UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: VITICULTURA I Cédigo: 58523
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 400 - GRADO EN ENOLOGIA Curso académico: 2022-23
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 3 Duracién: C2
Le"guai'::':r'g;;:f Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MONICA SANCHEZ ORMENO - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria
ETSI Agrénomos CR iggihY:GETAL Y TGIA. Monica.Sanchez@uclm.es Concertar dia y hora por correo electrénico.
Profesor: JAIME VILLENA FERRER - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria
E.T.S. Ingenieros PROD. VEGETAL Y TGIA. Jaime.Villena@uclm.es Lunes, martes y jueves de 9.30 a 14.30 (siempre que no
Agrénomos CR/0.18 AGRARIA ' ' coincida con horarios de clase)

2. REQUISITOS PREVIOS

Resulta conveniente, al ser asignatura de tercer curso especifica de cultivo, tener aprobadas Biologia, Climatologia y Edafologia y Fitotecnia.

Por supuesto y se sobreentiende por el nombre de la asignatura que hay que tener cursada la Viticultura I.

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

Al estar la asignatura en 32 de carrera se apoya en conocimientos adquiridos en otros cursos anteriores. El contenido de la asignatura Viticulturall constituye
una de las principales actividades que pueden desarrollar los alumnos en su vida profesional en Castilla-La Mancha. Como se deduce del nombre de la
asignatura, se repasaran y ampliaran conocimientos de viticultura en un mayor grado de extensién y profundidad.

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

CcBO2 suelen demostrarse por medio de la elaboracion 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

CEO03 Controlar el sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad integrando los conocimientos de edafologia, produccion
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.
Capacidad para realizar o supervisar el control analitico, microbiolégico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y bodega y

CEO08 aplicarlo para el control de materias primas, productos enolégicos, productos intermedios y productos finales a lo largo de todo el
proceso de produccion.

CGo03 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.

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

CT03 Utilizar una correcta comunicacién oral y escrita.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Poner en conocimiento de los alumnos, los fundamentos y técnicas culturales disponibles, que le permitan en su futuro profesional tomar las decisiones
adecuadas en funcién de condiciones y objetivos concretos.

Proponer contenidos avanzados en viticultura como: nuevo material vegetal, seleccién, evaluacion de sistemas de conduccion, riego deficitario, 'Terroir', etc.
Aportar conocimientos sobre el material vegetal, sus caracteristicas y posibilidades, de cara a la creaciéon de una explotacion viticola.

Concienciar al alumnado de la importancia econémica-social del cultivo de la vid y de su problematica particular.



Conocer las particularidades de la vid, como planta, su desarrollo biolégico y su respuesta y exigencia con respecto al medio ecolégico donde se desarrolla.
Conocer los mecanismos basicos de funcionamiento de una planta lefiosa.

Conocer la legislacién referente al ambito viticola.

Resultados adicionales

Situar al alumno frente al mundo de las especies lefiosas, presentando una panoramica general, técnica, econémica y comercial sobre los mismos

6. TEMARIO

Tema 1: VITICULTURA II
Tema 1.1 INTRODUCCION Y DATOS DEL SECTOR (N)
Tema 1.2 MORFOLOGIA DE LA VID (REPASO)
Tema 1.3 FISIOLOGIA DE LA VID (REPASO)
Tema 1.4 ECOLOGIA DE LA VID (REPASO Y AMPLIACION)
Tema 1.5 PORTAINJERTOS AMERICANOS (REPASO)
Tema 1.6 VARIEDADES DE VINIFERA (REPASO Y AMPLIACION)
Tema 1.7 AMPELOGRAFIA'Y AMPELOMETRIA (N)
Tema 1.8 PLANTACION Y MANTENIMIENTO DEL SUELO (REPASO Y AMPLIACION)
Tema 1.9 FERTILIZACION Y NUTRICION MINERAL DE LA VID (N)
Tema 1.10 EL RIEGO DE LA VID (REPASO)
Tema 1.11 LAPODAY SISTEMAS DE CONDUCCION (REPASO Y AMPLIACION)
Tema 1.12 VITICULTURA ECOLOGICA (N)
Tema 1.13 LEGISLACION VITICOLA (N)

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

La relacion de temas de cada parte de la asignatura y sus contenidos estaran en Campus Virtual. Ademas cada afo se actualizan contenidos de datos
estadisticos y de trabajos y practicas a realizar en clase.

