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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y
JUSTIFICACION DEL TIiTULO

1.1. Descripcién

TABLA 1. Descripcién del titulo

1.1. Denominacion del titulo: Master en Viticultura y Enologia
1.2. Ambito de conocimiento: Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
- Choose an item. en ( créditos)
- Choose an item.en ( créditos)
1.3. Menciones y especialidades: = Choose an item. en ( créditos)
- Choose an item.en ( créditos)
- Choose an item. en ( créditos)
1.4.a) Universidad responsable: - Universidad de Vigo

1.4.b) Universidades participantes:

1.4.c) Convenio: -
1.5.a) Centro de imparticion responsable: - Facultad de Ciencias

- Facultad de Ciencias

1.5.b) Centros de imparticion:

[J Presencial
1.6. Modalidad de ensefianza: X Hibrida (Semipresencial)
[ Virtual (No presencial)

1.7. Numero total de créditos: 60
- X Gallego
- X Espaiiol
1.8. Idiomas de imparticién:
- [ Inglés
- Otros:
1.9.a) Ntimero total de plazas: - 30
1.9.b) Oferta de plazas en modalidad presencial: -
1.9.c) Oferta de plazas en modalidad semipresencial o ) 30

hibrida:

1.9.d) Oferta de plazas en modalidad no presencial o

virtual:

1.2. Justificacion del titulo

El Master Universitario en Viticultura y Enologia de la Universidad de Vigo surge como respuesta a la necesidad de

formacion especializada en un sector estratégico para Galicia y de creciente proyeccion internacional. La Comunidad
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Autonoma de Galicia cuenta con mas de 33.000 hectareas de viiedo, mas de 219.000 viticultores y una produccion
media superior a 777.000 hectolitros, concentrando el 2,3 % de la produccion vitivinicola espafiola. El sector
representa alrededor del 1,4 % del PIB gallego y genera unos 15.900 empleos directos e indirectos, por lo que su

relevancia econdmica, social y territorial resulta indiscutible.

La actividad vitivinicola gallega se caracteriza por su dispersion, la elevada calidad de sus productos y su funcién
dinamizadora del medio rural, contribuyendo a la fijacion de poblaciéon a la economia del sector agricola y a la
sostenibilidad medioambiental. La creciente internacionalizacion del sector, con mas de 480 empresas exportadoras
y un incremento sostenido de las ventas al exterior, exige profesionales cualificados capaces de afrontar retos como

la innovacién, la competitividad global y el cambio climético.

La Universidad de Vigo (UVigo), y especialmente el campus de Ourense, posee amplia experiencia docente e
investigadora en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agraria y Direccién de Empresas. Sin embargo,
no dispone actualmente de ningun titulo especifico centrado en el &mbito vitivinicola, por lo que este Master cubrira
un vacio formativo tanto en la institucién como en el Sistema Universitario de Galicia. Se trata de un programa
complementario y no duplicado respecto a la oferta existente en la Universidad de Santiago de Compostela (USC)
y la Universidad de A Coruna (UDC), que refuerza el posicionamiento de la UVigo como referente en formacion

agroalimentaria.

El Master estd concebido como una titulacion multidisciplinar y de orientacion profesionalizante, estructurada en
torno a tres ejes: viticultura, enologia y gestion empresarial. Su disefio responde a las conclusiones del analisis
comparativo de programas nacionales e internacionales, que evidencian la conveniencia de ofrecer formacion
practica conexion directa con el sector y practicas curriculares en bodegas y entidades colaboradoras. Asimismo,
incluird actividades complementarias —catas, talleres, visitas y conferencias— que reforzaran el aprendizaje aplicado

y la empleabilidad.

Desde una perspectiva académica y cientifica, el master aspira a convertirse en una plataforma de especializacion
avanzada y de transferencia de conocimiento entre universidad y sector productivo. La implicacién de empresas
vitivinicolas y denominaciones de origen en el disefo y actualizacién del plan de estudios garantizara su relevancia
y adecuacién a las necesidades del mercado, Ademds, se prevé la posibilidad de establecer colaboraciones

internacionales y avanzar hacia su integracion el programa Erasmus Mundus, reforzando su dimension europea.

En definitiva, el Méster en Viticultura y Enologia de la Universidad de Vigo responde a una demanda econémica y
social clara, promoviendo la innovacién y la sostenibilidad en un sector clave para Galicia y contribuyendo a la
retencién de talento y al desarrollo territorial, en coherencia con la estrategia institucional de la UVigo y con los

objetivos del Sistema Universitario de Galicia (SUG).

1.3. Objetivos formativos

1.11.a) Principales objetivos formativos del titulo

El Master en Viticultura y Enologia tiene como objetivo ofrecer una formacion multidisciplinar y especializada,
alineada con las necesidades del sector vitivinicola gallego, un ambito econémico de alta relevancia territorial y
creciente demanda de cualificacion profesional. El programa busca proporcionar al estudiantado una vision integral
del sector, integrando conocimientos de viticultura, enologia y gestion empresarial, tal como reflejan los programas

de referencia analizados a nivel nacional e internacional.

El titulo pretende formar perfiles polivalentes, capaces de desenvolverse en distintas funciones que abarcan desde el
cultivo de la vid y los procesos de elaboracion hasta la comercializacion y la organizacion empresarial del sector. Esta
orientacion responde a la necesidad detectada en el tejido productivo del sector vitivinicola de contar con

profesionales con competencias amplias y aplicadas.

Este Master pretende también mejorar la empleabilidad y la conexion con la realidad profesional, mediante practicas

curriculares en empresas, actividades formativas complementarias —como talleres, catas, conferencias, visitas técnicas
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y posibles viajes de aprendizaje— y un Trabajo Fin de Master (TFEM) aplicado, vinculado preferentemente a

problematicas o proyectos reales del sector.

El programa busca también favorecer la retencion y atracciéon de talento, ofreciendo una via de especializaciéon para
graduados en 4reas afines presentes en el SUG, como Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agraria,
ADE, Biologia o Nutricién y Dietética. Finalmente, el Master persigue cubrir un vacio formativo existente en la
UVigo y en el SUG, consolidandose como un titulo tnico y diferenciado, desarrollado en colaboracién con agentes

empresariales e institucionales del sector vitivinicola gallego.

La propuesta de Master se estructura en 60 créditos ECTS distribuidos en un curso académico, siguiendo las
recomendaciones derivadas del anlisis de programas nacionales e internacionales de referencia. Esta organizacion
garantiza un equilibrio adecuado entre formacién tedrica, pricticas profesionales y aprendizaje aplicado,

permitiendo desarrollar perfiles multidisciplinares alineados con las necesidades del sector vitivinicola gallego.

El curso (60 ECTS) se articula en cuatro modulos, Modulo Teoérico (15 ECTS) asignaturas de caracter obligatorio,
Modulo de Viticultura (18 ECTS), Médulo de Enologia (18 ECTS), ambos médulos cuentan con 2 asignaturas de
cardcter obligatorio y 5 asignaturas de cardcter optativo respectivamente, entre las que cabe destacar asignaturas
relacionadas con actividades formativas (conferencias, talleres, catas o visitas técnicas), reforzaran la conexion con el
tejido productivo facilitando la actualizacion continua del estudiantado, Modulo de Capacitaciéon (9 ECTS) en el
que se encuadran Practicas Curriculares (3 ECTS) en organizaciones del ambito vitivinicola, esenciales para la
empleabilidad y la inserciéon profesional y un Trabajo Fin de Master (6 ECTS), orientado a la resolucion de
problematicas reales o al diseflo de proyectos empresariales innovadores. Esta distribucion concentra la formacion

en las areas estratégicas del sector para asegurar una capacitacion integral y especializada.

La estructura propuesta se justifica por su equilibrio entre fundamentos cientificos, competencias profesionales y
aproximacion practica; su alineaciéon con las demandas expresadas por empresas y entidades sectoriales; y su
coherencia con las tendencias internacionales de Mdsteres con orientacion aplicada. En conjunto, garantiza una

formacion solida, actualizada y adaptada a los retos presentes y futuros del sector vitivinicola.

Ademss, el Master incorpora un conjunto de estrategias metodoldgicas que constituyen su principal elemento de
innovacion docente, orientadas a reforzar el caracter aplicado del programa y a mejorar la empleabilidad del
estudiantado. En primer lugar, se establece una estructura equilibrada entre formacion tedrica y aprendizaje practico,
articulada en cuatro bloques tematicos (Tedrico, Viticultura, Enologia y Capacitacion). Los bloques estan pensados
para aportar al titulo una metodologia experiencial, basada en la realizacién de un Trabajo Fin de Master aplicado,
practicas curriculares en empresas del sector y un conjunto de actividades formativas externas como catas, talleres,
visitas técnicas, conferencias y viajes de aprendizaje. Estas estrategias proporcionan una inmersiéon directa en
contextos profesionales reales, permitiendo el desarrollo de competencias que dificilmente pueden adquirirse en
entornos exclusivamente académicos. Este enfoque facilita una integracién progresiva y multidisciplinar de los

contenidos, alineada con las metodologias utilizadas en programas de referencia.

Como elemento innovador adicional, el Master incorpora espacios de colaboracion sistematica con empresas,
instituciones y profesionales del sector mediante procesos de consulta y participacion en el disefio y actualizacion
del plan de estudios. Este mecanismo garantiza la pertinencia y actualizacion de los contenidos, ademas de fortalecer

la conexion con el tejido productivo.

Asimismo, el programa contempla la integracion de formacion complementaria reconocida internacionalmente,
como la preparacion para certificaciones WSET, reforzando la proyeccion profesional y competitividad de los

futuros egresados.

1.11.b) Objetivos formativos de las menciones o especialidades

No se contemplan menciones o especialidades en este Master.
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1.12. Estructuras curriculares especificas y justificacion de sus objetivos

En el presente Master no se contemplan estructuras curriculares especificas.

1.13. Estrategias metodolodgicas de innovacién docente especificas y justificacion de sus objetivos

En el presente Master no constan estrategias metodoldgicas como se contemplan en el RD822/2021, pero
nos gustaria apuntar que si se desenvuelven metodologias innovadoras en las diferentes materias, asi como en las

practicas que es una materia obligatoria que todo el alumnado debe de cursar.

1.14.a) Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las ensefianzas

Perfiles de Egreso fundamentales

Los perfiles de egreso del Méster se orientan a formar profesionales multidisciplinares capaces de desenvolverse en las distintas
dreas que conforman el sector vitivinicola. De acuerdo con los objetivos sefialados en la propuesta, el titulo busca mejorar la
empleabilidad y favorecer la insercion laboral mediante una formacion integral que combina conocimientos en Viticultura,

Enologia y Gestion del Negocio.

Un primer perfil corresponde a profesionales preparados para desempefar funciones técnicas en Viticultura y Enologia. Gracias
a la estructura de los tres primeros modulos, centrados en estas dos 4reas, Viticultura y Enologia, junto con la dimension
empresarial, los egresados podran integrarse en bodegas, entidades de supervision, laboratorios o instituciones vinculadas a la
produccion y control de calidad del vino, aplicando los conocimientos adquiridos en procesos productivos, manejo del vifiedo

y control analitico.

Un segundo perfil se vincula al ambito de la gestion del negocio vitivinicola. El Master proporcionara competencias orientadas
a comprender el funcionamiento econémico y organizativo del sector, lo que permitird a los titulados incorporarse a
departamentos de gestion, comercializacién, comunicacién, desarrollo de negocio o estructuras asociadas a denominaciones de

origen y organizaciones sectoriales.

Finalmente, el titulo fomenta un perfil orientado a la aplicacién practica y al contacto directo con el tejido empresarial. La
coordinacion entre el Trabajo Fin de Master y las Practicas Curriculares permite que el estudiantado desarrolle proyectos

vinculados a empresas, identificando necesidades reales y proponiendo soluciones aplicadas.

En conjunto, el Méster forma egresados capaces de responder a las demandas actuales del sector vitivinicola.

Definicion de perfil de Egreso (Resumen de no mas de 150 caracteres)

Profesional multidisciplinar en Viticultura, Enologia y Gestion Vitivinicola, capaz de integrarse en empresas y proyectos del

sector.

1.14.b) Actividad profesional regulada habilitada por el titulo

El Méster Universitario en Viticultura y Enologia tiene caracter formativo y especializado, orientado a la adquisicion
de competencias profesionales en el sector vitivinicola. No habilita para el ejercicio de ninguna profesién regulada

segun la normativa espafola vigente.
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2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION
Y DE APRENDIZAJE

Relacion de los resultados de aprendizaje de las materias Obligatorias:

Tabla 2. Conocimientos o Contenidos (K)

Céd.  Descripcion
Poseer y comprender conocimientos en un drea de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel

K01 que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su
campo de estudio.

K13 Capacidad para reunir e interpretar datos relevantes (dentro del drea de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética.

K-14 | Capacidad del estudiantado para transmitir informacion, ideas, problemas y solucién a un puiblico tanto especializado como no especializado.

K15 Poseer y comprender conocimientos que acerquen una base u oportunidad y ser originales en el desarrollo y/0 aplicacion de ideas, en un contexto de
investigacion.

K16 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon de una forma profesional y posean las competencias que suelen
demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su drea de estudio.

K19 Conocer los principios técnicos, agronémicos y logisticos para la planificacion e implantacion del vifiedo, incluyendo criterios de seleccién del sitio,
variedad y portainjerto.

K20 Comprender los fundamentos del manejo del suelo, fertilizacion, riego y sanidad vegetal, asi como los factores viticolas que afectan a la calidad de
la wva.

K21 Comprender las propiedades fisicas, quimicas y biolégicas de los suelos viticolas y su papel en la nutricion y desarrollo de la vid.

