV, aprobadas en Consejo de
Gobierno de fecha 18 de diciembre de 2008 y Comisién Académica de fecha 15 de junio de 2010 respectivamente.

2. LA ORDENACION DE ENSENANZAS UNIVERSITARIAS EN ESPANA

El Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre de 2007, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, por el
que se que establece la estructura de las ensefianzas universitarias oficiales espafiolas (Grado, Master y Doctora-
do), define los criterios a seguir en lo que a transferencia y reconocimiento de créditos se refiere.

Los criterios generales se establecen en el articulo 6 ¢ Reconocimiento y Transferencia de créditos¢, del citado R.D.,
en los siguientes términos:

1. 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 crédi-
tos, con sujecion a los criterios generales que sobre el particular se establecen en este real decreto.

2. Alos efectos previstos en este real decreto, se entiende por reconocimiento la aceptacion por una universidad de

los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad, son compu-
tados en otras distintas a efectos de la obtencion 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 ob-

tencion de otros titulos, a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Orgéanica 6/2001, de Universidades.

La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos que computaran
a efectos de la obtencion de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias
inherentes a dicho titulo.

En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y
master.

3. El nmero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de en-
sefianzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que
constituyan el plan de estudios .El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacién de los mismos, por lo
que no computaran a efectos de baremacion del expediente.

4. No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de reco-
nocimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimientos
en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido y sustituido por un titulo oficial.

A tal efecto, en la memoria de verificacion del nuevo plan de estudios propuesto y presentado a verificacion se ha-

ré constar tal circunstancia y se deberd acompafar a la misma, ademas de los dispuesto en el Anexo | de este real
decreto, el disefio curricular relativo al titulo propio, en el que conste: nimero de créditos, planificacion de las ense-
flanzas, objetivos, competencias, criterios de evaluacion, criterios de calificacion y obtencién de la nota media del ex-
pediente, proyecto final de Grado o de Master, etc., a fin de que la ANECA o el érgano de evaluacién que la Ley de
las Comunidades Autbnomas determinen, compruebe que el titulo que se presenta a verificacién guarda la suficien-
te identidad con el titulo propio anterior y se pronuncie en relacién con el reconocimiento de créditos propuesto por la
universidad.

5. En todo caso, las universidades deberan incluir y justificar en la memoria de los planes de estudios que presenten
a verificacion los criterios de reconocimiento de créditos a que se refiere este articulo.

6. La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas
seguidas por cada estudiante, se incluiran la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas
con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial.

7. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el real decreto 1044/2003 de 1 de
agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedicién por las universidades del Suplemento Europeo
al Titulo.

Por otra parte, el articulo 13 ¢ Reconocimiento de créditos en las ensefianzas de Grado¢, del citado R.D., establece

las reglas basicas por las cuales las universidades han de llevar a cabo el reconocimiento de créditos en las titulacio-
nes de Grado, indicando que, ademas de lo ya sefialado en el articulo 6, se tendra en cuenta lo siguiente:
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a) Siempre que el titulo al que se pretenda acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto de
reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formacion basica de dicha rama.

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

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

3. OBJETO DE ESTA NORMATIVA
El presente documento tiene por objeto establecer la normativa de reconocimiento y

transferencia de créditos aplicable en la Universidad Politécnica de Valencia, para los estudios de Grado y Master
Universitario, atendiendo a los criterios y normas basicas fijados en los articulos 6 y 13 del Real Decreto 1393/2007
de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio.

4. # CRITERIOS GENERALES PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

El efectivo reconocimiento de créditos en cualquier titulacién oficial requerira que el solicitante haya sido admitido y
formalice la correspondiente matricula.

4.1. Créditos obtenidos en ensefianzas universitarias oficiales

En el caso de ensefianzas universitarias oficiales, podran ser reconocidos los créditos superados en origen en cual-
quier materia/asignatura teniendo en cuenta:

a) La adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a las materias

/asignaturas superadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios de la titulacion de destino o bien que
tengan caracter transversal.

b) La adecuacion sefialada debera valorar igualmente los contenidos y créditos asociados a las materias/asignaturas
previamente superadas y su equivalencia con los de las materias o asignaturas que las desarrollen, para las cuales
se solicita reconocimiento de créditos.

¢) A los efectos indicados en el apartado anterior la equivalencia minima que debe darse para poder llevar a cabo el
reconocimiento de créditos correspondientes sera de un 75 por 100.

4.2. Créditos obtenidos en ensefianzas universitarias no oficiales

En el caso de ensefianzas universitarias no oficiales conducentes a la obtencion de titulos a los que se refiere el
articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por la Ley Organica
4/2007, de 12 de abril, podran ser reconocidos los créditos superados en origen en cualquier materia en los mismos
términos que los indicados en el apartado 4.1 y con las limitaciones indicadas en el apartado 4.3.

4.3. Limitaciones al reconocimiento por ensefianzas universitarias no oficiales o por experiencia laboral y profesional
acreditada

En el caso de los créditos reconocidos por haber cursado ensefianzas universitarias no oficiales, o los reconocidos a
partir de la experiencia profesional o laboral acreditada, el nimero de créditos reconocidos en conjunto, no podra ser
superior al 15 por ciento del total de créditos que constituyan el plan de estudios. El reconocimiento de estos créditos
no incorporara calificacion de los mismos por lo que no computaran a efectos de baremacion del expediente.

No obstante lo anterior, los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de recono-
cimiento en un porcentaje superior al sefialado en el parrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimientos en
su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido por un titulo oficial.

La excepcionalidad sefialada en el parrafo anterior, podré ser aceptada por la Comision Académica de la UPV
siempre que los créditos aportados para su reconocimiento correspondan a un titulo propio de la UPV, y se den
las circunstancias requeridas para ello en el articulo 6.4 del Real Decreto 1393/2007 modificado por Real Decreto
861/2010 de 2 de julio.

4.4. Trabajo Fin de Grado y de Master
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De conformidad con lo que establece el articulo 6.2 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el
Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los tra-
bajos de fin de Grado y de Master.

4.5. Nimero minimo de créditos a cursar

La obtencion de un titulo de Grado o Master Universitario por la UPV requerira la superacioén en dicho titulo de un
ndmero minimo de créditos, excluido el Trabajo Fin de Grado o de Master, igual al mayor de 30 ECTS o el 25% de la
totalidad de los créditos de la titulacion.

Se exceptuan del cumplimiento del requisito sefialado en el parrafo anterior, a los estudiantes adaptados de las titu-
laciones gque se extinguen por el correspondiente titulo de grado que se pretende obtener, asi como a los titulados
que realicen el curso de adaptacion especifico al nuevo grado.

5. CRITERIOS ESPECIFICOS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN LOS TiTULOS DE GRADO
5.1. Créditos obtenidos en materias de formacién basica

El reconocimiento efectivo de los créditos de formacion basica obtenidos en la titulacién de origen por los de forma-
cion basica de la titulacion de destino sefialados en el apartado a) del articulo 13 del R.D. 1393/2007,(pertenencia
a la misma rama de conocimiento de ambos estudios) debe producirse automaticamente ,siempre que se cumpla la
condicion general sefialada, y exista coincidencia entre las materias de formacion basica previamente superadas y
las contempladas en el plan de estudios de la titulacién de destino.

Caso de no existir esta coincidencia, los créditos de formacién basica obtenidos en origen serén objeto de reconoci-
miento por créditos correspondientes a otras materias o actividades contenidas en el plan de estudios.

De igual forma, los créditos de formacion basica obtenidos en la titulacion de origen indicados en el apartado b) del
articulo 13 del R.D. 1393/2007, (formacion béasica superada en titulaciones pertenecientes a distintas ramas de co-
nocimiento) seran objeto de reconocimiento por créditos de formacién basica de la titulacion de destino, siempre que
dicha formacion bésica esté contemplada en el plan de estudios correspondiente.

Los créditos correspondientes a formacion basica superada en la titulacion de origen, que no cumplan las condicio-
nes anteriormente sefialadas, podran ser reconocidos conforme se determina en el apartado 4.1.

5.2. Participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solida-
rias y de cooperacién contempladas en el articulo 12.8 del Real Decreto 1393/2007 (marco general contempla-
do en el articulo 46.2.i de la Ley Orgéanica 6/2001 de 21 de diciembre de universidades)

Podran ser objeto de reconocimiento académico por la realizacién de estas actividades un méaximo de 6 créditos del
total del plan de estudios cursado.

En el caso de estudiantes que hayan obtenido en la titulacion de origen reconocimiento de créditos por este apar-
tado, estos no seran objeto de reconocimiento automatico en la titulacion de destino, por lo que deberén solicitar el
mismo conforme al procedimiento establecido en la presente normativa.

5.3. Estudios en Ensefianzas Superiores

Podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras Ensefianzas Superiores oficiales en centros es-
pafioles, o extranjeros, siempre que quede acreditado que los contenidos de la formacion superada y la carga lectiva
de la misma sea equivalente a aquella para la que se solicita el reconocimiento, conforme a los criterios sefialados
en el apartado 4.1.

En el caso concreto de quienes acrediten haber superado estudios de formacion profesional de Grado superior, se
atendera igualmente a lo que a este respecto se regule en aplicacion de lo establecido en el articulo 44.3 de la Ley
Organica 2/2006 de 3 de mayo de Educacion.

5.4. Experiencia laboral y profesional acreditada

Podran ser reconocidos créditos por la experiencia profesional y laboral acreditada, siempre que esté relacionada
con las competencias inherentes al titulo correspondiente.

El reconocimiento de créditos por este apartado debera realizarse, con caracter general, respecto de las asignaturas
contempladas en el plan de estudios como ¢ practicas externasy.,.

El periodo minimo de tiempo acreditado de experiencia laboral o profesional, requerido para poder solicitar y obtener
reconocimiento de créditos, es de 3 meses.
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El nimero méaximo de créditos a reconocer para estos casos deberéa atenerse a lo indicado en el apartado 4.3

Se reconoceran por cada afio de experiencia profesional relacionada con las competencias inherentes a dicho titu-
lo, 10 créditos ECTS, hasta un maximo del 15% del total de créditos, tal como establece el BOE en el Real Decreto
861/2010.

6. CRITERIOS ESPECIFICOS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS EN TITULOS DE MASTER
6.1. Estudios de Master Universitario espafiol o de paises del EEES

Podran ser reconocidos los créditos superados anteriormente en estudios de Master Universitario espafiol, u otro del
mismo nivel expedido por una institucion de educacion superior del Espacio Europeo de Educacion Superior, siem-
pre que estos resulten coincidentes con los contenidos, carga lectiva y competencias previstas en el Master en que
se encuentre matriculado el solicitante.

A estos efectos resultan de aplicacion los criterios de equivalencia sefialados en el punto 4.1.c).

6.2. Estudios cursados en instituciones de educacion superior, ajenas al EEES, equivalentes a los estudios de Mé&s-
ter Universitario espafiol

Podran obtener reconocimiento de créditos los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo
de Educacién Superior, cuyo titulo haya sido objeto de homologacion por el correspondiente titulo espafiol de Master
Universitario.

De igual forma podran obtener reconocimiento de créditos sin necesidad de homologar su titulo, quienes hayan ac-
cedido a los estudios de Méaster Universitario en la UPV, previa autorizacion para ello conforme a lo establecido en el
articulo 16.2 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, y
acrediten haber superado en el pais correspondiente estudios con nivel equivalente al de Master Universitario espa-
fiol.

El reconocimiento de créditos para los supuestos sefialados en este apartado requerira que se cumplan las condicio-
nes generales de equivalencia de contenidos, carga lectiva y competencias previstas entre los estudios cursados en
origen y los fijados en el Master en que se encuentre matriculado el solicitante, sefialadas en el punto 4.1.c).

6.3. Estudios universitarios de primer y segundo ciclo

Podran reconocerse créditos obtenidos en ensefianzas de primero y segundo ciclo o de solo segundo ciclo, cuando
se acredite que existe coincidencia de contenidos y carga lectiva entre aquellas y los de las asignaturas que compo-
nen el plan de estudios del Master.

Podran ser igualmente objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en estudios de solo primer ciclo cuando se
acredite que dichos créditos corresponden a asignaturas que hayan sido a su vez objeto de reconocimiento por las
asignaturas de segundo ciclo indicadas en el parrafo anterior o sobre las que exista una regla positiva de reconoci-
miento en la UPV

De igual forma podran reconocerse créditos a titulados con estudios espafioles, o extranjeros con estudios equiva-
lentes a 1° y 2° ciclo, cuando se evidencie la equivalencia entre los contenidos y carga lectiva de las asignaturas su-
peradas en dichos estudios y las del Master correspondiente, conforme a los criterios sefialados en punto 4.1.c).

6.4. Ensefianzas universitarias (no oficiales) conducentes a titulos a los que se refiere el articulo
34.1 de la Ley Orgéanica 6/2001 de diciembre, de universidades.

Sin perjuicio de lo indicado en el apartado 4.2, en el supuesto de titulos propios de la UPV cursados en un centro de
enseflanza superior extranjero en base a un convenio suscrito entre la UPV y el citado centro, podran ser reconoci-
dos los créditos que resulten procedentes, teniendo en cuenta lo establecido al respecto en el convenio, que nece-
sariamente se ajustara a los criterios generales fijados en la UPV, y atendiendo igualmente al informe que al respec-
to efectie la Comision Académica del Master correspondiente, y en los términos y con la limitacion que establezca la
legislacion vigente.

6.5. Experiencia laboral y profesional

Sin perjuicio de lo indicado en el apartado 4.3, excepcionalmente, las Comisiones Académicas de Méster, podran
proponer el reconocimiento de créditos por experiencia laboral o profesional, atendiendo a la singularidad de la acti-
vidad profesional acreditada por el solicitante y su relacion con las materias concretas para las que se solicite reco-
nocimiento.

7. PROCEDIMIENTO GENERAL PARA EFECTUAR EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS
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7.1. Presentacion de la solicitud de reconocimiento académico de créditos

La solicitud de reconocimiento académico de créditos debera ser presentada mediante el formulario electrénico de
transferencia/reconocimiento de créditos, disponible en la pagina web de la UPV, que se cumplimentara en el plazo
que se determine al efecto.

En la solicitud se concretara segun corresponda, la tipologia de la formacién cursada, créditos obtenidos en las mis-
mas y las materias/asignaturas para las que se solicita el correspondiente reconocimiento de créditos.

La solicitud de reconocimiento de créditos sera efectiva, en el momento en que se aporte la documentacion sefiala-
da en el apartado siguiente.

7.2. Documentacién

En el caso de solicitantes con estudios superiores espafioles, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo,
que incluyan materias, asignaturas, actividades u otra formacion para la que se solicite reconocimiento, deberan
aportar, en el momento de presentar la solicitud, programas de las mismas y acreditar que han solicitado el traslado
del correspondiente expediente académico (estudios universitarios) desde el centro de origen a la UPV.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educacion superior de paises que no sean de la Unién
Europea, la citada documentacion deberé presentarse debidamente legalizada, traducida al espafiol por traductor ju-
rado, y ser original, 0 en su caso aportar copia de la misma para su cotejo en el momento de la presentacion.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educacion superior de paises de la Union Europea la do-
cumentacion a aportar serd la misma que en el caso anterior, a excepcion del requisito de la legalizacién que no se-
ra necesario.

En los restantes supuestos se aportaré Certificacion Académica Oficial (CAO), en la que conste la denominacion de
las materias, asignaturas programas y créditos de las mismas, curso académico y convocatoria en que se superaron,
asi como las calificaciones obtenidas. En su caso, Suplemento Europeo al Titulo.

La acreditacién de la experiencia profesional y laboral, debera efectuarse mediante la aportaciéon de la documenta-
cién que en cada caso corresponda y que seguidamente se indica:

# Informe de Vida laboral que acredite la antigiiedad laboral en el Grupo de cotizacién que considere el solicitante
guarda relacién con las competencias previstas en los estudios correspondientes.

# Certificado colegial (en su caso), para quienes estén en posesion de un titulo universitario con profesion regulada.
# Certificado Censal de la AEAT, para quienes ejerzan como liberales no dados de alta como auténomos.

# Certificacion de la empresa u organismo en el que se concrete que el interesado ha ejercido o realizado la activi-
dad laboral o profesional para la que se solicita reconocimiento de créditos, y el periodo de tiempo de la misma, que
necesariamente ha de ser coincidente con lo reflejado en el informe de vida laboral anteriormente indicado.

La acreditacion de la superacion de estudios correspondientes a ensefianzas universitarias no oficiales, se efectuara
mediante la aportacion de la certificacion académica expedida por el 6rgano competente de la universidad en que se
cursaron, y en su caso el correspondiente titulo propio.

7.3. Resolucién de las solicitudes de reconocimiento de créditos.

Las solicitudes de reconocimiento de créditos seran resueltas por la Comisién Académica de la UPV, atendiendo a la
propuesta elevada por las Subcomisiones de Reconocimiento de créditos de Méasteres Universitarios o de estudios
de Grado segun corresponda, una vez valoradas las propuestas remitidas por la Comision Académica de Titulo (CA)
correspondiente.

Dichas propuestas, contaran a su vez con el informe emitido al respecto por el profesorado responsable de la impar-
ticién de la correspondiente materia/asignatura de la titulacion.

La resolucion de reconocimiento de créditos, adaptada al formato general establecido para ello en la UPV, contendra
la totalidad de médulos, materias, asignaturas, u otras actividades formativas cuyos créditos corresponda reconocer
al solicitante, y la argumentacion, en su caso, de aquellos que no proceda reconocer.

7.4. Plazo y medio de notificacion de la resolucion

Las resoluciones de reconocimientos de créditos seran notificadas a los interesados en un plazo maximo de tres me-
ses contado desde el dia siguiente al de la finalizacién del plazo oficial de matricula.

La notificacion se efectuara al interesado mediante aviso en su cuenta de correo institucional.
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Las solicitudes de reconocimiento de créditos presentadas para continuacion de estudios seran resueltas conforme
al procedimiento especifico establecido al efecto.

7.5. Efectos del reconocimiento de créditos

Los créditos reconocidos se incorporaran al expediente del interesado especificAndose su tipologia en cada caso,
sefialandose el nimero de créditos, la denominacién de ¢reconocidog¢,, asi como la calificacién previamente obtenida
en la materia/asignatura de la titulacion de origen. En el caso de que el reconocimiento de créditos lo sea por varias
asignaturas de origen, la calificacion a otorgar en la UPV serd la calificacion media ponderada de las calificaciones
consideradas en funcion de los créditos de estas.

En el caso de estudios de grado, las materias de formacion bésica superadas en origen que sean objeto de recono-
cimiento en su totalidad por las de formacién basica en la UPV, mantendran la denominacion de origen.

Una vez incorporadas al expediente académico, seran consideradas para la obtencién de la calificacion media del
mismo a excepcion de los créditos reconocidos por actividades universitarias, experiencia laboral o profesional, o por
ensefianzas universitarias no oficiales, que seran incorporados al expediente del interesado a los efectos que sefiala
el articulo 6.3 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio.

7.6. Reglas de reconocimiento de créditos
Las resoluciones de reconocimientos de créditos establecidas en base a lo sefialado anteriormente se consideraran
como reglas precedentes para que sean aplicadas directamente por las Estructuras Responsables de los Titulos pa-

ra atender nuevas solicitudes que coincidan con las mismas situaciones académicas, sin precisar de nuevo estudio.

