E Identificador : 4315164 Fecha: 06/02/2024
GOBIERNG INETERND
iﬁ_ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con €l Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Castilla-La Mancha Centro de Estudios de Posgrado 45006359

NIVEL DENOMINACION CORTA

Méster Viticultura, Enologiay Comercidizacion del Vino

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Viticultura, Enologiay Comercializacion del Vino por laUniversidad de Castilla-La Mancha

NIVEL MECES

33

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias No

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION
REGULADAS

No

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA Vicerrector de Estudios, Calidad y Acreditacion
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA Rector

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA Vicerrector de Estudios, Calidad y Acreditacion

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION
A los efectos de la préactica de laNOTIFICACION de todos | os procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran ala direccion que figure
en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
C/ Altagracia 50 13071 Ciudad Redl 680222323
E-MAIL PROVINCIA FAX
julian.garde@uclm.es Ciudad Real 926295385

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de |os derechos digitales, se informaque los
datos solicitados en este impreso son necesarios para latramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. L os solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacion, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 de la citada Ley Organica 3/2018, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que

ampare los derechos como cedentes de |os datos de carécter personal .

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacién por
medios teleméticos alos efectos de lo dispuesto en €l articulo 43 de laLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Ciudad Real, AM 11 de enero de 2024

Firma: Representante legal de la Universidad
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GOBIERMC N TERIO
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&

1. DESCRIPCION DEL TiTULO

Identificador : 4315164

Fecha: 06/02/2024

1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Méster Master Universitario en Viticultura, Enologiay No Ver Apartado 1:
Comercializacion del Vino por laUniversidad de Anexo 1.
Castilla-LaMancha

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Biologiay Bioguimica

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA AL GUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluacién dela Calidad y Acreditacion

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO

UNIVERSIDAD

034

Universidad de Castilla-La Mancha

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CcODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

60

12

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

0

42

6

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD

CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Castilla-L a M ancha
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO

CENTRO

45006359

Centro de Estudios de Posgrado

1.3.2. Centro de Estudios de Posgrado
1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS
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GOBIERMC N TERIO

Identificador : 4315164

Fecha: 06/02/2024

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

25 25

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 12.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 30.0 60.0
RESTO DE ANOS 6.0 60.0
NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.uclm.es/doc/?d=UCLMDOCID-12-129

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacién

CB?7 - 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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambiguedades

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 auténomo.

GENERALES

3.2COMPETENCIAS TRANSVERSALES

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 |+D+i.

TO2 - Capacidad paratrabajar en equipoy, ejercer funciones de liderazgo, fomentando el carécter emprendedor.

TO3 - Capacidad de organizacion de Trabajos de innovacion tecnol égica, de desarrollo e investigacion de nuevos productos.

TO04 - Capacidad paraimplantar técnicas de control de la calidad en procesos productivos y en la produccién de productos.

TO5 - Capacidad de interpretar articul os cientificosy de buscar recursos paratener acceso alos resultados de la investigacion
realizada a nivel nacional e internacional

TO6 - Tener aptitud para desarrollarse profesionalmente mediante la adquisicion de conocimientos actuales basados en las Ultimas
investigaciones realizadas en el sector

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

E11 - Adquirir conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en politica vitivinicola para
poder disefiar e implementar los planes'y estrategias vinculados ala articulacion de la actuacion pablica en el sector e inferir
mediante lainvestigacion y el andlisis complejo, los efectos que se derivan, para productores, empresas y mercados, de las nuevas
reglamentacionesy los cambios en la politica vitivinicola.

E12 - Realizacion, presentacion y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del plan de estudios, de un gjercicio original
realizado individualmente ante un tribunal universitario, consistente en un trabajo de investigacion segiin las lineas de investigacion
de los grupos docentes o realizado anivel profesional en algunaindustria el que se sinteticen las competencias adquiridas en las
ensefianzas.

EO1 - Tomar decisiones sobre las necesidades particulares del cultivo de lavifia en funcién del destino de la producciény e
desarrollo de nuevos productos.

EO02 - Gestionar e innovar en |os aspectos técnicos del proceso de produccién y maduracion de lauva

EO03 - Dirigir y organizar los procesos de produccién de explotaciones vitivinicolas y de bodegas segin |os Ultimos avances en 1+D
+.

E04 - Gestionar e innovar en el proceso de elaboracion de |os diferentes tipos de vinos, la conduccion de las diferentes
fermentaci ones seglin los resultados de |a biotecnol ogia de microorganismos, |a diversificacién de productos segiin su composicion
y lapreparacion del producto acabado.

EO5 - Dirigir y organizar el control de calidad de empresas vitivinicolas utilizando métodos analiticos y de nuevaimplantacion.

E06 - Organizar la utilizacion de nuevas técnicas analiticas fisico-quimicas, lainterpretacion de datos tanto para el control de
calidad rutinario como paralainvestigacion y el desarrollo de nuevos productos.

EQ7 - Conocer las técnicas mas avanzadas del andlisis sensorial y aplicarlo al control de calidad del proceso, desarrollo de nuevos
productos y ala comercializacion del vino en mercados competitivos.
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E08 - Desarrollar acciones de |+D+i en empresas vitivinicolas de acuerdo alas Ultimas innovaciones desarrolladas en el sector.

EQ9 - Adquirir conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en investigacion comercia para
poder disefiar eimplementar un plan de accion comercial novedoso y viable.

E10 - Adquirir conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en marketing y sistemas de
comercializacion de productos vitivinicolas, para poder disefiar e implementar un plan de marketing novedoso y competitivo.
4, ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

El siguiente perfil de ingreso de los estudiantes describe de manera concisa las caracteristicas personales (capacidades, actitudes) y asociadas al per-
fil (conocimientos) que se consideran aconsejables para un correcto seguimiento de los estudios:

Caracteristicas Per sonales Competencias asociadas al perfil
Capacidad para argumentar y justificar [6gicamente las decisiones tomadas y |as opiniones. Capacidad Capacidad para el razonamiento ldgico y matemético. Capacidad para aplicar conocimientos de ciencias
de organizacion, razonamiento analitico y de sintesis. Vision espacial, capacidad de comprensiony de eingenieria. Capacidad para aplicar los conocimientos ala préctica Capacidad paralaresolucién de pro-
abstraccion. Creatividad. Actitud positiva hacia el aprendizaje. Capacidad de criticay autocritica. Pre- blemas complejos en el &mbito de las empresas vinculadas al sector vitivinicola Capacidad parallevar Tra-
disposicion parael trabajo en equipo Constancia, disciplina. Capacidad de comunicacion oral y escrita bajos de investigacion, en el marco de lavitivinicultura. Capacidad de redaccion y de hablar en piblico.

Acceso:
Segun se establece en el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007:

- Para acceder a las ensefianzas oficiales de méaster seré necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una
institucion de educacién superior del Espacio Europeo de Educacion Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas
de master.

- Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homo-
logacioén de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes ti-
tulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via
no implicard, en ningln caso, la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de
cursar las ensefianzas de master.

Titulaciones de acceso:

- Diplomado/a en Ciencias Empresariales

- Diplomado/a en Nutricion Humana y Dietética

- Ingeniero/a Agrénomo (todas las especialidades)

- Ingeniero/a Geblogo

- Ingeniero/a en Geodesia y Cartografia

- Ingeniero/a Industrial

- Ingeniero/a de Minas

- Ingeniero/a de Montes

- Ingeniero/a Quimico

- Ingeniero/a Técnico Agricola, especialidad en Explotaciones Agropecuarias

- Ingeniero/a Técnico Agricola, especialidad en Hortofruticultura y Jardineria

- Ingeniero/a Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias

- Ingeniero/a Técnico Agricola, especialidad en Mecanizacion y Construcciones Rurales

- Ingeniero/a Técnico Forestal, especialidad en Explotaciones Forestales

- Ingeniero/a Técnico Forestal, especialidad en Industrias Forestales

- Ingeniero/a Técnico Industrial, especialidad en Quimica Industrial

- Ingeniero/a Técnico en Topografia
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- Licenciado/a en Administracién y Direccién de Empresas
- Licenciado/a en Biologia

- Licenciado/a en Biotecnologia

- Licenciado/a en Bioquimica

- Licenciado/a en Ciencias Ambientales

- Licenciado/a en Ciencias Actuariales y Financieras

- Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
- Licenciado/a en Derecho

- Licenciado/a en Enologia

- Licenciado/a en Economia

- Licenciado/a en Farmacia

- Licenciado/a en Fisica

- Licenciado/a en Geografia

- Licenciado/a en Geologia

- Licenciado/a en Investigacién y Técnicas de Mercado
- Licenciado/a en Medicina

- Licenciado/a en Periodismo

- Licenciado/a en Publicidad y Relaciones Publicas

- Licenciado/a en Psicologia

- Licenciado/a en Quimica

- Licenciado/a en Sociologia

- Licenciado/a en Veterinaria

Pruebas de Acceso

Ademas de los criterios de valoracién de méritos (expediente, CV profesional y otros) cada candidato tendra una entrevista con alguno de los miem-
bros de la Comisién Académica para confirmar el interés y disponibilidad del candidato, asi como la idoneidad de la eleccién de este master para la
formacién de su perfil; en definitiva, asegurar que el perfil investigador del méaster se ajusta a las necesidades e interés del alumno. Esta entrevista jun-
to con los criterios de valoracion de méritos permitird a la Comisién Académica seleccionar a los alumnos antes de su matriculacion.

En el proceso de seleccion se tendran en cuenta los siguientes criterios de admision:

Expediente académico (Hasta 60 puntos).

Perfil y adecuacion de laformacion previaalos contenidos del Méster (Hasta 10 puntos)

Otros méritos académicos o de formacion (postgrados, otras titulaciones, congresos, etc¢) (Hasta 5 puntos).
Proyectos y trabajos profesionales realizados (Hasta 5 puntos).

Experiencia Profesional (Hasta5 puntos).

Idiomas (Hasta 5 puntos).

Motivacion expresada en una carta de interés (Hasta 5 puntos).

Prueba de acceso o entrevista personal (Hasta 5 puntos).

Un aspecto importante a tener en cuenta en el disefio de una titulacién es el perfil de los alumnos que van a acceder a la misma, ya que de ello depen-
de en parte que el proceso de ensefianza aprendizaje se desarrolle de forma adecuada.

Para acceder a estos estudios, tal y como establece el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio,
sera necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucién de educacion superior del Espacio Euro-
peo de Educacion Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de master.

Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homo-
logacién de sus titulos, previa comprobacion por la Universidad de que aquéllos acreditan un nivel de formacioén equivalente a los correspondientes ti-
tulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via
no implicard, en ningun caso, la homologacioén del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de
cursar las ensefianzas de master.
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Las solicitudes de preinscripcion iran dirigidas a la Comisién Académica del Méaster en los plazos establecidos por la UCLM, debidamente cumplimen-
tados y acompafiadas de los siguientes documentos:

Impreso de preinscripcion.