K22 Conocer las prdcticas tradicionales y alternativas de manejo del suelo (laboreo, cubiertas vegetales, abonado orgdnico, técnicas de conservacion) y su
impacto en la salud del suelo, biodiversidad, sostenibilidad del vifiedo y la calidad de la uva.

K23 Identificar los principales problemas eddficos en vifiedos (compactacion, erosion, pérdida de materia orgdnica) y sus causas agronémicas.

K26 Conocer la principal terminologia enoldgica.

K27 | Conocer la importancia socioeconémica de la industria vitivinicola.

K29 | Conocer el estado de madurez de la materia prima y las operaciones asociadas a cada tipo de vendimia.

K-30 | Conocer la fermentacién alcohdlica y maloldctica, reconociendo sus fundamentos y los mecanismos de control.

K31 Conocer las diferentes metodologias de elaboracion de distintos tipos de vinos y de productos derivados de la uva y subproductos, asi como de la
maquinaria y materiales necesarios en cada caso.

K33 Capacidad para diseiiar un plan integral de gestion de residuos para una bodega, integrando principios de economia circular, sostenibilidad,
biorefineria y evaluacién ambiental.

K-34 | Conocer los fundamentos de la planificacion estratégica y la direccion empresarial aplicados a organizaciones del sector vitivinicola.

K35 Comprender los principios del marketing vitivinicola, incluyendo el comportamiento del consumidor, la construccion de marca, la segmentacion de

mercados y el posicionamiento de productos en contextos nacionales e internacionales.

Tabla 3. Competencias (C)

Céd.  Descripcion
CO01 Trabajar con perspectiva de género.
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co7

C09

C10

C12

C13

Cl14

C23

C24

C25

C26

Trabajar de forma auténoma y responsable en laboratorios, gestion de la informacién y demostrando capacidad de resolucién de problemas y toma

de decisiones.

Capacidad para desarrollar investigaciones en el campo de la gestion integral eficaz de riesgos alimentarios, en particular orientadas al desarrollo de

nuevos sistemas de deteccién y alerta temprana de crisis de cardcter agroalimentario.
Capacidad de andlisis, organizacion y planificacion. Espiritu emprendedor, iniciativa y liderazgo.

Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesamiento y modificacion de alimentos, asi como los sistemas de gestion

ambiental relacionados con los procesos productivos de la industria alimentaria.

Demostrar competencias de relacion personal y/0 profesional, participando activamente en los eventos cientificos y salidas de estudio, formulando

preguntas vy estableciendo relaciones con los diferentes agentes del sector.
Planificar de forma fundamentada un viiedo considerando el entorno ecoldgico y los objetivos productivos

Diseiar planes de manejo viticola sostenibles basados en principios regenerativos y conservacionistas, integrando criterios técnicos, ecoldgicos y

productivos, y fomentando la conservacion de recursos y la resiliencia del vifiedo a largo plazo.
Tomar decisiones técnicas fundamentadas ante problemas eddficos concretos, aplicando soluciones agronémicas viables en contextos reales de vifiedo.
Capacidad para valorar la tecnologia necesaria en los diferentes procesos de produccion

Capacidad para controlar las operaciones prefermentativas y fermentativas relacionando las técnicas y tratamientos con las caracteristicas del

producto que se va a elaborar.
Capacidad de gestionar, organizar y controlar las vinificaciones en funcién del tipo de producto a elaborar y de la calidad de la materia prima.

Capacidad de dirigir y controlar la crianza y envejecimiento de los vinos sometidos a estos procesos, asi como la elaboracién de vinos especiales,

productos derivados y afines.

Capacidad para seleccionar, comparar vy justificar tecnologias de tratamiento y valorizacion de residuos vitivinicolas mediante criterios técnicos,

ambientales, econémicos y normativos

Capacidad para diseiiar un plan integral de gestion de residuos para una bodega, integrando principios de economia circular, sostenibilidad,

biorrefineria y evaluacion ambiental
Capacidad de analizar la estructura y funcionamiento de las empresas vitivinicolas desde una perspectiva de gestion y direccion.

Capacidad para analizar el entorno competitivo del sector vitivinicola y formular estrategias empresariales coherentes con los recursos internos, los

objetivos de la organizacién y las condiciones del mercado.

Tabla 4. Habilidades y Destrezas (HD)

Cad. Descripcion

HD-O01 Ser capaz de resolver problemas en un entorno interdisciplinar desarrollando al mdximo tanto las posibilidades creativas y formales.

HD-07 Elaborar informes analiticos rigurosos y adecuados al entorno profesional vitivinicola.

HD.09 Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestion de la informacién para contribuir a la organizacién y planificacion de actividades de
investigacion en el campo agroalimentario y del medio ambiente.

HD.10 Desarrollar investigaciones en el campo de la gestion global de la cadena agroalimentaria y del medio natural mediante la aplicacién de tecnologias
medioambientalmente sostenibles.
Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (dentro de su drea de estudio) para emitir juicios que incluyan

HD-11 una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética, desarrollando aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

HD.13 Elaborar informes sobre las salidas de estudio realizadas, integrando la informacién obtenida in situ con informacién de otras fuentes
complementarias.

HD-15 | Aplicar criterios técnicos y datos edafoclimdticos en el disefio agronémico del viiedo y en la toma de decisiones para su implantacion.
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HD-16

HD-17

HD-18

HD-19

HD-22

HD-23

HD-24

HD-27

HD-28

HD-29

HD-30

HD-31

Evaluar prdcticas culturales en relacién con su impacto en la calidad de la uva y en la eficiencia productiva del vifiedo.

Evaluar criticamente distintas estrategias de manejo del suelo (abonado, cubiertas vegetales, laboreo, conservacion) y su impacto sobre la fertilidad,

estructura, biodiversidad y sostenibilidad eddfica.

Abplicar criterios técnicos para diagnosticar desequilibrios nutricionales o fisicos en el suelo y proponer soluciones sostenibles viables.
Interpretar resultados de andlisis eddficos y disefiar recomendaciones agronémicas adecuadas al contexto del vifiedo.

Organizar la vendimia analizando el estado de madurez de la materia prima y las operaciones asociadas a cada tipo de vendimia.
Analizar situaciones y problemas de la bodega y decidir los tratamientos y alternativas mds adecuadas en cada momento.

Colaborar en la seleccién, diseio, capacidad y dotacién de maquinaria, utillaje e instalaciones de bodega o modificaciones de las existentes.

Analizar la viabilidad ambiental y funcional de estrategias de valorizacion, considerando sus impactos ambientales y su encaje en esquemas de

economia circular

Abplicar criterios técnicos y ambientales para el andlisis comparativo de alternativas de gestién, incluyendo la interpretacion critica de datos

técnicos, normativos y bibliogrdfico

Analizar informacién econémica, comercial y organizativa del sector vitivinicola para apoyar la toma de decisiones en contextos de gestion y

direccién empresarial.

Disefiar propuestas bdsicas de planes estratégicos y de marketing vitivinicola, integrando objetivos empresariales, andlisis de mercado y criterios de

viabilidad.

Comunicar de forma clara y estructurada diagnésticos, propuestas de mejora y planes de accion en el dmbito de la gestion y el marketing

vitivinicola, tanto en contextos académicos como profesionales.

Relacion de los resultados de aprendizaje de las materias Optativas:

Tabla 5. Conocimientos o Contenidos (K)

Céd.  Descripcion
K02 Entender la influencia de factores varietales, ambientales, agronémicos y tecnoldgicos que condicionan el perfil organoléptico del vino.
K03 Conocer los atributos sensoriales fundamentales de los vinos.
K-04 | Conocer los principales defectos y desviaciones sensoriales, su origen y las posibles causas tecnoldgicas.
K05 | Conocer las pautas de maridaje entre comida y vino.
K-06 Conocer técnicas de preparacion de la muestra relevantes en matrices enoldgicas.
K-07 | Conocer los andlisis bdsicos normalizados en enologia.
K08 Conocer los fundamentos para la evaluacion critica de resultados analiticos y su integracion con informacion enologica.
K09 | Conocer los grupos microbianos de interés en la biotecnologia enolégica.
K-10 | Definiry conocer las alteraciones microbiolégicas mds habituales de los vinos y su prevencién.
K11 Dar a conocer los aspectos microbiolégicos de vinos especiales y otras bebidas fermentadas.
K-12 | Abordar los aspectos actuales de la biotecnologia aplicada a la enologia.
Kl Relacionar los contenidos teéricos vistos durante las clases del Mdster con los testimonios y casos reales expuestos en los eventos cientificos y salidas
A7 de estudio.
K18 Evaluar criticamente los diferentes enfoques de gestion (viticola, enoldgico, comercial, etc.) a partir de las experiencias profesionales expuestas en los
eventos cientificos y salidas de estudio.
K24 | Comprender los principios y fundamentos de la viticultura orgdnica, de conservacion y regenerativa.
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K25

K28

K32

Identificar los principales indicadores fisicos, quimicos y biolégicos para evaluar la salud del suelo viticola y la resiliencia frente al cambio

climdtico.
Conocer los equipos e instalaciones de vinificacién y relacionarlos con su funcién en los procesos.

Comprender los fundamentos de los sistemas de informacién geogrdfica (SIG) y su utilidad en la viticultura

Tabla 6. Competencias (C)

Céd.  Descripcion

Co2 Abplicar el andlisis sensorial en bodegas, laboratorios y centros de control de calidad, contribuyendo a decisiones técnicas sobre winificacién y/o
) crianza.

C03 | Detectar defectos sensoriales y proponer medidas correctivas.

C04 | Asesorar sobre maridaje y experiencias sensoriales en restauracion, enoturismo y eventos del sector vitivinicola.

CO05 | Evaluar la fiabilidad de resultados analiticos mediante criterios estadisticos y de validacién.

C06 | Aplicar criterios de seguridad y buenas prdcticas en el laboratorio enoldgico.

C08 | Comprender las caracteristicas, propiedades y/o0 actividades de los microorganismos de interés enoldgico.

Cl6 Evaluar el impacto técnico y ambiental de prdcticas viticolas en relacion con la salud del suelo, la biodiversidad y la resiliencia del cultivo frente al
’ cambio climdtico.

C21 | Aplicar e integrar técnicas de viticultura de precision en la toma de decisiones.

C22 Elaborar cartografia temdtica aplicada al vifedo, integrando datos climdticos, topogrdfico e imagen aérea.

Tabla 7. Habilidades y Destrezas (HD)

Cad. Descripcion

HD-02 Seleccionar la metodologia sensorial adecuada segiin el objetivo del andlisis.

HD-03 Gestionar la preparacién de sesiones de cata.

HD-04 Realizar catas técnicas siguiendo normas OIV/ISO.

HD-05 | Seleccionar técnicas analiticas en funcién del analito, matriz y objetivo del control de calidad.

HD-06 Disenar planes de muestreo y control adecuados al flujo de trabajo de una bodega y/o laboratorio.

HD-08 Conocer y aplicar técnicas de seleccion para producir cultivos iniciadores.

D Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el liderazgo, utilizando
12 como herramientas el desarrollo de habilitades personales de razonamiento critico.

HD.1 Comunicar de forma profesional y técnica lo aprendido, las conclusiones alcanzadas vy las reflexiones finales derivadas de los eventos cientificos y
14 salidas de estudio.

HD-20 | Analizar criticamente las ventajas e inconvenientes de las prdcticas regenerativas y orgdnicas frente a modelos viticolas convencionales.

HD-21 Diseriar estrategias técnicas integradas para el manejo de vifiedos sostenibles, incorporando criterios agroecoldgicos y de mitigacion climdtica.

HD-25 | Trabajar en equipo para la resolucién de problemas complejos en viticultura.

HD-26 Manejar de forma ética y responsable los datos obtenidos del vifiedo-
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3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y
MOVILIDAD

3.1. Requisitos de acceso y procedimientos de admision de estudiantes

Se podra acceder al Master, con caracter general, segiin los requisitos establecidos por el RD 822/2021, de 28 de
septiembre. El acceso al titulo atendra a las disposiciones del Ministerio, de la Comunidad Auténoma de Galicia, y
a lo que se disponga en el desarrollo normativo de la UVigo. En las paginas de la UVigo se recogen de forma

detallada los aspectos relevantes de admision y matricula:

e https://www.uvigo.gal/estudar/acceder/acceso-masters

e https://www.uvigo.gal/es/estudiar/gestiones-estudiantes/matriculate/matricula-masteres

De forma especifica para el Méster en Viticultura y Enologia, el estudiantado que quiera ser admitido en el titulo
debera de estar en posesion de un Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria Agraria, ADE,

Biologia, Nutricién y Dietética o Grados afines.
Los criterios especificos de admision en el Master seran, por orden de prevalencia:

e Adecuacion de la titulacion de acceso

e Conocimiento del idioma de imparticion del Master (gallego o castellano) acreditado mediante un
certificado oficial

® Expediente académico

® Otros méritos relacionados con el ambito de la Viticultura y Enologia.

Tendran preferencia en la admisién quienes posean un titulo de Grado relacionado directamente con disciplinas
cientificas basicas (Matematicas, Fisica o estudios afines). La Comision Académica del Master, para decidir las
admisiones de forma excepcional podra utilizar la entrevista personal, si lo considera necesario, para calibrar

debidamente su aptitud y motivacion.
Los criterios de admision se basaran en los siguientes aspectos:

¢ Adecuacion de la titulacion de acceso a los contenidos del master con una ponderacién de entre un 50
y un 70 %. La Comisién Académica de Master sera soberana para decidir la adecuacion de la titulacion

cuando esta no esté listada en las incluidas en esta memoria.
¢ Expediente académico, con una ponderacion de entre un 20% y un 40%.