De igual forma se estableceran reglas, respecto de las solicitudes de reconocimiento de créditos que sean denega-
das.

Todas las reglas anteriormente indicadas, mantendran su vigencia durante, al menos, el curso académico en el que
fueron aprobadas y/o aplicadas.

Por la UPV se estableceran los mecanismos y criterios generales correspondientes, para adecuar en el ambito de la
misma el sistema de reconocimiento de créditos sobre los distintos planes de estudios oficiales que se aprueben.

7.7. Reclamaciones sobre las resoluciones de reconocimientos de créditos

Contra una resolucién de reconocimiento de créditos, el interesado podra presentar recurso de alzada ante el Rector
de la UPV en el plazo de un mes contado a partir del dia siguiente al de la recepcién de la misma.

8. PROCEDIMIENTO GENERAL PARA EFECTUAR LA TRANSFERENCIA DE CREDITOS

8.1. Solicitud de transferencia de créditos.

Los estudiantes de nuevo ingreso en una titulacion, deberan indicar, en su caso, cuando formalicen su matricula,
los créditos obtenidos en las ensefianzas universitarias oficiales que han cursado con anterioridad, a efectos de que

pueda llevarse a cabo la transferencia de créditos.

La solicitud de transferencia de créditos se efectuara cumplimentando el formulario electronico de transferencia/reco-
nocimiento disponible en la pagina web de la UPV.

La solicitud de transferencia de créditos no supondra, por si misma, el inicio del estudio del reconocimiento de cré-
ditos previamente superados, puesto que para ello sera indispensable que el estudiante concrete en la solicitud que
desea obtener dicho reconocimiento, ateniéndose en todo caso a lo previsto al efecto en esta normativa.

8.2. Documentacién

Para efectuar la transferencia de créditos ser& indispensable que se aporte la certificacion académica oficial emitida
por la Universidad de procedencia.

En el caso de estudios de Master Universitario, los estudiantes que cambien a un nuevo titulo de Master sin que ha-
yan obtenido el titulo de Master inicialmente cursado, deberan aportar asimismo la certificacién académica oficial en
la que consten dichos estudios.

En el caso de traslados internos en la UPV, la ERT receptora efectuara la transferencia de créditos atendiendo a la

informacion académica existente del estudiante en la UPV, incorporando asimismo aquella que ya haya podido ser
objeto a su vez de transferencia anterior. Estos traslados no devengaran pago de tasas.
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En el caso de trasferencia de créditos correspondientes a ensefianzas oficiales cursadas en centros extranjeros de
educacion superior de paises que no sean de la Unién Europea, la certificacién académica debera presentarse debi-
damente legalizada, traducida al espafiol por traductor jurado, y ser original, 0 en su caso aportar copia de la misma
para su cotejo en el momento de la presentacion.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educacion superior de paises de la Union Europea la do-
cumentacion a aportar sera la misma que en el caso anterior, a excepcion del requisito de la legalizacion que no se-
ra necesario

8.3. Procedimiento para efectuar la transferencia de créditos

La ERT o Unidad administrativa que gestione el titulo, una vez comprobada la documentacion aportada por el solici-
tante, procedera a incorporar en su expediente académico la informacién académica aportada, transcribiendo la mis-
ma tal y como figure en la certificacion académica oficial recibida. Dicha informacién debera, al menos, hacer refe-
rencia a la denominacion de las materias/asignaturas previamente superadas, Rama de conocimiento (en su caso) a
la que pertenecen, créditos de las mismas, curso académico y convocatoria en que se superaron, asi como las califi-
caciones obtenidas.

Igualmente seran objeto de transferencia, los créditos que por experiencia laboral y profesional acreditada o activi-
dades universitarias hayan sido reconocidos en los estudios de origen del solicitante, sin que ello implique que estos
créditos sean objeto de reconocimiento en la titulacion de destino.

Las materias/asignaturas que figuren como adaptadas/convalidadas mantendran su calificacion.

En el supuesto de solicitudes de transferencia de créditos que procedan de planes de estudios no estructurados en
créditos, la transferencia se entendera realizada, mediante la incorporacién al nuevo expediente de la informacion
referida anteriormente excepto la relativa al nimero de créditos.

La transferencia de créditos no precisara resolucion expresa. De dicha transferencia sera informado el interesado
mediante aviso en su cuenta de correo institucional.

La transferencia de créditos no seré considerada a efectos del célculo de la nota media del expediente.

8.4. Reclamaciones sobre las transferencias de créditos.

Quienes consideren que no ha sido correctamente efectuada la transferencia de créditos en su expediente académi-
€0 0 aprecien algun error en la misma, podran comunicarlo a la ERT/Unidad administrativa correspondiente, dentro
del curso académico en que ésta se lleve a cabo.

En ninglin caso sera posible renunciar a las transferencias de créditos correctamente efectuadas.

9. INCORPORACION DE LOS CREDITOS OBTENIDOS EN EL SUPLEMENTO EUROPEO AL TiTULO

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en las ensefianzas oficiales que haya cursado en cualquier universi-

dad #los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo#, seran reflejados
en el Suplemento Europeo al Titulo.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

La Comision Académica del titulo sera la encargada de establecer los complementos formativos que han de realizar
los alumnos, para asegurar que han adquirido las competencias necesarias para la admisién posterior al Master. Por
lo tanto, dichos complementos formativos no formaran parte del Master, y deberan ser realizados previamente al co-
mienzo del mismo, no superando en su totalidad los 4,5 ECTS.

Los Ingenieros Agrénomos, los graduados en Ingenieria Agroalimentaria, y los licenciados y graduados en Enologia
y Tecnologia de Alimentos, tendran acceso directo al Master en Enologia sin necesidad de cursar complementos, ya
que su formacion contempla todos los aspectos basicos necesarios. Los graduados en Ciencias Quimicas, Ciencias
Bioldgicas, Ingenieria Quimica, Farmacia, Nutricion y Dietética, Ciencias Medioambientales, Biotecnologia y Bioqui-
mica, tendran que cursar complementos formativos basicos de biologia, anatomia, ampelografia y produccién viti-
cola, asi como de principios de economia. Los graduados en Quimica e Ingenieria Quimica tendran que cursar ade-
mas complementos de microbiologia basica. Los titulados en ingenieria Técnica Agricola tendran que cursar comple-
mentos de formacion en funcién de la especialidad de la que procedan.
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El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de ensefian-
zas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que consti-
tuyen el plan de estudios.

16/ 47

csv: 118530893738227669675309



: ERMNC HIMISTERSC
4 ESPARA DE EDUCACION. CULTURA,
A ¥ DEPORTE

) m
j=1a}

5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS

Identificador : 4314528

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

52 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Estudio

Préctica Aula

Préctica Campo

Préctica Informética

Préctica Laboratorio

TeoriaAula

Teoria Seminario

Trabajo Tutorizado

5.3METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Aprendizaje basado en proyectos

Resolucién de gjercicios y problemas

Laboratorio

Supervisiéon

Actividades de evaluacion

Contrato de aprendizaje

Estudio Préactico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos précticos

Actividades complementarias

Trabajo virtual

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Examen ora

Prueba escrita de respuesta abierta

Pruebas objetivas (tipo test)

Mapa conceptual

Trabajo académico

Preguntas del minuto

Diario

Portafolio

Proyecto

Caso

Observacion

Coevauacion

Autoevaluacion
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55NIVEL 1: Viticultura

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Ampelografiay manejo delavid

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

15

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5 7,5 0
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
0

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 Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Origen de la vid y la expansién de la viticultura en el mundo. Botanica de la vid: taxonomia y botanica basica de las especies. Organografia y morfolo-
gia de la vid. Ampelografia del material vegetal, reconocimiento, identificacion y aplicacion de los principales patrones viticolas mediante nuevas tecno-
logias. Técnicas de cultivo de la vid, entorno y ecologia. Produccién ecolégica. Produccién integrada. Viticultura de precision. Teledeteccion. Manejo
de guias UPOV- RESGEN-OIV-IBPGR y nuevas propuestas INIA. Adecuacién del material viveristico segun clima, suelo y agua.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

cumplimiento de su normativalegal.

G3 - Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personalesy de seguridad del puesto de trabajo, supervisando €

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos'y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

caracterizacion.

EV1 - Compilar, interpretar y disefiar estudios de caracterizacion viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio 'y con

EV2 - Evaluacion einspeccion sanitariay autentificacion en el lineal viveristico

EV3 - Proyectar plantaciones viticolas para conseguir la méxima calidad integral de la produccién. Vaoracion infrarrojos.

18/ 47

csv: 118530893738227669675309



Tl T GOBIERNO  MINISTERIO
SRR T OCEESPANA  DE EDUCATION, CULTURA
1 '] ¥ DEPORTE

Identificador : 4314528

EV4 - Man€gjo e interpretacion georeferenciada sobre €l vigor y lanutricion del vifiedo buscando la eficiencia de las arquitecturas

viticolas, capacidad bioméasicay momento éptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos criticos en €l lineal de la produccién viticola, analizando la trazabilidad y gestion razonada e

integral.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Estudio 180 0

Préctica Campo 67.5 100

Préctica Laboratorio 75 100

TeoriaAula 60 100

Teoria Seminario 15 100

Trabajo Tutorizado 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Estudio de casos

Laboratorio

Estudio Préactico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos préacticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Prueba escrita de respuesta abierta 40.0 60.0

Pruebas objetivas (tipo test) 15.0 25.0

Mapa conceptual 50 10.0

Trabajo académico 5.0 10.0

Preguntas del minuto 20 4.0

Portafolio 20 4.0

Caso 30 50

Coevauacion 2.0 4.0

Autoevaluacion 3.0 5.0

55NIVEL 1: Enologia

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Microbiologiay Bioguimica Enolégica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

75

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5 0 0
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
0

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Estudio avanzado de los parametros microbiolégicos que afectan al proceso de fermentacion. Novedades en la seleccion de levaduras. Estudios de ti-
pificado de levaduras y bacterias enolégicas que garanticen el desarrollo del proceso de vinificacién. Procesos innovadores en fermentacién malolacti-
ca. Métodos de modificacion genética de microorganismos de interés en enologia mediante técnicas moleculares. Empleo de microorganismos para el
tratamiento de residuos y generacion de subproductos de interés comercial. Nuevas aplicaciones industriales de las enzimas en vinificacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

G1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar las investigaciones y ensayos precisos para el avance del conocimiento en
todos los aspectos de su actividad profesional .

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

EE7 - Evaluar la materia prima para disefiar productos enol égicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
alos problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operacionesy los tratamientos fisico-quimicos,
microbiol 6gicos y enziméticos necesarios.

EES - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboracién de productos enol 6gicos de alta calidad, que
respondan alas nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar |as técnicas emergentes a andlisis de aguellos parametros que garanticen lacalidad y la seguridad alimentaria
del producto; asi como innovar técnicas para el control de los pardmetros enol égicos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Estudio 67.5 0

Préctica Laboratorio 375 100

TeoriaAula 375 100

Trabajo Tutorizado 45 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Estudio de casos

Laboratorio
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Estudio Préctico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen oral 10.0 20.0
Prueba escrita de respuesta abierta 30.0 50.0
Trabajo académico 20.0 40.0
Caso 5.0 15.0
Observacién 30 8.0
NIVEL 2: Quimica Enolégica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 7.5

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

75 0 0
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
0

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 Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Parametros principales que afectan a los procesos de equilibrio quimico en la elaboracién, envejecimiento y conservacion del vino. Efecto de los nue-
vos procesos tecnoldgicos sobre la composicion y la calidad del vino que se esta elaborando Aplicacién de tecnologias innovadoras para el seguimien-
to del proceso de vinificacion hasta la obtencién del producto final. Herramientas para garantizar la seguridad alimentaria desde el punto de vista fisi-
co-quimico. Lineas de investigacién actuales sobre las técnicas analiticas de control de calidad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

G1 - Quelos estudiantes sean capaces de dirigir y realizar las investigaciones'y ensayos precisos para el avance del conocimiento en
todos |os aspectos de su actividad profesional .

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
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CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

55.15.3 ESPECIFICAS

EE7 - Evaluar lamateria prima para disefiar productos enol dgicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
alos problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operacionesy los tratamientos fisico-quimicos,
microbiol 6gicos y enziméticos necesarios.

EES - Planificar, desarrollar e innovar procedi mientos rel acionados con la elaboracion de productos enol dgicos de alta calidad, que
respondan alas nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar |as técnicas emergentes a andlisis de aquellos pardmetros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; asi como innovar técnicas para el control de los parametros enol égicos.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Estudio 87.8 0

PréacticaAula 145 100

Préctica Campo 5 100

Préctica Laboratorio 18 100

TeoriaAula 375 100

Trabajo Tutorizado 24.7 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en proyectos

Laboratorio

Estudio Préactico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos practicos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de respuesta abierta 50.0 70.0
Pruebas objetivas (tipo test) 5.0 15.0
Portafolio 10.0 15.0
Proyecto 8.0 15.0
Observacion 5.0 10.0
NIVEL 2: Tecnologia e I ngenieria Enoldgica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 195

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

7,5 12 0
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
0
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

Nuevas tendencias en el tratamiento de la uva para vinificacién. Disefio, dimensionado y tipos de materiales utilizados en la bodega. Nuevas tecnolo-
gias aplicadas a la elaboracién de vinos blancos, rosados, tintos, espumosos y licorosos. Organizacién y programacion del proceso de vinificacion com-
pleto, desde la recepcion de la uva hasta el embotellado. Disefio de nuevos productos. Valorizacién de subproductos vitivinicolas y gestion medioam-
biental de los mismos. Caracterizacién organoléptica y evaluacion sensorial de productos vitivinicolas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1BASICASY GENERALES

G2 - Que los estudiantes sean capaces de controlar y formar trabajadores en cada uno de |os ambitos que contempla su gjercicio
profesional.

G3 - Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personaesy de seguridad del puesto de trabajo, supervisando €
cumplimiento de su normativalegal.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pdblicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

EE10 - Establecer los procedimientos para organizar la produccion de vinos y productos derivados, gestionando la ecoval orizacion
de subproductos 'y la gestién de residuos.

EE11 - Evaluar einterpretar las caracteristicas organol épticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos a proceso de elaboracion.

EE6 - Analizar el disefio, capacidad y dotacién de maguinaria e instal aciones de la bodega, para poder adaptarlos a desarrollo de
nuevos productos enol 6gi cos.

EE7 - Evaluar lamateria prima para disefiar productos enol dgicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
alos problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operacionesy los tratamientos fisico-quimicos,
microbiol 6gicos y enzimaticos necesarios.

EES8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboracién de productos enol 6gicos de alta calidad, que
respondan alas nuevas demandas del mercado.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Estudio 234 0
Préctica Campo 20 100
Préctica Laboratorio 90 100
TeoriaAula 85 100
Trabajo Tutorizado 58.5 0
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Laboratorio

Estudio Préactico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen ora 10.0 15.0
Prueba escrita de respuesta abierta 50.0 60.0
Pruebas objetivas (tipo test) 15.0 25.0
Trabajo académico 10.0 20.0
55NIVEL 1: Economia

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Economiay gestion vitivinicola

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

0 6 0
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
0

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 Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

241 47
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5.5.1.3 CONTENIDOS

Demanda y oferta vitivinicola. Mercados vitivinicolas y regulacién. Geografia econémica de la uva y el vino. Andlisis econémico de cadenas de valor:
estrategias de actores y formas de coordinacion. Modelos de negocio vitivinicola. Formas juridicas de empresa en el sector vitivinicola. Organizacion
de la produccién en la empresa vitivinicola. Decisiones de inversion y financiacién en la empresa vitivinicola. Andlisis y control de costes en la empresa
vitivinicola. Andlisis econémico-financiero de la empresa vitivinicola. Direccién y gestion de personal en la empresa vitivinicola. Organizacién de una

bodega. Planificacién y control de inventarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que | os estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de

unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

EC12 - Analizar €l funcionamiento de los mercados y las cadenas de valor vitivinicolas, orientadas desde €l comportamiento de los

consumidoresy las estrategias de los distintos actores de |a cadena (productores, industria, distribucion).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial 0 unaempresa del sector vitivinicola, a partir de latomade
decisiones de inversion, financiacion y gestion de recursos financieros y productivos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Estudio 40.5 0

PrécticaAula 26 100

Préctica Informética 2 100

Préctica Laboratorio 2 100

TeoriaAula 28 100

Teoria Seminario 2 100

Trabajo Tutorizado 49.5 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Laboratorio

Estudio Préactico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Pruebas objetivas (tipo test) 40.0 50.0

Trabajo académico 40.0 50.0

Portafolio 5.0 15.0

NIVEL 2: Politicay marketing vitivinicola

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 4.5
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

0 4,5 0

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

0

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 Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Ambitos regulacion vitivinicola. La PAC y las OCM vitivinicolas. La OCM de 2008. Aplicacién de la OCM en Espaiia. Politica de calidad. Acuerdo AD-
PIC y acuerdos bilaterales. Regulacién en los paises del nuevo mundo. Metodologias de evaluacién de politicas publicas. Concepto y proceso de la in-
vestigacion comercial. Estudio de las fuentes primarias y secundarias de informacion comercial. Marketing Estratégico. Elementos del plan comercial.
Marketing-mix. Disefio de acciones de promocion y publicidad de productos vitivinicolas. Desarrollo de nuevos productos vitivinicolas. Geomarketing.
Marketing on line.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pdblicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.15.3 ESPECIFICAS

EC14 - Aplicar metodologias de evaluacion de las politicas publicas y de impacto de laregulacion en el sector vitivinicola, en los
ambitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Disefiar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
paralapromocion y desarrollo comercial de productos vitivinicolas

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Estudio 338 0

PrécticaAula 175 100

Préctica Laboratorio 5 100

TeoriaAula 175 100

Teoria Seminario 5 100
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Trabajo Tutorizado

337

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Resolucion de gierciciosy problemas

Estudio Préctico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Prueba escrita de respuesta abierta 40.0 60.0
Trabajo académico 20.0 30.0
Caso 20.0 30.0
55 NIVEL 1: Intensificacion

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Intensificacion

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

0 0 18
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
0

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 Si No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

27147

Andlisis y gestién de la energia en la industria vinicola. Comportamiento del consumidor de vinos. Crianza y envejecimiento de vinos. Direccion estra-
tégica de bodegas. Disefio de bodegas. Elaboracion de destilados y otras bebidas alcohdlicas. Enfermedades y plagas de la vid. Evaluacion y gestion
del suelo y microclima viticola. Fotosintesis y relaciones hidricas de la vid. Geografia vinicola y cata de vinos del mundo. Gestién de bodegas coopera-
tivas. Gestion de la calidad en bodegas. Gestiéon medioambiental en industrias vinicolas y derivados. Maquinaria para viticultura Mejora biotecnoldégica
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de la vid. Nuevas viticulturas. Produccién de corcho y madera para la industria vinicola. Uva de mesa: planteamientos actuales. Vinificaciones especia-
les y productos derivados. Habilidades, Directivas, Comunicacién e Innovacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

55.15.1 BASICASY GENERALES

G1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar lasinvestigaciones y ensayos precisos parael avance del conocimiento en
todos los aspectos de su actividad profesional .

