UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: TRABAJO FIN DE GRADO Cdédigo: 58537
Tipologia: PROYECTO Créditos ECTS: 12
Grado: 400 - GRADO EN ENOLOGIA Curso académico: 2021-22
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 4 Duracién: SD
Lengua_princiPa_I’de Segunda lengua:
imparticion:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: JOSE RAMON CARRILLO MUNOZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono  |Correo electronico Horario de tutoria
San Isidro Labrador/308 SIUOIgMCA INORG:, ORG., ¥ 3782 joseramon.carrillo@uclm.es Concertar dia y hora por correo electrénico
Profesor: JESUS ANTONIO LOPEZ PERALES - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria
San Isidro Labrador/202 igggthGETAL Y TGIA 926295469  |jesus.lopezperales@uclm.es Concertar dia y hora por correo electrénico

2. REQUISITOS PREVIOS

Serda requisito necesario para la exposicion y defensa del Trabajo Fin de Grado ante un tribunal universitario que el alumno haya superado el resto de créditos
necesarios para la obtencién del titulo (228 ECTS).

Se debe seguir y cumplir la normativa sobre la elaboracién y defensa del Trabajo Fin de Grado, aprobada por el Consejo de Gobierno del 03/05/2018
[2018/6039] (Resolucién de 04/05/2018, de la Universidad de Castilla-La Mancha), asi como el Reglamento interno del Trabajo Fin de Grado aprobado en
Junta de Centro de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

El TFG supone la realizaciéon por parte del estudiante, de forma individual de un trabajo, memoria o estudio original bajo la supervisién de uno o mas tutores, en
el que se integren y desarrollen los contenidos formativos recibidos, capacidades, competencias y habilidades adquiridas durante el periodo de docencia del
Grado.

El TFG deberd estar orientado a la aplicacién de las competencias generales asociadas a la titulacién, a capacitar para la busqueda, gestion, organizacion e
interpretacion de datos relevantes, normalmente de su area de estudio, para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social,
cientifica, tecnolégica o ética, y que facilite el desarrollo de un pensamiento y juicio critico, I6gico y creativo.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura
Cédigo Descripcion
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que

CcB02 suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CBO3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para
emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CBO4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no

especializado
CEO1 Aplicar conocimientos basicos de matematicas, fisica, quimica y biologia a la enologia.
Aplicar de forma integrada conocimientos basicos a nivel molecular, celular y metabélico en el control y seleccién de microorganismos

CE02 .
asi como en plantas.

CEO03 Controlar el sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafologia, produccién
vegetal, fitopatologia y viticultura.

CE04 Organizar la produccién en base a las exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econémicas y legales, colaborando en las
decisiones que afecten a la gestion del vifiedo, recoleccién y transporte de la vendimia a la bodega.

CEO05 Adquirir los conocimientos sobre la composiciéon quimica de la uva y del vino asi como de los procesos quimicos y biolégicos que

ocurren durante la elaboracién y conservacion de los vinos para su aplicacion en el desarrollo y progreso de la industria enolégica.
Capacidad para gestionar la obtencién de mostos para vinificaciéon y conservacion, el control de la fermentacién de todos los tipos de
CEO06 vinos, su crianza y envejecimiento, y el envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segin las
disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.
Dirigir y supervisar la recepcion y control de materias primas, los trabajos de bodega: limpieza, trasiegos, conservacion, clarificacion,
CEO07 filtracién, estabilizacion y conservacion de los vinos, aplicando los conocimientos adquiridos sobre la composicién de la uva y del vino
y su evolucion.
Capacidad para realizar o supervisar el control analitico, microbiolégico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y bodega y
CE08 aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios y productos finales a lo largo de todo el



proceso de produccién.

Gestionar y controlar la calidad del vino y productos derivados en la cadena de produccién, especialmente en los puntos criticos, asi
CEO09 como el control y formacién de los trabajadores y las condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de trabajo segun los

requisitos de seguridad alimentaria en una empresa vitivinicola.

Controlar el cumplimiento, dentro de la empresa, de todas las disposiciones legales vigentes que regulen la produccion, circulacién,
CE10 etiquetado y comercializacion de los productos vitivinicolas, derivados y afines, asi como las normas de ordenacién de la produccién,
precios y mercados.
Capacidad para seleccionar y controlar los equipos, instalaciones y procesos utilizados en bodega, con la finalidad de aumentar la
eficiencia de la misma y la calidad de los productos a obtener.
Capacidad para controlar y organizar los procesos de elaboracion, gestién y comercializacién de los diferentes tipos de vinos
especiales, zumos de uva, mistelas, aperitivos vinicos, vinagres y otros derivados de los mostos, del vino y de productos afines.
Gestionar el aprovechamiento de los subproductos obtenidos en el proceso, la obtencién de alcoholes vinicos y la de los productos
CE13 derivados de los mismos o afines, asi como la emisién de contaminantes, controlando el cumplimiento de la normativa
medioambiental.
Conocimiento de la empresa, su gestion y organizacion bajo criterios de sostenibilidad econémica y medioambiental, que permitan

CE11

CE12

CE14 organizar la produccién en base a las exigencias del mercado y las posibilidades técnicas, econémicas y legales.