¢ Otros méritos relacionados con el 4mbito de la Viticultura y Enologia (experiencia laboral, formacion

extracurricular, participacion en actividades relacionadas, etc.), con una ponderacion de entre un 5% y un

20%.

Los criterios concretos para cada curso académico seran establecidos y publicados con anterioridad al comienzo de
los periodos de preinscripcion y matricula. Si en el curso académico en el que se solicita admision, el titulo ofrece
materias obligatorias para los estudiantes que se impartan en inglés, es requisito necesario de acceso una certificacion

de, como minimo, nivel B1, siendo un requisito excluyente que no pondera.

3.2. Criterios para el reconocimiento y transferencias de créditos

La UVigo cuenta una “Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos académicos para titulaciones

oficiales de grado y de master en la Universidad de Vigo”, de cuya aplicaciéon es responsable el Vicerrectorado con
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competencias en oferta docente y la Secretaria General con los Servicios de ellos dependientes. Esta normativa esta

accesible publicamente a través de la web de la universidad, en el enlace:
e  https://secretaria.uvigo.gal/uv/web/normativa/public/show/681

Con caracter general, el procedimiento para el reconocimiento de créditos se iniciara a peticion de la o el interesado,
quien presentara una solicitud en la secretaria de alumnado del centro de adscripcion de la titulacion, dirigida a la

Comisiéon Académica del Master, dentro de los plazos previstos al efecto.

En cuanto Criterios de reconocimiento de créditos, serdn aquellos que fije el Equipo de Gobierno de la
Universidad. La Universidad, mediante la normativa de aplicacién vy las resoluciones rectorales que la desarrollen,
establecera el sistema para el reconocimiento de estos créditos. La Comision Académica de la titulacion establecera
las equivalencias entre estudios superados en otras universidades y los que puedan ser reconocidos en el plan de

estudios. Asi mismo, podrd establecer tablas de equivalencia especificando los créditos que se reconocen.

La experiencia laboral y profesional acreditada podrd ser también reconocida en forma de créditos, esta experiencia
laboral debe de estar estrechamente ligada con los conocimientos, habilidades y competencias de las asignaturas
objeto de reconocimiento. La Comision Académica valorard y aprobard, si es el caso, las solicitudes de
reconocimiento de créditos, previo informe del profesorado que imparte las materias y a la vista de la documentacion
que presenten los solicitantes que, como minimo, ha de ser: copia de la vida o contrato laborales y certificado de la

empresa donde consten las funciones y tareas que realiza o ha realizado en el puesto de trabajo.

El ntimero de créditos que pueden ser objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral no
podra ser superior al 15% de los créditos totales del titulo. En concreto, en la titulacion de Master en Viticultura y
Enologia se reconoceran créditos de asignaturas optativas o créditos de la asignatura Practicas en empresas por
experiencia laboral o profesional previa, hasta un maximo de 9 ECTS. Como criterio general, el reconocimiento de
créditos se hard en funcion de la duracién de la experiencia laboral o profesional acreditada, siempre que se haya
desarrollado en empresas, instituciones o actividades propias del dmbito de la Viticultura y Enologia con
posterioridad a la obtencién del titulo con el que se accede al master. Se reconoceran 3 ECTS por cada seis meses

de experiencia profesional, con un maximo acumulable de 9 ECTS.

Por ultimo, el reconocimiento de créditos cursados en estudios superiores oficiales No Universitarios o en créditos

cursados en titulos propios no serd superior a 9 ECTS.

En cuanto a la transferencia de créditos, todos los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas en la propia
UVigo o en otra universidad del EEES seran objeto de incorporacion al expediente del estudiante, tras la peticion
de este a la direccion del centro. La solicitud se resolvera de acuerdo con lo establecido en la normativa vigente de

cada universidad.

3.3. Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los

estudiantes propios y de acogida

La gestion de las acciones de movilidad de los estudiantes sera responsabilidad de la Comisién Académica del Master
y, en su caso, de la persona que esta designe, si lo considera oportuno, para la coordinacion de todas las situaciones
derivadas del envio y acogida de estudiantes, el establecimiento de convenios de colaboracién y la definicion de
contratos de estudio entre las instituciones. La persona que coordina la titulacion sera, a instancias de la comision

Académica, la persona representante ante todas las instituciones durante los procesos de colaboracion.

Este Master es un titulo adscrito a la Facultad de Ciencias, y esta Facultad participa en los programas de movilidad
institucionales apoyando la salida del estudiantado propio y acogiendo al estudiantado externo (nacional e
internacional). Por lo tanto, el estudiantado de la UVigo puede cursar parte de sus titulaciones en el extranjero a
través de programas como el Erasmus, ISEP, asi como beneficiarse de las becas propias de esta universidad, quien
también pone a disposicion de su estudiantado un tidndem de conversacion con la finalidad de fomentar el

aprendizaje de idiomas y las relaciones interpersonales entre los participantes. La Oficina de Relaciones
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Internacionales (ORI) es la encargada de coordinar, centralizar y gestionar las actividades internacionales que se
desarrollan en la institucion, relacionadas con programas de intercambio de formacion de estudiantes. Para ello la

Facultad de Ciencias cuenta con una persona encargada de la Coordinacion de Relaciones Internacionales.

En el siguiente enlace se puede consultar la informacién sobre los programas de movilidad de estudiantes, personal
docente e investigador (PDI) y personal de administracién y servicios (PAS) de la Universidad de Vigo y de la

Facultad de Ciencias:

e https://www.uvigo.gal/es/estudiar/movilidad
e https://fcou.uvigo.es/es/estudiantes/movilidad/

La Comision Académica de Master velara para que la formacién que reciban los estudiantes que participen en

programas de movilidad, sea adecuada.
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4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. Estructura basica de las ensefianzas

4.1.a) Resumen del plan de estudios

Resumen de la distribucién de créditos en la titulacion

Créditos Obligatorios 27
Créditos Optativos 24
Practicas Externas 3
Créditos Trabajo Fin de Master 6
Créditos de complementos formativos 0
Numero Total de Créditos ECTS 60

Independientemente del perfil de acceso del estudiante, es necesario para la obtencion del titulo haber superado 60
ECTS del titulo oficial de Master en Viticultura y Enologia por la UVigo, el alumnado debera de cursar para alcanzar
los 60 créditos, 15 créditos del moédulo Tedrico, 18 créditos del modulo de Viticultura, 18 créditos del modulo de
Enologia y 9 créditos del modulo de Capacitacion, de acuerdo con la siguiente distribucion de créditos por materias

en UNico curso:

Resumen del plan de estudios (estructura semestral)

Tabla 8. Semestre 1

Bimestre 1
Asignatura Acrénimo = Modulo ECTS Tipo Modalidad
Fundamentos de la Viticultura 1 FV TEORICO 3 OB Semipresencial
Fundamentos de Enologia y 2 FEE TEORICO 3 OB Semipresencial
Enotecnia ,
Gestion, direccion y marquetin 3 GDM TEORICO 3 OB Semipresencial

para empresas vitivinicolas
Tecnologia aplicada a la viticultura =~ 4 TVP VITICULTURA 3 oP Semipresencial
de precision

Turismo asociado a la viticultura 5 TSV VITICULTURA 3 OoP Semipresencial

Bimestre 2
Derecho Vitivinicola 6 DVV TEORICO 3 OB Semipresencial
Sostenibilidad en suelos de vinedo 7 SSV VITICULTURA 3 OB Semipresencial
Enologia 8 ENO ENOLOGIA 3 OB Semipresencial
Biotecnologia enologica 9 BTE ENOLOGIA 3 OP Semipresencial
Nuevos retos en Enologia 10 NRE ENOLOGIA 3 OP Presencial
Tabla 9. Semestre 2

Bimestre 3
Asignatura Acrénimo  Modulo ECTS Tipo Modalidad
Gestion de residuos vitivinicolas 11 GRV TEORICO 3 OB Semipresencial
Enotecnia 12 ENT ENOLOGIA 3 OB Semipresencial
Manejo del vinedo 13 MAV VITICULTURA 3 OP Semipresencial
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Evaluacion sensorial y maridaje 14 ESM ENOLOGIA 3 or Semipresencial
Viticultura de conservacion, 15 VCR VITICULTURA 3 or Semipresencial
orgdnica y regenerativa
Analisis y control de calidad de 16 ACV ENOLOGIA 3 op Semipresencial
productos vitivinicolas
Bimestre 4
Proteccion y defensa del vifedo 17 PDV VITICULTURA 3 OB Semipresencial
Nuevos retos en Viticultura 18 NRV VITICULTURA 3 oP Presencial
Vinificaciones especiales 19 VSP ENOLOGIA 3 or Semipresencial
Pricticas en empresa 20 PE CAPACITACION 3 OB Presencial
Trabajo Fin de Méster 21 TEM CAPACITACION 6 OB Presencial
4.1.b) Plan de estudios detallado
SEMESTRE 1
Moédulo Teorico
Materia/Asignatura Fundamentos de Viticultura
Tipologia Obligatoria
Nuamero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 1
Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego
Resultados de aprendizaje
Conocimientos y Contenidos: K-19 y K-20
Habilidades o Destrezas: HD-15 y HD-16
Competencias: C-13 y C-14
Contenidos (Breve descripcion)
BLOQUIE 1: Planificacién e implantacién del vifiedo
. Analisis del entorno: clima, suelo y normativa.
. Criterios para la seleccion del sitio, variedades y portainjertos.
. Disefio del vifiedo: marco de plantacién, orientacién, sistemas de conduccién y poda.
BLOQUIE 2: Manejo del suelo y nutricion
. Practicas de preparacion y conservacion del suelo.
. Uso de cubiertas vegetales y materia organica.
. Estrategias de fertilizacion: abonos de fondo y cobertera.
BLOQUIE 3: Sanidad vegetal y fisiopatias
. Principales plagas, enfermedades y malas hierbas.
. Lucha integrada y uso racional de fitosanitarios.
. Fisiopatias asociadas al clima, nutricién y factores ambientales.
BLOQUIE 4: Agua y calidad de la uva
. Necesidades hidricas y disefio de riego.
. Factores que determinan la calidad de la uva.
. Influencia del terroir y las practicas culturales en la composicion de la uva.
Observaciones

Esta asignatura se coordina con otras materias del médulo de Viticultura, asegurando una progresion coherente de contenidos desde los

fundamentos hasta el manejo avanzado.

Asignatura introductoria que no requiere conocimientos especificos previos en viticultura, aunque se recomienda una base general en ciencias

agrarias o ambientales.
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Se fomentara la contextualizacion de los contenidos a la realidad viticola de Galicia, especialmente en relacion con variedades locales, suelos

y clima.

Actividad formativa

Sesion magistral

Estudio de casos y resolucién de problemas
Trabajo tutelado

Tutorias

Estudio y preparacion auténoma

Actividades Formativas

Horas Presencialidad
20 50

5 100

15 0

5 0

30 0

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Précticas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

O  Actividades introductorias
X Leccion Magistral

O  Eventos cientificos

X  Resolucién de problemas
O  Presentacion

X Estudio de casos

X Debate

O  Seminario

O  Taller

O

|

O

|

Practicas de campo

O  PrActicas externas

Practicum

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizajeservicio

O 000000 X OO 0O

Metodologias basadas en la investigacién

O Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacién maxima
Examen de preguntas objetivas 20 30
Resolucion de problemas y/o ejercicios 10 30
Trabajo 10 30
Moédulo Teorico

Materia/Asignatura Fundamentos de Enologia y Enotecnia

Tipologia Obligatoria

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-15, K-26, K-27

Habilidades o Destrezas: HD-24
Competencias: C-11, C-17

Contenidos (Breve descripcion)

BLOQUIE 1: Introduccion. Conceptos bésicos y entorno socioeconémico.

. Conceptos bésicos.
. Historia y evolucién de la tecnologia del vino.
L3 Importancia econémica del sector en Espafa.
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. La industria enoldgica en Galicia: situacion actual y perspectivas.

BLOQUIE 2. La vendimia

. Equipos de recepcion y manejo preliminar de la vendimia.
. Factores que pueden afectar a la calidad de la vendimia.
e  Tratamientos mecanicos de la vendimia: operaciones previas a la fermentacion.

BLOQUIE 3. Tipologia de bodegas

. La bodega y sus equipos: criterios de disefio y ubicacion.

BLOQUIE 4. Equipamiento basico

. Despalillado. Estrujado. Escurrido

. Prensado: clasificacion, descripcion y funcionamiento de las prensas.
. Encubado: materiales, caracteristicas y tipos de depdsitos o cubas.
e  Sistemas de retirada y almacenamiento de los orujos.

Observaciones

Actividad formativa

Sesion magistral

Practicas de laboratorio
Elaboracion de informes/trabajos
Tutorias

Exposicion y debate de trabajos

Estudio y preparacion auténoma

Actividades Formativas

Horas
15

10

25

3

2

20

Presencialidad
33%

100%

0

0

100%

0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias
Leccion Magistral

Eventos cientificos
Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Précticas en aulas de informatica
Practicas de laboratorio

Salidas de estudio

X O X O XODODOU OO DOH-DONX K

Préacticas de campo

O

O 000000 X OO 0O

O

Practicas externas
Practicam
Practicas clinicas
Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma

Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos

Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistema de evaluacién
Précticas de laboratorio
Trabajo

Presentaciones

Observacion sistematica

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacion minima
10
10
10
10

Ponderacion méxima
30
30
30
30

Modulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
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Modalidad Semipresencial
Semestre 1
Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos o Contenidos: K-14; K-16; K-27; K-34; K-35
Competencias: C-10; C-11; C-25; C-26

Habilidades y Destrezas: HD-01; HD-07; HD-09; HD-29; HD-30; HD-31

Contenidos (Breve descripcion)

®  Introduccién a la gestion y direcciéon de empresas vitivinicolas.

