UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS | Cédigo: 58538
Tipologia: OPTATIVA 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: 4 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguagr::;l;i Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: M2 ANGELES RUIZ GONZALEZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
E..T.S.I.A./Despacho 310. |QUIMICA INORG., ORG., Y 926051992 |angeles.ruiz@uclm.es Concertar dia y hora medie’mte correo electrénico.
Ciudad Real BIOQ. COORDINADORA DE PRACTICAS EN EMPRESA

2. REQUISITOS PREVIOS

Los alumnos deben estar matriculados en la asignatura PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS |y cumplir los requisitos indicados en la Normativa de
Practicas Académicas Externas de los estudiantes de la UCLM y en el Reglamento interno de Practicas Externas para el Grado en Enologia de la Escuela
Técnica Superior de Ingenieros Agronomos de Ciudad Real, en lo referente a practicas curriculares (disponibles en: Practicas Externas (uclm.es))

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

La realizacién de Practicas Académicas Externas en empresas, organismos o instituciones es de vital importancia para que el alumno/a se enfrente a
situaciones reales que se le presentaran en el mundo laboral. Supone una toma de contacto con su labor profesional futura que le permite poner en practica los
conocimientos adquiridos en las distintas asignaturas del Grado realizadas.

La UCLM cuenta con una aplicacién informatica sobre practicas externas en la que se ofertan numerosas practicas en empresas, instituciones u organismos,
relacionadas con la titulacién, muchas de ellas propuestas por la Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos de Ciudad Real. Asi mismo, el

estudiante puede buscar y contactar con una empresa de su interés para realizar las practicas. El sistema de gestion de practicas por parte de la Escuela ha
demostrado un alto rendimiento en las diferentes titulaciones impartidas en la misma, lo que supone una garantia para la imparticiéon de esta asignatura. Mas
informacién en UCLM - Practicas y Empleo , en Practicas Externas (uclm.es) y a través de la Coordinadora de practicas externas del centro.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura
Cadigo Descripcion
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que

CBO2 suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su &rea de estudio

CBO3 Oulello.s.e.studiant.es tengan la capac?qad de reunir e interpretar datc?s relevant.es (r?omlllalmenltg dentro de su area de estudio) para
emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CBO4 Que Iqs gstudiantes 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.

CE02 Aplicar de forma integrada conocimientos bésicos a nivel molecular, celular y metabdlico en el control y seleccién de microorganismos
asicomo en plantas.

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

CE04 Org.arlﬂzar la produccién en basg alas ex.igencias del mgrcado y las posibilidades tléc.nicas, economicas y legales, colaborando en las
decisiones que afecten a la gestion del vifiedo, recoleccién y transporte de la vendimia a la bodega.

CEO5 Adaquirir los conocimientos sobre la composiciéon quimica de la uva y del vino asi como de los procesos quimicos y bioloégicos 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 fermentacion de todos los tipos de
CEO06 vinos, su crianza y envejecimiento, y el envasado, embotellado y almacenamiento del vino y productos derivados segun 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 composicion de la uva y del vino
y su evolucién.
Capacidad para realizar o supervisar el control analitico, microbiolégico y sensorial rutinario o especifico en vifiledo 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.
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 formacion de los trabajadores y las condiciones higiénico-sanitarias y de seguridad en el puesto de trabajo segin 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 comercializacién de los productos vitivinicolas, derivados y afines, asi como las normas de ordenacién de la produccioén,
precios y mercados.


https://www.uclm.es/ciudad-real/agronomos/practicas-externas
https://practicasyempleo.uclm.es/
https://www.uclm.es/ciudad-real/agronomos/practicas-externas

CE11 Capacidad para seleccionar y controlar los equipos, instalaciones y procesos utilizados en bodega, con la finalidad de aumentar la
&fé%%g%%g%i!l?anggmﬁ)Yalﬁ/cgébd%qzdﬁ |8§ BFgggg})%so%oe%eo% Eicién, gestién y comercializacion 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.

CE12

Conocimiento de la empresa, su gestion y organizacion bajo criterios de sostenibilidad econémica y medioambiental, que permitan

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

CE15 Diseﬁar un plgﬁ de marketi.r?g en el ambito vitivinicola. Dirigir la puesta en eI. mercad9 de los lpro.ductos y colaborar ensu
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 &mbito de la enologia y la viticultura.

CGo1 Desarrollar la motivacion por la calidad, la capacidad de adaptacion 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.

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.

CT03 Utilizar una correcta comunicacion oral y escrita.

CT04 Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Obtener conocimientos sobre la gestion y organizacién del trabajo en una empresa o Institucion relacionada con el sector enolégico.

Adquirir capacidad para el debate y la resolucién de problemas surgidos en el desempefio de la profesiéon que podrian realizar en el futuro.

Adquirir capacidad para la iniciativa y la toma de decisiones en el &mbito laboral.

