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2. REQUISITOS PREVIOS

Los necesarios para acceder a un Master Oficial.

Es conveniente que el alumno tenga conocimientos bésicos de viticultura, sanidad vegetal y quimica agricola.

- Justificacion

Los estudiantes de este Master deben conocer la importancia del buen manejo del cultivo de la vid y de la uva para al final obtener un producto de calidad.
- Relacién con otras materias

Estudio del Agrosistema viticola

- Relacion con la profesion

La demanda de profesionales con conocimientos en viticultura y calidad de los vinos.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura
Codigo Descripcion
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion
Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o
poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una
CBo08 informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacién de sus conocimientos y juicios
Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a publicos

CBO9 especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades

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

E01 Tomar decisiones sobre las necesidades particulares del cultivo de la vifia en funcién del destino de la produccién y el desarrollo de
nuevos productos.

E02 Gestionar e innovar en los aspectos técnicos del proceso de produccién y maduracioén de la uva.

EO03 Dirigir y organizar los procesos de produccion de explotaciones vitivinicolas y de bodegas segun los Ultimos avances en 1+D+i.

E08 Desarrollar acciones de 1+D+i en empresas vitivinicolas de acuerdo a las Ultimas innovaciones desarrolladas en el sector.

To1 Capacidad de organizacion, planificacion y toma de decisiones, que le permitan dirigir y organizar equipos de trabajo en empresas e
integrarse en equipos de I+D+i.

T02 Capacidad para trabajar en equipo y, ejercer funciones de liderazgo, fomentando el caracter emprendedor.

T03 Capacidad de organizacién de Trabajos de innovacion tecnolégica, de desarrollo e investigacion de nuevos productos.

T04 Capacidad para implantar técnicas de control de la calidad en procesos productivos y en la produccién de productos.

T05 Capacidad de interpretar articulos cientificos y de buscar recursos para tener acceso a los resultados de la investigacion realizada a
nivel nacional e internacional

T06 Tener aptitud para desarrollarse profesionalmente mediante la adquisicién de conocimientos actuales basados en las Ultimas

investigaciones realizadas en el sector

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Capacidad para disefiar y desarrollar una experiencia de investigacién en condiciones de campo.
Conocer las nuevas técnicas viticolas que se estan aplicando en la viticultura actual



Integrar conocimientos que permitan disefar y dirigir programas de control integrado de plagas utilizando la estrategia mas adecuada en cada caso.
Profundizar en los fundamentos cientificos de estas nuevas técnicas.

Resultados adicionales

El alumno aprendera el manejo del vifiedo desde el punto de vista de mejorar la produccién y la calidad de los productos y en la medida de lo posible
diversificar los productos viticolas. Conocera los principios basicos en los que se basa la calidad enoldgica de la uva que repercuten en la calidad del vino y de
sus productos. Para alcanzarla el alumno conocera el manejo de la cubierta vegetal, entendera el concepto de control integrado de plagas y conocera las
principales estrategias de aplicacién, aprendera el manejo de técnicas de cultivo para la mejora de la calidad y los costes de produccién, y evaluara la calidad
del vifiedo y de la uva para elaborar productos de calidad.

6. TEMARIO

Tema 1: 1) Manejo del cultivo. Uva de calidad. Agronomia
Tema 2: 2) Proteccion integrada del vifiedo
Tema 2.1 Métodos de evaluacién del riesgo de plagas y enfermedades
Tema 2.2 Determinacion de los umbrales de tolerancia
Tema 2.3 Principales problemas de sanidad del vifiedo y su relacién con la calidad del vino
Tema 3: 3) Viticultura ecoldgica
Tema 4: 4) Constituyentes de la uva y su maduracioén
Tema 5: 5) Factores que influyen en la calidad enoldgica de la uva
Tema 6: 6) Determinacion de la calidad enoldgica de la uva

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |ECTS |Horas|Ev|Ob/Rec|Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion
[PRESENCIAL] magistral CB08 CB10 E02 E08 T06 1 25 S| S| S|CB6,CB10, E2,E3,E8 T1,T2
Préacticas de laboratorio - CB07 CB08 CB10 E01 E0O3
[PRESENCIAL] Practicas To1 To2 0.6 15/ S| S| S|CB8,CB9, E2,E3,E8 T4
Talleres o seminarios Resolucién de ejercicios y CB06 CB07 CB08 CB09
[PRESENCIAL] problemas CB10 EO1 E03 T05 0.5 125 S| N|  S|CB7.CB8 E2,E3,E8 T4
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales %’D’:s CB0S E01 E03 TO1 03| 7.5 S| N| S|CB8,CB9, E2,E3,E8 T4
Elaboracion de informes o trabajos . . CB06 CB07 CB08 E01 E02
[AUTC')NOMA] Trabajo autbnomo E03 E08 T03 T04 T05 3 75/ S| N| S|CB10,CB9, E2,E3,,E8 T3,T5
Estudio o preparacién de pruebas . . CB07 CB08 CB09 CB10
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo E01 E03 T01 T03 T04 0.6 15| S| N| S|CB6,CB10,CB9 E2,E3,,E8 T5,T6
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacién obligatoria
Rec: Actividad formativa recuperable

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

No se ha introducido ningun criterio de evaluacién

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:

Esta asignatura seguird un sistema de evaluacién continua, adaptado a las normas reguladoras de la Universidad de Castilla-La Mancha. Evaluacién continua
del trabajo de los seminarios (20%), la preparacién y presentacion de un supuesto caso practico (20%) y la realizacién de una prueba corta escrita. (60%).

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas

Horas Suma horas

Tema 1 (de 6): 1) Manejo del cultivo. Uva de calidad. Agronomia

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 12
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 6
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 31
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 1

Periodo temporal: 5 sesiones

Tema 2 (de 6): 2) Proteccion integrada del vifedo

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 4
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 4
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 4.5

Periodo temporal: 2 sesiones

Tema 3 (de 6): 3) Viticultura ecoldgica

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 4
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 6

Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 25



Periodo temporal: 1 sesion

Tema 4 (de 6): 4) Constituyentes de la uva y sumaduracion

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 5

Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 2
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 2
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 5
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 6
Periodo temporal: 5h teoria, 2 h seminario, 1 h tutoria

Tema 5 (de 6): 5) Factores que influyen en la calidad enolégica de la uva

Actividades formativas Horas
Practicas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 10
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 1
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 3
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 20
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 4
Periodo temporal: 10 h practicas, 1h Seminario, 3 h tutoria

Tema 6 (de 6): 6) Determinacion de la calidad enolégica de la uva

Actividades formativas Horas

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 5

Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 1
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 1
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 6
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 4
Periodo temporal: 5h teoria, 1h seminario, 1htutoria

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 30
Préacticas de laboratorio [PRESENCIAL][Practicas] 10
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Resolucién de ejercicios y problemas] 10
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 6
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 72
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 22

Total horas: 150
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