®  Produccién e [+D.
®  Estrategia empresarial en el sector del vino.
®  Herramientas aplicadas al marketing internacional.

®  Comunicacion, branding y comercializacion

Observaciones

La asignatura tiene un caracter tedrico-practico y orientado a la aplicacién de conocimientos en contextos reales del sector vitivinicola. Se

fomentara el aprendizaje colaborativo y el anlisis de casos reales, asi como la elaboracion de un proyecto grupal consistente en un plan de

marketing.

Actividades Formativas

Actividad formativa

Sesién magistral

Estudio de casos y debates
Trabajo tutelado

Exposicion y debate de trabajo

Estudio y preparacién auténoma

Horas Presencialidad
12 100%

13 20%

25 0%

5 20%

20 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias O
Leccion Magistral

Eventos cientificos

Resolucién de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Précticas en aulas de informatica

Practicas de laboratorio

0O0O0 X X OOXDO OO

Salidas de estudio

O0O0D0O00XXXODO X O

Practicas de campo O

Practicas externas

Practicam

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion

Trabajo

Presentaciones

Resolucion de problemas y/o ejercicios

Examen de preguntas objetivas

Ponderacion minima Ponderacion méxima
10 30
10 15
10 15
10 40

Moédulo Viticultura
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Materia/Asignatura Tecnologias aplicadas a la viticultura de precision
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-14 y K-32.

Habilidades o Destrezas: HD-01, HD-07, HD-14, HD-25 y HD-26.
5. Competencias: C21y C22.

Contenidos (Breve descripcion)
®  Introduccion a los Sistemas de Informacion Geogréfica (SIG) aplicados al vifiedo.
®  Conceptos basicos de datos geoespaciales: tipos de datos, proyecciones y fuentes de informacion ambiental y geografica.
®  Manejo fundamental de software SIG de cédigo abierto (QGIS): gestion de capas, visualizacion y analisis basico.
®  Elaboracion de cartografia tematica para la representacion de variables relevantes en viticultura.
®  Procesamiento basico de imagenes de satélite y drones para la obtencién de informacion sobre el estado del vifiedo.
®  [ntegracion de datos climaticos y topograficos en anélisis espaciales.

®  Aplicaciones del SIG en viticultura de precisién: seguimiento del estado vegetativo, analisis de variabilidad y apoyo a la

planificacion del vifiedo.

Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Sesion magistral 20 50%
Practicas en aula informatica 30 20%
Trabajo tutelado 25 0%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Actividades introductorias [0  Practicas externas
X Leccion Magistral O  Practicum
O  Eventos cientificos O  Practicas clinicas
O  Resolucion de problemas O  Estudio previo
[0  Presentacion X Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O  Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O  Foros de discusiéon
O  Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
X Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
O  Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio
O  Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacién Ponderacion minima Ponderaciéon maxima
Informe de précticas 10 40
Trabajo 10 40
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Resolucion de problemas y/o ejercicios

10

40

Moédulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Viticultura

Turismo asociado a la viticultura
Optativa

3

Semipresencial

1

Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos o Contenidos: K-14; K-16; K-27; K-34; K-35

Competencias: C-10; C-11; C-25; C-26

Habilidades y Destrezas: HD-01; HD-07; HD-09; HD-29; HD-30; HD-31

Contenidos (Breve descripcion)

®  Concepto, tipologias y evolucion del enoturismo.

®  Recursos enoturisticos: bodegas, vifiedo, paisaje, patrimonio y cultura del vino.

o El visitante enoturistico: motivaciones, perfiles y comportamiento.

o Disefio de experiencias enoturisticas: visitas, catas, eventos y actividades complementarias.

o Desarrollo territorial, estacionalidad y sostenibilidad.

Observaciones

La asignatura adopta un enfoque tedrico-practico orientado a la comprension integral del enoturismo como fenémeno turistico, cultural y

territorial. Se trabajard a partir de estudios de caso, analisis de destinos y actividades aplicadas, fomentando la participacion activa del

estudiantado y el trabajo colaborativo.

Actividad formativa

Sesion magistral

Estudio de casos y debates
Trabajo tutelado

Presentacion y debate de trabajo

Estudio y preparacién auténoma

Actividades Formativas

Horas

12
13
25

20

Presencialidad
100%

20%

0%

20%

0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias [0  Practicas externas
X Leccién Magistral O  Pricticum
O  Eventos cientificos O  Practicas clinicas
O  Resolucion de problemas O  Estudio previo
X  Presentacién X Trabajo tutelado
X Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
X Debate O  Foros de discusion
O Seminario X Aprendizaje colaborativo
O  Taller X  Aprendizaje basado en proyectos
O Préacticas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O  Aprendizajeservicio
O Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
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Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Trabajo 10 30
Presentaciones 10 15
Resolucion de problemas y/o ejercicios 10 15
Examen de preguntas objetivas 10 40
Moédulo Teorico

Materia/Asignatura Derecho vitivinicola

Tipologia Obligatoria

Nuamero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos o Contenidos: K-01; K-13; K-14; K-16
Competencias: C01; C-10; C-12

Habilidades y Destrezas: HD-01; HD-07; HD-13

Contenidos (Breve descripcion)

LECCION 1: Introduccién al uso de herramientas juridicas

Objetivos: Proporcionar las bases para comprender y manejar la normativa juridica aplicable al sector vitivinicola.

LECCION 2: Sistema de fuentes del sector vitivinicola, competencias de las Administraciones publicas y relacion con los ciudadanos

Objetivos: Conocer cudles son las principales normas juridicas que regulan el sector vitivinicola, cuales son las competencias de las

Administraciones publicas implicadas en el sector y aspectos basicos operativos de las relaciones entre los ciudadanos y las Administraciones
LECCION 3: Régimen administrativo del vifiedo: plantaciones y produccion

Objetivos: Conocer la regulacion administrativa sobre derechos de plantacion y gestion del vifiedo, con especial atencion a los Consejos

reguladores, a las Denominaciones de Origen y a las Indicaciones Geograficas (normativa UE e interna)
LECCION 4: Regulacion administrativa de la elaboracién, etiquetado y comercializacion del vino

Objetivos: Conocer los deberes legales en las fases de produccion y comercializacion del vino, con especial referencia a la normativa UE sobre
pricticas enoldgicas autorizadas, a la normativa UE sobre menciones obligatorias y facultativas en el etiquetado y la normativa espafola sobre

limites y restricciones a la publicidad y venta de bebidas alcohélicas
LECCION 5: Medidas de incentivacion y fomento aplicable al sector vitivinicola

Objetivos: Conocer los instrumentos de fomento no tributarios para el sectory sus requisitos de acceso, con especial referencia a los programas
de apoyo al sector vitivinicola de la UE; a la promocion de vinos en terceros paises; y a los procedimientos de solicitud, justificacién y control

de ayudas, asi como a las consecuencias de su incumplimiento (reintegro y sanciones).
LECCION 6: Fiscalidad del vino y sus productos derivados

Objetivos: Comprender la fiscalidad especifica aplicable a la produccion de vino y otros productos derivados de la actividad vitivinicola.

Observaciones
Actividades Formativas
Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccion Magistral 10 100%
Estudio de casos 8 50%
Trabajo tutelado 55 0%
Presentacion 2 100%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
[0 Actividades introductorias [0  Practicas externas
Leccion Magistral O  Practicum
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[0 Eventos cientificos

O  Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

[0  Debate

O Seminario

O Taller

[0 Précticas en aulas de informatica
[0 Précticas de laboratorio
[0  Salidas de estudio

O  Pricticas de campo

Précticas clinicas

o o

Estudio previo

X

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma autonoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizajeservicio

O o0oo0oogao g

Metodologias basadas en la investigacion

O  Design thinking

Sistema de evaluacion
Trabajo
Presentaciones

Observacion sistematica

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima Ponderacion maxima

10 40
10 40
10 20

Moédulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Viticultura

Sostenibilidad en suelos de vifiedo
Optativa

3

Semipresencial

1

Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-21, K22 y K-23
Habilidades o Destrezas: HD-17, HD-18 y HD-19

Competencias: C-14y C-15

Contenidos (Breve descripcion)

BLOQUIE 1: Fundamentos del suelo viticola

¢ Caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas del suelo en el vifiedo.

¢ Funciones del suelo en el ecosistema viticola.

¢ Indicadores de calidad y salud del suelo.

BLOQUIE 2: Labranza y conservacion del suelo

¢ Précticas de laboreo: arado, subsolado, laboreo minimo, no laboreo.

e Efectos del laboreo sobre la estructura del suelo, erosién y compactacion.

¢ Alternativas sostenibles para conservar el suelo.

BLOQUIE 3: Fertilizacién y manejo de la materia orgdnica

¢ Necesidades nutricionales de la vid: macronutrientes y micronutrientes.

¢ Abonos organicos y minerales: tipos, aplicacion y planificacion.

¢ Técnicas para incrementar y mantener la materia organica (compost, abonos verdes, residuos de poda).

BLOQUIE 4: Control de malas hierbas

¢ Métodos de control: mecanicos, térmicos, quimicos selectivos.

¢ Cubiertas vegetales: implantacion, manejo y beneficios.

¢ Planes integrados de control sostenible de malezas

BLOQUIE 5: Biodiversidad del suelo y microbiologia
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¢ Organismos clave: bacterias, hongos, lombrices, etc.

e Précticas para promover la biodiversidad y la microbiota beneficiosa.

¢ Limitacion del uso de pesticidas y uso de bioestimulantes.

BLOQUE 6: Manejo integral del vifiedo y planificacién anual

¢ Sincronizacion de practicas culturales: poda, riego, abonado, tratamientos fitosanitarios.

¢ Disefo de planes anuales de manejo sostenible del suelo.

¢ Introduccién a la viticultura de precision y tecnologias aplicadas al manejo del suelo.

Observaciones

La asignatura se apoya en una combinaciéon equilibrada de teoria y aplicacion practica, integrando contenidos con actividades experimentales

de laboratorio, resolucion de casos y trabajo colaborativo. Aunque no incluye salidas de campo formalmente, su coordinacion con otras

asignaturas del mdster permite reforzar el aprendizaje mediante observacion directa en visitas técnicas complementarias. Se fomenta el

aprendizaje transversal y la conexion con la realidad productiva del vifiedo.

Actividad formativa

Sesién magistral

Practicas de laboratorio
Resolucion de casos practicos
Elaboracion de informes/trabajos

Estudio y preparacién auténoma

Actividades Formativas

Horas

15

25
25

Presencialidad
33%

100%

100%

0%

0%

|

Actividades introductorias

X

Leccion Magistral

Eventos cientificos

Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Précticas en aulas de informatica
Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

00 X OX O0O0X DO O O

Précticas de campo

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O

X O 0O 0O 0O

x 0O

I I R |

O

Practicas externas
Practicum
Précticas clinicas
Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma

Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos

Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistema de evaluacién

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

Examne de preguntas de desarrollo 20 30
Resolucion de problemas y/o ejercicios 10 30
Practicas de laboratorio 10 30
Trabajo 10 30
Modulo Enologia
Materia/Asignatura Enologia
Tipologia Obligatoria
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 1
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Lenguas en que se imparte

Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje
Conocimientos y Contenidos: K-29, K-30
Habilidades o Destrezas: HD-22, HD-23
Competencias: C-18, C-19

Contenidos (Breve descripcion)

BLOQUE 1: Materia prima

. Partes del racimo. Proporciones cuantitativas.
U Composicion del raspon.

. Estructura y componentes del grano de uva.
. Composicion del grano de uva maduro.

. Propiedades de los compuestos fendlicos.

BLOQUE 2. Maduracién de la uva.

. Etapas en el crecimiento de la uva.

e  Modificaciones durante el proceso de maduracion.

e  Evolucion de los componentes principales

e  Seguimiento de la maduracion: indices.

BLOQUIE 3. Transformaciones prefermentativas de la vendimia.

e  Tipos de modificaciones prefermentativas.

. Enzimas polifenoloxidasas: clasificacion y acciones.
. Influencia de las condiciones de vinificacion sobre la actividad de las oxidorreductasas.
. Enzimas pectoliticas de la uva: tipos y acciones. Aplicaciones enolégicas de enzimas pectoliticas exdgenas y de enzimas

potenciadoras de aroma.

BLOQUE 4. Componentes del vino.

. Alcoholes. Acidos. Hidratos de carbono. Componentes nitrogenados.
. Composicion polifenolica de los vinos. Formacion del color del vino y evolucion durante la vinificacion
. Compuestos responsables del aroma del vino.

BLOQUIE 6. La fermentacion alcoholica y las levaduras.

. Desarrollo de la fermentacién alcohélica y fermentacion gliceropirtvica. Especies de levaduras utiles. Especies de levaduras
perjudiciales.
. Factores que influyen en el desarrollo de la fermentacion alcohdlica.

BLOQUE 7. La fermentacion malol4ctica y las bacterias l4cticas.

. Metabolismo de las bacterias l4cticas: fermentacion malolactica.

o Metabolismo de las bacterias acéticas: acescencia o picado acético.