Documento acreditativo de laidentidad del interesado (DNI o Pasaporte)

Certificacion Académica Personal .

Titulo académico que permita el acceso a Master. En su caso, debidamente traducido al castellano y legalizado por |as autoridades competentes.
Curriculo Vitae

Otros (experiencia profesional, idiomas, carta de presentacion,).

Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales:

Articulo 16. Acceso a las ensefianzas oficiales de Master.

1. Para acceder a las ensefianzas oficiales de Master sera necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una
institucion de educacién superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacién Superior que faculte en el mismo para el
acceso a ensefianzas de Master.

2. Asi mismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la ho-
mologacion de sus titulos, previa comprobacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondien-
tes titulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por es-
ta via no implicard, en ningun caso, la homologacién del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el
de cursar las ensefianzas de Master.

Articulo 17. Admision a las ensefianzas oficiales de Master.

1. Los estudiantes podran ser admitidos a un Master conforme a los requisitos especificos y criterios de valoracién de méritos que, en su caso, sean
propios del titulo de Master Universitario o establezca la universidad.

2. La Universidad incluira los procedimientos y requisitos de admision en el plan de estudios, entre los que podran figurar complementos formativos en
algunas disciplinas, en funcién de la formacién previa acreditada por el estudiante. Dichos complementos formativos podran formar parte del Master
siempre que el nimero total de créditos a cursar no supere los 120.

En todo caso, formen o no parte del Master, los créditos correspondientes a los complementos formativos tendran, a efectos de precios publicos y de
concesion de becas y ayudas al estudio la consideracion de créditos de nivel de Master.

3. Estos sistemas y procedimientos deberan incluir, en el caso de estudiantes con necesidades educativas especificas derivadas de discapacidad, los
servicios de apoyo y asesoramiento adecuados, que evaluaran la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos.

4. La admisién no implicard, en ningin caso, modificacion alguna de los efectos académicos y, en su caso, profesionales que correspondan al titulo
previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar ensefianzas de Master.

REGLAMENTO PARA LA ELABORACION, DISENO Y APROBACION DE LAS NUEVAS ENSENANZAS DE MASTER UNIVERSITARIO EN LA
UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

Articulo 7.- Requisitos de acceso.

1. Para acceder a los estudios de Master Universitario sera necesario encontrarse en posesion de un titulo universitario espafiol de caracter oficial.
Igualmente, podran acceder los titulados universitarios de paises del Espacio Europeo de Educacién Superior cuyo titulo faculte en el pais expedidor
para acceder a ensefianzas de Master.

2. Asimismo, podran acceder los titulados universitarios de sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de
homologacion, siempre que acrediten un nivel de formacion equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales y que faculten, en el pais
expedidor, para el acceso a ensefianzas de posgrado. Para la admisién sin homologacion del titulo extranjero, se requerira la autorizaciéon del Rector,
previo informe favorable de la Comisién Académica del Master.

Articulo 8.- Admision de estudiantes.

1. Los estudiantes seran admitidos en un Master Universitario mediante resolucién de la Comisién Académica del Master, conforme a los requisitos y
criterios de valoracién de méritos que se definan para cada uno de ellos, entre los que podran figurar requisitos de formacién previa especifica en algu-
nas disciplinas o de formacién complementaria. Los alumnos que cumplan los requisitos y no sean admitidos, en su caso, podran formular reclamacion
ante la Comision de Reforma de Titulos y Planes de Estudios, que recabara para su resolucién los informes que considere oportunos.

2. La formacion complementaria podra formar parte de la oferta de créditos del master y el estudiante podra cursarla como parte de sus estudios siem-
pre que no le suponga la realizacién de méas de 120 créditos ECTS para obtener el titulo. Dicha formacién complementaria podra disefiarse con mate-
rias del propio master universitario o, mediante la autorizacién de los responsables del programa, con asignaturas de otros planes de estudios oficiales
de la UCLM.

3. Los sistemas y procedimientos de admisién deberan incluir, para los estudiantes con necesidades educativas especificas derivadas de discapaci-
dad, los servicios de apoyo y asesoramiento adecuados, que evaluaran, en su caso, la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o
estudios alternativos.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES
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Con caracter general por parte de la Universidad de Castilla-La Mancha se procedera a poner a disposicion de nuestros potenciales alumnos toda la
informacién necesaria para que el alumno pueda realizar la eleccion de la carrera con los mayores elementos de juicio posibles.

En este sentido cobra un papel primordial el Area de Gestién de Alumnos con una Gerencia que coordina e impulsa, apoyada por la Unidad de Gestion
de Alumnos del Rectorado, las acciones de caracter administrativo, de informacién y promocién decididas por el Vicerrectorado de Estudiantes. Por Ul-
timo son las Unidades de Gestion de Alumnos de cada campus, como unidades descentralizadas, las que llevan a cabo dichas acciones.

En primer lugar se ha de atender al perfil de los potenciales alumnos a los que nos dirigimos. Este aspecto basico para establecer tanto la propia re-
daccién de los materiales informativos como de los cauces de su difusién condicionarda enormemente nuestra actuacion.

El perfil de cada uno de estos grupos de alumnos nos obliga en primer lugar a utilizar su propio lenguaje, alejado de la terminologia burocréatica y sus
propios cauces de comunicacion en los que, sin dejar definitivamente de lado el uso del tradicional folleto en papel, ganan un peso cada vez mayor la
utilizacién de las nuevas tecnologias.

En lo que respecta a los contenidos hemos de atender en primer lugar a sus necesidades de informacién que se inician durante las ensefianzas de
Grado, siendo las mas demandadas las relativas a:

Preinscripcion

Becas

Alojamiento

Oferta de Titulaciones, Centrosy Servicios Universitarios
Matricula

Por lo que atafie a los canales de comunicacién, éstos han de ser lo suficientemente variados para que nuestra informacion le llegue al futuro alumno
de forma clara, inequivoca, comprensible y de forma fehaciente.

Asi, se utilizaran preferentemente las nuevas tecnologias en nuestra comunicacion con los futuros alumnos plasmandose en los siguientes cauces:

Existe actualmente un Call Center centralizado y Unico para todala Universidad que recoge y canaliza tel efénicamente | as consultas sobre acceso ala universi-
dad y trémites administrativos.

Puesta a disposicion del alumno através de lapagina web de todos los materiales infor mativos disefiados sobre |os apartados anteriores. En este sentido se ha
creado un perfil especifico para alumnosy futuros alumnos accesible desde la direccion www.uclm.es

También son accesibles a través de dicha pagina todos |os contenidos facilitados por los centros sobre sus titulaciones, servicios, guia académica, etc.
Establecimiento de un buzén del alumno accesible desde la paginaweb http://www.uclm.es/contacto/ con estdndares de calidad del servicio prestado.
Establecimiento en la pagina web especifica de postgrado www.postgrado.uclm.es de motores de busqueda de titul aciones dirigido fundamentalmente a
alumnos graduados. Asimismo se establecera un sistema de Difusion Selectiva de la Informacion (DSI) via correo electrénico para alumnos graduados informan-
doles de la oferta de postgrado adecuado a perfil definido por ellos mismos.

Realizacién via web de los siguientes tr &mites administr ativos, mediante autentificacion con PIN:

Preinscripcion para acceder alos estudios ofertados por esta Universidad

Consulta de resultados de preinscripcion

Modificacion de cita previa asignada para realizacion de preinscripcion y/o matricula.
Préximamente se incorporardn nuevas funcionalidades a este catélogo

Junto a estos métodos mas tecnolégicos proponemos también el establecimiento de los siguientes canales de informacién mucho mas personalizados
gue permitan el contacto directo con nuestros futuros alumnos y su entorno:

Jornadas de Puertas Abiertas en nuestros campus para |os alumnos de Ensefianza Secundaria en |as que, ademés de recibir un avance de informacion sobre tr&
mites administrativos y oferta de servicios, podran visitar las instalaciones y profundizar en el conocimiento del centro y titulacién de su eleccién.

Jornadas con profesor es, colegios profesionales, asociaciones de antiguos alumnos y demas colectivos de interés de nuestro distrito parainformarles sobre
oferta educativa, tramites administrativos, servicios, etc.

Asistenciaa salones del estudiante que se celebren en el ambito del distrito universitario asi como aguellos otros que sean considerados estratégicos por el Con-
sgjo de Direccién de esta Universidad.

Si bien no directamente relacionados con los aumnos, cabriaincluir nuestra participacion en distintos foros de coordinacion universitaria relacionados con lain-
formacion al universitario. En este sentido actualmente formamos parte del grupo de trabajo delos Servicios de Informacion y Orientacién al Universitario
(SIOU) dependiente de laRUNAE y de la Conferencia de Rectores de las Universidades Espariolas (CRUE).

En cuanto a los materiales de difusion individualizada se editaran, incluyendo los apartados citados anteriormente (preinscripcién, matricula, centros,
titulaciones, servicios, etc.) los siguientes materiales:

Elaboracién de CD infor mativos con una configuracion amigable y comprensible para el alumno.
Elaboracién de folletos infor mativos en un lenguaje comprensible

Presentaciones Power Point en |as jornadas con alumnos, y profesionales.

Videos institucionales que sirvan de carta de presentacion de nuestra Universidad, sus centrosy servicios.
Todos estos materiales estar an colgados en la pagina web del Master:

Todos estos materiales informativos se podran replicar en otro idioma, preferentemente inglés, para lograr una mayor difusién de nuestra oferta.

Sistemas de apoyo y orientacién de los estudiantes una vez matriculados.

Los alumnos matriculados en el Master en Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino de la UCLM pueden seguir haciendo uso de los recursos
tecnolégicos que tiene a su disposiciéon durante su etapa de futuros alumnos:

Acceso a los contenidos especificos de caracter administrativo incluidos en el perfil de acceso alumno de nuestra pagina web www.uclm.es . En el
podran encontrar informacion sobre becas, alojamiento, matricula, catalogo bibliogréfico, etc.

En esa misma pégina web podran encontrar los contenidos académicos y oferta de servicios de todos los centros de la Universidad.
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Acceso al buzén del alumno (http://www.uclm.es/contacto/) como cauce para canalizar sus consultas de caracter administrativo durante su estan-
cia en la universidad.

Cuentas de correo electrénico a través de las cuales se les hace llegar informacién administrativa puntual sobre determinados procesos (cita previa
de matricula, becas, etc.).

Consulta de sus expedientes administrativos en red a través de la aplicacién informatica especifica. Realizaciéon de automatricula, bien de forma
asistida con cita previa en sala o a través de Internet. A tal efecto se programan acciones formativas en todos los campus por parte de las Unidades de
Gestion de Alumnos de Campus. También se les remite un enlace a su cuenta de correo electrénico para descargarse el manual de automatricula.

Para la utilizacion de todos estos recursos se facilitan a todos nuestros alumnos una clave de acceso (PIN) para garantizar la confidencialidad y segu-
ridad en sus operaciones.