Saber aplicar los conocimientos tedricos adquiridos en el Grado a los casos reales que se le presenten en el mundo laboral.

Saber trabajar en equipo, adquirir responsabilidades y tener iniciativas en el desempefio de su actividad laboral, siendo consciente de la trascendencia de sus
resultados y de la toma de decisiones.

Tomar contacto con el mundo laboral y conocer las funciones del graduado en Enologia en el mundo profesional.

6. TEMARIO

Tema 1: Se establece en el programa formativo especifico que elaboren los tutores académico y de empresa para cada alumno y cada practica.

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

El alumno/a se incorporara a la Empresa/Institucién/Organismo para realizar una actividad profesional que previamente se coordinara entre los tutores
(académico y

externo) relacionada con la actividad de la empresa o institucion y que permita la aplicacién de los conocimientos, capacidades y actitudes adquiridos en sus
estudios de grado al &mbito profesional. La actividad a realizar debera estar relacionada con las competencias del Grado en Enologia.

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 _|Ensefnanza impartida por el tutor de
[PRESENCIAL] magistral CEO1 CE02 CEO5 CE14 0.06) 15 N empresa durante las practicas

Realizacion de practicas académicas
externas en una empresa, organismo
o institucién, bajo la guia 'y
supervision del Tutor de Empresa y

CE03 CE04 CE05 CE00 ilotreda peva dichus prdcticas
CEO07 CE08 CE09 CE10 p p y

Préacticas externas [PRESENCIAL] |Practicas CE{1 CE12 CE13 CE14 448 112 S Sﬁlisr:;ct)iI\I/e;ddoed;rzgtli.lf;gcéit::nas o

CE15 CE16 CGO1 CG02 )

CG03 CGO4 CT04 la UQLM y al Reglamento interno de
précticas de la ETSIA-CR. Esta

actividad ser& recuperable

realizando un nuevo periodo de

précticas en empresa.

CB02 CB04 CE01 CE02

Tutorias con el Tutor Académico
durante la elaboracion de la Memoria
de Practicas y la preparacion de la
Defensa Oral de las practicas en
empresa.

Tutorias individuales

[PRESENCIAL] Trabajo dirigido o tutorizado CB04 CT03 0.12 3

p=d

Elaboracién de una memoria de las
précticas en empresa realizadas,
cumpliendo las directrices indicadas
en el Reglamento de practicas
externas de la ETSIA-CR para el
Elaboracion dermemorias de Trabajo auténomo CB02 CB03 CB04 CGo01 072 18l s Grado en Enologia. Esta actividad es
Practicas [AUTONOMA] CGO03 CGo4 ’ recuperable mediante la correccion
de la Memoria de Practicas en base a
las indicaciones de los tutores y del
Tribunal Evaluador o mediante la
elaboracién de una nueva memoria




de_practicas.

Estudio auténomo del estudiante
durante sus practicas en empresa y
Trabajo auténomo CGO01 CG02 CGO4 0.6/ 15| N| -|durante la elaboracién de la Memoria
de Practicas sobre temas referentes a
las practicas.

Estudio o preparacion de pruebas
[AUTONOMA]

Defensa oral de la Memoria de
Préacticas en empresa ante un
Evaluacién Formativa . Tribunal Evaluador. Esta actividad se
[PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion CBO3 CB04 CT03 0021 035 S podré recuperar mediante una nueva
defensa oral en la Convocatoria

Extraordinaria.

Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 4.68 Horas totales de trabajo presencial: 117
Créditos totales de trabajo autonomo: 1.32 Horas totales de trabajo autonomo: 33