Observaciones

Actividad formativa

Sesiéon magistral

Précticas de laboratorio
Elaboracion Informes/trabajos
Tutorias

Exposicion y debate de trabajos

Estudio y preparacién auténoma

Actividades Formativas

Horas
15

10

25

3

2

20

Presencialidad
33%

100%

0%

0%

100%

0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

X Actividades introductorias
X Leccion Magistral
O Eventos cientificos
O  Resolucion de problemas
O  Presentacion
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Practicas externas

Practicum

Précticas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado
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[0  Estudio de casos [0 Resolucion de problemas de forma auténoma
O  Debate O  Foros de discusion

O  Seminario O  Aprendizaje colaborativo

Taller O  Aprendizaje basado en proyectos

O Pricticas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier

Practicas de laboratorio O  Aprendizaje-servicio

O  Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
Practicas de campo O  Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderaciéon minima Ponderaciéon maxima

Précticas de laboratorio 10 30
Trabajo 10 30
Presentaciones 10 30
Observacion sistematica 10 30

Moédulo Enologia
Materia/Asignatura Biotecnologia enolégica
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 1

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K09, K-10, K-11, K-12, K-30
Habilidades o Destrezas: HD-08

Competencias: C06, C08

Contenidos (Breve descripcion)

Tema 1-Microbiota de interés en enologia. Identificacion de microorganismos. Seleccion de cultivos iniciadores
Tema 2- Levaduras vinicas y procesos fermentativos. Levaduras Saccharomyces y no Saccharomyces

Tema 3. Bacterias lacticas y acéticas. Fermentacion malolictica y fermentacion acética

Tema 4. Alteraciones microbioldgicas de los vinos

Tema 5. Vinificaciones especiales y otras bebidas fermentadas

Tema 6. Tendencias actuales de la biotecnologia enolégica

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Actividades introductorias 1 0%
Sesién magistral 20 10%
Trabajo tutelado 40 0%
Exposicion y debate de trabajos 4 100%
Practicas de laboratorio 10 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
Actividades introductorias [0  Précticas externas
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Leccion Magistral

O Eventos cientificos

O  Resolucion de problemas
Presentacion

O  Estudio de casos

Debate

O Seminario

O Taller

[0 Précticas en aulas de informatica
Practicas de laboratorio
O  Salidas de estudio

O  Pricticas de campo

Practicum
Practicas clinicas
Estudio previo

Trabajo tutelado

Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Portafolio/Dossier

Aprendizajeservicio

O 000 00O0XAOO O O

O  Design thinking

Aprendizaje basado en proyectos

Resolucion de problemas de forma auténoma

Metodologias basadas en la investigacion

Sistema de evaluacion
Practicas de laboratorio
Presentaciones

Trabajo

Examne de preguntas de desarrollo

Sistemas de Evaluacion *
Ponderaciéon minima
10
10
10
10

Ponderacién méxima
20
20
40
20

Moédulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Enologia
Nuevos retos en Enolégica
Optativa

3

Presencial

Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-17, y K-18, K28 y K-31
Habilidades o Destrezas: HD-13 y HD-14
Competencias: C-12y C-17

Contenidos (Breve descripcion)

Participacion en eventos cientificos (conferencias, charlas, etc.) realizados por personas de interés que permiten ahondar y/o complementar
los contenidos de la materia. Estas actividades se complementarin con debates por parte del alumnado destinados a evaluar la comprension

y la capacidad critica del estudiantado.

Realizacion de salidas de estudio a campo, empresas y centros especializados. Estas actividades se complementardn con trabajos breves

realizados por el alumnado que servirdn para evaluar la capacidad de observacién, analisis y sintesis de los contenidos vistos.

Observaciones

Debido a la naturaleza dinamica de esta materia, los contenidos podran ser modificados afo a afio, en funcién de la disponibilidad de
ponentes, bodegas, empresas y centros de interés. Ademas, también podran ser tenidas en cuenta las prioridades académicas del master para

la modificacion de los contenidos de la materia.

Se entiende que esta flexibilidad permitira ajustar las distintas actividades a los retos presentes/futuros del sector y garantizar de esta manera

que el estudiantado pueda acceder a experiencias formativas de valor académico y profesional.

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Evento cientifico | 2 100%
Evento cientifico 11 2 100%
Evento cientifico 11 2 100%
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Salida de estudio I
Salida de estudio II
Elaboracion de informes/trabajos

Estudio y preparacion autdnoma

5
5
10
45

100%
100%
0%
0%

O  Actividades introductorias
[0 Leccion Magistral

Eventos cientificos

O  Resolucion de problemas
[0  Presentacion

O  Estudio de casos

Debate

O Seminario

O  Taller

[0 Pricticas en aulas de informatica
[0 Pricticas de laboratorio
Salidas de estudio

O  Practicas de campo

O

o o o

X

Ooo0Oo0oogo g

O

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Practicas externas
Practicum
Practicas clinicas
Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma autéonoma

Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos

Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima

Ponderacion maxima

Debate 10 30

Debate 10 30

Debate 10 30

Trabajo 10 30

Trabajo 10 30
SEMESTRE 2

Moédulo Teorico

Materia/Asignatura Gestion de residuos Vitivinicolas

Tipologia Obligatoria

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-33

Habilidades o Destrezas: HD-27 y HD-28

Competencias: C-23 y C-24

Contenidos (Breve descripcion)

Bloque 1. Introduccion a la gestion de residuos vitivinicolas

1.1. Produccion, tipos y caracteristicas de los residuos. Problematica general de los residuos.

1.2. Impactos ambientales asociados a la actividad vitivinicola.

1.3. Enfoques de sostenibilidad: economia circular y biorrefineria

Bloque 2. Marco normativo aplicable
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2.1. Legislacion europea y estatal sobre residuos agroindustriales.
2.2. Obligaciones legales para bodegas y explotaciones viticolas.
2.3. Regulacion de vertidos, emisiones y gestion de subproductos.
2.4. Mejores Técnicas Disponibles en el sector vitivinicola.
Bloque 3. Residuos y subproductos del vifiedo

3.1. Tipologia de residuos generados en el vifiedo.

3.2. Caracteristicas y composicion quimica

3.3. Practicas de gestion tradicional y su impacto ambiental.

3.4. Estrategias de valorizacion.

3.5. Casos de estudio en viticultura sostenible.

Bloque 4. Residuos y subproductos de bodega

4.1. Generacion y tipologia de residuos en bodega.

4.2. Caracteristicas y composicion quimica.

4.3. Tecnologias de valorizacion

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Sesion magistral 20 40%
Estudio de casos y resolucion de problemas 10 80%
Trabajo auténomo 15 0%
Tutorias 5 0%
Exposicion y preparacion autdbnoma 25 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
X  Actividades introductorias O  Practicas externas
X Leccion Magistral O  Pricticum
O  Eventos cientificos [0  Précticas clinicas
X  Resolucion de problemas O  Estudio previo
O Presentacion X Trabajo tutelado
X Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
X  Debate O Foros de discusiéon
O Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O Aprendizaje basado en proyectos
[0  Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O  Aprendizajeservicio
O Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
[0  Practicas de campo O Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacion maxima
Examen de preguntas objetivas 20 30

Resolucion de problemas y/o ejercicios 10 30

Trabajo 10 30

Moédulo Viticultura

Materia/Asignatura Manejo del viiiedo
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Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Optativa
3

Semipresencial

2

Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-13 y K-14
Habilidades o Destrezas: HD-09 y HD-10

Competencias: C-09, C-10 y C07

Contenidos (Breve descripcion)

Bloque 1_Fundamentos Basicos de manejo en el viiedo:

. Concepto y situacion de los factores bioclimatoldgicos en el manejo del vifedo.

. Efecto de los factores del clima sobre el crecimiento y desenvolvimiento del vifiedo.

e  Ciclos y fenologia de la vid.

. Influencia de los factores del clima en la produccion y calidad de las vendimias.

. Efectos del cambio climatico en la viticultura.

Bloque 2_Sistemas de cultivo:

. Técnicas de cultivo.

. Poda y entutorado.

. Multiplicacion de cultivos.

. Riego, abonado y fertilizacion.

. Técnicas de laboreo y mantenimiento del suelo?.

. Establecimiento del vifiedo, plantacion.
Observaciones

Actividad formativa

Sesion magistral

Seminarios y debates dirigidos
Trabajo tutelado

Estudio y preparacién auténoma
Tutorias

Exposicion y debate de trabajos

Actividades Formativas

Horas Presencialidad
15 80%

5 40%

23 0%

25 0%

5 0%

2 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

X Actividades introductorias [0  Practicas externas
X  Lecciéon Magistral O  Pricticum
O Eventos cientificos O  Practicas clinicas
[0  Resolucion de problemas O  Estudio previo
O Presentacion X Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate O  Foros de discusion
O Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier
X Practicas de laboratorio O  Aprendizajeservicio
O Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O Design thinking
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Sistemas de Evaluacién *

Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Examne de preguntas de desarrollo 10 30
Observacion sistematica 10 30
Trabajo 10 30
Presentaciones 10 30
Modulo Enologia

Materia/Asignatura Enotecnia

Tipologia Obligatoria

Nuamero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje
Conocimientos y Contenidos: K-31
Habilidades o Destrezas: HD- 23, HD-24
Competencias: C-19, C-20,

Contenidos (Breve descripcion)

BLOQUIE 1. Operaciones comunes en las distintas vinificaciones.

. Empleo del anhidrido sulfuroso: propiedades, formas de presentacion, procedimientos y dosis de utilizacion.

. El levadurado: preparacién de un pie de cuba y uso de levaduras secas activas.

. Control y seguimiento de la fermentacion alcoholica. La detencion de la fermentacion: causas e intervenciones.

. Caracteristicas generales de la vinificacion en blanco.

. Vinificacion en blanco seco: extraccion del mosto. Tratamientos del mosto: desfangado, tratamiento con bentonita y proteccion

frente a las oxidaciones.

. Fermentacion alcohdlica: control de la fermentacion.
. Trasiego y operaciones finales.
. Elaboracion con maceracién prefermentativa.

UNIDAD 2. Vinificacion en rosado.

. Caracteristicas de los vinos rosados.

. Elaboracion en blanco o por prensado directo.

. Elaboracion por maceracion corta o parcial.

. Otros métodos de elaboracién: vinificacion en semitinto, vinificacion por madreo.

UNIDAD 3. La vinificacion en tinto.

. Caracteristicas generales de la vinificacion en tinto.

. El encubado: dispositivos. Conduccion de la fermentacion-maceracion. Factores que intervienen sobre la extraccion de
compuestos durante el encubado. Duracién del encubado.

. Descube. Prensado.

. Fermentacion malolactica. Operaciones finales.

UNIDAD 4: Crianza, conservaciéon y embotellado

. Tipos de crianza: en acero inoxidable, roble, botella.
. Reacciones quimicas durante la maduracién.

. Control de oxidacién, temperatura y oxigenacion.

. Procedimientos de embotellado y taponado.

UNIDAD 5. Nociones de limpidez, clarificacion y estabilizacion

. Encolado y filtracion.

L3 Tratamientos por frio: estabilizaciones tartaricas por estabulacion en frio, por contacto y en continuo.

. Técnicas quimicas de estabilizacion: empleo de dcido metatartarico, manoproteinas, carboximetilcelulosa y goma ardbiga.
Observaciones
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Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Sesion magistral 15 33%

Practicas de laboratorio 10 100%
Elaboracion de informes/trabajos 25 0%

Tutorias 3 0%
Exposicion y debate de trabajos 2 100%

Estudio y preparacion auténoma 20 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

X Actividades introductorias O  Practicas externas
X Leccién Magistral O Practicum
O  Eventos cientificos [0  Practicas clinicas
X  Resolucién de problemas O  Estudio previo
O Presentacion X Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate O Foros de discusion
O Seminario O  Aprendizaje colaborativo
X Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
X Practicas de laboratorio O  Aprendizajeservicio
O Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
X Practicas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacién maxima
Practicas de laboratorio 10 30
Trabajo 10 30
Presentaciones 10 30
Observacion sistematica 10 30
Moédulo Enologia
Materia/Asignatura Evaluacién sensorial y maridaje
Tipologia Optativa
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 2
Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos o Contenidos: K02, K03, K-04, K05.
Competencias: C-02, C-03, C-04.

Habilidades y Destrezas: HD-02, HD-03, HD-04.

Contenidos (Breve descripcion)
Tema 1. Fundamentos de evaluacion sensorial.
Tema 2. Formacion y acreditacion de paneles de cata: seleccion, entrenamiento y control de calidad de catadores.

Tema 3. Metodologias y técnicas de andlisis sensorial aplicadas a productos vitivinicolas.
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Tema 4. Disefio experimental y tratamiento estadistico de datos sensoriales.
Tema 5. Influencia de los factores naturales y de la tecnologia sobre las caracteristicas organolépticas de los vinos.
Tema 6. Defectos y desviaciones.

Tema 7. Maridaje, union entre vino y comida.

Observaciones

Esta asignatura aborda las bases metodolégicas de la evaluacion sensorial del vino, clarificando tanto la terminologia como diversos conceptos

relacionados con el andlisis sensorial. Ademas, contempla las reglas de maridaje, es decir el efecto del vino sobre la comida.

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Sesiéon magistral 15 40 %

Précticas de laboratorio 20 25%
Seminarios 30 17 %

Trabajo tutelado 10 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias [0 Practicas externas
X Leccién Magistral O Practicum
O  Eventos cientificos O  PrActicas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
O Presentacion [  Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O Resoluciéon de problemas de forma auténoma
O  Debate O  Foros de discusion
X  Seminario O  Aprendizaje colaborativo
X Taller O Aprendizaje basado en proyectos
[0  Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier
X Practicas de laboratorio O  Aprendizajeservicio
O Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacién maxima
Examen de preguntas objetivas 10 30
Practicas de laboratorio 10 20
Resolucion de problemas y/o ejercicios 20 30
Trabajo 10 20
Moédulo Viticultura
Materia/Asignatura Viticultura de conservacién, organica y regenerativa
Tipologia Obligatoria
Numero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 2
Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-22, K-23 y K-24
Habilidades o Destrezas: HD-20, HD-18 y HD-21
Competencias: C-14 y C-16
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Contenidos (Breve descripcion)

BLOQUIE 1. Conservacion y regeneracion del suelo viticola

¢ Principios, técnicas contra la erosion, incremento de materia orgdnica y microbiologia del suelo.
BLOQUIE 2. Viticultura organica y normativa

* Produccién ecoldgica, practicas permitidas, certificacion, beneficios y retos.
BLOQUIE 3. Proteccion fitosanitaria alternativa

* Métodos naturales, biocontrol, fitosanitarios de bajo impacto y planes integrados.
BLOQUIE 4. Técnicas regenerativas aplicadas al vifiedo

* No laboreo, cubiertas vegetales, pastoreo, compostaje, fertilizacion natural.
BLOQUIE 5. Sostenibilidad integral y certificaciones

o Gestion eficiente del vifiedo, reduccion de insumos, certificaciones sostenibles.
BLOQUIE 6. Biodiversidad y salud del suelo

¢ Indicadores edaficos, fauna beneficiosa, servicios ecosistémicos.