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

EC12 - Analizar €l funcionamiento de los mercados y las cadenas de valor vitivinicolas, orientadas desde € comportamiento de los
consumidoresy las estrategias de los distintos actores de |a cadena (productores, industria, distribucion).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial 0 unaempresa del sector vitivinicola, a partir de latomade
decisiones de inversion, financiacion y gestion de recursos financieros y productivos

EC14 - Aplicar metodologias de evaluacion de las politicas publicas y de impacto de laregulacion en el sector vitivinicola, en los
ambitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Disefiar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
paralapromocién y desarrollo comercia de productos vitivinicolas

EE10 - Establecer |os procedimientos para organizar |a produccién de vinosy productos derivados, gestionando la ecoval orizacion
de subproductos y la gestion de residuos.

EE11 - Evaluar einterpretar las caracteristicas organol épticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos a proceso de elaboracion.

EEG6 - Analizar el disefio, capacidad y dotacién de maquinaria e instal aciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enol 6gi cos.

EE7 - Evaluar la materia prima para disefiar productos enol égicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
alos problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operacionesy los tratamientos fisico-quimicos,
microbiol 6gicos y enziméticos necesarios.

EES - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboracién de productos enol 6gicos de alta calidad, que
respondan alas nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar |las técnicas emergentes a andlisis de aquellos parametros que garanticen lacalidad y la seguridad alimentaria
del producto; asi como innovar técnicas parael control de los parametros enol 6gicos.

EV1 - Compilar, interpretar y disefiar estudios de caracterizacién viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterizacion.

EV2 - Evaluacién e inspeccion sanitariay autentificacion en €l lineal viveristico

EV 3 - Proyectar plantaciones viticolas para conseguir la maxima calidad integral de la produccién. Valoracion infrarrojos.

EV4 - Man€gjo e interpretacion georeferenciada sobre el vigor y lanutricion del vifiedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
viticolas, capacidad biomésicay momento éptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos criticos en el lineal de la produccién viticola, analizando la trazabilidad y gestion razonada e
integral.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Estudio 162 0
PrécticaAula 27 100
Practica Campo 18 100
Préctica Laboratorio 35 100
TeoriaAula 100 100
Trabajo Tutorizado 108 0
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Aprendizaje basado en proyectos

Resolucién de gjercicios y problemas

Laboratorio

Estudio Préactico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos préacticos

Actividades complementarias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen oral 20 10.0
Prueba escrita de respuesta abierta 35.0 45.0
Pruebas objetivas (tipo test) 10.0 20.0
Trabajo académico 20.0 40.0
Preguntas del minuto 0.0 20
Portafolio 0.0 30
Caso 5.0 10.0
Observacion 0.0 10
Coevaluacion 0.0 1.0
Autoevaluacion 0.0 1.0

5.5 NIVEL 1: Précticas externas

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Précticas externas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

0 0 6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
0

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Si No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Elaboracién de vinos en una bodega comercial. El periodo de practicas se distribuye de tal forma que abarque la recepcién de la uva en la bodega, la
extraccion del mosto, la fermentacion y los tratamientos de estabilizacion del vino y si es posible el embotellado de vinos de otras cosechas, pero siem-
pre incluyendo el periodo de vendimia y fermentacién. Realizacion del trabajo (organizacion, practicas tecnoldgicas, controles e inquietudes) que tie-
nen lugar en una bodega comercial durante el periodo que el alumno permanezca en la bodega, aplicando los conocimientos y las competencias ad-
quiridas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su érea de estudio

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy |os conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigliedades

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

EC12 - Analizar €l funcionamiento de los mercadosy las cadenas de valor vitivinicolas, orientadas desde el comportamiento de los
consumidores y las estrategias de los distintos actores de la cadena (productores, industria, distribucién).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial 0 unaempresa del sector vitivinicola, a partir de latomade
decisiones de inversién, financiacién y gestion de recursos financieros y productivos

EC14 - Aplicar metodologias de evaluacion de las politicas publicas y de impacto de laregulacion en el sector vitivinicola, en los
ambitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Disefiar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
paralapromocion y desarrollo comercial de productos vitivinicolas

EE10 - Establecer los procedimientos para organizar la produccion de vinos y productos derivados, gestionando la ecovalorizacion
de subproductos 'y la gestion de residuos.

EE11 - Evaluar einterpretar |as caracteristicas organol épticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos a proceso de elaboracion.

EE6 - Analizar € disefio, capacidad y dotacion de maguinaria e instalaciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enol 4gicos.

EE7 - Evaluar lamateria prima para disefiar productos enol dgicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
alos problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos fisico-quimicos,
microbiol 6gicos y enziméticos necesarios.

EES8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboracién de productos enol 6gicos de alta calidad, que
respondan alas nuevas demandas del mercado.
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EE9 - Saber aplicar |as técnicas emergentes a andlisis de aquellos pardmetros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; asi como innovar técnicas para el control de los parametros enol égicos.

EV1 - Compilar, interpretar y disefiar estudios de caracterizacion viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterizacion.

EV2 - Evaluacion einspeccion sanitariay autentificacion en el lineal viveristico

EV3 - Proyectar plantaciones viticolas para conseguir laméxima calidad integral de la produccién. Vaoracion infrarrojos.

EV4 - Man€gjo e interpretacion georeferenciada sobre el vigor y lanutricion del vifiedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
viticolas, capacidad biomasicay momento 6ptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos criticos en el lineal de la produccidn viticola, analizando latrazabilidad y gestion razonada e

integral.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Estudio 30 0

Practica Campo 60 100

Trabajo Tutorizado 60 0

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

Actividades de evaluacion

Estudio Préctico

Estudio Tedrico

Trabajos tedricos

Trabajos précticos

Actividades complementarias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

Examen oral 60.0 60.0
Proyecto 30.0 30.0
Coevauacion 10.0 10.0
55NIVEL 1: Trabajo Fin de M aster

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

0 0 6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
0

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 Si No

31/47

csv: 118530893738227669675309



Identificador : 4314528

¥ GOBERND HIMISTERSC
T DE ESPANA DE EDUCACION, CULTURA,
)13 ¥ DEPCRTE

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo Fin de Master (TFM) consistira en la realizacion por parte del alumno de un trabajo de investigacion, desarrollo y/o innovacién. Este traba-
jo estara dirigido por un profesor del Master. El TFM podra realizarse en los laboratorios de investigacion de la Universidad Politécnica de Valencia,

o bien en instalaciones externas a la misma (bodegas o instituciones de investigacion), siempre previa autorizacién y asignacion del director y/o tutor
(en su caso) por parte del responsable académico del titulo. El trabajo realizado se redactara en la forma de un informe cientifico-técnico, ajustando-
se a unas normas de edicién que seran publicas. El TFM sera expuesto y defendido en convocatoria publica ante el tribunal designado al efecto, salvo
gue los trabajos realizados estén sometidos a algun tipo de restriccion por existir acuerdos de confidencialidad con empresas o terceros, en cuyo ca-
S0, y previa autorizacion de la Comisién Académica, el acto de defensa sera restringido. Al comienzo de cada curso, la Comisién Académica estable-
cerd el calendario de convocatorias fijando la fecha de comienzo de exposiciones de cada una de ellas y la fecha limite para presentar los trabajos que
pueden concurrir a cada convocatoria. La defensa del TFM consistird en una exposicion, por parte del estudiante del trabajo realizado, junto con la res-
puesta a aquellas cuestiones que le planteen los miembros del tribunal. Una vez finalizada la exposicién y defensa, en sesion a puerta cerrada, el tri-
bunal calificara el trabajo, siendo la calificacion final la media de las calificaciones otorgadas por cada uno de los miembros del tribunal, que se recoge-
rd en un acta que se rellenard y firmara colegiadamente por todos los miembros del tribunal. La calificacion obtenida le sera comunicada al estudiante
por el presidente del tribunal en el mismo acto de exposicién, defensa y calificacion.

El trabajo Fin de Master consiste en un la realizacién de un proyecto en cualquiera de las principales areas de la titulacién (Viticultura, Enologia, Eco-
nomia y Marketing del vino), que tiene como finalidad la investigacion cientifica, técnica y/o profesional, y en el cual se sinteticen las competencias
adquiridas en las ensefianzas. El trabajo se realizara bajo la tutorizacién de un profesor de la titulacién, y podra tener un carécter investigador o una
orientacién profesional.

Contenidos del TFM con orientacién investigadora: consistird en un trabajo cientifico que forme parte de un proyecto de investigacion a realizar en los
laboratorios de los Departamentos implicados en la docencia.

Contenido del TFM con orientacién profesional: consistira en la realizaciéon de un trabajo experimental realizado en el entorno de un vifiedo, bodega u
otras instalaciones auxiliares del sector vitivinicola.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Desglose de Actividades Formativas y Metodologias del Trabajo Fin de Master:
> TFM Profesional.-

> - Actividades formativas:

Préacticas de campo (40 h 100% de presencialidad)

Préacticas de laboratorio (20 h 100% de presencialidad)

Estudio (40 h 0% de presencialidad)

Trabajo tutorizado (80 h 0% presencialidad)

> - Metodologias docentes:
> Trabajo préactico
> Estudio de casos

> Laboaratorio

> TFM de investigacion.-

> - Actividades formativas:

Préacticas de laboratorio (60 h 100% de presencialidad)
Estudio (40 h 0% de presencialidad)

Trabajo tutorizado (80 h 0% presencialidad)

> - Metodologias docentes:
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> Trabajo teérico
> Estudio de casos
> Laboratorio

Con el fin de cumplimentar los apartados Actividades Formativas (5.5.1.6) y Metodologias ( 5.5.1.7) se seleccionan los datos de TFM Profesional.

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

G1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar lasinvestigaciones y ensayos precisos para el avance del conocimiento en
todos | os aspectos de su actividad profesional.

G2 - Que los estudiantes sean capaces de controlar y formar trabajadores en cada uno de los ambitos que contempla su gjercicio
profesional.

G3 - Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personalesy de seguridad del puesto de trabajo, supervisando €
cumplimiento de su normativalegal.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a puablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

EC12 - Analizar €l funcionamiento de los mercadosy las cadenas de valor vitivinicolas, orientadas desde € comportamiento de los
consumidoresy las estrategias de los distintos actores de |a cadena (productores, industria, distribucion).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial 0 unaempresa del sector vitivinicola, a partir de latomade
decisiones deinversion, financiacion y gestion de recursos financieros y productivos

EC14 - Aplicar metodologias de evaluacion de las politicas publicas y de impacto de laregulacion en el sector vitivinicola, en los
ambitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Disefiar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
paralapromocién y desarrollo comercial de productos vitivinicolas

EE10 - Establecer |os procedimientos para organizar |a produccién de vinosy productos derivados, gestionando la ecovalorizacion
de subproductos y la gestion de residuos.

EE11 - Evaluar einterpretar las caracteristicas organol épticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos a proceso de elaboracion.

EE6 - Analizar el disefio, capacidad y dotacién de maquinaria e instal aciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enol égicos.

EE7 - Evaluar la materia prima para disefiar productos enol égicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
alos problemas que hayan surgido en €l proceso mediante el control de las operacionesy los tratamientos fisico-quimicos,
microbiol 6gicos y enziméticos necesarios.

EES8 - Planificar, desarrollar e innovar procedi mientos relacionados con la elaboracién de productos enol 6gicos de alta calidad, que
respondan alas nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar |las técnicas emergentes a andlisis de aquellos parametros que garanticen lacalidad y la seguridad alimentaria
del producto; asi como innovar técnicas parael control de los parametros enol 6gicos.

EV1 - Compilar, interpretar y disefiar estudios de caracterizacién viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterizacion.
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EV2 - Evaluacion e inspeccion sanitariay autentificacion en €l lineal viveristico

EV 3 - Proyectar plantaciones viticolas para conseguir la maxima calidad integral de la produccién. Valoracion infrarrojos.

EV4 - Mangjo einterpretacion georeferenciada sobre el vigor y lanutricion del vifiedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
viticolas, capacidad biomasicay momento 6ptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos criticos en el lineal de la produccién viticola, analizando la trazabilidad y gestion razonada e

integral.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Estudio 40 0

Préctica Campo 40 100

Préctica Laboratorio 20 100

Trabajo Tutorizado 80 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Estudio de casos

Laboratorio

Trabajos précticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
Examen oral 40.0 60.0
Portafolio 5.0 15.0
Proyecto 25.0 35.0
Caso 5.0 15.0
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universitat Politécnicade Vaéncia Profesor Titular |50 100 49.6

Universitat Politécnicade Vaéncia Profesor 8.7 100 13
Contratado
Doctor

Universitat Politécnicade Vaéncia Profesor 2.2 100 18
colaborador
Licenciado

Universitat Politécnicade Vaéncia Catedrético 10.9 100 6.8
de Escuela
Universitaria

Universitat Politécnicade Vaéncia Catedrético de 23.9 100 26.8
Universidad

Universitat Politécnicade Vaéncia Profesor Titular |4.4 50 2
de Escuela
Universitaria

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROSRECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
80 15 70
CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Anualmente, una vez finalizado el curso anterior, el Servicio de Evaluacion, Planificacion y Calidad (SEPQ) elabora y difunde, a través del al Area de
Rendimiento Académico y Evaluacién Curricular, los siguientes estudios e informes para que pueda valorarse el progreso y resultados del aprendizaje
de los alumnos y plantearse las acciones pertinentes:

Estudio de resultados académicos por titulacién, con evoluciones.
Estudio de graduados por titulacién: tiempo medio de estudios, tasa de eficiencia de graduados, con evoluciones.
Estudio de flujos por titulacion: ingresos, egresos, cambios desde y hacia otras titulaciones y abandonos.

A demanda de las Estructuras Responsables de la Titulacién (ERTs), el SEPQ también elabora y proporciona estudios e informes relacionados con las
asignaturas.

Propuesta para la evaluacion de la adquisicién de competencias .
Dimensiones competenciales UPV

La UPV se ha planteado el estudio y COMPARACION de distintos referentes (RD861/MECES, normas CIN, referentes internacionales REFLEX,
ABET, EUR-ACE, NAAB) para SIMPLIFICAR la definicién de las competencias e IMPLANTAR los necesarios procesos sistematicos de evaluacion.
Resultado de este andlisis surgen las DIMENSIONES COMPETENCIALES.

Las dimensiones competenciales (DC) pretenden sintetizar el perfil competencial que adquieren los alumnos de la UPV garantizando ademés cubrir el
marco de referencia de algunas titulaciones con regulaciones o recomendaciones especificas.
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El documento de definicién de las dimensiones competenciales contempla una relacién de 13 conceptos que se definen a su vez en términos de com-

petencias y que se despliegan en resultados de aprendizaje para los niveles de grado y master.

A partir de estas referencias se identificaran y desarrollaran herramientas de apoyo para facilitar el proceso de ensefianza-aprendizaje a los equipos
de profesores, tanto indicando las actividades formativas méas coherentes para coadyuvar a la adquisicion de cada DC como los sistemas de evalua-
cién e instrumentos concretos que puedan utilizarse, favoreciendo también el trabajo colaborativo y difusién de buenas practicas entre todo el profeso-

rado de la UPV.

DC1

DC2

DC3

DC4

DC5

DC6

DC7

DC8

DC9

DC10

DC11

DC12

DC13

Entre las ventajas de la implementacion de las dimensiones competenciales destacariamos las siguientes:

Clarificar y ordenar conceptos tanto a los estudiantes, como al profesorado y a los empleadores.

Comprensién e integracion

Aplicacion pensamiento practico

Andlisis y resolucion de problemas

Innovacion, creatividad y emprendimiento

Disefio y proyecto

Trabajo en equipo y liderazgo

Responsabilidad ética, medioambiental y profe-
sional

Comunicacién efectiva

Pensamiento critico

Conocimiento de los problemas contempora-
neos

Aprendizaje permanente

Planificacion y gestion del tiempo

Instrumental especifica

Homogeneizar las competencias que se adquieren en nuestros titulos.

Permitir la comparabilidad de los diferentes titulos de la UPV.

Simplificar el proceso de evaluacién y proporcionar herramientas adaptadas.

Proporcionar valor afiadido y diferenciador a nuestros alumnos.

Todo ello con un doble objetivo:

Demostrar la comprensién e integracién del conoci-
miento tanto de la propia especializacién como en
otros contextos mas amplios

Aplicar los conocimientos a la practica, atendiendo
a la informacién disponible, y estableciendo el pro-
ceso a seguir para alcanzar los objetivos con efica-
cia y eficiencia

Analizar y resolver problemas de forma efectiva,
identificando y definiendo los elementos significati-
vos que lo constituyen

Innovar para responder satisfactoriamente y de for-
ma original a las necesidades y demandas perso-
nales, organizativas y sociales con una actitud em-
prendedora

Disefiar, dirigir y evaluar una idea de manera eficaz
hasta concretarla en un proyecto

Trabajar y liderar equipos de forma efectiva para la
consecucién de objetivos comunes, contribuyendo
al desarrollo personal y profesional de los mismos

Actuar con responsabilidad ética, medioambiental y
profesional ante uno mismo y los demas

Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma
oral como escrita, utilizando adecuadamente los
recursos necesarios y adaptandose a las caracte-
risticas de la situacion y de la audiencia

Desarrollar un pensamiento critico interesandose
por los fundamentos en los que se asientan las
ideas, acciones y juicios, tanto propios como aje-
nos

Conocimiento de los problemas contemporaneos

Utilizar el aprendizaje de manera estratégica, auté-
noma y flexible, a lo largo de toda la vida, en fun-
cion del objetivo perseguido

Planificar adecuadamente el tiempo disponible y

programar las actividades necesarias para alcan-
zar los objetivos, tanto académico-profesionales

como personales

Capacidad para utilizar las técnicas, las habilida-
des y las herramientas actualizadas necesarias pa-
ra la practica de la profesion

Por una parte conseguir una evaluacion individualizada de progreso y acreditacion de la adquisicion final de competencias de cada alumno.

Proporcionar datos agregados para la gestion y mejora del titulo por parte de las estructuras responsables de los titulos (centros, departamen-

tos, institutos..).
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Matrices de asociacién

Para asegurar una adecuada definicion de las competencias respetando los referentes correspondientes a cada titulacion se elaboran una serie de
matrices de asociacion (definidas en el apartado 5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS de la presente memoria ):

Cruce de competencias RD861 con DC (comun para todos los titulos)
Cruce resto de competencias (generales y especificas) definidas con DC

Cruce de competencias ABET/EUR-ACE/otros referentes con DC (comUn para todos los titulos en funcién del &mbito de acreditacién internacio-
nal posible)

Métodos a utilizar para evaluar la adquisicién de competencias
Se han definido en la UPV dos aproximaciones complementarias:
Evaluacién de adquisicion durante el proceso formativo (a través de materias/asignaturas del plan de estudios).

El principio que asume la UPV para la evaluacion de las competencias es utilizar las DC realizando el seguimiento del progreso de los estudiantes a

través de materias/asignaturas seleccionadas y que denominaremos “puntos de control”. La base de seleccion de las materias/asignaturas en los que
se fundamenta el seguimiento son identificadas y coordinadas por las Estructuras Responsables del Titulo (ERTs) siguiendo también posibles niveles
de adquisicién o dominio y criterios de temporalidad en plan de estudios, y siempre asegurando que se evallan el 100% de las DC/competencias.

Evaluacion al finalizar los estudios (ligado al TFM).
El procedimiento plantea recoger informacion a través de 2 cuestionarios:
o Cuestionario 1: Cuestionario a los alumnos.