Con caracter general, desde la UCLM se han sistematizado las Jornadas de Acogida a Nuevos Alumnos en los que los responsables de los distintos
servicios haran una presentacion en cada centro informando de su carta de servicios asi como la accesibilidad de los mismos. Para una atenciéon mas
personalizada como deciamos anteriormente, las Unidades de Gestion de Alumnos de Campus UGAC se convierten en el eje fundamental de la infor-
macién y la gestién administrativa de cara al estudiante.

También a través del call center como punto Unico de acceso telefénico a nuestra Universidad desde donde derivaran la llamada al departamento en-
cargado de atenderla.

Nuestra Universidad, sensible a los problemas a los que se enfrentan las personas que sufren algln tipo de discapacidad en su incorporacién al mun-
do universitario, puso en marcha el Servicio de Atencion al Estudiante Discapacitado (SAED). Este servicio pretende salvar dichas dificultades
aportando los elementos de apoyo necesarios para dar una solucion individualizada a cada alumno. La informacién sobre servicios se encuentra en la
siguiente direcciéon web: http://www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/saed/.

Para aquellos alumnos que desean, en virtud de los distintos convenios o programas de intercambio que tiene establecidos nuestra Universidad, reali-
zar estancias en otras universidades o bien de aquellos que nos visitan, ponemos a su disposicién la Oficina de Relaciones Internacionales (ORI),
la cual bien a través de su pagina web http://www.uclm.es/ori o de los distintos folletos informativos facilita informacién de todo tipo para estos estu-
diantes.

Conscientes de la importancia de una vision mas integral del alumno, el Vicerrectorado de Estudiantes cre6 el Servicio de Atencién Psicopedag6gi-
ca (SAP) en los campus de nuestra Universidad. En ellos, ademas de una atencion personalizada, podran participar en los distintos talleres que desde
él se organizan y de los cuales pueden obtener informacién a través de su pagina web http://www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/sap/.

La Universidad de Castilla-La Mancha pone también a disposicién de sus alumnos y graduados el Centro de Informacién y Promocién del Empleo
(CIPE) a través del cual podran acceder a bolsas de empleo, asesoramiento y orientacion laboral, aula permanente de autoempleo, informacién acadé-
mico-laboral, o visitar el foro UCLM Empleo que anualmente se convoca con caracter rotatorio en cada uno de los campus y que se constituye como
un punto de encuentro imprescindible entre el mundo académico y el profesional. Sus servicios estan disponibles en la pagina https://cipe.uclm.es/.
Siguiendo con las actuaciones que se han realizado en el Centro en los Ultimos afios para los alumnos que ingresen en los estudios de Master en Viti-
cultura, Enologia y Comercializacién del Vino se mantendran las que se siguen realizando en la ETSIA.

Al principio de cada curso académico, la Comisién Académica del Centro procede a la asignacién de un Profesor Tutor para cada uno de los alumnos
de nuevo ingreso. Este Tutor se mantendra a lo largo de toda la permanencia del alumno en la Escuela y sera el encargado de orientar y asesorar al
alumno durante toda su trayectoria como estudiante de Master.

Al principio de cada curso académico se organiza un Acto de Acogida para todos los alumnos de nuevo ingreso en el cuan se presentan las instala-
ciones del Centro, el sistema de Tutorias Personalizadas, Aulas de Informaticas, Practicas en Empresas, Oferta de Becas asi como el funcionamiento
de la Biblioteca del Centro y del Campus, para lo cual se cuenta con la participacion del personal del Servicio de Biblioteca de la UCLM.

Ademas de las acciones llevadas a cabo por la UCLM, el Centro elabora la Guia Docente y la pagina web del master. La Guia Docente, escrita en es-
pafiol e inglés, estara disponible en papel y on line.

En esta gufa estara presente toda la informacion de interés. La guia incluird para cada asignatura toda la informacién que prescriba el Reglamento de
evaluacion de los estudiantes de la UCLM, de préxima aprobacion, y que en su ultimo borrador indica que se debe incluir:

Resultados de aprendizaje u objetivos de la asignatura, incluyendo competencias, conocimientos, aptitudes y destrezas que se deben alcanzar para superar la
asignatura.

Co%oci mientos previos recomendados.

Programa, bibliografia béasicay complementaria de la asignatura, incluyendo recursos de Internet de interés.

Profesorado previsto para el desarrollo de las clases tedricas y précticas.

Horarios de clase, tutorias y direcciones de correo electrénico del profesorado. Métodos de trabajo que se pondran a disposicion de | os estudiantes para al canzar
los objetivos o los resultados de aprendizaje. Sistemasyy criterios de evaluacion utilizados.

Cualquier otrainformacion complementaria que el responsable de la asignatura considere oportuna para facilitar el trabajo de los alumnos.

Para una atencién mas personalizada se dispone de la Unidad de Gestién de Alumnos del Campus, UGAC, que permite que el alumno pueda realizar
las gestiones académicas e informa y apoya la gestion administrativa de cara al estudiante.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

9/ 46

0
Q
s
o
o
o
9
o
©
=
B2
£
(S
©
@
[
°
o)
(2]
<
(%2}
o
=
e
@
c
[
ke
@
°
3
O
©
)
3]
o
2
®
O
>
°
(&}
L
0
)
Qo
o)
s)
c
S
o
@
o
>
©
)
@
o
)
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
[3)
@
Q
@
2
=
=
o
>
]
o
o)
1)
o)
<
N
D
»
@
o)
©
=)
<
-
A
3T
o
IS
o)
©
o
©
-
~
>
n
O



http://www.uclm.es/contacto/
http://www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/saed/
http://www.uclm.es/ori
http://www.uclm.es/organos/vic_estudiantes/sap/
https://cipe.uclm.es/
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=715058801414055839248952

Identificador : 4315164 Fecha: 06/02/2024
GOBIERNG INETERND
ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

|Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Cr éditos Cur sados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

6

La normativa de la UCLM sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos se encuentra disponible en http://
www.uclm.es/organos/vic_docencia/normativa.asp?opt=2, concretamente en el enlace: http://www.uclm.es/
doc/?id=UCLMDOCID-12-130

NORMATIVA DE RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS
Exposicién de Motivos.

Con fecha 18 de junio de 2009, el Consejo de Gobierno de la Universidad de Castilla-La Mancha aprobé la Normati-
va sobre Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la Universidad de Castilla-La Mancha, publicada en el Bole-
tin Oficial de la Universidad de Castilla-La Mancha nimero 128 de noviembre de 2009.

El 3 de julio de 2010 se publicé en el BOE el Real Decreto 861/2010 que modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29
de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, modificacién que con-
templa, entre otras cuestiones en su art. 6, aspectos que afectan al reconocimiento y transferencia de créditos relati-
vos a la imposibilidad de reconocer el trabajo fin de grado o master, sefialando la facultad de reconocer la experien-
cia profesional o laboral, las ensefianzas universitarias no oficiales y las ensefianzas superiores no universitarias.

Con fecha 31 de diciembre de 2010 se publica en el BOE el Real Decreto 1791/2010, de 30 de diciembre, por el que
se aprueba el Estatuto del Estudiante Universitario, que se refiere sus art. 6, 7.1 y 17.3 entre otros derechos, a la po-
sibilidad que tienen los estudiantes a que se reconozcan y se validen a efectos académicos los conocimientos y las
competencias o la experiencia profesional adquiridas con caracter previo.

Por otra parte, la Ley Organica 4/2011, de 11 de marzo, complementaria de la Ley de Economia Sostenible, por la
que se modifican las Leyes Organicas 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional,
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y 6/1985, de 1 de julio, del Poder Judicial, publicada en el BOE de 12 de mar-
zo de 2011, promueve en su Disposicion Adicional primera la colaboracion entre formacion profesional superior y la
ensefianza universitaria, estableciendo la posibilidad de reconocer créditos entre quienes posean el titulo de Técnico
Superior, o0 equivalente a efectos académicos, y cursen ensefianzas universitarias de grado relacionadas con dicho
titulo.

Por ultimo, con fecha 16 de diciembre de 2011 se publica en el BOE el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviem-
bre, sobre reconocimiento de estudios en el ambito de la Educacion Superior, que regula el modelo para establecer
relaciones directas entre determinadas titulaciones de la ensefianza superior no universitaria y los estudios universi-
tarios oficiales, y que tiene por finalidad principal la promocién y favorecimiento de la movilidad de los estudiantes de
formacion profesional que deseen cursar estudios universitarios oficiales, y viceversa.

La entrada en vigor de estas nuevas normas requiere introducir las modificaciones necesarias en nuestra normativa
de reconocimiento y transferencia de créditos para adaptarla a lo dispuesto en la legislacién estatal.

En su virtud, a propuesta del Vicerrectorado de Docencia y Relaciones Internacionales, el Consejo de Gobierno, en
su sesion de 21 de febrero de 2012, aprueba la siguiente normativa para el reconocimiento y transferencia de crédi-
tos tanto para los estudios de grado como de postgrado.

Capitulo |

Reconocimiento de créditos

Articulo 1. Definicion

1.1. Se entiende por reconocimiento de créditos la aceptacion por la Universidad de Castilla-La Mancha de los crédi-
tos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales en esta u otra universidad, son computados en otra
distinta a efectos de la obtencién de un titulo oficial. Asimismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cur-
sados en otras ensefianzas superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros
titulos, a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

1.2. La experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en forma de créditos que compu-

taran a efectos de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competen-
cias inherentes a dicho titulo.
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1.3. En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los Trabajos Fin de Grado o de Master al estar orientados
a la evaluacion de las competencias asociadas a los titulos correspondientes.

Articulo 2. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas oficiales de Grado
2.1. Reconocimiento de créditos de materias basicas entre ensefianzas de Grado

2.1.1. Siempre que el titulo al que se pretende acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, seran objeto
de reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formacion béasica de dicha rama.

2.1.2. Seran también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formacion basica
pertenecientes a la rama de conocimiento del titulo al que se pretende acceder.

2.1.3. El nimero de créditos de formacion béasica que curse el estudiante mas el nimero de créditos de formacién
béasica reconocidos, deberan sumar, al menos, el nimero de créditos de formacion béasica exigidos en la titulacion de
grado de destino. De forma voluntaria, el estudiante podra matricular y cursar méas créditos del minimo exigido en la
formacion basica para garantizar la formacion fundamental necesaria en el resto de materias de la titulacion. En este
Gltimo caso, el estudiante podra renunciar a la evaluacién de las asignaturas cursadas voluntariamente, mediante el
procedimiento que la Universidad establezca.

2.2. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas de Grado de materias no contempladas en el plan de es-
tudios como formacién basica.

2.2.1. El resto de los créditos podran ser reconocidos por la universidad teniendo en cuenta la adecuacién entre las
competencias y conocimientos adquiridos, bien en otras materias o ensefianzas cursadas por el estudiante o bien
asociados a una previa experiencia profesional y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter transver-
sal.