BLOQUIE 7. Resiliencia climatica en viticultura

¢ Estrategias de adaptacion, seleccion varietal, manejo del dosel y practicas adaptativas.

Observaciones

Asignatura centrada en la sostenibilidad aplicada al vifiedo, combina fundamentos tedricos con metodologias activas como el aprendizaje
basado en proyectos, seminarios y debates. La planificacion docente permite que se articulen contenidos innovadores con experiencias reales

del sector, promoviendo una formacién integral y critica.

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Sesion magistral 20 50%
Seminarios y debates dirigidos 5 80%

Trabajo tutelado 18 0%

Tutorias 5 0%
Exposicion y debate del trabajo 2 100%

Estudio y preparacion auténoma 25 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias [0  Practicas externas
X Leccion Magistral O  Pricticum
O  Eventos cientificos O  Practicas clinicas
O  Resolucion de problemas O  Estudio previo
X Presentacién X Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
X Debate O  Foros de discusion
X Seminario X  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O  Practicas en aulas de informatica O Portafolio/Dossier
[0  Practicas de laboratorio O  Aprendizajeservicio
O Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion
O  Practicas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacion maxima
Examen de preguntas objetivas 10 30
Trabajo 10 30
Presentaciones 10 30
Observacion sistematica 10 30
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Moédulo Enologia

Materia/Asignatura Analisis y control de calidad de productos vitivinicolas
Tipologia Optativa

Numero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos o Contenidos: K-06, K07, K08
Competencias: C05, C06, C-07

Habilidades y Destrezas: HD-05, HD-06, HD-07

Contenidos (Breve descripcion)

Tema 1. Quimica analitica en enologia y proceso analitico general.

Tema 2. Muestreo y técnicas de preparacion de la muestra.

Tema 3. Analisis basicos normalizados de productos vitivinicolas.

Tema 4. Interés enoldgico de la caracterizacion elemental, del perfil fenolico y volatil de productos vitivinicolas.

Tema 5. Métodos novedosos de analisis para el control de calidad de los productos vitivinicolas.

Observaciones

Esta asignatura aborda el estudio de las principales metodologias analiticas empleadas en enologia desde un punto de vista tedrico-practico.
Se establecen las  bases para el desarrollo de todas las etapas del proceso general ~de analisis aplicado al &mbito de la enologia: toma

de muestra, preparacion de la muestra, eleccion de la técnica analitica, medida analitica y evaluacion de los resultados.

Esta asignatura pretende profundizar en el conocimiento de las técnicas analiticas habitualmente empleadas en el analisis de uvas,

mostos, vinos y otros productos vitivinicolas, asi como de aquellas técnicas instrumentales mas avanzadas.

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Sesion magistral 15 40 %

Practicas de laboratorio 20 25 %
Seminarios 25 17 %

Trabajo auténomo 15 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias O  Practicas externas
X Leccion Magistral O  Practicum
O Eventos cientificos O  Practicas clinicas
O  Resolucién de problemas O  Estudio previo
O Presentacion [0 Trabajo tutelado
X Estudio de casos X Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate O  Foros de discusion
O Seminario O  Aprendizaje colaborativo
O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos
O Préacticas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier
X  Practicas de laboratorio O  Aprendizajeservicio
O Salidas de estudio O Metodologias basadas en la investigacién
[0  Practicas de campo O Design thinking
Sistemas de Evaluacion *
Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderaciéon maxima
Examen de preguntas objetivas 20 30
Resolucion de problemas y/o ejercicios 10 20
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Estudio de casos 10 20
Practicas de laboratorio 20 30
Moédulo Viticultura

Materia/Asignatura Proteccion y defensa del vifiedo

Tipologia Obligatoria

Nuamero de créditos ECTS 3

Modalidad Semipresencial

Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje
Conocimientos y Contenidos: K-13 y K-15
Habilidades o Destrezas: HD-09 y HD-10
Competencias: C09, C-10 y C-07

Contenidos (Breve descripcion)

Bloque 1_Fundamentos Basicos de la prevencion y defensa del vifiedo

. Concepto de enfermedad y agente patdgeno.

. Importancia de las enfermedades en las plantas.

. Tipos de enfermedades en funcion de su naturaleza.
. Principales agentes causantes de enfermedad.

Bloque 2_Manejo y control de enfermedades

. Estrategias para el control de enfermedades.
. Métodos de control de enfermedades de las plantas.
. Mecanismo de defensa de las plantas.

. Control integrado de plagas.
Bloque 3_ Principales enfermedades de la vid

. Patogeno, sintomatologia, ciclo de la enfermedad.
. Hospedantes.

. Manejo de la enfermedad y pérdidas.

Observaciones
Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad
Leccion magistral 12 80%
Practicas de laboratorio 4 100%
Trabajo tutelado 25 0%
Tutorias 4 0%
Exposicion y debate de trabajos 2 100%
Estudio y preparacion auténoma 28 0%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
X Actividades introductorias [0  Practicas externas
X Leccién Magistral O  Practicum
O Eventos cientificos O  Practicas clinicas
O  Resolucion de problemas O  Estudio previo
O Presentacion X  Trabajo tutelado
O  Estudio de casos O Resolucién de problemas de forma auténoma
O  Debate O  Foros de discusion
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Seminario

Taller

Précticas de laboratorio

Salidas de estudio

OO0 xXx OO O

Practicas de campo

Practicas en aulas de informatica

O O oo o

O

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistema de evaluacion
Practicas de laboratorio

Trabajo

Examne de preguntas de desarrollo

Observacion sistematica

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima Ponderacion méaxima
10 30
10 30
10 30
10 30

Modulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
Modalidad

Semestre

Lenguas en que se imparte

Viticultura

Nuevos retos en Viticultura
Optativa

3

Presencial

1

Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-18, y K-19, K-29 y K32

Habilidades o Destrezas: HD-13 y HD-14

Competencias: C-12y C-17

Contenidos (Breve descripcion)

Participacion en eventos cientificos (conferencias, charlas, etc.) realizados por personas de interés que permiten ahondar y/o complementar

los contenidos de la materia. Estas actividades se complementarin con debates por parte del alumnado destinados a evaluar la comprension

y la capacidad critica del estudiantado.

Realizacion de salidas de estudio a campo, empresas y centros especializados. Estas actividades se complementardn con trabajos breves

realizados por el alumnado que servirdn para evaluar la capacidad de observacién, anlisis y sintesis de los contenidos vistos.

Observaciones

Debido a la naturaleza dindmica de esta materia, los contenidos podran ser modificados afio a afio, en funcién de la disponibilidad de

ponentes, bodegas, empresas y centros de interés. Ademads, también podran ser tenidas en cuenta las prioridades académicas del master para

la modificacion de los contenidos de la materia.

Se entiende que esta flexibilidad permitira ajustar las distintas actividades a los retos presentes/futuros del sector y garantizar de esta manera

que el estudiantado pueda acceder a experiencias formativas de valor académico y profesional.

Actividad formativa
Evento cientifico |
Evento cientifico 11
Evento cientifico 11
Salida de estudio I
Salida de estudio 11

Elaboracion de informes/trabajos

Estudio y preparacion auténoma
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Actividades Formativas

Horas Presencialidad
2 100%

2 100%

2 100%

5 100%

5 100%

14 0%

45 0
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Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O Actividades introductorias
O Leccion Magistral

Eventos cientificos

O  Resolucion de problemas
[0  Presentacion

O  Estudio de casos

Debate

O Seminario

O Taller

[0 Pricticas en aulas de informatica
[0 Précticas de laboratorio
Salidas de estudio

O  Pricticas de campo

O

o o o

X

O o0oo0oogao g

O

Practicas externas

Practicum

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma autéonoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistema de evaluacion

Sistemas de Evaluacion *

Ponderaciéon minima Ponderaciéon maxima

Debate 10 30
Debate 10 30
Debate 10 30
Trabajo 10 30
Trabajo 10 30
Moédulo Enologia
Materia/Asignatura Vinificaciones especiales
Tipologia Optativa
Nuamero de créditos ECTS 3
Modalidad Semipresencial
Semestre 2
Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego
Resultados de aprendizaje
Conocimientos y Contenidos: K-31
Habilidades o Destrezas: HD-23
Competencias: C-19, C-20
Contenidos (Breve descripcion)
BLOQUIE 1. Vinos espumosos y gasificados
. Vinos espumosos naturales de método tradicional I: el cava.
. Vinos espumosos naturales de método tradicional II: el champagne.
. Vinos espumosos naturales elaborados en depédsito. Método Charmat. Otros sistemas de elaboracion de vinos espumosos
naturales.
L3 Vinos espumosos gasificados y vinos de aguja.

BLOQUIEE 2. Vinos de licor y generosos

. Vinos generosos

. Vinos generosos de licor
. Vinos dulces naturales

. Otros vinos de licor

BLOQUIE 3. Vinos naturalmente dulces

. Vinos de podredumbre noble
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. Vinos de vendimias tardias sin podredumbre noble

. Vinos de hielo

BLOQUIE 4. Otras bebidas obtenidas por fermentacion

. Cerveza

. Vinagres

BLOQUIE 5. Destilados

. Introduccion al estudio de destilados

e Metodologia y equipos utilizados

. Destilacion del vino: tipos y caracteristicas, procesos de fabricacién de destilados del vino, brandys y cognacs.

BLOQUIE 6. Otras vinificaciones

e Vinos ecolégicos y biodindmicos
e Vinos sin alcohol
Observaciones

Actividad formativa
Sesiéon magistral

Précticas de laboratorio

Elaboracion de informes/trabajos

Tutorias

Exposicion y debate de trabajos

Estudio y preparacion auténoma

Actividades Formativas

Horas Presencialidad
15 33%

10 100%

25 0%

3 0%

2 100%

20 0%

Salidas de estudio

Préacticas de campo

Précticas en aulas de informatica

Practicas de laboratorio

X Actividades introductorias
X Leccion Magistral

O  Eventos cientificos

O  Resolucion de problemas
O  Presentacion

O  Estudio de casos

O  Debate

O  Seminario

X Taller

O

X

O

X

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *
O  Practicas externas
Practicam
Practicas clinicas
Estudio previo
Trabajo tutelado
Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusion
Aprendizaje colaborativo
Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

O 000000 X OO 0O

Metodologias basadas en la investigacion

O Design thinking

Sistema de evaluacién
Précticas de laboratorio
Trabajo

Presentaciones

Observacion sistematica

Sistemas de Evaluacion *

Ponderacion minima Ponderacion méxima
10 30
10 30
10 30
10 30

Modulo
Materia/Asignatura

Tipologia
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Numero de créditos ECTS
Modalidad
Semestre

Lenguas en que se imparte

3
Presencial
2

Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje

Conocimientos y Contenidos: K-01 y K-16
Habilidades o Destrezas: HD-11y HD-13
Competencias: C-10, C-07y C-11

Contenidos (Breve descripcion)

Las practicas académicas externas facilitardn a los estudiantes el primer contacto con la que presumiblemente sera su futuro entorno laboral.

Estas practicas ofrecen al alumno la posibilidad de completar su formacién académica y adquirir una experiencia profesional a través de la

realizacion de practicas en empresas o instituciones de caracter ptiblico o personal.

Observaciones

Actividades Formativas

Actividad formativa Horas Presencialidad

Practicum, practicas externas 60 100%

Informe de préicticas externas 12 0%

Tutorias 3 0%
Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

O  Actividades introductorias X Practicas externas

O  Leccion Magistral O  Practicum

O  Eventos cientificos O  Practicas clinicas

O  Resolucion de problemas O  Estudio previo

X Presentacién [0 Trabajo tutelado

O  Estudio de casos O Resolucion de problemas de forma auténoma

X  Debate O  Foros de discusiéon

O Seminario O  Aprendizaje colaborativo

O  Taller O  Aprendizaje basado en proyectos

[0  Practicas en aulas de informatica O  Portafolio/Dossier

[0  Practicas de laboratorio O  Aprendizajeservicio

O Salidas de estudio O  Metodologias basadas en la investigacion

[0  Practicas de campo O Design thinking

Sistema de evaluacién
Informe de précticas externas

Observacion sistematica

Debate

Sistemas de Evaluacion *
Ponderacion minima
10
10
10

Ponderacion maxima
30

30
30

Modulo
Materia/Asignatura
Tipologia

Numero de créditos ECTS
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Modalidad

Presencial
Semestre 2

Lenguas en que se imparte Castellano y/o Gallego

Resultados de aprendizaje
Conocimientos y Contenidos: K-01 y K-16
Habilidades o Destrezas: HD-11 y HD-13
Competencias: C01, C-10, C07 y C-12

Contenidos (Breve descripcion)

Se realizard un proyecto de investigacion original o bibliogréfico, dirigido por un profesor de Méster en los laboratorios de la Facultad o en

las empresas del sector vitivinicola, y relacionado con alguna de las multiples areas del 4mbito de la Viticultura y Enologia que se abarcan a

lo largo del Master, para que puedan ser aplicados en el desarrollo de actividades de [+D+i y transferencia.