Los alumnos cumplimentan este cuestionario cuando han de presentar su TFG/TFM. El alumno valora el nivel que considera que ha adquirido en cada
una de las dimensiones competenciales (valora obligatoriamente cada una de 1 a 5) y hay un campo libre en el que puede plantear comentarios. La re-

o Cuestionario 2: Cuestionario para los tribunales/comisiones de evaluacién de TFG/TFM.

cogida de informacién no es anénima aunque explicitamente se le indica que su valoracién no tendra efectos académicos.

Cada comisién evallia para cada proyecto cada una de las dimensiones competenciales, aunque pueden indicar en algun caso que no tienen elemen-
tos de juicio para valorar alguna de ellas. Por Ultimo existe también un campo de observaciones.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE

U0548507.pdf

http://www.upv.es/entidadess AEOT/menu_urlc.html ?/entidades/ AEOT/infoweb/aeot/info/

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO

2014

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

cODIGO

ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
10559436K Nemesio Fernéndez Martinez

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de Veras/n 46022 Valencia Valencia

EMAIL MOVIL FAX CARGO
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nfernand@dca.upv.es 963877131 963877139 Director de la Escuela Técnica
Superior de Ingenieria
Agronémicay Medio Natural

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

21999302D Francisco José Mora Mas

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino deverag/n 46022 Valencia Vaencia

EMAIL MOVIL FAX CARGO

veca@upv.es 963877101 963877969 Rector de laUPV

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
19850092B José Luis Martinez de Juan
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Camino deveras/n 46022 Valencia Valencia
EMAIL MOVIL FAX CARGO
aeot@upv.es 963879897 963877969 Director del Areade Estudiosy
Ordenacién de Titulos
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EXPEDIENTE N°: 7237/2013
ID TITULO: 4314528

ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE FECHA
21/11/2013

Master Universitario en Enologia por la Universitat

Denominacion del Titulo Politecnica de Valencia

Universidad solicitante Universitat Politecnica de Valéncia

ASPECTOS A SUBSANAR:
CRITERIO 3: COMPETENCIAS

A pesar de las modificaciones introducidas en el proceso de alegaciones en la
reformulacion de un ndmero minimo de competencias especificas (remodelacion
gramatical o ampliacion en la descripcion de algunos términos), éstas no presentan un
nivel propio de los estudios de Master y por tanto no se diferencian de aquellas que se
alcanzan al cursar el Grado de Enologia. Se mantiene por tanto la motivacion en los
términos indicados en el informe anterior:

A lo largo de la Memoria se indica que el Master de Enologia que se propone sustituye
al titulo de segundo ciclo de Licenciado en Enologia, que se dejara de impartir en el
curso 2014-2015, al desaparecer las antiguas titulaciones. Asi, las competencias
especificas asociadas al Titulo son practicamente aquellas que se recogen en el RD
505/2002 de 28 de junio, por el que se regula la habilitacion para ejercer las
profesiones de endlogo, técnico especialista en vitivinicultura y técnico en elaboracién
de vinos y en titulos de graduados en Enologia impartidos en otras universidades. Se
deben reformular todas las competencias especificas de forma que presenten el nivel
avanzado propio de los estudios de Master y, por tanto, se diferencien claramente de
aquellas que se alcanzan al cursar el Grado de Enologia.

Contestacion Master:

(Apartado 3.3 Competencias especificas)

Se han reformulado las competencias especificas buscando un nivel avanzado de
conocimientos.

CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Se deben concretar los contenidos de los complementos de formacion de forma que
estos subsanen carencias especificas en aquellos estudiantes segun su perfil de
ingreso. Ademas, se deben especificar claramente qué complementos de formacion

tendran que realizar los estudiantes conforme a su perfil de ingreso.

Contestacion Master:
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Se han concretado los contenidos de los complementos de formacion de los alumnos
segun su perfil de ingreso en el apartado 4.6 (Complementos formativos), y al mismo
tiempo, aprovechamos para madificar los criterios de acceso y admision, apartado 4.2
subapartado 2.1 (Requisitos de admisiéon) incorporando otras titulaciones que pueden
tener acceso al Master.

CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

A pesar de las modificaciones realizadas en la descripcion de los contenidos en las
alegaciones, éstos siguen sin diferenciarse de aquellos que se imparten en materias
del Grado de Enologia. En consecuencia, se deben reformular los contenidos de todas
las materias de forma que pongan de manifiesto el nivel avanzado de formacién propio
de los estudios de Master.

Contestacion Master:

(Apartado 5.5.1.3 Contenidos)

Se han moadificado los contenidos, poniendo de manifiesto la formacion avanzada del
Master.

A pesar del cambio realizado en la denominacion del médulo de 18 créditos de
“Optividad” a “Optatividad general” ésta se ha de modificar, ya que dicho médulo tiene
caracter obligatorio y esta denominacién no es coherente.

Contestacion Master:

(Apartado 5.5.1 Datos basicos de Nivel 1y 5.5.1.1 Datos bésicos el Nivel 2)

Se ha modificado la denominacion del médulo de 18 créditos “Optatividad General,”,
que pasa a llamarse “Intensificacién”, y la denominacién de la Materia, que pasa a
llamarse también “Intensificacion”.

Aunque se manifiesta en el PDF incluido en el Criterio 5 de la Memoria que “El Trabajo
Fin de Méster no puede ser sustituido por la memoria de las Practicas Externas” se
presenta una incoherencia en la ficha de la materia Practicas Externas, ya que en ella
se hace referencia a los contenidos del Trabajo Fin de Master con orientacion
investigadora y profesional. Se debe corregir esta incoherencia.

Contestacion Méster:

(Apartado 5.5.1.3 Contenidos)

La incoherencia observada en la ficha de la materia Practicas Externas, en la que se
hace referencia a los contenidos del Trabajo Fin de Master con orientacion
investigadora y profesional, es debido una confusion a la hora de incorporar el
contenido del médulo, ya que se incorporé su contenido y también una parte del
contenido del “Trabajo Fin de Master”. Se han retirado estos Ultimos parrafos.

Las Practicas Externas es una materia con caracter propio. Por ello, se debe cambiar
su caracter de materia/asignatura obligatoria por el de Practicas Externas.

Contestacion Master:

(Apartado 5.5.1.1 Datos basicos de Nivel 2)

Se ha cambiado el caracter “Obligatorio” de la materia “Practicas Externas”, figurando
en caracter “Practicas externas”.
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RECOMENDACIONES:

CRITERIO 2: JUSTIFICACION

Se recomienda valorar los referentes nacionales e internacionales incluidos en la
Memoria en relacién con la propuesta de titulo.

Contestacion Master:

Se han incluido en el Apartado 2: Anexo 1 documento 2 Just 22 Aleg. MUE, apartado
2.3 (Referentes externos que avalan la adecuacion de la propuesta), los referentes
nacionales e internacionados consultados para elaborar la Memoria del titulo.

CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Se recomienda aportar informacién sobre la composicién de la Comision Académica
del Master.

Contestacion Master:
Se adjunta en el apartado 4.2 (Requisitos de acceso y criterios de admisién),
subapartado 2 (Admision), la composicion de la Comision Académica del Titulo (CAT).

CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Se recomienda indicar los planes de dotacién de nuevas infraestructuras o servicios
generales, si existen, y su adecuacion a las necesidades que surgiran de la
implantacién del Master.

Contestacion Master:

La Universitat Politecnica de Valéncia dispone de las infraestructuras y servicios
necesarios para implantar el Master de Enologia. Las necesidades que surjan en un
futuro seran cubiertas por el Equipamiento Ordinario y extraordinario anual, tal como
se muestra en el Anexo 1 del Apartado 7 (Recursos, materiales y servicios).
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EXPEDIENTE N°: 7237/2013
ID TITULO: 4314528

ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACION DE FECHA
01/10/2013

Master Universitario en Enologia por la Universitat

Denominacion del Titulo Politécnica de Valéncia

Universidad solicitante Universitat Politecnica de Valéncia

ASPECTOS A SUBSANAR:
CRITERIO 2: JUSTIFICACION

Se debe especificar claramente la orientacion del Master: investigadora, profesional,
académica. En el supuesto de que se contemplase la orientacion profesional como se
infiere en los apartados de Justificacion del Titulo y Planificacion de las Ensefianzas,
se debe cambiar la denominacién de la materia “Practicum” por la de “Préacticas
externas” en el programa formativo.

Contestacion Méster:
Se ha modificado el tltimo parrafo de la justificacion, en los siguientes términos:

En el archivo del criterio 2 se incorpora este parrafo en su sitio

“Bajo esta perspectiva se plantea este titulo de Master en Enologia dirigido a
profundizar en aquellos aspectos relacionados con las necesidades actuales de la
industria enolégica desde el aspecto técnico, académico e investigador. EI Master
Universitario en Enologia tiene por tanto una orientacion profesional, pues pretende
formar técnicos, dando respuesta a la demanda social de profesionales altamente
cualificados que sean capaces de dirigir y potenciar un sector industrial relevante en la
economia mundial, tiene también una orientacion académica que permita a los
alumnos obtener una mayor especializacion en estas disciplinas asi como acceder a
los estudios de Doctorado, y una orientacion investigadora que capacite al alumnado
para dedicarse a la investigacion aplicada en el campo de la vitivinicultura”.

Con objeto de evitar confusiones al estudiante, se debe eliminar de este criterio el
apartado correspondiente a “Normas reguladoras del ejercicio profesional” ya que el
Titulo que se presenta no habilita para el acceso al ejercicio de una profesién
regulada.

Contestacion Master:

Se elimina el apartado 2.2: Normas reguladoras del ejercicio profesional.
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Se deben incluir y valorar referentes externos relativos a estudios relacionados con
Masteres en Enologia.

Contestacion Master:
Se ha incluido el siguiente parrafo en 2.3: Referentes externos que avalan la
adecuacion de la propuesta.

“También se han tomado como referentes otros Master Universitarios en Enologia,
tales como la Universidad Miguel Hernandez, cuyo Master en Viticultura y Enologia
tiene una orientacion similar a la que nosotros proponemos, y el Master Universitario
en Enologia de la Universidad Rovira i Virgili, que contempla un perfil investigador y de
gestion de la empresa vitivinicola. Ademas, se ha tenido en cuenta la existencia de
otros titulo propios de Masters Vitivinicolas en distintas universidades, tales como la
Universidad Politécnica de Madrid, INEA, Universidad de la Rioja y Universidad del
Pais Vasco”.

CRITERIO 3: COMPETENCIAS

A lo largo de la Memoria se indica que el Master de Enologia que se propone sustituye
al titulo de segundo ciclo de Licenciado en Enologia, que se dejara de impartir en el
curso 2014 -2015, al desaparecer las antiguas titulaciones. Asi, las competencias
especificas asociadas al Titulo son practicamente aquellas que se recogen en el RD
505/2002 de 28 de junio, por el que se regula la habilitacion para ejercer las
profesiones de endlogo, técnico especialista en vitivinicultura y técnico en elaboraciéon
de vinos y en titulos de graduados en Enologia impartidos en otras universidades. Se
deben reformular todas las competencias especificas de forma que presenten el nivel
avanzado propio de los estudios de Master y, por tanto, se diferencien claramente de
aquellas que se alcanzan al cursar el Grado de Enologia.

Contestacion Master:
Se han reformulado todas las competencias especificas, teniendo en cuenta la
utilizacion de verbos que conllevan un nivel avanzado de conocimientos, propios de
los estudios de Master.

CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Se deben especificar los requisitos de acceso y concretar los criterios de admisién al
Master.

En la Memoria se incluye una normativa general de la Universidad Politécnica de
Valencia que aplicara la Comision Académica del Titulo sin concretar qué requisitos de
acceso y criterios de admisién se aplicaran para el Master propuesto. En este sentido,
se debe:

1) Indicar el perfil de ingreso recomendado al Master, dado que el que se presenta es
muy general.

Contestacion Master:
Se incluye en el perfil de ingreso.

“Los perfiles recomendados para acceder al Master son los de aquellas titulaciones
que proporcionen una formacion basica en biologia, produccion vegetal, quimica,
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tecnologia y economia, que permitan a los alumnos abordar con éxito las materias
propuestas en este Master.”

2) Incluir los Grados o Licenciaturas de acceso directo o preferente a la realizacion del
Master. Se indican Grados con acceso directo o Grados de Referencia (GR), Grados
sin complementos de formacion (GSC) y Grados con complementos de formacién
(GCC), pero en ningun caso se concretan cuales son. La informacion que se incluye
en la Memoria se refiere al Master en “Ingenieria Agronémica” por la Universidad
Politécnica de Valencia.

Contestacion Master:
Se corrige el error de la Ingenieria Agrondémica y se incorpora la informacion
demandada

3) Reformular los criterios de admision de los estudiantes asi como su ponderacion en
el supuesto de que la demanda supere la oferta. El sistema de cupo que se propone
practicamente impide la admisién al Méaster a aquellos estudiantes que no hayan
realizado sus estudios en la Universidad Politécnica de Valencia y no es un criterio de
admision estrictamente académico.

Contestacion Master:
Se reformulan los criterios

4) Concretar los contenidos de los complementos de formacion de forma que estos
subsanen carencias especificas en Enologia en aquellos estudiantes segun su perfil
de ingreso.

Contestacion Master:
Se concretan los contenidos.

CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Se deben reformular los contenidos de todas las materias de forma que pongan de
manifiesto el nivel avanzado de formacion propio de los estudios de Master. En la
Memoria presentada a evaluacion los contenidos de las materias no se diferencian de
aquellos que se imparten en materias del Grado de Enologia.

Contestacion Master:

Se reformulan los contenidos de las siguientes materias poniendo de manifiesto
el nivel avanzado de formacién propios de los estudios de Master.

Ampelografia y manejo de la vid poner
Microbiologia y Bioquimica Enologica
Quimica Enoldgica

Tecnologia e Ingenieria Enolégica
Economia y gestidn vitivinicola
Politica y marketing vitivinicola
Practicas externas

Trabajo Fin de Master

Se debe cambiar la denominacion del médulo “Optativas” de 18 créditos ya que tiene
caracter obligatorio.

Contestacion Master:
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El médulo Optativas pasara a llamarse “OPTATIVIDAD GENERAL"

Se deben asignar competencias especificas a las materias: “Optativas”, “Practicum” y
“Trabajo Fin de Master”.

Contestacion Master:
Se han incluido las competencias especificas demandadas.

En el supuesto de que se contemplase la orientacién profesional en la imparticion del
Master se debe:

1) Cambiar la denominacion de la materia “Practicum” por la de “Practicas
externas” en el programa formativo

2) Diferenciar claramente los contenidos del Trabajo Fin de Master con
orientacion investigadora y profesional. Ambos TFMs deben tener el mismo
numero de créditos.

3) Considerar que el Trabajo Fin de Master no puede ser sustituido por una
memoria de las Précticas externas realizadas.

Se deben modificar las actividades formativas y metodologias docentes asignadas en
la ficha del Trabajo Fin de Master en coherencia con la descripcién que se realiza de
estas actividades y metodologias en el apartado de “Contenido”.

Contestacion Master: )
El PRACTICUM pasa a denominarse “PRACTICAS EXTERNAS".

Se han diferenciado los contenidos del Trabajo Fin de Master con orientacion
investigadora y profesional. Se han modificado las actividades formativas y
metodoldgicas en la ficha del trabajo Fin de Master, para cada orientacion,
incluyéndolas en el apartado de observaciones de la materia.

Se manifiesta que el Trabajo Fin de Master no puede ser sustituido por la memoria de
las Practicas Externas.
CRITERIO 6: PERSONAL ACADEMICO

Se deben incluir las lineas de investigacion en el @&mbito de la Enologia asociadas al
Master.

Contestacion Master:
Seincluyen las lineas de investigacion de los docentes del Master

En el supuesto que el Master tuviera una orientacién profesional, se debe incluir la
experiencia profesional en la temética del Master de los docentes involucrados en la
tutorizacion de las practicas externas.

Contestacion Master:
Seincluye experiencia profesional.
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CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Se deben explicitar los mecanismos para realizar o garantizar la revision y el
mantenimiento de los recursos materiales, laboratorios y servicios disponibles, asi
como los mecanismos para su actualizacion.

Contestacion Master:
Se explicita lo demandado.
RECOMENDACIONES:

CRITERIO 4: ACCESO Y ADMISION

Se recomienda concretar la informacién sobre los procedimientos de apoyo al
estudiante una vez matriculado en el Master.

Contestacion Master:
Seincluyen los procedimientos demandados.

Se recomienda aportar informacién sobre el reconocimiento de créditos por
experiencia profesional acreditada.

Contestacion Méster:
Se aporta la informacién demandada al final del punto 5.4 del mismo apartado.

“Se reconocerdn por cada afio de experiencia profesional relacionada con las
competencias inherentes a dicho titulo, 10 créditos ECTS, hasta un maximo del 15%
del total de créditos, tal como establece el BOE en el Real Decreto 861/2010.”

CRITERIO 5: PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Se recomienda ampliar la informacion sobre los mecanismos de coordinacion docente
con los que cuenta el titulo, incluyendo composicion de la Comisién Académica del
Titulo, organizacion y funciones.

Contestacion Master:
Se afiade, en el apartado 5 (Explicacion del plan de estudios) de la memoria,
explicacion relativa a la coordinacion horizontal y vertical del plan de estudios.

CRITERIO 7: RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Se recomienda indicar los planes de dotacion de nuevas infraestructuras o servicios
generales, si existen, y su adecuacion a las necesidades que surgiran de la

implantacion del Master.

Contestacion Master:
Se incluyen las indicaciones demandadas en la alegacion del criterio 7.
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Punto 2. Justificacion

2.1 Justificacion del titulo propuesto, argumentado el interés

académico, cientifico o profesional del mismo.

Con motivo de la puesta en marcha del denominado Proceso de Bolonia para la
convergencia al Espacio Europeo de Educacion Superior, las antiguas Escuela
Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos Yy la Escuela Técnica Superior del Medio
Rural y Enologia de la Universitat Politecnica de Valéncia (UPV), se integraron en un
solo centro denominado Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica y del
Medio Natural (ETSIAMN). En Espafia, los estudios de ciclo del ambito docente
agronémico estaban cubiertos por cuatro titulaciones de Ingenieria Técnica Agricola
(ITA), de tres afios de duracion, y por la titulacién de Ingeniero Agronomo (IA), que, a
lo largo del tiempo, tuvo una duracion variable entre 5-7 afios, y por la Licenciatura de
Enologia (LE) de 2 afios de duracion. En la UPV se impartian los seis titulos
mencionados. Segun la Resolucion del Ministerio de Ciencia e Innovacion de 15 de
enero de 2009, los titulos de grado se corresponden con los antiguas Ingenierias
Técnicas y los titulos de master serian los equivalentes a los antiguos titulos de 5
afos. Los cuatro titulos antiguos de ITA de la UPV matriculaban unos 175 alumnos
anuales de nueva entrada, mientras que el titulo de IA matriculaba unos 125, y el titulo
de LE matriculaba unos 30 alumnos. Es decir, parece existir un importante nimero de
alumnos que desearian completar sus estudios con el master en Enologia, justificando
asi, por un lado, su interés académico.