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)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion Desarrollo de contenidos teoricos en
P ; P CB03 CE03 CE04 CE08 1.5/ 37.5| S| Nlel aula fomentando y controlando la
[PRESENCIAL] magistral s
participacion
Presentacién de trabajos o temas |Presentaciéon individual de CB04 CE03 CG03 CG04 03l 75ls elaboracién y exposicion de trabajo
[PRESENCIAL] trabajos, comentarios e informes |CT02 CT03 ’ ’ en clase sobre variedades de vid
Ensefianza presencial (Practicas) Ejercicios practicos relacionados con
P Practicas CB02 CB03 CG03 CG04 0.3| 7.5/ S| N|la asignatura ampelometria, visitas y
[PRESENCIAL] o
practicas de campo
Estudio o preparacién de pruebas . . L .
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo CB02 CG03 CG04 CT03 3.6 90 N estudio independiente del alumno
Tutorias individuales R '
[PRESENGIAL] Trabajo dirigido o tutorizado CB02 CB03 0.1 25 S| N
Prueba parcial [PRESENCIAL]  |Pruebas de evaluacion CB02 CGO3 CG04 CT03 02| 5| g| g[Serealizardn examenes parciales y
controles de viajes de practicas.
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

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 Py
Sistema de evaluacion . ., |Descripcion
continua continua
Examen tedrico practico de los contenidos impartidos en la
Prueba final 0.00% 80.00% asignatura. Sera necesaria la callflcamonl de al menos un 4
para poder sumar los puntos correspondientes de la
presentacion oral de temas.
Se valorard la participacién activa en clase mediante los
Valoracién de la participacion con aprovechamiento en clase |10.00% 0.00% erates Y Ials’preguntas 'sobre la materia e>.<plllca(.1,a\, al mismo
tiempo también se tendra en cuenta la participacion en las
tutorias
" P I i0 i i acti 4
Presentacién oral de temas 10.00% 20.00% royecto de plantacién y asistencia a practicas podra sumar
hasta 1 punto a la nota final.
La prueba final de evaluacién de conocimientos podra suponer
o P .
Pruebas parciales 70.00% 0.00% hasta el 70% de la (.:a}llflca(:mn final dg la asignatura.
Para obtener beneficios suplementarios, la nota del examen
final debe superar los 4/10 puntos.
Realizacion de trabajos de campo 10.00% 0.00% Asistencia a viajes de practicas
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 superacién 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:
En el examen de evaluacién de la asignatura habra que obtener al menos un 4/10 para optar a la puntuacién suplementaria de los otros apartados de la
asignatura.
Evaluacion no continua:
El dia del examen de la convocatoria oficial, el alumno entregara y presentara oralmente la actividad sefialada para la evaluacién no continua en trabajos
tedricos (trabajo de plantacion y viajes de practicas), y realizara la prueba final correspondiente a todo el contenido teérico-practico de la asignatura. La
calificacién debera ser minima de un 4 para poder sumar los puntos correspondientes de la presentacion oral de la actividad que haya sido asignada.
El alumno debera contactar con los profesores al menos un mes antes de la prueba final para que se le asigne el trabajo correspondiente.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Criterios similares a la ordinaria
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:
Criterios similares a la ordinaria

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

No asignables a temas

Horas Suma horas

Tema 1 (de 1): VITICULTURA Il

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 375
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes] 75
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 75
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 90
Tutorias individuales [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 25
Prueba parcial [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 5

Periodo temporal: semanas 5-15
Comentario: la planificaciéon concreta de cada afio se seguira en Campus Virtual

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Prueba parcial [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 5
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Lecciéon magistral] 375
Presentacién de trabajos o temas [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes] 7.5
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 7.5

Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 90

Tutorias individuales [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 25

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

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

Cabello, F.y col. Variedades de vid en Espafa Agricola 978-84-92928-13-2 2012
Espariola

Sunlight into wine: a handbook for Wine Publishers
winegrape canopy manageme PTY
Atlas de suelos viticolas de Francisco J.

Amor6s J.A., y col. Castilla-La Mancha / Martinez 978-84-608-1398-9 2015

Smart, Richard 1-875130-10-1 2001

Carrion,
Hidalgo, Luis Ingenieria y mecanizacién viticola Mundi-Prensa 84-7114-938-9 2001
Hidalgo, Luis Tratado de viticultura general Mundi-Prensa 84-8476-068-5 2002

Manual de viticultura : guia técnica
de viticultura

Blouin, Jacques Maduracién y madurez de lauva Mundi-Prensa 84-8476-159-2 2004
Fregoni, Mario Viticoltura di qualita Phytoline 978-88-8957-200-9 2005

Reynier, Alain Mundi-Prensa 84-7114-946-X 2005