Observaciones

Actividades Formativas

Actividad formativa

Trabajo tutelado (Trabajo de investigacion en laboratorio)
Trabajo tutelado (Trabajo bibliogréfico)

Redaccion Trabajo Tutelado

Seminario

Presentacion

Actividades Introductorias

Horas Presencialidad
62 100%

62 30%

40 0%

40 10%

6 100%

2 100%

Metodologias Docentes (Seleccionar las que se emplearan) *

Actividades introductorias
Leccion Magistral

Eventos cientificos
Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Précticas en aulas de informatica
Practicas de laboratorio

Salidas de estudio

Oo0o0D0D0XODODXODODORKX

Préacticas de campo

O

00000000 XKDOoaog o

O

Practicas externas

Practicam

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier

Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

Design thinking

Sistemas de Evaluacion *

Sistema de evaluacién

Ponderacion minima Ponderacion maxima

Trabajo 10 30

Presentaciones 10 30

Presentaciones 10 30
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4.2. Actividades y metodologias docentes

El Miéster Universitario en Viticultura y Enologia utiliza metodologias docentes activas y participativas, acordes con
su enfoque investigador y su modalidad semipresencial para asegurar que el estudiantado adquiere progresivamente

las competencias y alcanza los resultados de aprendizaje previstos.

Las actividades introductorias y lecciones magistrales constituyen la base de los contenidos tedricos fundamentales
y se desarrollan de forma presencial o mediante sistemas de videoconferencia, apoyadas en recursos audiovisuales.
Estas sesiones se complementan con resoluciéon de problemas, estudios de casos y debates, que permiten al

estudiantado aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales del ambito de la viticultura y la enologia.

Los seminarios, presentaciones orales y eventos cientificos fomentan el analisis critico de articulos cientificos, la
comunicaciéon académica y la discusién argumentada de resultados. Asimismo, se incorporan pricticas externas,
practicas de laboratorio, practicas en aulas de informatica, practicas de campo, talleres y salidas de estudio
orientadas al desarrollo de destrezas experimentales, manejo de técnicas instrumentales, andlisis de datos y obtencion

de informacién in situ.

El aprendizaje auténomo se potencia mediante la resoluciéon de problemas de forma auténoma y el trabajo
tutelado, en el que el estudiantado desarrolla trabajos y proyectos bajo supervisién docente. Estas actividades se

apoyan en la plataforma virtual institucional, que facilita foros de discusion y el intercambio académico continuado.

Finalmente, el master incorpora aprendizaje colaborativo y aprendizaje basado en proyectos, especialmente en el
Trabajo Fin de Mister, donde el alumnado integra conocimientos tedricos y pricticos mediante el disefio
experimental, el anilisis critico y la comunicacién cientifica. En conjunto, estas metodologias garantizan una

formacién coherente, equilibrada y orientada a la investigacién y la innovacion profesional.

Metodologias utilizadas en la titulacion
Actividades introductorias
Leccion Magistral

Eventos cientificos

Resolucion de problemas
Presentacion

Estudio de casos

Debate

Seminario

Taller

Practicas en aulas de informadtica
Practicas de laboratorio

Salidas de estudio

Practicas de campo

Practicas externas

Practicum

Practicas clinicas

Estudio previo

Trabajo tutelado

Resolucion de problemas de forma auténoma
Foros de discusion

Aprendizaje colaborativo
Aprendizaje basado en proyectos
Portafolio/Dossier
Aprendizaje-servicio

Metodologias basadas en la investigacion

OO0 OXNXNOXXOOON NN KNKXNXXX

Design thinking
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4.3. Sistemas de evaluacion

El Mister en Viticultura y Enologia utiliza distintos métodos de evaluacion, coherentes con las técnicas de ensefianza
empleadas, para asegurar que el alumnado adquiere las competencias y alcanza los resultados de aprendizaje

establecidos.

La evaluacion de los conocimientos tedricos se basa principalmente en exAmenes de preguntas objetivas y examenes
de preguntas de desarrollo, que permiten valorar tanto la comprensién de los conceptos como la capacidad de
analizarlos y organizarlos. Estos sistemas se complementan con la resolucién de problemas y/o ejercicios, orientada

a la aplicacién practica de los contenidos al ambito vitivinicola.

El estudio de casos es una herramienta clave de evaluacién, ya que permite analizar situaciones reales y proponer
soluciones fundamentadas cientificamente. Asimismo, las practicas de laboratorio se valoran mediante la
observacion del trabajo experimental y la elaboracién de informes de practicas donde se recogen los procedimientos

empleados, los resultados obtenidos y su anilisis critico incluyendo también el informe de practicas externas.

El trabajo académico, tanto individual como en grupo, es esencial en la evaluacion del Master, especialmente en
forma de proyectos y trabajos de investigacion. Se complementa con presentaciones orales, que permiten valorar
competencias transversales como la comunicacién cientifica. Ademas, el debate y la observacién sistematica de la

participacion activa del estudiantado forman parte de la evaluacion continua.

Finalmente, el Trabajo Fin de Master, actia como proyecto integrador para comprobar la adquisicion global de
competencias, al requerir la aplicacién conjunta de conocimientos tedricos, metodoldgicos y pricticos en un
contexto de investigacion avanzada. En conjunto, los sistemas de evaluacion del titulo ofrecen una valoracion

equilibrada, transparente y coherente con los objetivos formativos del Master.

Sistemas de evaluacion utilizados en la titulacion

X

Examen de preguntas objetivas
Examen de preguntas de desarrollo
Examen oral

Resolucion de problemas y/o ejercicios
Estudio de casos

Practicas de laboratorio
Simulacién o Role Playing

Trabajo

Informe de précticas

Informe de practicas externas
Proyecto

Portafolio/Dossier

Presentaciones

Debate

Autoevaluacion

XOXXOOXNXXNXONXXXO KX

Observacioén sistematica

4.4. Estructuras curriculares especificas

No procede
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA
DOCENCIA

5.1. Perfil basico del profesorado
5.1.a) Descripcion de la plantilla de profesorado del titulo

A continuacién, se muestra el resumen de la plantilla de profesorado implicado en el Master en Viticultura y

Enologia.

Tabla 10. Resumen del profesorado asignado al titulo en la UVigo.

Categoria Numero ECTS Doctores/as Acreditados/as Sexenio Quinquenio
Catedratico/a de Universidad 18 11 18 18 72 75
Titular de Universidad 18 28 18 22 31 35
Contratado Doctor 2 8 2 5 1 6
Investigador Posdoctoral Distinguido 1 2 1 0 0 0
Investigador Ramén y Cajal 7 8 7 0 0 0
Investigador Posdoutoral Xunta de 4 5 4 0 0 0
Galicia

Investigador Posdoutoral Campus Auga 2 4 2 0 0 0
Total 52 66 52 45 104 116

5.1.b) Estructura de profesorado

A continuacion, se detalla la estructura del profesorado por area de conocimiento implicado en el Master en
Viticultura y Enologia.

Tabla 11. Detalle del profesorado asignado al titulo por ambitos de conocimiento.

Area 0 ambito de conocimiento: 063-Botanica

Numero de profesores/as 5
Nuamero de doctores/as 5
Categorias Catedratico de Universidad, Titular de Universidad e Investigador Posdoctoral distinguido
Profesorado acreditado 5

Fundamentos de Viticultura, Manejo del vifiedo, Proteccién y defensa del vifiedo y Nuevos

Materias / asignaturas L.
retos en Viticultura

ECTS impartidos (previstos) 9

ECTS disponibles (potenciales) 12

Area o dmbito de conocimiento: 240-Edafologia y Quimica Agricola

Numero de profesores/as 12
Nuamero de doctores/as 12

) Catedratico de Universidad, Titular de Universidad, Ramon y Cajal, Posdoctoral Xunta de
Categorias

Galicia y Posdoctoral Campus Auga
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Profesorado acreditado

Materias / asignaturas
ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

9

Fundamentos de Viticultura; Sostenibilidad en suelos de vifiedo; Viticultura de
conservacion, organica y regenerativa; Nuevos retos en Viticultura

9

15

Area o ambito de conocimiento: 555-Ingenieria Quimica

Numero de profesores/as

Nutmero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)
ECTS disponibles (potenciales)

13
13

Catedratico de Universidad, Titular de Universidad, Ramén y Cajal y Posdoctoral Xunta de
Galicia

12

Gestion de residuos vitivinicolas
3

9

Area o ambito de conocimiento: 630- Microbiologia

Numero de profesores/as
Ntmero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)
ECTS disponibles (potenciales)

2
2
Titular de Universidad y Contratado Doctor

2
Biotecnologia enoldgica

3
9

Area o ambito de conocimiento: 755- Quimica Fisica

Numero de profesores/as

Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

3
3

Catedratico de Universidad y Titular de Universidad
3

Nuevos retos en Enologia

3
9

Area o ambito de conocimiento: 780-Tecnologia de alimentos

Numero de profesores/as

Nuamero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)
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Area 0 ambito de conocimiento: 505-Ingenieria Cartogréfica, Geodésica y Fotogrametria

Numero de profesores/as

Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)
ECTS disponibles (potenciales)

2
2

Catedratico de Universidad y Titular de Universidad

2
Tecnologia aplicada a la viticultura de precision
3
3

Area o smbito de conocimiento: 640-Nutricién y Bromatologia

Nutmero de profesores/as
Ntmero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)
ECTS disponibles (potenciales)

5
5
Catedratico de Universidad, Titular de Universidad y Ramén y Cajal
5

Analisis y Control de Calidad de Productos Vitivinicolas y Evaluacion Sensorial y Maridaje

6
9

Area o dmbito de conocimiento: 7504Quimica Analitica

Numero de profesores/as

Numero de doctores/as
Categorias

Profesorado acreditado
Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)
ECTS disponibles (potenciales)

1
1

Titular de Universidad
1
Analisis y Control de Calidad de Productos Vitivinicolas

3
3

Area o ambito de conocimiento: 150-Derecho Financiero y Tributario

Numero de profesores/as

Nuamero de doctores/as
Categorias
Profesorado acreditado

Materias / asignaturas

ECTS impartidos (previstos)

ECTS disponibles (potenciales)

1
1

Catedratico de Universidad

Derecho vitivinicola

Area 0 ambito de conocimiento: 125-Derecho Administrativo

Numero de profesores/as

Nuamero de doctores/as
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Categorias Catedratico de Universidad
Profesorado acreditado 1

Materias / asignaturas Derecho vitivinicola

ECTS impartidos (previstos) 3

ECTS disponibles (potenciales) 3

Area 0 ambito de conocimiento: 381-Filosofia del Derecho

Numero de profesores/as 1

Nutmero de doctores/as 1

Categorias Titular de Universidad
Profesorado acreditado 1

Materias / asignaturas Derecho vitivinicola
ECTS impartidos (previstos) 3

ECTS disponibles (potenciales) 3

Area o ambito de conocimiento: 650-Organizacion de Empresas

Numero de profesores/as 1
Numero de doctores/as 1
Categorias Contratado Doctor
Profesorado acreditado 1

Gestion, direccion y marquetin para empresas vitivinicolas y Turismo asociado a la

Materias / asignaturas .
Viticultura

ECTS impartidos (previstos) 3

ECTS disponibles (potenciales) 6

Area o ambito de conocimiento: 095-Comercializaciéon e Investigacion de Mercados

Numero de profesores/as 1
Numero de doctores/as 1
Categorias Catedratica de Universidad
Profesorado acreditado 1

. . Gestion, direccion y marquetin para empresas vitivinicolas y Turismo asociado a la
Materias / asignaturas

Viticultura
ECTS impartidos (previstos) 3
ECTS disponibles (potenciales) 6

5.1.c) Méritos docentes del profesorado no acreditado

La profesora Contratada Doctora aportada tiene una gran experiencia en el campo de la microbiologia y en la
seleccion y aplicacion de microorganismos para uso tecnoldgico. Ademsds, cuenta con una dilatada experiencia

docente (6 quinquenios), por lo tanto, consideramos que aporta un gran valor afadido a este Master.

Ademas, dentro del profesorado del Master en Viticultura y Enologia intentamos incorporar a diferentes figuras
como Investigadores Ramon y Cajal, Investigadores Distinguidos, Investigadores Posdoctorales Xunta de Galicia e
Investigadores Posdoctorales del Campus Auga, que pertenecen a diferentes areas del conocimiento, la mayor parte

de ellos estan acreditados a las figuras de Profesor Titular de Universidad o Profesor Contratado Doctor, contando
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con la supervision de docentes Titulares o Catedraticos de las respectivas areas del conocimiento. Creemos que esta
acciéon puede ser un valor afiadido e el presente Mdster por la trayectoria cientifica y docente de cada uno de estos

investigadores.

5.1.d) Méritos de investigacion del profesorado no doctor

Todo el profesorado que participa en el Master en Viticultura y Enologia posee el titulo de Doctor.
5.1.e) Perfil del profesorado necesario y no disponible y plan de contratacion

Para poder impartir el presente Master no hay necesidad de contratacion de nuevo profesorado.