Hasta el afio 1985, los estudios vitivinicolas existentes en el estado espafiol se
impartian exclusivamente en Escuelas de Formacion Profesional, siendo Madrid y
Requena las mas antiguas. Sin embargo, en otros paises europeos productores de
vino, como Francia, Italia, Alemania, etc., han existido tradicionalmente estudios de
Enologia tanto a nivel de Escuela Secundaria como a nivel Universitario.

La importancia del sector vitivinicola en Espafia, primer pais mundial en cuanto a
superficie de vifiedo, y tercero en cuanto a produccion y exportacion de vinos, y la
inexistencia de estudios universitarios en nuestro pais, impulsé la creacién de Master
Universitarios en distintas Universidades, entre ellas la Universidad Politécnica de
Valencia, asi como a la creacion en la Universidad de Tarragona de un titulo propio de
Graduado en Enologia de tres afios de duracion. Durante estos afios, la creacion del
titulo de Licenciado en Enologia fue una reivindicacion compartida por todas las
Universidades, junto con el sector industrial, que fue atendida por el Ministerio de
Educacion, creando en 1996 la Licenciatura de Enologia como titulo homologado,
equiparando asi nuestro pais con los paises vitivinicolas de Europa (Francia,
Alemania, Italia), y del mundo (EE.UU., Australia, Argentina). Esta equiparacion se
fundamenté en unos contenidos convergentes con Europa desde 1985, en que se
crearon los Master con los criterios con que se impartia la Enologia en Francia y en
Italia. A partir de 1996 la titulacion de Licenciado en Enologia mantuvo dichos criterios
y cumplié con el programa de formacion de endlogos de la Organizacion Internacional
de la Vid y el Vino (OIV).

En 2002, la Universitat Politécnica de Valencia incorporé la titulacion de Licenciado en
Enologia, dando respuesta al sector vitivinicola, que la demandaba con urgencia.
Durante estos afios, la Universitat Politécnica de Valéncia, contribuyo, con la salida al
mercado de sus egresados, a mejorar la situacion del sector. EI Master de Enologia
pretende cubrir las actuales necesidades de formacion especializada e innovadora que
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permita situar a la industria vitivinicola valenciana en primera linea de investigacion,
desarrollo e innovacion, en un sector de vital importancia para el desarrollo de nuestra
Comunidad, cuya funcién es tanto econémica como de sostenibilidad medioambiental.

Por otro lado, los departamentos que imparten docencia en el Grado poseen lineas de
Investigacién, Desarrollo e Innovaciéon con una masa critica suficiente como para
realizar nuevas aportaciones al sector. EI &mbito cientifico agroalimentario de la UPV,
y especificamente el vitivinicola, desarrolla una extensa labor de investigacién a través
de distintos Grupos/Centros/Intitutos, que va a proporcionar a los alumnos del Master
una visién investigadora que los capacite para abordar los retos futuros.

Bajo esta perspectiva se plantea este titulo de Master en Enologia dirigido a
profundizar en aquellos aspectos relacionados con las necesidades actuales de la
industria enolégica desde el aspecto técnico, académico e investigador. EI Master
Universitario en Enologia tiene por tanto una orientacion profesional, pues pretende
formar técnicos, dando respuesta a la demanda social de profesionales altamente
cualificados que sean capaces de dirigir y potenciar un sector industrial relevante en la
economia mundial, tiene también una orientacion académica que permita a los
alumnos obtener una mayor especializacion en estas disciplinas asi como acceder a
los estudios de Doctorado, y una orientacién investigadora que capacite al alumnado
para dedicarse a la investigacion aplicada en el campo de la vitivinicultura.

2.3 Referentes externos que avalan la adecuacion de la propuesta

Los referentes externos que avalan esta propuesta de master, unos son de caracter
normativo, otros son organismos que imparten ensefanzas similares, y otros son
entidades que han participado en su elaboracion o bien que son conocedores del
mismo.

En cuanto a los referentes legales o normativos, se ha seguido la “Guia de apoyo para
la elaboracién de la memoria de verificacién de titulos oficiales universitarios (Grado y
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Master)” de la ANECA, y los “Criterios generales para el disefio de los Masteres
Universitarios” de la Universitat Politécnica de Valéncia.

En el aspecto de organizacion de las ensefianzas, se han tomado como referentes
aquellos organismos que imparten ensefianzas de un nivel similar. Asi, como
referentes internacionales, se han tenido en cuenta los contenidos del Master en
Viticulture et Oenologie de la universidad de Burdeos | y Montepellier, en Francia; los
Laurea Specialistica in Scienze Viticole ed Enologiche de Torino y Bologna, en ltalia; el
Master of Science in den Studienrichtungen, de Fachhoschschule Wiesbaden-
University of Appiel Sciences, en Alemania; el Maestrado na Especialidade de
Viticoltura e Enologia de la universidad de Vila real, en Portugal; el MSC in Viticulture
and Oenology, de UC Davis en Estados Unidos; el Master of Viticulture/Oenologie de
la Universidad de Melbourne y Adelaida, en Australia; el Master Recherche in
Viticulture/Oenology de la Universidad de Stellenbosch, en Africa del Sur; y los
Magister en Viticultura y Enologia de la Universidad de Chile, PUC de Santiago de
Chile, Universidad de Cuyo y Universidad Juan Agustin Maza en Mendoza, Argentina.

También se han tomado como referentes los Master Universitarios en Enologia
realizados en universidades espafolas, tales como el Master Universitario en Enologia
de la Universidad Rovira i Virgili, que contempla un perfil investigador y de gestién de
la empresa vitivinicola; el Master Universitario en Viticultura y Enologia de la
Universidad Miguel Hernandez, cuyo perfil es profesionalizante e investigador; asi
como otros titulo propios en Viticultura y Enologia de diversas universidades, tales
como la Universidad Politécnica de Madrid, INEA, Universidad de la Rioja, Universidad
de Cadiz y Universidad del Pais Vasco.

Por otro lado, en el establecimiento y/o en el desarrollo de los objetivos de cualquier
ensefianza universitaria, la definicion de las competencias transversales y especificas,
y los procesos de seguimiento, adquisicion y modificacion de objetivos y
competencias, es esencial la participacion de los grupos de interés del titulo. Estos
grupos de interés pueden ser tanto de caracter interno a la universidad (profesorado y
alumnado) como de caracter externo a ella (egresados, empresarios, colegios
profesionales, empleadores, administracion,...).

En este caso, al final de este pdf, se adjuntan dos certificados de apoyo al master,
provenientes de Bodegas Enguera y Bodegas Chozas Carrascal.

2.4 Descripcion de los procedimientos de consulta internos utilizados

para la elaboracién del plan de estudios

El Consejo de Gobierno de fecha 14 de febrero de 2008 aprobd el “Documento Marco
de la UPV para el Disefio de Titulaciones UPV”. En él se establecian las pautas,
criterios, normas y recomendaciones en la UPV para la transicién de la situacién actual
al nuevo escenario resultante de la aplicacién del R.D. 1393/2007.

Asi mismo se ha definido un “Procedimiento de tramitacion interna en la UPV de
propuestas de nuevas titulaciones” segun la cual una vez definidas por las
correspondientes comisiones de planes de estudio y aprobadas las propuestas por los
organos colegiados de las Estructuras Responsables de Titulo; el Area de Estudios y
Ordenacion de Titulos con la colaboracion principalmente del Servicio de Alumnado,
del Instituto de Ciencias de la Educacion, del Area de Sistemas de Informacion y
Comunicaciones y del Servicio de Evaluaciéon, Planificacion y Calidad, realiza un
Informe técnico sobre dicha propuesta.

csv: 118491672272963993822517





La propuesta de titulacién junto al informe técnico emitido permanece en exposicion
publica durante 14 dias naturales, pudiendo cualquier miembro de la Comunidad
universitaria presentar las alegaciones que estime oportunas.

Una vez concluido el plazo de exposicion publica, la Comision del Plan de Estudios
contesta tanto al informe técnico como a las alegaciones y se presenta el expediente
completo a la Comision Académica de la UPV para su debate y, si procede,
aprobacion.

Las propuestas aprobadas se trasladan al Consejo de Gobierno para su debate y en
su caso aprobacion institucional y remision al Consejo de Universidades para el inicio
del proceso de verificacion.

Concretamente, en el caso del Master en Enologia, tras la aprobacion en el Consejo
de Gobierno del Miércoles 23 de enero de 2013 del comienzo del proceso de
tramitacion del master, la Junta de Escuela de la ETSIAMN, de 18 de febrero de 2013,
nombré la Comisién de Redaccion del Plan de estudios del master, en el que se
integraba un miembro de cada departamento implicado en la docencia del titulo de
ciclo de LE y dos alumnos. La propia Junta de Escuela, propuso también la
participacion de los grupos de interés externos en el proceso de redaccion del plan de
estudios, que fueron invitados a participar en el proceso tal y como se especifica mas
adelante. En el 28 de febrero de 2013, la Junta de Escuela aprobéd la estructura y
asignaturas integrantes del master, para comenzar con el proceso de redaccion de los
anexos | y Il entre la ETSIAMN vy los diferentes departamentos a los que se les habia
pre-asignado la docencia. En el mes de Febrero, la Junta de Escuela aprobd
definitvamente el Plan de estudios, pasando, a continuaciéon, por la Comision
Académica y el Consejo de Gobierno de la UPV.

2.5 Descripciéon de los procedimientos de consulta externos utilizados

para la elaboraciéon del plan de estudios

Los procedimientos de consulta externa utilizados para la elaboracion del plan de
estudios fueron de diferente indole, pero todos dirigidos a los diferentes grupos de
interés, a saber: los egresados de la titulacion de Licenciado en Enologia, los
profesionales del sector vitivinicola, los potenciales empleadores y la Administracion.

Dichos procedimientos se centraron en:

- La experiencia previa de la Comision de Seguimiento del titulo de Licenciado en
enologia. Esta comisién esta compuesta por grupos de interés internos (profesorado y
alumnado del titulo) y externos (representantes de los egresados y de los
profesionales del sector). La comision elabora un informe anual respecto al
seguimiento de los objetivos y metas del titulo, y propone, en su caso, modificaciones
de las competencias a alcanzar y plantea actuaciones para la potenciacion de las
fortalezas y la superacion de las debilidades.

- La encuesta tipo A. La UPV realiza una encuesta a todos los alumnos en el momento
de la finalizacién de sus estudios (encuesta tipo A). En ella se pide opinion al alumno
acerca de la evolucién de sus estudios para una mejor gestion de los mismos.

- La encuesta tipo B. La UPV realiza una encuesta a los egresados después de tres
afios de la finalizacién de los estudios. En ella se pide que indique, entre otros
extremos, la problematica experimentada a la hora de buscar su primer empleo y su
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opiniébn acerca de las competencias adquiridas durante sus estudios. De manera
continuada desde que se dispone de este tipo de encuestas (afio 2000), los egresados
no echan de menos competencias relacionadas con aspectos tecnoldgicos sino otras
de caracter transversal, como un mayor énfasis en innovacién, liderazgo y
emprendimiento. Para formar profesionales técnicamente cualificados, que cubran
estos importantes aspectos, se ha disefiado este titulo de Master.

- Por ultimo, tras las primeras reuniones de la Comision de plan de estudios del
master, se convocO a tres representantes del sector vitivinicola, algunos de ellos
antiguos egresados, con mas de 5 afos de ejercicio profesional y a dos miembros de
la Administracién con amplio contacto con los profesionales del ambito de la enologia.
Debido especificamente a las aportaciones de estos representantes de los grupos de
interés externos, se ratificd la importancia de introducir en las competencias del master
aspectos relacionados con la ecologia, la innovaciéon y el emprendimiento, asi como
los aspectos medioambientales, y se hizo gran hincapié en la necesidad de que los
alumnos salgan muy preparados en analisis sensorial.

3. Objetivos

El Master en Enologia tiene como objetivo principal promover la formacion avanzada
de los titulados interesados en esta area, a través de los conocimientos tedrico-
practicos que les permitan adquirir y perfeccionar sus habilidades y competencias.

En este contexto, los objetivos especificos del Master son dotar de competencias a los
profesionales formados, que les permitan ejercer su actividad en el entorno de las
empresas vitivinicolas, desde la perspectiva de la investigacion, desarrollo e
innovacion. Los conocimientos adquiridos capacitaran para elaborar los distintos tipos
de vinos y productos derivados y afines, desde la eleccién del tipo de vifia a plantar,
cultivo, recoleccién y control de la materia prima, hasta su puesta en el mercado y
comercializacién; contemplando la produccién sostenible y respetuosa con el
medioambiente, la reduccién de residuos, efluentes y emisiones atmosféricas, y la
valorizacién de aquellos subproductos aprovechables.

Mediante el alcance de estos objetivos, a los pocos afios de la finalizacion de sus
estudios, se espera que los alumnos egresados:

- Se hayan establecido como profesionales técnicamente competentes y
responsables, que estén social y éticamente comprometidos para trabajar en
una sociedad global.

- Formen parte o dirijan equipos de trabajo multidisciplinares que resuelven
problemas tecnol6gicamente complejos.

- Comuniquen sus ideas con rigor, exactitud y honestidad.

- Hayan continuado su formacién avanzada, investigando e innovando en ciencia
y tecnologia.
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10.1 Justificacion del cronograma de implantacion de la titulacion

La implantancién del master en Enologia se realizara de manera paulatina, de forma
gue en el curso 2014-2015 comenzara a impartirse el primer afio del master y en el
curso 2015-2016 el segundo.
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Punto 4. Acceso y admision de estudiantes

4.1 Sistemas de informacion previa a la matriculacion,

procedimientos de acogida y orientacion alumnos de nuevo
ingreso

La Universidad Politécnica de Valencia (UPV) desarrolla distintas iniciativas para dar a
conocer al publico interesado todo lo relativo a los estudios oficiales de grado y
master, para cada curso académico. En primer lugar, cuenta en su pagina web con
una seccién dedicada al futuro alumno, donde aparece actualizada en castellano,
valenciano e inglés la informacidn relacionada con las titulaciones, la preinscripcién, la
matricula, las notas de corte, preguntas frecuentes...

Ademas, la UPV organiza al afio mas de 50 jornadas de puertas abiertas para que los
estudiantes de secundaria visiten los campus y conozcan las carreras que aqui se
imparten. Los jévenes que acuden, bien con su instituto bien con su familia, pueden
llevarse en mano el folleto bilingle titulado 46 preguntas para saberlo todo sobre la
UPV vy una ficha que contiene la siguiente informacion de cada titulo: objetivos
formativos, competencias profesionales, salidas laborales, vias de acceso, perfil del
estudiante, continuacion de estudios, practicas en empresas, estudios en el extranjero
y estructura del plan de estudios.

Para llegar al gran publico, la Universidad Politécnica de Valencia contrata en junio y
septiembre anuncios en la prensa generalista para dar a conocer su oferta de
titulaciones. Ademas de insertar publirreportajes en las principales revistas del sector
de la educacién, asi faciltando de manera transparente datos a los medios de
comunicacion que elaboren guias de universidades, monogréficos y rankings.

En lo que se refiere a sistemas de orientacion que faciliten a los alumnos de nuevo
ingreso su incorporacion, la UPV ha implantado el Programa Integra organizado por el
ICE (Instituto de Ciencias de la Informacidén) que se compone fundamentalmente de
dos grandes acciones.

- Las Jornadas de Acogida

Obligatorias para todos los estudiantes de primero y realizandose los dias previos al
inicio del curso. Consiste en una primera toma de contacto con la titulacion, los
profesores, los servicios del centro y de la Universidad, los compafieros, etc. Ademas,
en estas jornadas, los alumnos han de pasar una prueba de nivel de las diferentes
materias para que los profesores conozcan el grado de conocimiento general y puedan
corregir lagunas. Asimismo, se presenta el Plan de Accion Tutorial Universitario.

- Plan de Accién Tutorial Universitario (PATU)

Los alumnos de primer curso pueden solicitar la ayuda de un profesor-tutor y de un
alumno-tutor pertenecientes a su mismo centro y adecuadamente formados para esta
labor. Los profesores-tutores acogen a su cargo a varios alumnos-tutores (no mas de
tres) que, a su vez, tutelan a alumnos de nuevo ingreso (de 5 a 10). Los profesores-
tutores y los alumnos se rednen en una jornada denominada “Conozcamonos” que
sirve para planificar las diferentes sesiones que el grupo desarrollara coincidiendo con
los momentos clave del curso: toma de contacto en los primeros dias; arranque del
primer cuatrimestre; antes de los examenes parciales; después de los primeros
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resultados (para preparar el segundo cuatrimestre), seguimiento y final de curso.
Ademas, los alumnos podran solicitar tutorias individuales segun sus necesidades.
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5.A)Descripcion general del plan de estudios

La titulacion de Master en Enologia tiene una duracion de 2 cursos, distribuidos en 3
semestres.

Se estructura en los médulos siguientes:

Médulo 1.- VITICULTURA (15 ECTS)

Mddulo 2.- ENOLOGIA (34.5 ECTS)

Mddulo 3.- ECONOMIA (10.5 ECTS)

Mddulo 4.- ORPFATIMIDAD-GENERAL INTENSIFICACION (18 ECTS)

Mddulo 5.- PRACTICAS EXTERNAS (6 ECTS)

Médulo 6.- TRABAJO FIN DE MASTER (6 ECTS)

El plan de estudios del Master Universitario en Enologia por la Universitat Politécnica
de Valencia tiene 66 ECTS de caracter obligatorio, de los cuales 6 corresponden al
Practicas externas, y 6 al Trabajo Fin de Master, y una parte de optatividad-general
Intensificacion de 18 ECTS a elegir entre las diversas asignaturas ofertadas. Se
estructura en 3 areas que se corresponden con las areas de Viticultura, Enologia,

Economia y Marketing del vino. Estas tres areas de conocimiento son basicas para la
formaC|on del alumno que qwera espeaahzarse en Enologla l:as—teemeas—vmeelas

economia La aphcamon de nuevas tecnlcas V|t|colas al cultlvo de la Vld respetuosas
con el medio ambiente, al control de los procesos de elaboracion y crianza en la
industria vinicola, el desarrollo de nuevos productos, y las técnicas de economia y
marketing que hagan posible la viabilidad econdmica de las empresas, son los tres
pilares sobre los que se asienta la solidez del sector vitivinicola y que justifican la
distribucion de las ensefianza que se imparten.

Los 6 ECTS de las Practicas Externas se corresponden con la estancia del alumno
durante un periodo minimo de dos meses en una bodega comercial para tener una
vision préactica y real de los conocimientos adquiridos en las clases tedricas.

El médulo de Intensificacion se centra en la intensificacion de los conocimientos y
competencias especificas de aquellas materias que se oferten dentro del moédulo, que
hayan sido elegidas por el alumno en un nimero de créditos minimo de 18 ECTS.