2.2.2. Debera tenerse en cuenta que procedera el reconocimiento cuando se compruebe que los créditos presentan
un grado de similitud en competencias, contenidos y cantidad de, al menos, un 60 % con respecto a los mddulos,
materias y asignaturas de la titulacion destino.

2.2.3. Podran reconocerse créditos optativos conforme a lo establecido en los dos puntos inmediatamente anterio-
res, aun cuando en la titulacion de destino las asignaturas optativas estén organizadas en itinerarios. En este su-
puesto se dara al estudiante la posibilidad de completar los créditos necesarios para finalizar sus estudios sin nece-
sidad de obtener uno de los itinerarios previstos.

2.2.4. Se debera reconocer, en todo caso, la totalidad de la unidad certificable aportada por el estudiante. No se po-
dra realizar un reconocimiento parcial de la asignatura.

2.2.5. Para créditos de Préacticas Externas, podran reconocerse los créditos superados, en la UCLM o en otra univer-
sidad, cuando su extensién sea igual o superior a la exigida en la titulaciéon y cuando su tipo y naturaleza sean simi-
lares a las exigidas, a juicio de la Comisién de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del titulo correspondien-
te. Las practicas realizadas por los estudiantes en el marco de los convenios de colaboracion educativa realizados
por el Centro responsable de la titulacién Unicamente podran ser reconocidos cuando en el correspondiente plan de
estudios figuren Practicas Externas con caracter obligatorio u optativo.

Articulo 3. Reconocimiento de créditos entre ensefianzas de grado y titulos del sistema universitario anterior
al RD 1393/2007

3.1. Titulos de Grado que sustituyen a titulos de las anteriores ensefianzas en la Universidad de Castilla-La
Mancha.

3.1.1. Los estudiantes que hayan comenzado estudios conforme al sistema universitario anterior al regulado en el
RD 1393/2007, podran acceder a las ensefianzas de Grado previa admision por la Universidad de Castilla-La Man-
cha conforme a su normativa reguladora y lo previsto en el citado Real Decreto.

3.1.2. En caso de extincién de una titulacién en la Universidad de Castilla-La Mancha por implantacién de un nue-

vo titulo de Grado, la adaptacién del estudiante al nuevo plan de estudios implicara el reconocimiento de los créditos
superados en funcién de la adecuacién entre las competencias y conocimientos asociados a las materias o asignatu-
ras cursadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios de la titulacién de Grado. Cuando tales compe-
tencias y conocimiento no estén explicitados o no puedan deducirse, se tomara como referencia el nimero de crédi-
tos y/o los contenidos de las materias cursadas.

3.1.3. Igualmente, se procedera al reconocimiento de los créditos superados que tengan caracter transversal en los
nuevos estudios de grado.
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3.1.4. Las materias o asignaturas superadas en un plan antiguo de la Universidad de Castilla-La Mancha que no ten-
gan equivalencia con alguna de las del nuevo grado, se incorporaran en el expediente académico del alumno como
créditos genéricos de caracter optativo. Si en el proceso de adaptacion se completara toda la optatividad requerida,
los créditos restantes se pasaran al expediente con el caracter de transferidos.

3.1.5. A estos efectos, los planes de estudios conducentes a los nuevos titulos de Grado contendran un cuadro de
equivalencias en el que se relacionaran las materias o asignaturas del plan o planes de estudios en extincion en la
Universidad de Castilla-la Mancha con sus equivalentes en el plan de estudios de la titulacién de Grado.

3.2. Reconocimiento de créditos entre estudios diferentes.

El reconocimiento de créditos en una titulacion de Grado de las materias o asignaturas superadas en una titulacion
del sistema universitario anterior al RD 1393/2007, que no haya sido sustituido por dicho titulo de grado, se regira
por lo establecido en todos los puntos del apartado 2.2.1 y del 2.2.2 de la presente normativa.

Articulo 4. Reconocimiento de créditos correspondientes a titulos de Grado regulados por normativa nacio-
nal o comunitaria

4.1. Se reconoceran automaticamente los créditos de los médulos o materias definidos en las Ordenes Ministeriales
gue establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habilitan para el ejercicio
de una determinada profesion.

4.2. Asimismo, se reconoceran los médulos o materias definidos a nivel europeo para aquellas titulaciones sujetas a
normativa comunitaria.

Articulo 5. Reconocimiento de créditos por actividades universitarias

Se podran reconocer hasta 6 créditos por la participacion de los estudiantes en las actividades especificadas en el
art. 46.2.i) de la Ley Orgénica 6/2001 de Universidades, de 21 de diciembre, de acuerdo con la normativa que al
efecto establecio la Universidad por acuerdo de Consejo de Gobierno de 5 de octubre de 2011 para el reconocimien-
to de créditos en estudio de grado por la participacion en actividades universitarias, culturales, deportivas, de repre-
sentacion estudiantil, solidarias y de cooperacion en la UCLM. El nimero de créditos reconocidos por estas activida-
des se computaran entre los créditos optativos exigidos en el correspondiente plan de estudios.

Articulo 6. Reconocimiento de créditos en las ensefianzas oficiales de Master Universitario

6.1. Quienes estando en posesion de un titulo oficial de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero, accedan a las ensefian-
zas conducentes a la obtencién de un titulo de Master Universitario podran obtener reconocimiento de créditos por
materias previamente cursadas, teniendo en cuenta la adecuacién entre las competencias y conocimientos asocia-
dos a las ensefianzas superadas y los previstos en el plan de estudios del Master Universitario.

6.2. Igualmente, entre ensefianzas de Master Universitario, sean de la fase docente de Programas de Doctorado re-
gulados por el Real Decreto 778/1998, de Programas Oficiales de Postgrado desarrollados al amparo del Real De-
creto 56/2005 o de titulos de Master desarrollados al amparo del Real Decreto 1393/2007, seran objeto de reconoci-
miento las materias cursadas en funcion de la adecuacién entre las competencias y conocimientos asociados a las
ensefianzas superadas y los previstos en el plan de estudios del titulo de Master que se curse en el momento de la
solicitud.

6.3. En el caso de titulos oficiales de Méaster que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas en Espafia, para
los que el Gobierno haya establecido las condiciones a las que han de adecuarse los planes de estudios, se recono-
ceréan los créditos de los mddulos definidos en la correspondiente norma reguladora. En caso de no haberse supera-
do integramente un determinado médulo, el reconocimiento se llevara a cabo por materias o asignhaturas en funcion
de las competencias y conocimientos asociados a las mismas.

Articulo 7. Reconocimiento de estudios superiores no universitarios

7.1. En virtud de los dispuesto en el articulo 36 de la Ley Orgéanica de Universidades, en la redaccion dada por la
Ley Organica 4/2007, de 12 de abril, y de acuerdo con los criterios y directrices fijadas por el Gobierno de la Nacion,
en su caso, el Gobierno de la Comunidad Auténoma y el procedimiento que establezca la Universidad de Castilla-La
Mancha, podran ser reconocidos en titulaciones oficiales de grado estudios cursados en ensefianzas artisticas supe-
riores, en la formacién profesional de grado superior, en las ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de
grado superior y en las ensefianzas deportivas de grado superior.

7.2. A estos efectos, de conformidad con lo dispuesto en el art.- 77.3 de la Ley 7/2010, de 20 de julio, de Educacion
de Castilla-La Mancha, y en el art.5.2 del R.D. 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de Estudios en
el ambito de la Educacion Superior, se promoveran los acuerdos de colaboracidon necesarios entre la universidad y
la Comunidad Autonoma para establecer el reconocimiento de créditos entre estudios de grado y ciclos formativos
de grado superior de la formacién profesional.
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7.3. Cuando una misma ensefianza se imparta en diferentes campus, los centros responsables de la misma deberan
acordar los requisitos y procedimiento para el reconocimiento de ensefianzas superiores no universitarias en los mis-
mos términos. En cualquier caso, la Universidad establece que el nimero méaximo de créditos que se podran recono-
cer en una titulacion de grado por estudios superiores no universitarios sera de 54.

Articulo 7. Bis. Reconocimiento de créditos por experiencia profesional o laboral y ensefianzas universita-
rias no oficiales

7 bis.1. La experiencia profesional o laboral debidamente acreditada, conforme a los criterios establecidos por el
Centro responsable de la ensefianza, podra ser reconocida en forma de créditos que computaran a efectos de la ob-
tencién de un titulo oficial de Grado o Master Universitario, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las
competencias inherentes a dicho titulo. La Comision de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de
Créditos tendra en cuenta los siguientes criterios para reconocer créditos por experiencia laboral o profesional:

- El reconocimiento se aplicara preferentemente en los créditos de préacticas externas (practicum) que contemple el
plan de estudios o, en su caso, en materias de contenido eminentemente practico (més del 50 % de los créditos de
la materia).

- El estudiante que solicite el reconocimiento de créditos por experiencia profesional debera aportar:
- Solicitud de reconocimiento de créditos en el formato oficial que habilite la Universidad.
-Certificado de vida laboral expedido por la Seguridad Social.

- Certificado de la empresa o empresas en las que haya desarrollado la actividad susceptible de reconocimiento en
el que el Director de Recursos Humanos o persona que ocupe un puesto de similar responsabilidad certifique las
funciones realizadas por el trabajador. En el caso de trabajadores autbnomos, no sera necesario la aportacién de di-
cho documento, aunque la Comisiéon de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro podra requerir la do-
cumentacion complementaria que considere oportuna.

- Memoria realizada por el estudiante en la que explique las tareas desarrolladas en los distintos puestos que ha
ocupado y en las que, en su opinion, le han permitido obtener algunas de las competencias inherentes al titulo en el
que desea obtener el reconocimiento académico.

- Las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros, a la vista de la documentacién pre-
sentada por el estudiante, podran acordar realizar una entrevista personal para aclarar ciertos aspectos y, en su ca-
s0, realizar una prueba de caracter objetivo para valorar las competencias que declara poseer el estudiante.

- Cuando el reconocimiento de créditos se pretenda aplicar sobre una asignatura que no sean las practicas externas
0 que no tenga un caracter practico, la Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos del Centro, si esti-

ma que podria ser reconocible, debera elaborar un informe y remitir la solicitud junto con la documentacion aportada
por el estudiante a la Comision de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de Créditos de la Universi-
dad, que sera el 6rgano responsable de resolver el reconocimiento de créditos de asignaturas por la acreditacion de
experiencia profesional.

7 bis.2. Podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en ensefianzas universitarias no oficiales condu-
centes a la obtencion de los titulos referidos en el art.- 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Uni-
versidades. A estos efectos serdn reconocibles en las ensefianzas oficiales los créditos obtenidos en estudios uni-
versitarios no oficiales que se encuentren inscritos en el Registro de Universidades, Centros y Titulos (RUCT) con-
forme a lo dispuesto en el art. 17 del RD 1509/2008, de 12 de septiembre.

7 bis.3. El nimero de créditos objeto de reconocimiento por experiencia profesional o laboral y ensefianzas univer-
sitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento de los créditos totales que constituyen el
plan de estudios.