5.2. Perfil basico de otros recursos de apoyo a la docencia necesarios

No se prevén otras necesidades de recursos humanos de apoyo a la docencia. La Facultad de Ciencias cuenta con
personal de administracion y servicios (PAS) que apoyard al correcto desarrollo del plan de estudios, este se puede

consultar en la pagina web de la Facultad de Ciencias en la siguiente URL:

e https://fcou.uvigo.es/es/facultad/personal-de-administracion-y-servicios,

El personal de administracion y servicios es adecuado y suficiente para el plan de estudios que se propone. Ademds
del personal indicado en la web anterior, la Facultad de Ciencias dispone de 2 becarios:

e  Becario de informatica: dedicado al mantenimiento y actualizacion de los laboratorios.

e Becario de Difusion: dedicado a las plataformas de difusion de informacion de la Facultad.
Finalmente, la Facultad de Ciencias también dispone de personal que desempena tareas de limpieza, y que atiende
el servicio de cafeteria-comedor, si bien estos servicios son contratas de empresas externas a Universidad.
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6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE:
MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES,
PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. Recursos materiales y servicios

La imparticion de docencia semipresencial se realizard en las aulas de videoconferencia y laboratorios que la Facultad
de Ciencias dispone en el Edificio Politécnico del Campus de As Lagoas de Ourense, con un total de 4 aulas para
docencia semipresencial con infraestructura informatica, y sistemas de proyeccién multimedia con el fin de poder
tener al mismo tiempo al alumnado de forma sincrona, en remoto y presencial. La plataforma de teledocencia que
se utilizara serd el Campus Remoto (https://campusremotouvigo.gal/) de la Universidad de Vigo, esta plataforma
es un sistema de “aulas en directo” virtuales que permiten impartir la docencia mediante videoconferencia, con
funcionalidades adicionales como compartir pantalla y presentaciones, chat o grabacién. Es un servicio en el que se
crearon un conjunto de salas de videoconferencia para cada centro de la universidad. Las salas son gestionadas por
los decanatos las direcciones de los centros, siendo reservadas para la imparticién del Master en Viticultura y
Enologia 4 de ellas. Todas las aulas cuentan con cobertura wifi, lo que permite al alumnado acceder a recursos
online dispuestos en las herramientas de teledocencia de los que dispone la Universidad de Vigo, como puede ser
la plataforma MOOVI (https://moovi.uvigo.gal/), donde el alumnado podra acceder a los contenidos del temario
que proporcione el profesorado, asi como realizar las diferentes actividades y evaluaciones que el profesorado les

solicite.

Ademss, dentro del Campus Auga, la Facultad de Ciencias dispone, en el Edificio Politécnico del Campus de As
Lagoas de Ourense, de un total de 10 laboratorios docentes para docencia practica, con capacidades comprendidas
entre los 12 y los 24 alumnos. Dichos laboratorios disponen de las infraestructuras necesarias para impartir la
docencia de laboratorio recogida en la presente memoria. Ademas, existen otros 10 laboratorios de investigacion de

las 4reas de conocimiento implicadas equipados con las siguientes infraestructuras:
o HPLC
o Cromatografo de gases
o Muestradores de calidad biologica ambiental.
o Difraccién de luz por laser.
o Espectofotometros.
o Espectofluorimetros.
oIR.
o Viscosimetros/Redmetros.
o Tensiometros.
o Balanzas Langmuir.
o Microscopios.
o Microscopios de angulo Brewster.
o Reactores de alta presion.

o Fermentadores.
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Por otra banda, la Facultad de Ciencias dispone ademds de un invernadero y de una finca de practicas en el Campus
Universitario que permitiria la imparticion de la docencia especifica de las asignaturas del médulo de Viticultura.
En el Campus Auga estd situada la Planta Piloto de Industrias Agroalimentarias, que cuenta con una linea de
bebidas alcoholicas (vino y cerveza) y equipamiento para la obtenciéon de subproductos de los procesos de
vinificacion y la elaboracion de otras bebidas. En esta instalacion se impartird gran parte de la docencia especifica
de las asignaturas del modulo de Enologia. Estas dos instalaciones permitiran al alumnado realizar practicas de

desarrollo a pequena escala en los diferentes procesos industriales.

Adicionalmente el alumno podra hacer uso de la Biblioteca Central de la Universidade de Vigo. En la web
http://www.biblioteca.uvigo.es/biblioteca_gl/ se encuentra toda la informacién necesaria sobre la misma. Por otra
parte, en la Biblioteca Central del Campus de Ourense, biblioteca Rosalia de Castro
(https://www.uvigo.gal/es/universidad/biblioteca), donde se ubica la Facultad de Ciencias, dispone actualmente
de 400 puestos de lectura. En el siguiente enlace (https://www.uvigo.gal/universidade/biblioteca/servizos-
bibliotecarios) encontramos los diferentes servicios bibliotecarios ademas de los recursos de informacion
disponibles, adquisicion de bibliografia, préstamo, recursos electronicos, acceso a los recursos-e desde fuera de la
UVigo y buzén de sugerencias, entre otros. Por tltimo, para complementar dichos medios materiales contamos con
medios virtuales disponibles en la propia pagina Web del mdster y, sobre todo, con el soporte de la plataforma
tecnoldgica para la ensefianza virtual de la Universidad de Vigo (MOOVI). Los coordinadores y muchos de los
docentes del master tienen ya experiencia con esta plataforma en las asignaturas de grado, por lo que no habri tan

siquiera ningun coste de entrada en la adaptacion del soporte virtual a la docencia del master.

Los mecanismos de revisién y mantenimiento de los materiales se realizaran de acuerdo con lo establecido en el
SGIC (Sistema de Garantia de Calidad) de la Facultad de Ciencias de la Universidade de Vigo. El documento completo
se encuentra en la pagina web de la facultad (https://fcou.uvigo.es/es/facultad/calidad/sgc/). Existen una serie de
rutinas orientadas a garantizar el mantenimiento de los mismos para que desempefien de forma sostenida en el

tiempo la funcion para la que estan previstos. Con ese fin se actia en colaboracién directa con la Unidad Técnica

de la Universidad de Vigo.

Las instalaciones cumplen con los requisitos de accesibilidad que marca la normativa vigente. Regularmente se
evalua la accesibilidad de estos para personas con distintas capacidades, y todos los afios se revisan y subsanan las
posibles incidencias al respecto, en colaboracién con el Vicerrectorado correspondiente y la mencionada Unidad

Técnica.

Dado el caracter experimental del Master en Enologia y Viticultura se hace muy importante la puesta a punto de
todos los mecanismos necesarios para la seguridad y prevenciéon de riesgos en los laboratorios, aulas y planes de
emergencia. En este sentido la Universidad de Vigo cred el "Servicio de Prevencion de Riesgos Laborales" con el fin
de garantizar la salud y seguridad de todas las personas que trabajan en las instalaciones de la Universidad de Vigo.
Entre las acciones de las que se ocupan se pueden mencionar la planificacién de las diferentes actividades de
prevencion, capacitacion para el trabajo y la informacion sobre seguridad y salud, la realizacion de inspecciones de
seguridad. En la pdgina web de dicho servicio (https://www.uvigo.gal/es/universidad/administracion-
personal/organizacion-administrativa/servicio-prevencion-riesgos-laborales) se describen todos los protocolos de
actuacion. Ademds, en la pagina web de la Facultad de Ciencias se encuentran las "Normas bdsicas de seguridad en
laboratorios de la  Facultad de Ciencias" aprobado en la comisién de calidad 04/11/2020
(https://fcou.uvigo.es/images/docs/facultade/normativa/Normativa_seguridade_laboratorios_ FCOU.pdf).

6.2 Procedimiento para la gestion de las practicas externas

El Méster en Viticultura y Enologia incluye pricticas académicas externas como una materia obligatoria desde su
inicio. Actualmente se rige por la normativa de practicas académicas externas de los estudiantes universitarios
reguladas por el Real Decreto 592,/2014 de 11 de junio, este documento junto con la normativa de la Universidad

de Vigo esta disponibles de forma publica en el siguiente enlace de la pagina web de la Facultad de Ciencias:
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e https://fcou.uvigo.es/es/docencia/practicas-externas

Esta normativa regula la oferta, la seleccion, la asignacion, la formalizacidn, la tutorizacion y la evaluacion de dichas
practicas. La Facultad de Ciencias cuenta con un amplio catilogo de empresas con convenio firmado dentro del
tejido empresarial gallego relacionadas con el sector de la Viticultura y la Enologia, lo que garantizara una amplia

oferta de practicas.

6.3. Prevision de dotacion de recursos materiales y servicios

En la Facultad de Ciencias lleva impartiéndose desde el curso 2014/2015 el Master en Ciencia y Tecnologia
Agroalimentaria y Ambiental, este master tiene modalidad semipresencial, asi como asignaturas donde las practicas
se realizan en los laboratorios de la Facultad de Ciencias, por lo tanto, a dia de hoy se cuenta con la totalidad de

recursos materiales y servicios necesarios para la imparticion del Master en Viticultura y Enologia.
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7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. Cronograma de implantacion del titulo
Una vez aprobada la propuesta se realizaran las siguientes acciones:
1. Habilitar la matricula para su implantacion en el curso 2027/28.
2. Aprobar la plantilla docente del titulo (mayo 2027).
3. Elaborar y aprobar la guia de la titulacion y las guias docentes de las materias (mayo 2027).
4. Elaborar y aprobar los horarios las materias del master (mayo 2027).
5. Preparar informacion vy realizar la pagina web del titulo (mayo 2027).
6. Aprobar las listas de alumnado admitido/excluido y lista de espera (julio/septiembre 2027).

7. Iniciar el curso académico 2027/28 segun el calendario de la UVigo (septiembre/octubre de 2027).

7.2 Procedimiento de adaptacion

El 6rgano competente para el reconocimiento de créditos en este postgrado de la Facultad de Ciencias de Ourense
es su Comision Académica, por lo que sera la encargada de llevar a cabo los procesos de adaptacion al nuevo plan
de estudios de postgrado. El Decanato de la Facultad de Ciencias establecera los cauces adecuados para que los
estudiantes puedan cursar sus dudas y reclamaciones sobre los procesos de adaptacién, que seran respondidas y

resueltas por la Comisién Académica.

Si se considera necesario, la Comisién Académica podra programar actividades complementarias para completar la
formacién de los estudiantes tras su adaptacion. La Comision Académica, a través del Decanato de la Facultad de
Ciencias, podra hacer recomendaciones a los estudiantes, individualmente o en grupo, sobre la conveniencia de
cursar unas u otras de estas actividades, o sobre el enfoque determinado que deberian dar a la optatividad en aras

de la coherencia final de sus estudios con los objetivos de la titulacion.

7.3 Ensenanzas que se extinguen

La implantacién del titulo Méster Universitario en Viticultura y Enologia no extingue ningtn otro titulo previo.
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8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA
CALIDAD

8.1. Sistema Interno de Garantia de la Calidad

EI 2009 fue disefado el Sistema de Garantia de Calidad (SGC) de la Facultad de Ciencias, siguiendo a las directrices
establecidas en el programa FIDES-AUDIT, siendo Certificado por la Agencia para la Calidad del Sistema
Universitario de Galicia (ACSUG) el 27 de junio de 2009 (Certificado N° 15/09). A continuacién, se incluye el

enlace a la pagina web que contiene el SGC de la Facultad e Ciencias de la Universidad de Vigo:

e  https://fcou.uvigo.es/es/facultad/calidad/sgc

El 6rgano competente en los procesos de admision, reconocimiento y transferencia de créditos, asi como la gestion
académica del titulo, incluyendo la movilidad, las practicas y el TFM es la Comisién Académica de Master (CAM).
La CAM estara presidida por un/a coordinador/a que coincidira con el/la coordinador/a de la titulacion; y se

compondri ademas de los siguientes miembros:

e DPresidente/ay coordinador/a del Master
e  Secretario/a

e  Coordinadores de Médulo (4): Modulo Teoérico, Viticultura, Enologia y Capacitacion.

La CAM serd el érgano de decision para todas las cuestiones referentes a la organizacion de la titulacién, estando su
capacidad de decision supeditada al marco juridico y normativo general de la Universidad de Vigo y del Estado
espanol. Por otro lado, el coordinador/a del titulo sera el encargado de la gestion del titulo en el ambito del centro,

trasladando las decisiones a la Junta de Facultad y delegando en ella las cuestiones que son exclusivas del centro.

8.2. Medios para la informacion publica

La Universidad de Vigo cuenta con un portal de transparencia de acuerdo con la Ley nacional 19/2013 de 9 de
diciembre de transparencia y autondmica segiin ley 1/2016 del 18 de enero de transparencia y buen gobierno.

Dicho portal de transparencia se encuentra disponible via Web en el siguiente enlace:

e https://secretaria.uvigo.gal/uv/web/transparencia

La Universidad de Vigo figura en el puesto 2 del ranquin de Transparencia de Universidades Espafolas, segun el
informe elaborado en el afio 2017 por la Fundacién Compromiso y transparencia. Su reglamento de transparencia
y acceso a la  informacion  puablica se  puede consultar en el siguiente  enlace

(https://secretaria.uvigo.gal/uv/web/transparencia/info).

De forma mas especifica, los futuros estudiantes pueden obtener informacion detallada del Master y/o del proceso

de preinscripcion y matricula por los siguientes medios:

e  DPagina web de los centros Facultad de Ciencias (https://fcou.uvigo.es/).

e  Pigina web de la Universidad de Vigo (www.uvigo.gal/es/estudiar/que-estudiar).

El/la coordinador/a del Master en Viticultura y Enologia organizard una sesién informativa en su centro, Facultad
de Ciencias, en el mes de mayo, destinada especialmente a los estudiantes de ultimo curso de grado que puedan
estar interesados en continuar sus estudios en este Master, abriendo la posibilidad de asistencia a otras personas
potencialmente interesadas. Por otro lado, el Master dispondra de una pagina web con informacion detallada y
actualizada del Master siguiendo los criterios y las recomendaciones de la ANECA (programa, profesorado,

metodologia docente, procesos administrativos, etc.).
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