El Trabajo Fin de Master (6 ECTS) se realizard en una disciplina que corresponda a
cualquiera de las areas de la titulacion y tendra como finalidad la investigacion
cientifica y/o técnica de algun tema relacionado con la vitivinicultura. Podré tener por
tanto una orientacion investigadora o profesional. El Trabajo Fin de Master no puede
ser sustituido por la memoria de las Practicas Externas.
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Todas las competencias resefiadas en el criterio 3 de este documento son de caracter
obligatorio, es decir seran adquiridas por todos los alumnos de este Master.

quedan—eubiertas—en—estos—90-ECTS: El Master en Enologia esta disefiado con el
objetivo de formar profesionales que puedan abordar los nuevos retos tecnolégicos
gue precisa el sector, tanto desde el punto de vista técnico como investigador. Para
ello se han definido las materias y las metodologias que permitan alcanzar las
competencias formuladas, que quedan cubiertas en los 90 ECTS propuestos.
Pensameos—gque-esta La duracién del Master permite la realizacion de unas Practicas
externas curriculares en bodegas del Hemisferio Norte, asi como del TFM, y ademas
en el 4 cuatrimestre el alumno dispondria de un periodo para realizar practicas de
empresa extracurriculares en empresas del Hemisferio Sur, coincidiendo con el
momento de la vendimia. Por otro lado, el intercambio internacional no debe verse
afectado de forma importante, porque los alumnos extranjeros tienen la posibilidad de
desplazarse a la UPV en ambos semestres y los propios podrian desplazarse fuera
durante un periodo mas largo.

Las materias que configuran recorridos de intensificacién o especialidad, o las que se
componen de asignaturas optativas, se ofertaran en base a la capacidad docente de
los departamentos implicados en su imparticién. Es decir, no se ofertaran si alguno de
los departamentos responsables tiene un indice de carga docente excesivo.

\ Esquema general de modulos y materias

MODULOS MATERIAS

Ampelografia y manejo de la vid

Viticultura (15 ECTS) (15 ECTS), Obligatorio

Microbiologia y Bioquimica Enoldgica (7.5
ECTS), Obligatorio

Enologia (34.5 ECTS) Quimica Enolégica (7.5 ECTS), Obligatorio

Tecnologia e Ingenieria Enoldgica
(19.5 ECTS), Obligatorio

Economia y gestién vitivinicola
(6 ECTS), Obligatorio

Politica y marketing vitivinicola
(4.5 ECTS), Obligatorio

Economia (10.5 ECTS)

Optatividad-General Intensificacion (18 ECTS) ECTS), Obligatorio Intensificacion (18

Practicas externas (6 ECTS), Obligaterie

Practicas externas (6 ECTS) Practicas externas

Trabajo fin de master (6 ECTS), Trabajo Fin

Trabajo Fin de Master (6 ECTS) Master
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Descripcion de modulos

Denominacion Créditos ECTS
Viticultura 15,00
Enologia 34,50
Economia 10,50
Optatividad-GeneralIntensificacion 18,00
Practicas externas 6,00
Trabajo fin de master 6,00
| Viticultura
| Descripcion

Origen de la vid y la expansion de la viticultura en el mundo. Botanica de la vid:
taxonomia y botanica basica de las especies. Organografia y morfologia de la vid.
Ampelografia del material vegetal, reconocimiento, identificacion y aplicacién de los
principales patrones viticolas mediante nuevas tecnologias. Técnicas de cultivo de la
vid, entorno y ecologia. Produccion ecologica. Produccion integrada. Viticultura de
precision. Teledeteccion. Produccién ecoldgica. Produccién integrada. Viticultura de
precision. Teledeteccion. Manejo de guias UPOV- RESGEN-OIV-IBPGR y nuevas
propuestas INIA. Adecuacién del material viveristico segun clima, suelo y agua.

Enologia

Descripcion

csv: 118518387926004959434928





Estudio avanzado de los parametros microbiolégicos que afectan al proceso de
fermentacion. Novedades en la seleccién de levaduras. Estudios de tipificado de
levaduras y bacterias enoldgicas que garanticen el desarrollo del proceso de
vinificacion. Procesos innovadores en fermentacion malolactica. Métodos de
modificacion genética de microorganismos de interés en enologia mediante técnicas
moleculares. Empleo de microorganismos para el tratamiento de residuos vy
generacion de subproductos de interés comercial. Nuevas aplicaciones industriales de
las enzimas en vinificacion.

Parametros principales que afectan a los procesos de equilibrio quimico en la
elaboracion, envejecimiento y conservacion del vino. Efecto de los nuevos procesos
tecnoldgicos sobre la composicién y la calidad del vino que se estad elaborando
Aplicacion de tecnologias innovadoras para el seguimiento del proceso de vinificaciéon
hasta la obtencién del producto final. Herramientas para garantizar la seguridad
alimentaria desde el punto de vista fisico-quimico. Lineas de investigacion actuales
sobre las técnicas analiticas de control de calidad.

Nuevas tendencias en el tratamiento de la uva para vinificacién. Disefio, dimensionado
y tipos de materiales utilizados en la bodega. Nuevas tecnologias aplicadas a la
elaboracion de vinos blancos, rosados, tintos, espumosos Yy licorosos. Organizacion y
programacion del proceso de vinificacion completo, desde la recepcion de la uva hasta
el embotellado. Disefio de nuevos productos. Valorizacion de subproductos
vitivinicolas y gestion medioambiental de los mismos. Caracterizacién organoléptica y
evaluacion sensorial de productos vitivinicolas.

Economia

Demanda y oferta Vvitivinicola. Mercados vitivinicolas y regulacion. Geografia
econdmica de la uva y el vino. Andlisis econdmico de cadenas de valor: estrategias de
actores y formas de coordinacién. Modelos de negocio vitivinicola. Formas juridicas de
empresa en el sector vitivinicola. Organizaciébn de la produccion en la empresa
vitivinicola. Decisiones de inversion y financiacion en la empresa vitivinicola. Analisis y
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control de costes en la empresa vitivinicola. Analisis econémico-financiero de la
empresa Vvitivinicola. Direccién y gestibn de personal en la empresa vitivinicola.
Organizacién de una bodega. Planificacion y control de inventarios.

Ambitos regulacién vitivinicola. La PAC y las OCM vitivinicolas. La OCM de 2008.
Aplicacién de la OCM en Espafa. Politica de calidad. Acuerdo ADPIC y acuerdos
bilaterales. Regulacion en los paises del nuevo mundo. Metodologias de evaluacion de
politicas publicas. Concepto y proceso de la investigacion comercial. Estudio de las
fuentes primarias y secundarias de informacion comercial. Marketing Estratégico.
Elementos del plan comercial. Marketing-mix. Disefio de acciones de promocién y
publicidad de productos vitivinicolas. Desarrollo de nuevos productos vitivinicolas.
Geomarketing. Marketing on line.

| Optatividad-General-Intensificacion

Descripcion

Optativas en Viticultura, Enologia y Economia.

Materias a elegir para la intensificacion: Andlisis y gestién de la energia en la industria
vinicola. Comportamiento del consumidor de vinos. Crianza y envejecimiento de vinos.
Direccion estratégica de bodegas. Disefio de bodegas. Elaboracién de destilados y
otras bebidas alcohdlicas. Enfermedades y plagas de la vid. Evaluacion y gestion del
suelo y microclima viticola. Fotosintesis y relaciones hidricas de la vid. Geografia
vinicola y cata de vinos del mundo. Gestion de bodegas cooperativas. Gestién de la
calidad en bodegas. Gestibn medioambiental en industrias vinicolas y derivados.
Maquinaria para viticultura. Mejora biotecnoldgica de la vid. Nuevas viticulturas.
Produccion de corcho y madera para la industria vinicola. Uva de mesa:
planteamientos actuales. Vinificaciones especiales y productos derivados. Habilidades,
Directivas, Comunicacién e Innovacion.

Précticas externas

Descripcion

ensefianzas.

Elaboracion de vinos en una bodega comercial. El periodo de practicas se distribuye
de tal forma que abarque la recepcion de la uva en la bodega, la extraccion del mosto,
la fermentacion y los tratamientos de estabilizacion del vino y si es posible el
embotellado de vinos de otras cosechas, pero siempre incluyendo el periodo de
vendimia y fermentacion. Realizacion del trabajo (organizacion, practicas tecnoldgicas,
controles e inquietudes) que tienen lugar en una bodega comercial durante el periodo
que el alumno permanezca en la bodega, aplicando los conocimientos y las
competencias adquiridas.

| Trabajo fin de master

| Descripcion
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El trabajo Fin de Master consiste en un la realizacion de un proyecto en cualquiera de
las principales areas de la titulacion (Viticultura, Enologia, Economia y Marketing del
vino), que tiene como finalidad la investigacion cientifica, técnica y/o profesional, y en
el cual se sinteticen las competencias adquiridas en las ensefianzas. El trabajo se
realizara bajo la tutorizacién de un profesor de la titulacion, y podra tener un caracter
investigador o una orientacién profesional, en cuyo caso podra realizarse en el entorno
de un vifiedo, bodega u otras instalaciones auxiliares del sector vitivinicola.

Secuenciacién de materias

Primer Semestre Segundo Semestre

Tecnologia e Ingenieria Enologica (12 ECTS)

Tecnologia e Ingenieria Enoldgica (7.5 ECTS) Enologia Enologia

Economia y gestién vitivinicola (6 ECTS)

Ampelografia y manejo de la vid (7.5 ECTS) Viticultura Economia

Curso 1 : - -
Politica y marketing vitivinicola (4.5 ECTS)

Quimica Enoldgica (7.5 ECTS) Enologia Economia

Ampelografia y manejo de la vid (7.5 ECTS)

Microbiologia y Bioquimica Enolégica (7.5 ECTS) Enologia Viticultura
Practicas externas (6 ECTS) Practicas externas

curso 2 Optatividad-General Intensificacion (18ECTS) Optatividad
GeneralIntensificacion

Trabajo Fin de Master (6ECTS)Trabajo Fin de Master
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CB10 CB6 CB7 CB8 CB9 EC12 EC13 EC14 EC15 EE10 EE11 EE6 EE7 EE8 EE9 EV1 EV2 EV3 EV4 EV5 Gl G2 G3

Ampe!ograilay. X X X X X X X X
manejo de la vid
Economia y gestion
o X X X X
\itivinicola
Microbiologia y
Bioquimica X X X X X X
Enoldgica
e X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
Intensificacién
ngl{u?a ymarketing X X X X
\itivinicola
Précticas Externas X X X X X X X X X X X X X X X X X
Quimica Enolégica X X X X X X
Tecnologla ° A X X X X X X X X X X
Ingenieria Enolégica
Tr?halo FAES X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
Master

Competencias por materia

La Universitat Politécnica de Valéncia se ha planteado el estudio y COMPARACION de distintos referentes (RD861/MECES, normas CIN, referentes
internacionales REFLEX, ABET, EUR-ACE, NAAB) para SIMPLIFICAR la definicibn de las competencias e IMPLANTAR los necesarios procesos
sistematicos de evaluacion. Resultado de este analisis surgen las DIMENSIONES COMPETENCIALES.

Las dimensiones competenciales (DC) pretenden sintetizar el perfil competencial que adquieren los alumnos de la UPV garantizando ademas cubrir el marco
de referencia de algunas titulaciones con regulaciones o recomendaciones especificas.

Para asegurar una adecuada definicion de las competencias respetando los referentes correspondientes a cada titulacion se han elaborado las siguientes
matrices de asociacion:
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Dimensiones competenciales

sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion
de sus conocimientos y juicios;
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CB6_ Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a| x X
menudo en un contexto de investigacion.
CB7_Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y
su capacidad de resolucidn de problemas en entornos nuevos o poco
. . . S X | XX X
conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio;
CB8_ Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una
informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones| x X X

CB9_ Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigiliedades;

CB10_ Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que
les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en

gran medida autodirigido o auténomo.
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G1 Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar las investigaciones y
ensayos precisos para el avance del conocimiento en todos los aspectos de su actividad
profesional.

x

G2 Que los estudiantes sean capaces de controlar y formar trabajadores en cada
uno de los ambitos que contempla su ejercicio profesional.

G3 Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de
seguridad del puesto de trabajo, supervisando el cumplimiento de su normativa legal.

EV1 Compilar, interpretar y disefiar estudios de caracterizacién viticola mediante
marcadores moleculares, RMN, estroncio y con caracterizacion

EV2 Evaluacion e inspeccidn sanitaria y autentificacion en el lineal viveristico

EV3 Proyectar plantaciones viticolas para conseguir la maxima calidad integral de la
produccion. Valoracion infrarrojos

EV4 Manejo e interpretacion georeferenciada sobre el vigor y la nutricién del
vifledo buscando la eficiencia de las arquitecturas viticolas, capacidad biomasica y
momento éptimo de vendimia.

EV5 Detectar y solucionar los puntos criticos en el lineal de la produccidn viticola,
analizando la trazabilidad y gestién razonada e integral.

EE6 Analizar el disefio, capacidad y dotacién de maquinaria e instalaciones de la
bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de nuevos productos enolégicos

EE7 Evaluar la materia prima y disefiar productos enoldgicos novedosos y de
interés para el consumidor, proponiendo soluciones a los problemas que hayan surgido
en el proceso, mediante el control de las operaciones y tratamientos fisico-quimicos,
microbioldgicos y enzimaticos necesarios

EE8 Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la
elaboracion de productos enoldgicos de alta calidad, que respondan a las nuevas
demandas del mercado.

EE9 Saber aplicar las técnicas emergentes al andlisis de aquellos parametros que
garanticen la calidad y la seguridad alimentaria del producto; asi como innovar técnicas
para el control de los pardmetros enolégicos

EE10 Establecer los procedimientos para organizar la produccion de vinos y
productos derivados, gestionando la ecovalorizacion de subproductos y la gestion de
residuos.

EE11 Evaluar e interpretar las caracteristicas organolépticas de las uvas, mostos,
vinos y productos derivados, y aplicar estos conocimientos al proceso de elaboraciéon

EC12 Analizar el funcionamiento de los mercados y las cadenas de valor
vitivinicolas, orientadas desde el comportamiento de los consumidores y las estrategias
de los distintos actores de la cadena (productores, industria, distribucion).

EC13 Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial o una empresa del
sector vitivinicola, a partir de la toma de decisiones de inversion, financiacion y gestion
de recursos financieros y productivos.

EC14 Aplicar metodologias de evaluacion de las politicas publicas y de impacto de
la regulacion en el sector vitivinicola, en los ambitos nacional, europeo e internacional.

EC15 Disefiar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y
secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones para la promocién y desarrollo
comercial de productos vitivinicolas.
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(a) Capacidad para aplicar conocimientos de matematicas, ciencias e ingenieria.

*

*

(b) Capacidad para disefiar y realizar experimentos, asi como para analizar e interpretar los
datos.

(c) Capacidad para disefiar un sistema, componente o proceso y para satisfacer las
necesidades deseadas, con restricciones reales, tales como econdmicas, ambientales,
sociales, politicas, éticas, de salud y seguridad, de fabricacién y de sostenibilidad.

(d) Capacidad para trabajar en equipos multidisciplinares.

(e) Capacidad para identificar, formular y resolver problemas de ingenieria.

(f) Comprension de la responsabilidad profesional y ética.

(g) Capacidad para comunicar de manera efectiva.

(h) Capacidad para comprender el impacto de las soluciones de ingenieria en un contexto
global, econdmico, ambiental y social.

(i) Reconocer la necesidad y tener la capacidad para el aprendizaje permanente.

(j) Conocimiento de los problemas contemporaneos.

(k) Capacidad para utilizar las técnicas, habilidades y herramientas modernas de ingenieria
necesarias para la practica de la ingenieria.
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5.B)Planificacion y gestion de la movilidad.

Desde el Vicerrectorado de Relaciones Institucionales e Intercambio Académico se establecen los
objetivos anuales de la universidad en materia de movilidad de estudiantes de intercambio, y los
indicadores que se utilizaran para los mismos.

Para cada afio natural, estos objetivos son comunicados al centro que imparte el titulo de la UPV en la
reunién de coordinacién de responsables de RR.Il. que se realiza antes del inicio del afio (Diciembre).
Cada centro, en linea con los objetivos de la universidad, establece sus propios objetivos, teniendo en
cuenta su situacion especifica en materia de movilidad y los de sus titulaciones. En Julio se realiza otra
reuniéon de coordinacion, en la que se revisan los indicadores, su adecuacion a los objetivos
establecidos, los problemas detectados y se proponen medidas correctoras de ser necesarias. Los
resultados e indicadores finales, tras la aplicacion de las medidas correctoras son presentados,
analizados y discutidos en la reuniéon de diciembre, previamente a la revision de los objetivos para el
préximo afio.

Aunque la gestion administrativa y econdmica de becas y acuerdos se realiza de manera centralizada
desde la Oficina de Programas Internacionales de Intercambio (OPII), los responsables de movilidad del
titulo, establecen su propia politica de acuerdos, convocatorias, viajes de profesores y otras
actuaciones para llevar a cabo sus objetivos. Desde la OPIl se les proporciona herramientas para
monitorizar su situacién en tiempo real, acceso al histérico de sus actividades de movilidad, e
informacion sobre las actividades que desarrollan otros responsables de movilidad de la UPV.

Esta informacion también se proporciona para cada una de las instituciones socias. Se potencia la
disponibilidad horizontal de informacién con el fin de que cada responsable pueda detectar y aprovechar
las sinergias existentes. La OPII coordina las actividades que involucran a mas de un responsable, asi
como proporciona apoyo a actividades especificas.

Las herramientas de gestion estdn basadas en aplicaciones web que permiten la gestion informética
para los principales tipos de usuarios: responsables de movilidad, alumnos enviados y alumnos
recibidos.

Adicionalmente a las dos reuniones de coordinacion anuales, se realizan reuniones técnicas
mensualmente entre el Vicerrectorado, OPIl y responsables de movilidad, con el objetivo de analizar
problemas, elaborar propuestas de mejora y coordinar otras acciones comunes relacionadas con la
movilidad: gestién de alojamientos, clases de espafiol, docencia en inglés, programa Mentor de
alumnos-tutor, ...

El sistema de reconocimiento y acumulacién es el mismo que el detallado en el punto 4.4.

Cuadro Convenios de movilidad Master en Enologia

Cuadro Convenios de movilidad Master en Enologia

Rep. Checa CZ BRNOOQ2 MendelovaZemedelska a LesnickaUniverzita v Brne
Alemania D HEILBROO1 |HochschuleHeilbronn
Francia F ANGERSO08 | EcoleSupérieured Agricultured Angers
Francia F BORDEAU28 |ENI TravauxAgricoles de Bordeaux (ENITAB)
Grecia G ATHINE34 TechnologikoEkpedeftikoldrima (T.E.I.) of Athens
Hungria HU BUDAPESO03 | BudapestiCorvinusEgyetem
Italia | ANCONAO1 UniversitaPolitecnicadelle Marche
Italia | MILANOO3 UniversitaCattolica del Sacro Cuore - Milano
Italia | PALERMOO01 | UniversitadegliStudi di Palermo
Argentina MENDOZA Universidad A. Maza
Chile SANTIAGO Universidad de Chile
Chile SANTIAGO Pontificia Universidad Catolica de Chile
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5.C)Procedimientos de coordinacion docente.

Coordinacidn horizontal vy vertical

La Comision Académica del Master (CAM) estudiara las guias docentes de las asignaturas que componen
cada materia antes de su puesta en marcha, realizara un seguimiento de las mismas y realizara un
informe del master cada curso, proponiendo, en su caso, las modificaciones que fueran necesarias para
asegurar la coordinacion horizontal y vertical del plan de estudios.

La coordinacion vertical conlleva revisar y contrastar las guias docentes para que la secuenciacion de
asignaturas y contenidos, en el conjunto de materias afines, sea la adecuada, y analizar los contenidos y
competencias de las asignaturas del plan de estudios para evitar lagunas y solapes.