7 bis.4. Sin perjuicio de lo dispuesto en el punto anterior, los créditos procedentes de titulos propios de la Universi-
dad de Castilla-La Mancha podran, excepcionalmente, ser objeto de reconocimiento en un porcentaje superior al se-
flalado anteriormente o, en su caso, ser objeto de reconocimiento en su totalidad siempre que el titulo haya sido ex-
tinguido y sustituido por un titulo oficial y asi se haga constar expresamente en la memoria de verificacion del nuevo
plan de estudios.

7 bis.5. Las memorias elaboradas para la verificacion del Consejo de Universidades de los titulos de Grado y Mas-
ter Universitario, deberan incluir, si asi lo estima el érgano responsable de las ensefianzas, la posibilidad de recono-
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cimiento de créditos por otras ensefianzas universitarias no oficiales y, en su caso, la posibilidad de reconocimiento
de la experiencia profesional o laboral en el ambito de Ia titulacién que el nuevo estudiante pudiera acreditar.

7 bis.6. Cuando una misma ensefianza se imparta en diferentes campus, los centros responsables de la misma de-
beran acordar los requisitos y procedimiento para el reconocimiento de la experiencia profesional y laboral y ense-
flanzas universitarias no oficiales en los mismos términos.

Articulo 8. Estudios extranjeros

8.1. Para los estudiantes que soliciten el reconocimiento de los créditos por haber cursado estudios universitarios
en el extranjero, se mantiene el régimen establecido por el RD 285/2004, de 20 de febrero, por el que se regulan las
condiciones de homologacion y convalidacién de titulos y estudios extranjeros de educacion superior.

8.2. Una vez efectuada la homologacion, el reconocimiento de créditos estara sujeto a los preceptos contenidos en
la presente normativa.

Articulo 9.- Estudios interuniversitarios y programas de movilidad

En las ensefianzas que se organicen de forma conjunta con otras Universidades espafiolas o extranjeras, y en los
programas de movilidad se estard, en lo concerniente al reconocimiento de créditos, a lo dispuesto en los correspon-
dientes convenios y a los protocolos establecidos por la Universidad de Castilla-La Mancha.

Capitulo Il
Transferencia de Créditos
Articulo 10: Definicién

10.1. Segun la redaccion dada por el punto 2 del articulo 6 del Real Decreto 1393/2007, la transferencia de créditos
implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las ensefianzas seguidas por cada estudiante,
se incluirén la totalidad de los créditos superados en ensefianzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u
otra universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial.

10.2. La transferencia de créditos requiere la previa aceptacion del estudiante en las ensefianzas correspondientes.
Articulo 11. Procedimiento

11.1. El procedimiento administrativo para la transferencia de créditos se iniciara a solicitud del interesado, dirigida al
Sr. Decano/Director del respectivo Centro, 0 en su caso, al Coordinador del Master Universitario.

11.2. Si los créditos cuya transferencia se solicita han sido superados en otro centro universitario, la acreditacion do-
cumental de los créditos cuya transferencia se solicita debera efectuarse mediante certificacion académica oficial por
traslado de expediente, emitida por las autoridades académicas y administrativas de dicho centro.

Capitulo Il

Organos competentes de Resolucién, plazos y procedimiento, e incorporacion al expediente de los estudian-
tes el reconocimiento y la transferencia de créditos

Articulo 12. Organos competentes para la resolucién de reconocimiento de créditos en Titulos de Grado y
Master

12.1. Las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros estaran constituidas por cin-
co miembros designados por el érgano responsable del programa, siendo uno de ellos un representante de los estu-
diantes. Sus funciones seran:

- Estudio, propuesta y emision de resolucion expresa, sin perjuicio de lo dispuesto en el Art. 7.bis, sobre las solicitu-
des de reconocimiento de créditos. A tal efecto, las Comisiones podran solicitar informes a los Departamentos que
correspondan. Las resoluciones de reconocimiento deberan dictarse respetando la fecha limite que el Vicerrectorado
con competencias en materia de estudiantes fije para cada curso académico al efecto, y, en todo caso, en un plazo
méaximo de tres meses desde la presentacion de la solicitud.

- En la resolucién de reconocimiento se debera indicar el tipo de créditos reconocidos, asi como las materias o asig-
naturas que el estudiante no debera cursar por considerar que ya han sido adquiridas las competencias correspon-
dientes a los créditos reconocidos.
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- Elaborar, en coordinacion con los Departamentos que correspondan, tablas de reconocimiento para aquellos su-
puestos en que proceda el reconocimiento automatico de créditos obtenidos en otras titulaciones oficiales de Grado,
de la misma o distinta rama de conocimiento, o en titulaciones oficiales de Méaster Universitario. Las tablas de reco-
nocimiento seran publicas para informar con antelacion a los estudiantes sobre las materias o asignaturas que les
seran reconocidas.

- Emitir informe, previamente a su tramitacién, sobre los recursos que se puedan interponer respecto al reconoci-
miento de créditos.

- Las resoluciones de reconocimiento y los acuerdos adoptados sobre las reclamaciones interpuestas contra el reco-
nocimiento seran firmadas por el Presidente de la Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos corres-
pondiente.

12.2. Se constituira la Comisién de Reforma de Titulos, Planes de Estudio y Transferencia de Créditos de la Univer-
sidad, formada por los vicerrectores con competencias en materia de grado, master, y ordenaciéon académica, o per-
sonas en quien deleguen, un profesor doctor por cada una de las ramas de conocimiento, nombrados por el Con-
sejo de Gobierno a propuesta del Consejo de Direccion, y dos representantes de estudiantes, uno de grado y otro
de postgrado, y como secretario, el Director Académico del vicerrectorado con competencias en materia de Grado y
Master.

Sus funciones seran:

- Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Cen-
tros en los procesos de reconocimientos de créditos.

- Coordinar a las Comisiones Reconocimiento y Transferencia de Créditos de los Centros para que exista una linea
comun de actuacion en la aplicacion de esta normativa.

- Resolver, en primera instancia, las dificultades que pudieran surgir en los proceso de reconocimiento.

- Revision de los recursos de alzada que se interpongan a las resoluciones de las Comisiones de Reconocimiento y
Transferencia de Créditos de los Centros.

- Validar las tablas de reconocimiento automaticas que publiquen los Centros.

- Informar los reconocimientos que se puedan establecer entre Ciclos Formativos de Grado Superior y las ensefian-
zas universitarias, asi como los posibles reconocimientos de la experiencia laboral que se pudiera contemplar en los
distintos planes de estudios.

- Resolver las propuestas de reconocimiento de créditos de asignaturas por experiencia profesional o laboral, previo
informe favorable del Centro responsable de la titulacion.

12.3. Contra los acuerdos de las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos, se podré interponer
reclamacion en el plazo de 10 dias habiles a contar desde el dia siguiente de la recepcion de la resolucién de reco-
nocimiento.

12.4. Contra los acuerdos adoptados por las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos en la fase
de reclamacion, los interesados podrén interponer recurso de alzada ante el Rector, en el plazo de un mes a contar
desde el dia siguiente al de la notificacion.

Articulo 13. Plazos y procedimientos

13.1. La Universidad podra establecer anualmente uno o dos plazos de solicitud para que los estudiantes puedan
solicitar el reconocimiento y transferencia de créditos, con el fin de ordenar el proceso en los periodos de matricula.

13.2. Los expedientes de reconocimiento de créditos se tramitaran a solicitud del interesado en las unidades admi-

nistrativas que determine la Universidad, quien debera aportar la certificaciéon académica, asi como el plan de estu-
dios de origen y el programa de todas las asignaturas de las que se solicite el reconocimiento, con indicacion de las
competencias adquiridas.
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13.3. Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendran su origen en materias o asignaturas realmente cursadas
y superadas, en ningln caso se referirdn a materias o asignaturas previamente reconocidas, convalidadas o adapta-
das.

13.4. Agquellos estudiantes solicitantes de transferencia de créditos que hayan cursados sus ensefianzas en una Uni-
versidad distinta de la UCLM deberan aportar los documentos oficiales requeridos para hacer efectiva la incorpora-
cion de la informacion a su expediente académico.

Articulo 14. Incorporacién al expediente del reconocimiento y la transferencia de créditos

14.1. Los créditos, encuadrados en la unidad formativa evaluada y certificada, se incorporaran al nuevo expediente
del estudiante con el literal, la tipologia, el nUmero de créditos y la calificacion obtenida en el expediente de origen,
con indicacién de la Universidad en la que se cursaron (Asignatura cursada en la titulacién T, Universidad U).

14.2. Si al realizarse el reconocimiento, se modificara la tipologia de los créditos origen, se indicara en el expediente
la tipologia de origen pero también se hara constar el tipo de créditos reconocidos en destino.

14.3. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente titulo, seran incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo, regulado en el Real Decreto 1044/2003, de 1
de agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedicion por las universidades del suplemento Euro-
peo al Titulo.

14.4. Con objeto de facilitar la movilidad entre universidades integradas en el Espacio Europeo de Educacién Supe-
rior, en las certificaciones académicas de los titulos oficiales que se expidan a los estudiantes deberan incluirse los
siguientes aspectos:

- Rama de conocimiento a la que se adscribe el titulo

- En caso de profesiones reguladas, referencia de la publicacién oficial en la que se establezcan las condiciones del
plan de estudios y requisitos de verificacion.

- Materias de formacion bésica a las que se vinculan las correspondientes materias o asignaturas, y
- Traduccién al inglés de todas las materias y asignaturas cursadas por el estudiante.

14.5. El reconocimiento de créditos en estudios de Grado o Master por ensefianzas universitarias no oficiales, por
ensefianzas superiores no universitarias o por experiencia profesional o laboral, previo abono del precio publico co-
rrespondiente, se incorporara sin calificacion, por lo que no computara a efectos de baremacién del expediente.

DISPOSICION ADICIONAL

En las ensefianzas de Master Universitario se habilita a la correspondiente Comision Académica del Master para que
actie como Comision de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de ese titulo.

DISPOSICION TRANSITORIA

Las convalidaciones de estudios para titulaciones no adaptadas al EEES, seguirén rigiéndose conforme a los crite-
rios establecidos en el Anexo | del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, por el que se establecen directri-
ces generales comunes de los planes de estudio de los titulos universitarios de caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional, sin perjuicio de que seran las Comisiones de Reconocimiento y Transferencia de Créditos estable-
cidas en la presente normativa las competentes para dictar las correspondientes resoluciones.

DISPOSICION DEROGATORIA

Queda derogada la Normativa sobre Adaptacion a los nuevos Planes de Estudio de la UCLM, aprobada en Junta de
Gobierno de 20 de julio de 1999.