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

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. " Evaluacion |Evaluacién no g
Sistema de evaluacion X .. |Descripcion
continua continua
Elaboracién de memorias de practicas 20.00% 20.00% Evaluacion de la r'ne.mona de préacticas externas en empresa
por el Tutor Académico.
L Evaluaci6 la Def Idel Acti xternas en
Presentacion oral de temas 30.00% 30.00% valuacion de la De en;a Oral de a.s practicas externas
empresa y de su memoria ante el Tribunal Evaluador.
Acreditacion de la realizacion de practicas en empresa.
i6 racticas externas en empresa por el Tutor
Realizacion de préacticas externas 50.00% 50.00% Evaluacion de las pract .,X . .p P u
de Empresa (20%). Evaluacién de las practicas externas en
empresa por el Tribunal Evaluador (30%)
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:
Segun lo establecido en la Normativa de practicas externas de la UCLM, el Tutor de la empresa o entidad colaboradora emitira un informe-evaluacién
(documento PE08) con la calificacién numérica de las practicas (de 0 a 10) que seré remitido al Tutor Académico.
El Tutor Académico, con la informacién aportada por el alumno a lo largo de las préacticas, la que haya podido contrastar con el Tutor de empresay a la
vista de la Memoria final de practicas y del informe del Tutor de Empresa, emitira un informe final (documento PE10) con la calificacién numérica de las
practicas (de 0 a 10) que sera remitido a la Comisién Académica del Grado junto con la Memoria de practicas elaborada por el alumno/a y los documentos
PEO8 y PE09 del Tutor de Empresa.
El estudiante debera defender la actividad realizada durante las Practicas Académicas Externas en sesién publica ante un Tribunal Evaluador. El acto de
defensa constara de una exposicion por parte del estudiante de las actividades realizadas durante las practicas y reflejadas en la memoria de practicas,
durante un tiempo maximo de 10 minutos, seguido de una ronda de preguntas por parte de los miembros del Tribunal Evaluador durante un tiempo
maximo de 20 minutos.
Evaluacion no continua:
Segun lo establecido en la Normativa de practicas externas de la UCLM , el Tutor de la empresa o entidad colaboradora emitira un informe-evaluacién
(documento PEO08) con la calificacién numérica de las practicas (de 0 a 10) que sera remitido al Tutor Académico.
El Tutor Académico, con la informacién aportada por el alumno a lo largo de las practicas, la que haya podido contrastar con el Tutor de empresay ala
vista de la Memoria final de practicas y del informe del Tutor de Empresa, emitira un informe final (documento PE10) con la calificacion numérica de las
practicas (de 0 a 10) que sera remitido a la Comisién Académica del Grado junto con la Memoria de practicas elaborada por el alumno/a y los documentos
PEO8 y PE09 del Tutor de Empresa.
El estudiante debera defender la actividad realizada durante las Practicas Académicas Externas en sesion publica ante un Tribunal Evaluador. El acto de
defensa constara de una exposicion por parte del estudiante de las actividades realizadas durante las practicas y reflejadas en la memoria de practicas,
durante un tiempo maximo de 10 minutos, seguido de una ronda de preguntas por parte de los miembros del Tribunal Evaluador durante un tiempo
maximo de 20 minutos.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
Segun lo establecido en la Normativa de practicas externas de la UCLM , el Tutor de la empresa o entidad colaboradora emitira un informe-evaluacién
(documento PE08) con la calificacién numérica de las practicas (de 0 a 10) que sera remitido al Tutor Académico.
El Tutor Académico, con la informacién aportada por el alumno a lo largo de las préacticas, la que haya podido contrastar con el Tutor de empresa y a la vista de
la Memoria final de practicas y del informe del Tutor de Empresa, emitira un informe final (documento PE10) con la calificacion numérica de las practicas (de 0 a
10) que sera remitido a la Comisién Académica del Grado junto con la Memoria de practicas elaborada por el alumno/a y los documentos PE08 y PE09 del
Tutor de Empresa.
El estudiante debera defender la actividad realizada durante las Practicas Académicas Externas en sesién publica ante un Tribunal Evaluador. El acto de
defensa constara de una exposicion por parte del estudiante de las actividades realizadas durante las practicas y reflejadas en la memoria de practicas,
durante un tiempo maximo de 10 minutos, seguido de una ronda de preguntas por parte de los miembros del Tribunal Evaluador durante un tiempo maximo de
20 minutos.

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

No asignables a temas
Horas Suma horas

Comentarios generales sobre la planificacion: La duracién y fechas de realizacion de las practicas externas en empresa se establecera en el documento
"Anexo al Convenio" elaborado especificamente para cada alumno y cada practica académica externa.




Tema 1 (de 1): Se establece en el programa formativo especifico que elaboren los tutores académico y de empresa para cada alumno y cada practica.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 1.5
Préacticas externas [PRESENCIAL][Practicas] 112
Tutorias individuales [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 3
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 18
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA]|[Trabajo auténomo] 15
Evaluacion Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 5

Periodo temporal: Curso académico, conciliando los intereses del estudiante y las condiciones de la empresa receptora

Comentario: Se establecera de forma individual teniendo presente que la carga lectiva de la asignatura Practicas Académicas Externas | en el Grado de
Enologia es de 6 créditos ECTS (150 horas de trabajo del alumno/a). La duracién de las practicas curriculares sera como minimo de 112 horas de presencia en
la empresa. El resto de horas, hasta completar las horas asignadas a la asignatura, seran principalmente horas de trabajo auténomo dedicadas a la
elaboracién de la memoria final y de la defensa oral de las précticas, junto con horas de tutorfa.

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 15
Evaluacion Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 0.5

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 15

Tutorias individuales [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado] 3
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 18

Practicas externas [PRESENCIAL][Practicas] 112

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacién ISBN Ao Descripcion
La bibliografia sera
especifica para cada
practica académica
externa segun su
programa formativo. Entre
los recursos estan todos
los indicados en las
guias-e de las
asignaturas del Grado de
Enologia.