La coordinacién horizontal se basa en el andlisis de las guias docentes, poniendo especial énfasis en la
revision de la programacién temporal de actividades formativas, en la carga de trabajo real del alumno, en
los sistemas de evaluacion, en la atencidén a las sugerencias de los alumnos y en el analisis de los
resultados de las evaluaciones.
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6. Personal académico

Categoria académica del profesorado y dedicacion

. Ne° de Tiempo | Tiempo % de dedicacion % d.e,
Categoria profesores | Completo | Parcial Doctores | respecto a la UPV dedlgijcllc?n al
Profesor/a Titular de 23 23 0 23 14,5 49,6
Catedratico/a de Universidad 11 11 0 11 16,8 26,8
Catedratico/a de Escuela 5 5 0 5 9,7 6,8
Profesor/a Contratado/a 4 4 0 4 17,8 13,0
Profesor/a Titular Escuela 2 2 0 1 52 2,0
Profesor/a Colaborador/a 1 1 0 1 9,4 1,8
Totales 46 46 0 45
Plantilla de profesorado
Total Tiempo completo Tiempo parcial Doctores
NUmero 46 46 0 45
Porcentaje 100,00 % 0,00 % 97,83 %
Experiencia docente, investigadora y profesional
46 profesores Trienios Quinquenios Sexenios
Acumulado 302 155 62
Experiencia docente Experiencia Investigadora
46 profesores Quingquenios Sexenios
0 2 3 4 >4 0 1 2 >2
Ndmero 5 8 8 8 15 14 10 16 6
Porcentajes 109% | 43% [(17,4% (17,4% [ 17,4% | 32,6 % | 30,4 % | 21,7 % | 34,8 % | 13,0 %
Experiencia profesional
46 profesores Trienios
<2 2,304 >4
Numero 1 10 35
Porcentajes 22% 21,7% 76,1 %
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Master Universitario en Enologia

Titulacion profesorado Numero Porcentaje
Ingeniero Agronomo 27 58,7%
Licenciado en Ciencias Bioldgicas 5 10,9%
Ingeniero Técnico Agricola, Esp. Hort. y Jardineria 1 2,2%
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 1 2,2%
Licenciado en Ciencias Quimicas 1 2,2%
Licenciado en Farmacia 1 2,2%
Otros 10 21,7%
Total 46 100,0%

Lineas de investigacion de los docentes del Master:

Area de Quimica:

Desarrollo de biosensores e inmunosensores.

Puesta a punto de ensayos inmunoquimico.

Analisis de pardmetros enoldgicos emergentes quimicos y microbiolégicos.

Area de Microbiologia:

Estudio aislamiento, identificacion y caracterizacion molecular de bacterias lacticas

Anilisis integrado de riesgos en agua y alimentos para bacterias patégenas emergentes por métodos
moleculares.

Analisis de pardmetros enoldgicos emergentes quimicos y microbiolégicos.
Area de Bioquimica-Biotecnologia:

Circuitos moleculares en respuesta a Estrés Osmético.

Homeostasis idnica, Estrés celular y gendmica.

Crecimiento Celular y Dianas Moleculares del Estrés abidtico.

Analisis de pardmetros enoldgicos emergentes quimicos y microbiolégicos.
Area de tecnologia Enolégica:

Estudio de la influencia de los fendmenos de copigmentacion en la calidad de la uva y del vino.
Incidencia de la vinificacion en depdsitos especiales (hormigén, barro).

Efectos de la microoxigenacién y la crianza sobre lias en los vinos tintos.

Optimizacion del proceso de elaboracion de cavas mediante la aplicacion de nuevas tecnologias.

Seleccién clonal de cepas de la variedad Bobal.

Influencia de las practicas viticolas (riego, poda, inclinacién de la espaldera) en la calidad de los vinos de Bobal.

Analisis de pardmetros enoldgicos emergentes quimicos y microbiolégicos.

Area de Economia:

Valoracion de activos empresariales y medicion de eco-eficiencia en procesos productivos agroalimentarios.
Gestion de bodegas cooperativas y control de gestidn en la empresa vitivinicola.

Evaluacién de politicas europeas de regulacion de la vid y el vino.

Analisis de los factores de competitividad e innovacion en las cadenas de valor vitivinicola.

La economia del bien comun en el sector vitivinicola.

Area de Produccién Vegetal:

Color del suelo como atributo en la agricultura de precision

Caracterizacion compleja bioquimica y molecular (microsatélites) y puesta en coleccidon de materiales viticolas
autdctonos

Estudio y caracterizacion de materiales viticolas con destino a vinos ecolégicos
Problematicas de mejora en uva de mesa

Equilibrio vegetativo-productor de variedades enoldgicas

Estudios y adecuacién para industria de hibridos productores directores

Selecciones clonales sanitarias de materiales viticolas
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Mejora de la calidad mediante y uso de técnicas de poda en verde y conduccion de la vegetacion
Resveratrol en uvas, mosto y vino joven

Area de mecanizacién:

Agricultura de precisién aplicada a la vid

Los docentes implicados en la tutorizacion de las practicas externas son: José Luis Aleixandre, M2 Inmaculada
Alvarez, M2 José Garcia y Victoria Lizama. Todos ellos tienen una extensa experiencia profesional en tecnologia
enoldgica, avalada por sus trabajos de asesoramiento y participacién en numerosos proyectos de investigacion
con la industria enoldgica, tales como los siguientes:

1. OPTIMIZACION DEL PROCESO DE ELABORACION DE VINOS VALENCIANOS.

2. ESTUDIO DE LAS POSIBLES MEJORAS DEL PROCESO DE ELABORACION DE VINOS TINTOS DE LA
DENOMINACION DE ORIGEN ALMANSA.

3. APLICACION DE NUEVAS TECNOLOGIAS A LA ELABORACION DE VARIEDADES TINTAS DE LA COMUNIDAD
VALENCIANA.

4. MEJORAS EN LA ELABORACION Y CONSERVACION DE VINOS DE MALVASIA.

5. APLICACION DE NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA ELABORACION DE VINOS BLANCOS DE LA COMUNIDAD
VALENCIANA.

6. ESTUDIO DE LAS CUALIDADES POTENCIALES DE LOS VINOS ELABORADOS CON
VARIEDADES DE UVA AUTOCTONAS Y EXTRANJERAS DE LA D.O. VALENCIA.

7. ELABORACION DE VINOS BLANCOS Y ROSADOS SIN Y CON DOSIS MINIMAS DE
SULFUROSO.

8. CARACTERIZACION DE MOSTOS Y VINOS DE MOSCATEL EN LA D.O. VALENCIA.
9.APLICACION DE NUEVAS TECNOLOGIAS DE MACERACION EN LA ELABORACION DE VINOS DE MONASTRELL.

10. APTITUD ENOLOGICA DE LA VARIEDAD BOBAL PARA LA ELABORACION DE UN VINO BLANCO ESPUMOSO DE
CALIDAD EN LA D.O. URIEL-REQUENA.

11. INFLUENCIA DE LOS FENOMENOS DE COPIGMENTACION EN LA CALIDAD DE LA UVA Y EL VINO CV.
TEMPRANILLO. INTERACCION ENTRE LAS TECNICAS DE MACERACION Y LA ADICION PRE- Y POST-FERMENTATIVA
DE COPIGMENTOS.
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6.2 Otros Recursos Humanos

\ Técnicos de laboratorio

Grupo Numero Trienios Funcionarios | Contratados
C1l 5 24 5 0
Al 6 29 6 0
A2 8 58 8 0
Totales 19 111 19 0
Puestos de los técnicos de laboratorio
Puesto Numero de PAS Trienios
Técnico Superior de Laboratorio 6 29
Especialista Técnico de Laboratorio (Invernadero) 1 3
Técnico Medio de Laboratorio 8 58
Especialista Técnico de Laboratorio 4 21
Otro personal de administracion y servicios
Grupo Numero Trienios Funcionarios | Contratados
A2 3 20 3 0
C1l 7 26 7 0
Totales 10 46 10 0
Puestos del personal de administracion y servicios
Puesto Namero de PAS Trienios
Especialista Técnico de Laboratorio 2 11
Administrativo 3 6
Administrador de Dpto. 1 4
Jefe de Unidad Administrativa 4 25
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7. Recursos, materiales y servicios

| Justificacion

La UPV dispone de recursos y servicios que apoyan la formacion, el estudio y la investigacién por
parte de la comunidad universitaria. Cuenta, ademads, con infraestructuras adecuadas para facilitar
el acceso a dichos servicios.

Entre los medios que proporciona la UPV, se encuentran los recursos bibliograficos, el
equipamiento, las infraestructuras y los recursos TIC.

RECURSOS BIBLIOGRAFICOS DE LA UPV

La Biblioteca General es la encargada de proveer y gestionar la documentacion e informacion
bibliografica necesaria para el apoyo al estudio, la docencia y la investigacion de la comunidad
universitaria, siendo uno de sus objetivos principales: “Convertirse en un Centro de Recursos para el
aprendizaje y la investigacion”.

Actualmente, La Biblioteca General estd dotada con unas infraestructuras y unos equipamientos
que resultan indispensables para realizar su labor principal “el apoyo al estudio, la docencia y la
investigacion de la Comunidad Universitaria”.

Infraestructuras y equipamientos
La Biblioteca General pone al servicio de la Comunidad Universitaria 11 puntos de servicios y 11

bibliotecas de libre acceso. Nueve se sitian en el Campus de Vera y las dos restantes en los
diferentes campus (Alcoy y Gandia).

m? Puestos de Cabinas de
Biblioteca Central (Campus de Vera) estudio estudio
5.762 1.200 18

e Enella se centralizan la Hemeroteca y los servicios de Catalogacion, Adquisiciones y
Nuevas Tecnologias.

e Delas 18 cabinas para trabajos en grupo 6 estan reservadas a
profesores/investigadores de la UPV.

e Cuanta con un amplio horario de apertura: fines de semana, casi todos los festivos y en
épocas de exdmenes permanece abierta hasta las 03h.

e Cuenta con un Aula de Formacion con 30 puestos informatizados y desarrollamos
multiplicidad de cursos con servicio de Teledocencia para nuestros bibliotecarios de

Gandia y Alcoy
Bibliotecas de Centro (Campus de Vera) m? Puestos de estudio
Informatica y Documentacién Enric Valor 495 198
ETS de Ingenieros de Caminos 452 176
ETS de Ingenieria de Edificacidn 230 137
ETS de Ingenieria del Diseiio 543 200
Agroingenieria 600 215
ETS de Ingenieros Industriales 500 232
Facultad de Bellas Artes 600 126
ADE-Topografia 421 136
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Campus de Alcoy m? Puestos de estudio

Biblioteca del campus de Alcoy 600 214
Campus de Gandia m’ Puestos de estudio
Biblioteca Campus de Gandia - CRAI 3.000 400

Para atender las necesidades de sus usuarios esta dotada con una plantilla de 104 profesionales.

Cuenta con 97 ordenadores para uso de la plantilla y 174 para uso del publico en general, a través
de los cuales, se puede acceder a todos los servicios en linea que la biblioteca ofrece: renovaciones,
consultas del préstamo, listas de espera, acceso a recursos electrénicos, etc.

Fondos Bibliograficos

El fondo de la Biblioteca Digital, que incluye todos los recursos electrénicos suscritos por la
Biblioteca de la UPV y que en su mayoria son accesibles a texto completo, estd compuesto por
79.839 monografias, 15.548 publicaciones periddicas y 81 bases de datos especializadas.

El fondo en papel, en su mayoria de libre acceso, estd compuesto por 46.3595 volumenes
repartidos entre las diferentes bibliotecas y un total de 624 publicaciones periddicas.

EQUIPAMIENTO DOCENTE DE LA UPV

Una universidad emprendedora y con proyeccién internacional, en el marco educativo debe
comprometerse en la actualizacion y mejora de su equipamiento docente, asi como en la
incorporacién de nuevas metodologias docentes dentro del espacio europeo de educacidon superior.
Por ello se ha definido un plan especifico en la UPV para facilitar que los Centros establezcan una
infraestructura educativa de primera linea y los Departamentos se equipen del adecuado
instrumental y laboratorios para ofertar una docencia con formacién y destrezas tecnoldgicas,
generar habilidades y desarrollar el ingenio y aplicabilidad. Estos compromisos exigen a la
Universidad que destine un presupuesto especifico anualmente en material docente.

El plan de equipamiento docente se divide en 2 subprogramas que analiza las demandas priorizadas
de las unidades.

1.- Equipamiento ordinario. La distribucion en los centros se realiza en funcién del programa de
calidad docente y de los créditos de laboratorio gestionados e impartidos en laboratorios propios de
él; mientras que la dotacién para departamentos se realiza en funciéon de los créditos de laboratorio
impartidos en sus laboratorios y la naturaleza de los mismos.

Este equipamiento ordinario sirve, por lo tanto, para garantizar la revisién y el mantenimiento de
los recursos materiales existentes.

2.- Equipamiento extraordinario se estructura en una partida vinculada a laboratorios (contempla y
analizaran de forma individualizada causas sobrevenidas, situaciones extraordinarias de
equipamiento, equipos especiales), y otra vinculada a titulaciones (considerando la antigliedad y
grado de obsolescencia de los laboratorios, la experimentalidad de la titulacién o la incorporacion
de nuevas metodologias activas).

Este equipamiento extraordinario sirve, por lo tanto, para garantizar los mecanismos de
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actualizacion de los recursos materiales existentes.
INFRAESTRUCTURAS: ACCESIBILIDAD UNIVERSAL Y DISENO PARA TODOS

En cuanto a los criterios de accesibilidad universal de las personas con discapacidad, la UPV, dado el
interés que tiene por ello, ya ha realizado diversos estudios para la mejora de la accesibilidad a lo
largo de los afios y en 2006 elaboré un “Plan de accesibilidad integral” en todos los edificios de los
tres campus que constituyen la UPV con objeto de eliminar las barreras arquitectdnicas,
urbanisticas y de la comunicacion. Este diagndstico se realizé a través de un convenio de
colaboracién del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales (IMSERSO), la Fundacion ONCE para la
cooperacion e integracién social de personas con discapacidad y la UPV.

A raiz de este estudio, ya se han ido implementando acciones correctoras, como es el caso de la
Biblioteca General de la UPV que, junto con dos servicios generales mas de amplia utilizacidn tanto
por el alumnado como por los recién titulados de la universidad, como son el Centro de Formacion
de Permanente y el Servicio Integrado de Empleo, han subsanado todas sus deficiencias que fueron
detectadas en el diagnodstico y se ha iniciado el proceso de certificacién del Sistema de Gestion de
Accesibilidad Global con el cumplimiento de la Norma UNE 170001-1 y UNE 170001-2, siendo
AENOR la empresa certificadora.

La UPV cuenta su Campus de Vera con el Servicio de Atencién al Alumno con discapacidad integrado
dentro de la Fundacidon CEDAT, cuyo principal objetivo, es la informacion y asesoramiento de los
usuarios con discapacidad respecto a los derechos y recursos sociales existentes para la resolucion
de las necesidades especificas que plantean, asi como el estudio y analisis de situaciones concretas
de toda la comunidad universitaria con discapacidad, valorando las capacidades residuales que
pudieran ser objeto de actuacién para una adecuada integracion educativa y socio laboral,
facilitando los medios técnicos y humanos necesarios, desde apoyo psicopedagdgico hasta
productos de apoyo. Ademads tiene como objetivos:

e Atender las demandas de los diferentes centros, departamentos o institutos, o de los
diferentes colectivos (PDI, alumnado y PAS), para asesorar en el cumplimiento de la
legislacidon en materia de discapacidad

e Dar soporte a los estudiantes que, debido a sus discapacidades, necesiten una atencién
especial para incorporarse a la vida académica en igualdad de condiciones, elaborando
planes de integracién individualizados y adaptando los recursos a las demandas emergentes

e Promover y gestionar acciones de formacién y empleo para este colectivo dentro y fuera de
los campus de la Universidad Politécnica de Valencia.

e Promover y gestionar acciones de formacién e intervencién de voluntariado con estos
colectivos, dentro y fuera de los campus de la Universidad Politécnica de Valencia.

e Divulgacion y sensibilizacion de la comunidad universitaria sobre la problematica social y
laboral de las personas con discapacidad.

La UPV convoca anualmente “Ayudas técnicas para alumnos con discapacidad”, facilitando las
ayudas técnicas necesarias para el estudio, el transporte y la comunicacién a los alumnos de la UPV
con necesidades educativas asociadas a condiciones personales de discapacidad, con la finalidad de
facilitarles el acceso a la formacién universitaria y el desarrollo de sus estudios en condiciones de
igualdad.

El tipo de ayudas prestada pueden ser:
e Préstamo de material: emisoras FM, grabadoras, sistemas de informdatica (ordenadores

portatiles, programas informaticos...).
e Servicios: transporte, acompafiamiento, asistencia de intérpretes de lengua de signos, etc.
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RECURSOS TIC

En relacién directa con la docencia, la UPV ha implantado PoliformaT, una herramienta de e-
learning colaborativa que pone al alcance de cada asignatura de la universidad un espacio donde el
profesor y los alumnos pueden participar de una forma colaborativa en el desarrollo del temario de
la asignatura. Contiene aplicaciones de diferente dmbito, comunicativas, de contenidos y de
gestion. Los alumnos y los profesores pueden extender con el uso de esta herramienta el
aprendizaje de la asignatura mas alld de la propia aula.

Por medio de la Intranet del alumno, éste puede acceder, ademas de a las utilidades propias de la
intranet (favoritos, preferencias, buscar, actualidad) a servicios de valor afiadido como:

a. Consulta expediente: datos personales, expediente académico, listas, orlas y estadisticas,
directorio alumnado, informacidn para la comunidad universitaria.

b. Informacién especifica de asignaturas matriculadas: Informacién por asignaturas.

c. Informacién por temas: profesores, calendario de examenes, notas, horarios, documentacion,
informacion referente a asignaturas matriculadas en los cursos anteriores y acceso directo a
PoliformaT.

d. Secretaria Virtual: automatricula; informacién (sobre situacion de becas, acreditaciones UPV,
adaptaciones, convalidaciones, recibos de matricula, cursos formacion permanente, etc.);
solicitudes (certificados y justificantes, expedicion de titulos, preinscripcidén, convocatoria de
Talleres de Formacion para Alumnos, etc.); servicios de la Casa de Alumno.

e. Servicios de Correo electrdnico

f. Reservas de instalaciones deportivas, inscripcion en actividades deportivas y consulta de grupos y
competiciones

g. Servicios de red: acceso remoto, paginas personales, registro de accesos, etc.
h. Servicios de biblioteca: adquisiciones, préstamo, claves de acceso recursos-e.
i. Prestaciones del carné de la UPV: ofertas generales y descuentos.

j. Servicios de campus: cursos de idiomas, reserva de equipos informaticos.

RECURSOS MATERIALES PROPIOS DE LA ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIA
AGRONOMICA Y DEL MEDIO NATURAL

El centro dispone de dos edificios de 24.000 (Edificio I) y 12.000 (Edificio Il) metros cuadrados.
Dentro de estas instalaciones, se cuenta con aulas docentes, aulas informaticas, salones de
actos y laboratorios de distintos tipos. Todas las aulas docentes cuentan con megafonia
inaldmbrica, ordenador, video y cafién de proyeccién. Las tablas siguientes muestran el
desglose y las caracteristicas de todo ello.