DISPOSICION FINAL

La presente normativa entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién en el Boletin Oficial de la Universidad tras
su aprobacion en Consejo de Gobierno.
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Asimismo, de acuerdo al RD 861/2010 se podran reconocer 6 créditos a personas que acrediten una experiencia
profesional o laboral, siempre previo informe positivo de la Comisién académica del Master indicando la relacion de
la experiencia profesional con los objetivos y las competencias del Master. Segln las competencias del Master y su
orientacion a la investigacion, es de destacar que aquellas personas que hayan desarrollado tareas de | +D +ien la
industria u otros organismos tendran mas posibilidades de que le sean convalidados dichos créditos. En definitiva,
los alumnos que hayan participado en tareas orientadas a |+D durante la realizacién de sus actividades profesiona-
les tendran una mayor posibilidad de reconocimiento de créditos, siendo la comision la que determine la asignatura a
convalidar en funcién de las competencias adquiridas previamente por el alumno segun su bagaje profesional. Para
ello el alumno que solicite dicha convalidacion debera entregar la siguiente documentacion:

Documentacion acreditativa de la actividad profesional:
Junto a la solicitud, se aportaran los siguientes documentos segun corresponda a cada actividad desarrollada.

Contrato de Trabajo.

Vida Laboral uHojade Servicios.

Memoria de actividades profesionales, que incluya una descripcién de | as actividades profesional es desempefiadas durante
€l /los periodo/s de trabajo con una extension méximade 5 paginas. La Universidad podra solicitar verificacion de cual quier
extremo de dichaMemoriay solicitar, en l0os casos que asi se decida, una entrevista.

wpNh e

Esta memoria debera ajustarse a la siguiente estructura:

Portada: Empresa, datos personales del estudiante, titulacion e indice.
Breve informaciéon sobre la empresa (nombre, ubicacion, sector de actividad).
Departamentos o Unidades en las que se haya prestado servicio.
Formacién recibida: cursos, programas informaticos
. Descripcion de actividades desarrolladas.
. Competencias, habilidades y destrezas adquiridas alo largo del periodo del gercicio profesional (objetivos cumplidos y/o no
cumplidos).

La Comision Académica del Master emitird un informe motivado sobre los créditos que se reconozcan. Este informe
debera ser detallado y establecer la correspondencia entre los créditos solicitados y los reconocidos. El informe se
remitira al Vicerrectorado de Posgrado para que eleve la propuesta a la Comisién de Estudios de la UCLM.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

Ante la posibilidad de que los alumnos que inicien el Master lo puedan hacer con conocimientos previos dispares, se
ofertaran tres asignaturas programadas como complementos de formacion:

. - Fundamentos de Viticultura (6 créditos)
- - Fundamentos de Enologia (6 créditos)
- - Fundamentos de Economiay Comercializacion (6 créditos)

La Comision Académica del master, una vez admitida la preinscripcién y estudiado el curriculum que aporte el alum-
nado, debera establecer la necesidad de cursar, en su caso, alguno/s de estos complementos de formacion que el
alumno podra realizar con caracter previo o simultaneamente a la realizacién del master. Los créditos correspondien-
tes a estas materias no computaran a efectos de la obtencion del titulo universitario oficial.

La Comision Académica supervisara y coordinara el asesoramiento de los alumnos al efecto de lograr la méaxima efi-
cacia de este proceso de formacién del alumnado. Asimismo, la Comisién intermediara en el caso que se planteen
discrepancias entre alumno y tutor a la hora de considerar necesario cursar algunas de esas asignaturas, asi como
en el caso de que la eleccién de los alumnos interfiera con la programacion académica establecida para el desarrollo
del Méster.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Ensefianza presencial, impartiendo clases tedricas y resolucion de gjercicios

Seminarios de problemas y casos précticos

Discusion de conceptos y resolucion de dudas

Documentacion, preparacion, aprendizaje y resolucion de casos practicos

Preparacion de eval uaciones

Ensefianza presencial préactica (Laboratorio)

Desarrollo detareas en laindustria

Tutorias individualizadas

Presentacion del trabajo realizado y elaboracion de informes

Seminarios de orientacién parala asignacion y realizacion
Realizacion del trabgjo
Presentacion del trabajo escrito y en version electrénica. Una parte de la memoria podra realizarse en inglés

Exposicién y defensa publica ante la Comision. Una parte de la defensa podra realizarse en inglés.
53METODOLOGIASDOCENTES

Leccion magistral

Trabajo tutorizado

Tutoria en grupo

Actividad autébnoma del alumno

Trabajo presencial del alumno

Trabgjo tutorizado en la empresa

Trabgjo tutorizado en la Universidad

Actividad autonoma del estudiante

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Evaluacion continua del trabajo de los seminarios

Preparacion y presentacion de un supuesto caso préactico

Realizacion de una prueba corta escrita

Resolucion de un supuesto caso préctico en laboratorio

Preparacion y resolucion de un supuesto caso préactico en laboratorio

Asimilacion de conceptos y procedimientos. Pruebas escritas

Capacidad de aplicacion de técnicas, procedimientos, protocolos y resolucion de problemas. Trabajos e informes

Desarrollo metodol 6gico de lainvestigacion aplicada. Preparacidn de propuestas

Evaluacion continua de la produccién realizada

Acreditacion de la estancia en la empresa por el tiempo minimo estipulado. Ademés, las mismas deberan haber sido seguidas por su
tutor, tanto €l de la Universidad como €l de la empresa (o institucién en su caso)

Elaboracion de un informe donde se detallen los contenidos de |as précticas, destacando las tareas realizadas, su utilidad profesional
y €l grado de satisfaccion de |os objetivos planteados para la realizacion de las mismas

Formaci6n académica adquirida por el alumno
Rigor cientificoy la calidad del trabajo realizado

Claridad de exposicion

Capacidad de debate y de defensa de |os argumentos
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55SINNIVEL 1

NIVEL 2: VITICULTURA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ESTUDIO DEL AGROSISTEMA VITICOLA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: VITICULTURA'Y CALIDAD

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer las nuevas técnicas viticolas que se estan aplicando en la viticultura actual

Profundizar en los fundamentos cientificos de estas nuevas técnicas.

Ser capaz de disefiar y aplicar diferentes técnicas para diferentes objetivos (calidad o costes de produccion).
Capacidad para disefiar y desarrollar una experiencia de investigacién en condiciones de campo.

Integrar conocimientos que permitan disefiar y dirigir programas de control integrado de plagas utilizando la estrategia mas adecuada en cada caso.

55.1.3 CONTENIDOS

Breve descripcion de los contenidos:

1. Estudio morfofisiolégico avanzado de la vid

2. Componentes abiéticos del terroir

3. Componentes biéticos del terroir. Material vegetal

4. Nuevas técnicas de produccién y seleccién de material vegetal

5. Mecanizacién viticola

Breve descripcion de los contenidos:

Manejo del cultivo

Proteccion integrada del vifiedo

Viticultura ecol6gica

Constituyentes de lauvay su maduracién

Factores que influyen en la calidad enolégica de lauva
Determinacion de la calidad enol6gica de lauva.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OaAWNE

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - 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
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusionesy los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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 auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

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 |+D+i.

TO2 - Capacidad paratrabajar en equipo y, gjercer funciones de liderazgo, fomentando el carécter emprendedor.

TO3 - Capacidad de organizacion de Trabajos de innovacion tecnol égica, de desarrollo e investigacion de nuevos productos.

TO04 - Capacidad paraimplantar técnicas de control de la calidad en procesos productivosy en la produccién de productos.

TO5 - Capacidad de interpretar articul os cientificosy de buscar recursos paratener acceso alos resultados de la investigacion
realizada a nivel nacional e internacional

TO6 - Tener aptitud para desarrollarse profesionalmente mediante la adquisicion de conocimientos actuales basados en las Ultimas
investigaciones redizadas en el sector

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

EOL - Tomar decisiones sobre las necesidades particulares del cultivo de la vifiaen funcién del destino de la producciony el
desarrollo de nuevos productos.

E02 - Gestionar e innovar en los aspectos técnicos del proceso de produccion y maduracion de lauva

EO3 - Dirigir y organizar |los procesos de produccion de explotaciones vitivinicolas y de bodegas segiin los Ultimos avances en 1+D
+H.

E08 - Desarrollar acciones de |+D+i en empresas vitivinicolas de acuerdo alas Ultimas innovaciones desarrolladas en € sector.
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial, impartiendo clases |50 100

tedricasy resolucion de gercicios

Seminarios de problemas y casos précticos | 37.5 100

Discusién de conceptos y resolucion de 15 100

dudas

Documentacién, preparacion, aprendizaje | 150 0

y resolucién de casos practicos

Preparacion de evaluaciones 325 0

Ensefianza presencial préctica 15 100

(Laboratorio)
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L eccién magistral
Trabajo tutorizado

Tutoriaen grupo

Actividad autébnoma del alumno
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion continua del trabajo de los 0.0 20.0

seminarios

Preparacion y presentacion de un supuesto | 0.0 20.0

caso préctico

Realizacion de una prueba corta escrita 0.0 60.0
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NIVEL 2: ENOLOGIA

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

18

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: BIOTECNOL OGIA ENOLOGICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: AVANCESEN TECNOLOGIA Y QUIMICA ENOL OGICA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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Identificador : 4315164
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: ANALISISQUIMICO Y SENSORI

AL DE PRODUCTOSVITIVINICOLAS

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Esta materia es amplia, dada la importancia que tienen los Ultimos avances en tecnologia enoldgica en la elaboracién de vinos de calidad, asi como to-
dos los nuevos métodos de analisis y control de calidad aplicados a la uva y al vino. El conocimiento y la aplicacion correcta de todas estas técnicas
permite obtener vinos de calidad que pueden competir en los mercados a nivel internacional. El alumno conocera las aplicaciones de las técnicas de la
Biotecnologia al sector enolégico y podra relacionar la calidad del vino con determinadas caracteristicas de la microbiota. Conocera las diferentes tec-
nologias y tratamientos de vinificacion y sus Ultimas novedades, y su efecto sobre las caracteristicas arométicas y de color del vino. También aprende-
ra en profundidad la metodologia del andlisis sensorial para evaluar el impacto organoléptico de los diferentes componentes del vino. El alumno tendra

acceso a los Ultimos resultados obtenidos en investigacion y desarrollo dentro del sector.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Breve descripcion de los contenidos:

. Levadurasy fermentacion a cohdlica:

. Especiesimplicadas: Bioguimicay metabolismo
. Ultimas tendencias en la Mejora genética de levaduras para su uso como cultivo iniciador.
. Evolucion y control de la poblacion. Nuevas técnicas para laidentificacion anivel de especiey cepa
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Alternativas en €l uso de Cultivosiniciadores. Cultivos mixtosy técnicas de coinoculacion.
Mecanismos de respuesta al estrés en la fermentacion alcohdlica
Bacterias |&cticas y fermentacion maloléactica
o Caracteristicas
o Biogquimicay metabolismo
o Evoluciony control de la poblacion. Técnicas moleculares para laidentificacion anivel de especiey cepa.
o Cultivosiniciadores, seleccion y propiedades biotecnol 6gicas.
Control microbiol6gico y medidas correctoras: alteracion por levadurasy bacterias, problemas asociados.
Avances biotecnol égicos en € uso de enzimas

Breve descripcion de los contenidos:

Innovaciones fisicas, quimicasy biotecnol dgicas en la pre-fermentacion, maceracion y fermentacion que permiten mejorar la extraccion del aromay €l color de
los vinos asi como su estabilizacion.