CE15 Diseﬁar u_n pI{an de marketi.ng en el &mbito vitivinicola. Dirigir la puesta en eI. mercad9 de los lpro.ductos y colaborar en s.u.
comercializacién y promocién y en el desarrollo de cualquier producto relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura.

CE16 Integrar los aspectos histéricos, geograficos y sociales en el ambito de la enologia y la viticultura.

CGo1 Desarrollar la motivacién por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.

CGo02 Gestionar proyectos técnicos o profesionales complejos. Resolver problemas complejos de forma efectiva en el campo de la Enologia.

CGo3 Aplicar pensamiento critico, l6gico y creativo, demostrando dotes de innovacion.

CGo4 Trabajar de forma auténoma con responsabilidad e iniciativa, asi como en equipo de forma colaborativa y responsabilidad compartida.

CTO1 Conocer una segunda lengua extranjera.

CT02 Conocery aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC).

CT03 Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Adquirir la formacién necesaria para plantear un proyecto de trabajo y resolverlo satisfactoriamente.

Adquirir la informacion necesaria sobre el trabajo realizado para poder realizar un debate sobre los resultados obtenidos.
Conocer la metodologia del trabajo cientifico y/o tecnolégico y saber analizar de manera critica los resultados obtenidos.
Aprender a realizar una memoria sobre el trabajo realizado y exponer los resultados de forma clara y coherente.
Aprender a trabajar con rigor y a organizarse en la realizacién de su trabajo.

Capacitar al estudiante para que integre adecuadamente las competencias especificas adquiridas durante su formacién.

6. TEMARIO

No se ha introducido ningun tema

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
CB02 CB03 CB04 CEO01
CE02 CE03 CE04 CEO05
CE06 CE07 CE08 CE09
Trabajo autbnomo CE10 CE11 CE12 CE13 10| 250| S| S
CE14 CE15 CE16 CGO1
CG02 CG03 CG04 CTof
CT02 CTO3

CB02 CB03 CB04 CEO1
CE02 CE03 CE04 CEO05
CE06 CE07 CE08 CE09
Trabajo dirigido o tutorizado CE10CE11 CE12 CE13 1 25 S| N
CE14 CE15 CE16 CGO1
CG02 CG03 CG04 CTO1
CT02 CTO3

CB02 CB03 CB04 CEO01
CE02 CE03 CE04 CEO05
CE06 CE07 CE08 CE09
Trabajo autbnomo CE10 CE11 CE12 CE13 0.35( 8.75| S| N
CE14 CE15 CE16 CGO1
CG02 CG03 CG04 CTot
CT02 CTO3

CB02 CB03 CB04 CEO1
CE02 CE03 CE04 CE05
CE06 CE07 CE08 CE09
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion CE10 CE11 CE12 CE13 0.05| 1.25/ S| S
CE14 CE15 CE16 CGO1
CG02 CG03 CG04 CTO1
CT02 CTO3

CB02 CB03 CB04 CEO01

Elaboracién de informes o trabajos
[AUTONOMA]

Tutorias individuales
[PRESENCIAL]

Estudio o preparacion de pruebas
[AUTONOMA]




CEO02 CE03 CE04 CE05
CEO06 CE07 CE08 CE09

Trabajo autbnomo CE10 CE11 CE12 CE13 0.6 15/ S| N
CE14 CE15 CE16 CGO1
CG02 CG03 CG04 CTO1
CT02 CTO3

Andlisis de articulos y recension
[AUTONOMA]

Total: 12| 300
Créditos totales de trabajo presencial: 1.05 Horas totales de trabajo presencial: 26.25
Créditos totales de trabajo autonomo: 10.95 Horas totales de trabajo auténomo: 273.75

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. A Evaluacion |Evaluacioén no Ay}
Sistema de evaluacion . ., |Descripcion
continua continua
Trabajo 70.00% 70.00% Evalu.acmn del trabajo fin de grado presentado por el
estudiante
valoracion de la presentacion oral de TFG, asi como de las
Presentacion oral de temas 30.00% 30.00% respuestas dadas por el estuidante a las preguntas formuladas
por el tribunal
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
Segln reglamente aprobado en la Junta de Centro y publicado en la Web del Centro
Evaluacion no continua:
Segln reglamente aprobado en la Junta de Centro y publicado en la Web del Centro
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Segun reglamente aprobado en la Junta de Centro y publicado en la Web del Centro
Particularidades de la convocatoria especial de finalizaciéon:
Segun reglamente aprobado en la Junta de Centro y publicado en la Web del Centro

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

planificacion.noplanificacion

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion

No se ha introducido ningtn elemento bibliografico