Aparte de las instalaciones resefiadas, los departamentos de Quimica, Tecnologia de Alimentos y
Ciencia Animal poseen de edificio propio, con mds instalaciones de caracter docente.

Descripcion de los espacios del Edificio |
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Aula Tipo Plazas m’ Canon Retro - P.A. Pantalla | PC | Pizarra
Proyector | Proyector | system
0-1 docente 116 | 135 si si i | S si si
interact.
0-2 docente 124 135 si si si si si si
03 docente | 12, | 189 si si s | O si si
interact.
0-4 docente 112 135 si si si si si si
0-5 docente 20 36 si si si si si si
0-6 docente 22 36 si si si si si si
0-7 docente 84 108 si si si si si si
0-8 docente 64 81 si si si si Si si
0-9 docente 60 81 si si si si Si si
0-11 docente 48 54 si si si si Si si
0-12 docente 48 54 si si si si Si si
1-1 docente 48 81 si si si si Si si
1-2 docente 48 81 si si si si Si si
1-3 docente 40 54 si si si si si si
docente Si+
1-4 88 108 si si Si . Si si
interact.
1-5 docente 52 81 si si si si si si
1-6 docente 56 81 si si si si si si
1-7 docente 40 54 si si si si Si si
1-8 docente 92 108 si si si si si si
1-12 docente 156 162 si si si si si si
n-1 docente 48 60 si si si si Si si
n-3 docente 80 | 108 si si i | >t si si
interact.
n-5 docente 52 60 si si si si si si
n-6 docente 64 81 si si si si si si
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n-8 docente 72 96 si si si si si si
Citricultura | Multiuso 48 60 si si si si si Yes
Acceso libre | Informatica Ord(:;ador 132 - - - - - -

Salén de Multiuso 225 288 si si si si si si
Actos

A. Alfaro Multiuso 60 95 Si Si-laptop Si Si Si -
Salade |\ tiuso 20 63 | Si-laptop si si si Si -
juntas

SlLCh Multiuso 10 27 si si si si si|si-laptop
Juntas

Salas de Ordenadores

1-9 Docente 48 90 si si si si Si 24 si

1-10 Docente 48 90 si si si si si 24 si

N-9 Docente 20 36 si si si si si 10 si

Descripcion de los espacios del Edificio Il
Aula Loc.a I r Piso Tipo Plazas | m® | Cafién Retro- Pantalla | PC | Pizarra
zacion proyector
al1l.09 Ala NO 19 Docencia 24 48 si no Si si si
al.lo Ala NO 19 Docencia 96 120 si si Si si si
alll Ala NO 1¢ Docencia 96 120 si si Si si si
a1.08 Ala SO 1¢ Docencia 36 48 si no Si si si
a1.07 Ala SO 1¢ Docencia 36 48 si no Si si si
a 1.06 Ala SO 1¢ Docencia 80 96 Si si Si Si si
Biblioteca | AlaN | 10 | B 510|355 o no No | si| no
consulta
a1.05 Ala SO 19 Docencia 36 48 Si no Si Si si
al.04 Ala SO 19 Docencia 56 72 Si si Si Si si
al1.03 Ala SO 19 Docencia 56 72 Si si Si Si si
a 1.02 Ala SO 19 Docencia 96 120 Si si Si Si si
Salonde | Ala | o |Reuniones| 180 |214| i si Si si | s
actos central
SOl nsl A Bajo |Reuniones| 56 |103| i si Si si si
grados central
S.ala de CentroO| Bajo [Reuniones| 30 73 no no No Si no
juntas
- Estudio .
Biblioteca [Centro N 29 77 213 no no No si no
consulta
1-2.12 Ala NO 29 Seminario 34 72 no no Si no si
1.2.13 Ala NO 29 Seminario 15 36 no no No no no
Aulas Informaticas
1.1.12 Ala NO 19 docente | 30 PC | 108 si no Si si si
1.1.13 Ala NO 1¢ docente | 30 PC | 120 si no Si si si
1.1.14 Ala NO 19 docente | 30PC | 120 si si Si si si
1.1.15 Ala NO 19 docente | 30 PC | 108 si si Si si si
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Locali- Retro-
Aula ,,I Piso Tipo Plazas | m® | Cafién Pantalla | PC | Pizarra
zacion proyector
Libre .
1.1.16 Ala NO 12 44 PC | 118 no no No si no
acceso
1.1.17 Ala NO 19 PFC 10 PC no no No si no
1118 |AlaNo| 10 |Pre 47pPC | 120 | no no No si | no
acceso
1.1.01 Ala NO 19 docente 36 PC | 144 si no Si si si

Adicionalmente, se dispone de granjas, invernaderos y campos de experimentacion, con el

siguiente detalle.

Invernaderos
Departamento/Escuela | Ubicacidon m’ Usuario Departamento/Escuela | Ubicacién | m® Usuario
Cultivos
Ingenieria Rural 2 200 Electrotecnia Biotecnologia 6 200 v
celulares
Ecosistemas , . , Cultivos
! 1 200 Entomologia Biotecnologia 14 200 v
agroforestales celulares
Ecosistemas Cultivos
! 4 200 Patologia Biotecnologia 16 150 v
agroforestales celulares
Biologia vegetal 12 200 Biologia Biotecnologia 18 200 | Genética
ETSIAMN 8 33 Genética Biotecnologia 19 200 | Genética
ETSIAMN 8 66 Biologia Biotecnologia 20 200 | Genética
ETSIAMN 8 50 Botanica Biotecnologia 21 400 | Genética
ETSIAMN 8 50 | Cultivos Biotecnologia 22 200 | Genética
celulares
ETSIAMN 10 100 | Genética Biotecnologia 23 400 | Genética
ETSIAMN 10 100 | Genética Biotecnologia 24 200 | Genética
Produccion vegetal 19 150 | Suelos Biotecnologia 25 25 | Genética
Produccion
Produccion vegetal 3 200 Biotecnologia 26 200 | Genética
vegetal
Produccid
Produccion vegetal 5 200 roduccion Biotecnologia 27 25 | Genética
vegetal
Produccid
Produccion vegetal 7 200 roduccion Biotecnologia 28 200 | Genética
vegetal
Produccion vegetal 9 200 Produccion Biotecnologia 29 25 | Genética
vegetal
Produccion vegetal 11 200 Produccion Biotecnologia 30 200 | Genética
vegetal
P —
Produccion vegetal 13 200 roduccion Biotecnologia 31 25 | Genética
vegetal
Produccid
Produccion vegetal 15 200 roduccion Biotecnologia 32 400 | Genética
vegetal
P —
Produccion vegetal 17 200 roduccion Biotecnologia 33 25 | Genética
vegetal
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Granjas

Denominacion m Tipo
Fisiologia 288 | Conejos
Genética 288 | Conejos
Genética 288 | Conejos
Genética 288 | Conejos
Genética 288 | Conejos
Genética 288 | Conejos
Pequenos rumiantes | 288 | Ovino y caprino
Fabrica de piensos 288 | Piensos para Conejos y peces acuicultura
Acuicultura 288 | Diferentes especies de acuicultura

También se dispone de 2,5 ha de terreno de huerta situado en las inmediaciones (a unos 300

m) de las instalaciones de la escuela, 3 ha de terreno situadas en el término municipal de Lliria,

2,5 ha en el término municipal de Requena y un terreno de 1,4 ha en el término municipal de

Utiel, estas dos ultimas parcelas estan dedicadas al cultivo de la vid.

LABORATORIOS DOCENTES EDIFICIO |

DEP/UNIDAD PLAZAS | CANON | PANTALLA | PC | RETRO OTROS Sup. | UBICACION
(m?)

ENTOMOLOGIA- 36 Sl Sl Sl Sl PIZARRA 78 3K1

PATOLOGIA BLANCA + TV

ENTOMOLOGIA- 36 Sl Sl Sl Sl PIZARRA 40 3K1

PATOLOGIA BLANCA + TV

CARTOGRAFIA Sl Sl Sl Sl PIZARRA

BIOLOGIA —12 20+ 30 Sl Sl Sl PIZARRA 190 3K1

BLANCA + TV

BOTANICA 36 Sl Sl PIZARRA 108 3K1

ECOLOGIA 52 Sl Sl CANON 90 351
PORTATIL

COLECIONES 32 Sl Sl Sl 90 351

SILVICULTURA 36 Sl Sl CANON 90 311
PORTATIL

VIVEROS FORESTALES| 36 Sl Sl CANON 90 311
PORTATIL

FORESTALES 32 Sl Sl Sl 90 3K1

GABINET 36 Sl Sl Sl 90 3K1

CONSTRUCCION 12 Sl 90 3K1

APROFIT. ENERG 36 90 3K1

QUIMICA 1-1 24 PIZARRA

QUIMICA 1-7 24 PIZARRA

C. ANIMAL - S1 Sl Sl Sl Sl

C. ANIMAL - S2 Sl Sl Sl Sl

C. ANIMAL - S3 Sl Sl Sl Sl

ELECTROTECNIA 20 Sl Sl CANON 110 3C2
PORTATIL

ECONOMIA 28 Sl Sl Sl Sl PIZARRA 45 3B2

MECANIZACION 1

MECANIZACION 2

TECNOLOGIA 20 Sl 54 3F1
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ALIMENTOS 1-1

TECNOLOGIA 23 90 3F1

ALIMENTOS 1-2

TECNOLOGIA 5 30 3F1

ALIMENTOS 1-3

TECNOLOGIA 14 126 3F2

ALIMENTOS 2-1

TECNOLOGIA 12 Sl 81 3F2

ALIMENTOS 2-2

TECNOLOGIA 16 Sl 54 3F2

ALIMENTOS 2-3

TECNOLOGIA 85 3F0

ALIMENTOS 3-1

TECNOLOGIA 67 3F0

ALIMENTOS 3-2

GENETICA - 1 30 Sl Sl Sl

GENETICA - 2 20 Sl Sl Sl Sl PIZARRA 95 312

MICROBIOLOGIA 24 Sl 108 312

BIOQUIMICA 1 32 157 311

BIOQUIMICA 2 20 Sl Sl Sl Sl PIZARRA

FITOTECNIA | 35 Sl Sl Sl Sl PIZARRA 90 311

CITRICULTURA 32 Sl PIZARRA 135 311
BLANCA

HORTICULTURA. 48 Sl Sl Sl Sl PIZARRA 108 311

FITOTECNIA II

FRUTICULTURA. 62 Sl 108 311

FITOTOTECNIA I11-1

VITICULTURA- 48 Sl 108 311

OLIVICULTURA

FITOTECNIA 11I-2

EDAFOLOGIA 24 PIZARRA 135 310

HIDRAULICA 20 270 3B0

Ademads de los laboratorios docentes mencionados, en el edificio | la ETSIAMN dispone de

bodegay sala de catas.

Algunos de los materiales de laboratorio disponibles para la ejecucion de las précticas se

detallan a continuacion:

EQUIPAMIENTO CIENTIFICO TECNICO

Agitadores
Amasadora industrial y de cocina

Analizador de gases de espacio de cabeza

Aredmetros

Autoclave

Balanzas

Bafios termostaticos

Batidoras

Bodega de elaboraciéon de vinos
Bodega de crianza de vinos
Bombas de vacio

Caldera de coccién

Calibres digitales

Calorimetro diferencial de barrido (DSC)
Camaras de refrigeracion
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Cédmaras de secado

Cadmaras de congelacion (-182C, -402C y -802C)
Cadmaras de incubacidn con control de temperatura
Campanas de extraccién de humos
Camaras laminares de flujo

Centrifuga Gerber Centrifugas
convencionales Cerradora de

botes de conserva Colorimetro

Lovibond Conductimetros

Consistdmetro Bostwick

Crioscopio

Cromatdgrafo de gases

Cromatdgrafo liquido

Cubas de coagulacion

Cutter industrial

Decantadores

Depdsitos de vinificacién

Despalilladora

Destilador Kjeldalh

Digestor Kjeldalh

Embutidora industrial

Envasadora a vacio y para atmdsferas modificadas
Equipo analisis de cierres de envases
Equipo bidimensional de electroforesis-isoelectroenfoque
Equipo esterilizacién

Espectrocolorimetro

Espectrofotdmetro de absorcién atémica
Espectrofotdmetros UV-VIS

Estrujadora

Estufas

Exprimidores

Fabrica de queso

Fotémetro de llama

Heladeras

Higrometros de punto de rocio

Horno de conveccién

Hornos microondas

Instalacién de filtracién a vacio
Instalaciones de micro, ultra, nanofiltracién y ésmosis inversa
Intercambiador de calor tubos concéntricos
Lactodensimetros

Licuadoras

Liofilizador

Lupa

Mantas calefactores

Maquinaria de ordefio

Mezclador de gases

Microscopio dptico

Montaje de Day

Montajes de destilacién

Muflas

Panificadoras

Pasteurizador de placas

pHmetros

Picadora industrial

Picndmetros

Placas calefactoras

Planta piloto de elaboracién de vinos
Polarimetro
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Prensa neumatica

Programas para la valoracién y confeccidn de dietas
Refractometros

Redmetro

Rotavapor

Sala de analisis sensorial (equipada con 35 puestos de cata completos)
Secadores por aire caliente

Software registro de temperatura

Sondas termométricas

Tensiometro

Trituradoras/cocedoras

Ultraturrax

Vasos Dewar

Viscosimetro Brookfield

Viscosimetro Hoppler

Viscosimetros de tubo

Relacidon de Empresas Espafiolas con Convenio con la ETSIAMN para la realizacion del
Practicum y Practicas Externas de los alumnos del Master en Enologia

AGRO DE BAZAN, S.A. (BODEGA MAS DE BAZAN)
AGROTAULA, S.L.

ALTAMAN SOCIEDAD COOPERATIVA DE CASTILLA LA MANCHA
ALVAREZ NOLTING, S.L.

BODEGA LOS FRAILES S.L

BODEGA MUSTIGUILLO S.A.

BODEGA PIRINEOS

BODEGA RECIAL "S.A.T. SANTA CRUZ DE POZO-LORENTE"
BODEGAS ALMANSENAS, SL

BODEGAS ALTIZIA, S.L.

BODEGAS ANGEL NAVARRO

BODEGAS BERNABE NAVARRO

BODEGAS BERNARNDO ALVAREZ, S.L.U.

BODEGAS CARCHELO, S.L.

BODEGAS CASTILLO DE LA DUQUESAS.L.U.

BODEGAS E. MENDOZA, S.L.U.

BODEGAS EL GRILLO Y LA LUNAS.L.
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BODEGAS ESCAMILLA, S.L.

BODEGAS HERMANOS NOGUEROLES, S.L.
BODEGAS HORACIO CALVENTE
BODEGAS MARTIN CODAX, S.A.U.
BODEGAS MAURO, S.A.

BODEGAS MURVIEDRO, S.A

BODEGAS OLAECHEA

BODEGAS PIO DEL RAMO, SL
BODEGAS SIERRA SALINAS, S.L.
BODEGAS TORROJA, S.L.

BODEGAS VINIVAL

BODEGAS Y VINAS DOS VICTORIAS, S.L.

BODEGAS Y VINEDOS ILLANA

BODEGAS Y VINEDOS JUAN MANUEL BURGOS, S.L.

BODEGAS Y VINEDOS MAURODOS

CELLER DE CAPCANES

CELLER DEL ROURE, S.L.

CELLER LA MUNTANYA, S.L.

CELLER MAR DOIX, SL

CHERUBINO VALSANGIACOMO, S.A.
CHESTE AGRARIA COOP VALENCIANA
CHOZAS CARRASCAL, S.L.

CIA, VINICOLA DEL CAMPO DE REQUENA, S.L
COCASOLER, S.L.

COOP. AGRICOLA EL VILLAR DEL ARZOBISPO

COOP. NUESTRA SRA. DE LA CABEZA
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COOP. VALENCIANA VIRGEN POBRE DE XALO
COOPERATIVA AGRICOLA LA REMEDIADORA
COOPERATIVA AGRICOLA STA. BARBARA
COOPERATIVA DE VITICULTURA Y SECCION DE CTRO. EL PROGRESO
COOPERATIVA DEL CAMPO VIRGEN DE LAS NIEVES S.C DE CASTILLA LA MANCHA
COOPERATIVA SANTA CRUZ DE ALPERA
COOPERATIVA VINICOLA SAN ISIDRO LABRADOR
COOPERATIVA VITIVINICOLA SAN ROQUE
COVIBEX

COVINAS, COOP. V.

DEPURACION DE AGUAS DEL MEDITERRANEO
DOMECQ BODEGAS, S.L.

DOMECQ WINES ESPANA, S.A.

DOMINIO DE ARANLEON, S.L.

DOMINIO DE LA VEGAS.L

DOMINIO DEL ARENAL, S.A.

ENGUERA VITIVINICOLA

ESTANCIA PIEDRA, S.L.

EUROFINS AGROSCIENCE SERVICES, S.L.

FERIA MUESTRARIO INTERNACIONAL

FERTOL VITICULTURA, S.L

FINCA SAN BLAS, S.L.

FONT SALEM, S.L., GRUPO DAMM

HERETAT DE TAVERNERS S.L

HEREUS DE RIBAS

HERMANOS CATALAN CAMBRONERO, C.B.
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HOTEL FARRUTX, S.L.

INNOVALIS SOLUCIONES ESTRATEGICAS SL
JAUME MESQUIDA DE MALLORCA SA
JOFEMACU INTERNACIONAL SL, BODEGA LOS PINOS
LA BARONIA DE TURIS, COOP. V.

LUIS JIMENEZ GARCIA

MARCO ABELLA, S.L.

MARTINEZ TORMO, S.L.

MASIA DUCH, SL

MOET HENNESSY ESPANA S.A

PAGO CASA GRAN, S.L.

PAGO DE CARRAOVEJAS, SA

PAGO DE LOS CAPELLANES, S.A

PAGO DE THARSYS, VINEDOS Y BODEGA.

PORTAL DEL PRIORAT, S.L.

PROAVA, PROMOCION AGROALIMENTARIA DE CALIDAD DE LA COMUNIDAD

VALENCIANA

SAN ISIDRO SCCLM - BODEGAS LATUE

SANTISIMO CRISTO DE LA SALUD S.COOP. DE CASTILLA LA MANCHA

SAT CV 212 FUENTESECA

SELECCION DE TORRES, S.L.

SOC. COOP. AGRARIA INMACULADA CONCEPCION
SYNGENTA AGRO, S.A.

TRESGE WINE CONSULTING, SL

UNION CAMPESINA INIESTENSE S. SOCOOP. CLM
UNION VINICOLA DEL ESTE, S.L.

VINESSENSS.L.
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VINOS SIERRANORTE,SL

VIVEROS CAMBRA SAT 207

VIVERPAL SL.

ZAITA CONSULTORES, SL
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8. Resultados previstos

Justificacion

Histéricamente, los resultados alcanzados en la titulacién de 2° ciclo de Licenciado en Enologia por
la Universitat Politécnica de Valencia son:

Tasa de graduacion: 76.5%
Tasa de abandorno 18.7%
Tasa de eficencia: 67.8%
En base a ello, se han elaborado las correspondientes tasas para el futuro master en Enologia por
la UPV. A medida que se vayan obteniendo nuevas tasas en el desarrollo del citado master se

puede, igualmente, modificar dichas tasas a los resultados reales obtenidos durante los primeros
afos de la nueva titulacion.
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