Ultimas técnicas y tratamientos enol dgicos en |a elaboracion de nuevos vinos.

Innovaciones tecnol 6gicas que permiten corregir la astringencia del vino: empleo de colas, microoxigenacion, conservacion del vino en presenciade lias o de
manoproteinas comercialesy en barrica.

Ultimos avances en el conocimiento de la evolucién del aroma de los vinos jévenes durante la estancia en botella.

Ultimas investigaciones en el conocimiento de la evolucién del aroma de |os vinos de crianza en madera.

Innovaciones en |os sistemas de envejecimiento forzado.

Defectos en el aromade los vinosy posibles causas: el corcho, lamadera, otros materiales

Ultimas investigaciones en el conocimiento de la composicion fendlicade lauvay el vino. Descripcion de las estructuras generales y de los nuevos compuestos

y propiedades de |os vinos asociadas a ellos
Estudio del impacto de los compuestos fendlicos en el color de los vinos. Influencia de las nuevas tecnol ogias enol 6gicas.

Estudio del impacto de los compuestos libres y glicosidicamente ligados en el aroma de los vinos. Influencia de las nuevas tecnol ogias enol égicas
Impacto en la salud de |os compuestos fendlicos.

Breve descripcién de los contenidos:

Métodos novedosos de andlisis para llevar a cabo el control de calidad de los productos vitivinicolas.

Métodos para evaluar el color estable, la astringencia, la estabilidad tartarica y proteica de los vinos.

Medida y evolucion del color en la crianza

Investigacion analitica de los compuestos fendlicos en el vino: utilizacién de nuevas tecnologias (uplc-dad-ms, nirs y otras).
Estudio avanzado de las técnicas de concentracion de trazas, y de las técnicas de andlisis de volatiles.

Extraccién en fase sélida (SPE), Microextraccion en Fase Sélida (SPME), Extraccion Liquido-Liquido (LLE), Extraccién Acelerada con Disolventes
(ASE), y otras.

Compuestos con mas impacto sensorial en el vino.

Técnicas de andlisis individual de los compuestos impacto: GC-O, sniffing, etc.

Técnicas avanzadas de andlisis sensorial aplicadas al vino.

Pruebas de Andlisis Sensorial para el estudio del vino: Discriminatorias, descriptivas y de preferencia/aceptacion.

Método del perfil sensorial aplicado a los diferentes tipos de vinos. Estudio del color, aroma, flavour, sensaciones tactiles, etc
Aplicacién de programas estadisticos de andlisis multivariante a los datos quimicos y a los datos sensoriales.

Formacion y acreditacion de paneles de cata.

55.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y |os conocimientosy razones Ultimas que las sustentan a publicos
especidizados y no especiaizados de un modo claro y sin ambigiiedades
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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 auténomo.

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

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 |+D+i.

T02 - Capacidad paratrabajar en equipo y, gjercer funciones de liderazgo, fomentando el caracter emprendedor.

TO3 - Capacidad de organizacion de Trabajos de innovaci 6n tecnol dgica, de desarrollo e investigacién de nuevos productos.

TO04 - Capacidad paraimplantar técnicas de control de |la calidad en procesos productivos y en la produccion de productos.

TO5 - Capacidad de interpretar articulos cientificos y de buscar recursos para tener acceso a los resultados de lainvestigacion
realizada a nivel nacional e internacional

TO6 - Tener aptitud para desarrollarse profesionalmente mediante la adquisicién de conocimientos actuales basados en las Ultimas
investigaciones realizadas en el sector

5.5.15.3 ESPECIFICAS

E04 - Gestionar einnovar en el proceso de elaboracion de |os diferentes tipos de vinos, la conduccién de las diferentes
fermentaci ones seglin los resultados de |a biotecnol ogia de microorganismos, |a diversificacién de productos segiin su composicion
y lapreparacién del producto acabado.

EO5 - Dirigir y organizar el control de calidad de empresas vitivinicolas utilizando métodos analiticos y de nuevaimplantacion.

EO6 - Organizar la utilizacién de nuevas técnicas analiticas fisico-quimicas, lainterpretacion de datos tanto para el control de
calidad rutinario como paralainvestigaciony el desarrollo de nuevos productos.

EQ7 - Conocer las técnicas mas avanzadas del andlisis sensorial y aplicarlo al control de calidad del proceso, desarrollo de nuevos
productos y ala comercializacion del vino en mercados competitivos.

E08 - Desarrollar acciones de |+D+i en empresas vitivinicolas de acuerdo alas Ultimas innovaciones desarrolladas en el sector.

E09 - Adquirir conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en investigacion comercia para
poder disefiar e implementar un plan de accién comercial novedoso y viable.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Ensefianza presencial, impartiendo clases |75 100

tedricasy resolucion de gercicios

Seminarios de problemas y casos préacticos | 30 100

Discusién de conceptos y resolucion de 225 100

dudas

Documentacién, preparacion, aprendizaje | 225 0

y resolucién de casos practicos

Preparacion de evaluaciones 45 0

Ensefianza presencial préctica 52.5 100

(Laboratorio)
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

L eccién magistral
Trabajo tutorizado

Tutoriaen grupo

Actividad autébnoma del alumno
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Evaluacion continua del trabajo de los 0.0 20.0

seminarios

Preparacion y presentacion de un supuesto | 0.0 20.0

caso préctico

Realizacion de una prueba corta escrita 0.0 60.0
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NIVEL 2: COMERCIALIZACION DEL VINO

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: MARKETING VITIVINICOLA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: POLITICA VITIVINICOLA

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL
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ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

En esta materia de comercializacién se estudian la investigacién de mercados vitivinicolas, la segmentacién de consumidores, las variables tacticas
(precio y comunicacioén) y las variables estratégicas de marketing (producto y distribucion), asi como el disefio de estrategias de marketing especificas
para el sector vitivinicola. Desde el punto de vista comercial, la importancia radica en que es la Unica actividad de la empresa que genera ingresos y
para ello, la empresa debe de competir en mercados cada vez mas maduros y exigentes. En la materia de Politica Vitivinicola, se estudia y profundi-
za en la actuacion publica vinculada al sector, y en analizar los efectos y consecuencias de la reglamentacion, en los niveles comunitario, nacional y
regional. Se estudiaran con detalle los nuevos objetivos e instrumentos derivados del nuevo escenario de la globalizacién, vinculados a la Organiza-
cién Comun de Mercados del vino de 2008, los Programas de Apoyo Nacional, periodos 2009-2013 y 2014-2018, asi como los cambios derivados de
la puesta en marcha de la nueva PAC para el horizonte 2015-2020. Se acometerd, asimismo, la problemética derivada para el comercio internacional
del vino en funcién de las negociaciones comerciales, asi como de las estrategias politicas y comerciales de la Unién Europea y los paises emergen-
tes, tanto como de las disposiciones de los principales paises importadores, todo en el marco de la Organizacién Mundial del Comercio.

55.1.3 CONTENIDOS

Breve descripcion de los contenidos:

Panoramica del Marketing vitivinicola.

Avances en los Sistemas de Informacién de Mercados (SIM)

Nuevas técnicas de Informacién e investigaciéon comercial en el sector vitivinicola

Andlisis de la competencia y de los competidores. Estrategias competitivas.

Posicionamiento estratégico y Segmentacion: Disefio de segmentos de consumidores de vino
Decisiones sobre productos/marcas y estrategias de diferenciacion

Innovacién y desarrollo de nuevos productos. Estrategias de imitacion.

Estudio de costes y decisiones de precios.

Posicionamiento espacial, Logistica del vino y merchandising

Comunicacién y gestion publicitaria. Publicity y equipos de ventas.

Marketing-mix y Nuevos modelos de negocio en el vino.

Estrategias de expansion internacional

Breve descripcién de los contenidos:

Nuevos objetivos e instrumentos de la politica vitivinicola en el contexto de la globalizacién.

Andlisis de los efectos e incidencia de la Organizacién Comun de Mercados del sector vitivinicola: Las OCM¢s desde los inicios: Reglamentos comuni-

tarios de 1970, 1987,1999 y 2008

Avances planteados en la OCM actual de 2008, los sobres nacionales: Andlisis de las medidas de la Organizacién Comun de Mercados (OCM), medi-
das de Reestructuraciéon y Reconversion del Vifiedo, Promocién en terceros paises, Inversiones, vendimia en verde, mosto concentrado y pago Unico.
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Desarrollo contemporaneos de actuacién publica en el &mbito nacional: Programa de Apoyo Nacional.- PAN 2009-2013 y 2014-2018.

Ley 24/2003, de 10 de Julio, de la Vifia y el Vino.

Reglamentacion especifica vinculada a las fases de la cadena: productiva, transformacion e industrializacién, distribucion y consumidor final.
Conformacion y decantacion de sistemas regionales vitivinicolas en la UE y en Espafia

Cambios inherentes a la puesta en marcha de la nueva PAC 2015-2020: Efectos sobre el sector vitivinicola.

Ultimos desarrollos y avances en materia de fiscalidad y politica de calidad. DOP, IGP y TT.

Disposiciones recientes en regulaciéon y mercados en la Globalizacion. Regulacion y nuevas estrategias en el Nuevo Mundo y paises emergentes.
Organismos internacionales de comercio relacionados con el sector vitivinicola, efectos en el comercio internacional.

Novedades en las negociaciones comerciales: de la Organizacién Mundial de Comercio, la regulacién multilateral a la regulacion bilateral de los Trata-
dos y Acuerdos de Libre Comercio y sus implicaciones en las rubricas vinculadas al vino y derivados.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os 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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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 auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

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 |+D+i.

TO2 - Capacidad paratrabajar en equipo y, gjercer funciones de liderazgo, fomentando el caracter emprendedor.

TO3 - Capacidad de organizacion de Trabajos de innovacion tecnol égica, de desarrollo e investigacion de nuevos productos.

TO04 - Capacidad paraimplantar técnicas de control de la calidad en procesos productivosy en la produccién de productos.

TO5 - Capacidad de interpretar articulos cientificos y de buscar recursos paratener acceso alos resultados de la investigacion
realizada a nivel nacional e internacional

TO6 - Tener aptitud para desarrollarse profesionalmente mediante la adquisicion de conocimientos actuales basados en las Ultimas
investigaciones realizadas en €l sector

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E11 - Adquirir conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en politica vitivinicola para
poder disefiar e implementar los planesy estrategias vinculados ala articulacion de la actuacion pablica en € sector einferir
mediante lainvestigacion y el andlisis complejo, los efectos que se derivan, para productores, empresasy mercados, de las nuevas
reglamentacionesy los cambios en la politica vitivinicola.

E09 - Adquirir conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en investigacion comercia para
poder disefiar e implementar un plan de accién comercial novedoso y viable.

E10 - Adquirir conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en marketing y sistemas de
comercializacion de productos vitivinicolas, para poder disefiar e implementar un plan de marketing novedoso y competitivo.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Ensefianza presencial, impartiendo clases |50 100
tedricas y resolucion de gjercicios
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Identificador : 4315164

Fecha: 06/02/2024

Seminarios de problemas y casos préacticos | 20 100
Discusién de conceptos y resolucion de 20 100
dudas

Documentacién, preparacion, aprendizaje | 180 0

y resolucién de casos practicos

Preparacion de evaluaciones 30 0

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccién magistral

Trabajo tutorizado

Tutoria en grupo

Actividad autébnoma del alumno

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Asimilacion de conceptosy
procedimientos. Pruebas escritas

0.0

50.0

Capacidad de aplicacion de técnicas,
procedimientos, protocolosy resolucion de
problemas. Trabajos e informes

0.0

20.0

Desarrollo metodol6gico dela
investigacion aplicada. Preparacion de
propuestas

0.0

20.0

Evaluacién continua de la produccién
realizada

0.0

10.0

NIVEL 2: PRACTICASEN EMPRESAS

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Précticas Externas

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: PRACTICASEN EMPRESAS

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Précticas Externas

12

Semestral
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E Identificador : 4315164 Fecha: 06/02/2024
GOBIERNG INETERND

}ﬁ DE ESPARA DE USAVERSIDADES

i

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Mejora de la asimilacién de los objetivos formativos recibidos en las materias objeto de las practicas externas y descubrimiento de las posibilidades de
aplicacion practica de los mismos.

Conocimiento de la realidad profesional en el mercado laboral del &mbito de la titulacion.
Adquisicion de habilidades y aptitudes personales propias del desarrollo profesional.

Segun las principales competencias del Master y su orientacion tanto a la investigacion como a la formacién y ampliaciéon de conocimientos de profe-
sionales del sector vitivinicola, las practicas en empresa se pueden englobar dentro de varios tipos de industrias y organismos que controlan el sector.
Entre estos grupos destacan las Bodegas, Institutos y empresas de control y certificacion. En definitiva, los alumnos del Master podran desarrollar dife-
rentes tareas durante la realizacion de las practicas: asesoramiento para la produccion, la elaboracién, la certificacion y el control de calidad, junto con
tareas de gestion de empresas y comercializacion de productos y podran desarrollar tareas de apoyo a la investigacion y al desarrollo de nuevos pro-
ductos en organismos publicos y privados.

5.5.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB?7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos més amplios (o multidisciplinares) rel acionados con su area de estudio

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especiaizados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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 auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
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Identificador : 4315164

Fecha: 06/02/2024

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Desarrollo de tareas en laindustria 175 100

Tutorias individualizadas 25 100

Presentacion del trabajo realizado y 100 50

elaboracion de informes

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Trabgjo presencial del alumno

Trabajo tutorizado en la empresa

Trabajo tutorizado en la Universidad

Actividad autébnoma del estudiante

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Acreditacion de la estancia en laempresa
por el tiempo minimo estipulado. Ademés,
las mismas deberan haber sido seguidas
por su tutor, tanto el de la Universidad
como el delaempresa (o institucion en su
caso)

0.0

100.0

Elaboracion de un informe donde se
detallen los contenidos de las précticas,
destacando las tareas realizadas, su
utilidad profesional y €l grado de
satisfaccion de los objetivos planteados
paralarealizacion de las mismas

0.0

100.0

NIVEL 2: TRABAJO FIN DE MASTER

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Trabajo Fin de Grado / Master

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: TRABAJO FIN DE MASTER

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
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Identificador : 4315164 Fecha: 06/02/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

CARACTER ECTSASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Trabajo Fin de Grado / Master 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON DICHO MODULO
COMPETENCIAS:

En la materia de este médulo se pretende que el estudiante sea capaz de aplicar y afianzar las competencias asociadas al Master Universitario en Viti-
cultura Enologia y Comercializacién que ha adquirido durante sus estudios.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE:

Capacidad para desarrollar, presentar y defender ante una comisién un trabajo relacionado con el perfil de egreso que se ha definido a través de los
objetivos generales indicados en la Memoria.

55.1.3 CONTENIDOS

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Duracién y ubicacion temporal dentro del plan de estudios

Este mddulo esta integrado por el Trabajo Fin de Master que el estudiante debe realizar individualmente, y presentar y defender ante una comision a la
finalizacién de los estudios de Master.

REQUISITOS PREVIOS

Todos los alumnos matriculados en el Master tendran derecho a la adjudicacién de un Trabajo Fin de Master y a la asignacion de un Tutor por la Comi-
sién Académica del Master.

LINEAS DE INVESTIGACION

Las principales lineas de investigacion de los grupos que integran el equipo docente de este master seran los temas prioritarios para la realizacion del
trabajo fin de master. A continuacién se muestran de manera resumida estas lineas:

-Linea de investigacion: Quimica y Tecnologia Enolégicas: - Factores y tratamientos para la mejora de la calidad de los vinos. Caracterizacion quimica
y sensorial de la uva y del vino. Bases quimicas del flavor del vino. Investigacién en polifenoles.

-Linea de investigacion: Microbiologia Enoldgica y Biotecnologia: Biotecnologia microbiana y enolégica. Biodiversidad y ecologia microbiana; aplicacio-
nes biotecnolégicas. Microbiologia enolégica: seleccién, gestién y control de las vinificaciones. Genémica funcional aplicada a la investigacién enolégi-
ca.

-Linea de investigacion: Quimica Agricola y andlisis enolégicos: Determinacién de contaminantes endégenos y exdgenos en la uva y el vino; influencia
sobre el vino. Quimica agricola aplicada a la uva, vinos y subproductos vitivinicolas. Residuos y metabolitos de plaguicidas en uvas y vinos.
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- Linea de investigacion en Viticultura: Sistemas de produccion y cultivo. Viticultura de precisién. Sistemas de produccién y cultivo en un marco de
cambio climatico. Nuevas variedades y portainjertos. Estudios fisiolégicos de nuevos sistemas de conduccion y de adaptacion del material vegetal viti-
cola.. Dinamica de elementos minerales en el agrosistema viticola. Micorrizacion del vifiedo. Influencia del suelo en la calidad y tipicidad de los vinos.
Produccién de material vegetal . Calidad de uva para vinificacion

-Linea de investigacién en Marketing Vitivinicola:- Estudio de las preferencias de los consumidores de vino. Simulacién de cuotas de mercado. Deter-
minacién del posicionamiento de los vinos en los diferentes mercados.

-Linea de investigacion en Politica Vitivinicola: Andlisis de los efectos de las medidas de la OCM e incidencia en el proceso de toma de decisiones de
los productores y de las bodegas.

La defensa del Trabajo Fin de Master requerira, necesariamente, haber superado todos los créditos que conforman el plan de estudios, salvo los co-
rrespondientes a dicho Trabajo (54 créditos ECTS).

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar |os 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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a pablicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigtiedades

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 auténomo.

55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

E12 - Realizacion, presentacion y defensa, una vez obtenidos todos los créditos del plan de estudios, de un gjercicio original
realizado individualmente ante un tribunal universitario, consistente en un trabajo de investigacion seguin las lineas de investigacion
de los grupos docentes o realizado anivel profesional en algunaindustria el que se sinteticen las competencias adquiridas en las

ensefianzas.

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
Tutorias individualizadas 25 100

Seminarios de orientacion parala 5 100

asignacion y realizacion

Realizacion del trabajo 100 0

Presentacion del trabajo escritoy en 10 100

version electronica. Una parte dela
memoria podrarealizarse en inglés

Exposicion y defensa publica ante la 10 100
Comisién. Una parte de la defensa podra
realizarse en inglés.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

Leccion magistral

Trabgjo tutorizado

Actividad auténoma del estudiante
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVAL UACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Formacién académica adquirida por €l 0.0 30.0
alumno
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4315164

Fecha: 06/02/2024

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Castilla-La Mancha Catedrético de 20 100 30
Universidad

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor 4 100 5
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor 8 100 10
Contratado
Doctor

Universidad de Castilla-La Mancha Ayudante Doctor |4 100 5

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor Titular |8 100 10
de Escuela
Universitaria

Universidad de Castilla-La Mancha Catedrético 4 100 10
de Escuela
Universitaria

Universidad de Castilla-La Mancha Profesor Titular |52 100 30
de Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION %

TASA DE ABANDONO %

TASA DE EFICIENCIA %

80 10

80

CODIGO TASA

VALOR %

No existen datos

Justificacion de |os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Requisitos previos de la materia.

Objetivos o resultados de aprendizaje esperados.
Temario / Contenidos.

et i L S T S

Bibliografiay recursos.

cion de Trabajos Fin de Grado/Méaster.

Las competencias definidas en la memoria de verificacion del titulo son valoradas por dos vias:

1. A travésdelaevaluacion de cada unade las materias: en cada una de las guias docentes, que parala Universidad de Castilla Mancha son electrénicas, con for-
mato Unico y publicas sin restriccion de acceso alguno, se definen:

El profesorado responsable de lamateriay encargado de evaluar las competencias definidas en dicha materia.

Actividades o blogues de actividad y metodol ogia de ensefianza aprendizaje.
Lametodologia de evaluacion, incluyendo la modalidad y temporalidad de |a eval uacion.
Secuencia de trabajo, calendario, hitos importantes e inversion temporal.
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Justificacion en el plan de estudios, relacion con otras asignaturas/materias y con la profesion.
Competencias de latitulacion que lamateria contribuye a alcanzar.

2. Atravésde laevaluacion del Trabajo Fin de Grado o Méster: Mediante |a realizacion de esta actividad se eval lan todas |as competencias definidas en el titulo.
Laevaluacion de esta actividad la realizan los Tribunales de Evaluacion de los Trabajos Fin de Grado /M éster supervisados, a su vez, por la Comision de Evalua-

El seguimiento de los resultados del aprendizaje se realizan a través de los indicadores descritos en el Sistema de Garantia Interna de la Calidad del
Titulo y son analizados, tal y como se describe en el procedimiento de medicién, andlisis y mejora, por la Comisién de Garantia Interna de la Calidad
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y las propuestas de mejora son incorporadas al informe anual de mejoras del titulo. La difusion de los resultados se realiza a través del ‘procedimiento
de informacién publica’ recogido en el Sistema de Garantia Interna de la Calidad.

9. SSISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD
| ENLACE | http://www.uclm.es/organos/vic_economia/opyc/pdf/\V0.SGI C.pdf |

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO

| 2014

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

nuevo Plan de Estudios.

Dado que el Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacién del Vino es de nueva implantacion en la Universidad de Castilla-La Man-
cha y no sustituye ni extingue otra ensefianza anterior, no hay procedimiento de adaptacion de los estudiantes ya que no hay estudios anteriores al

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

cODIGO

ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

02633318W JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Cl Altagracia 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO

josemanuel .chicharro@uclm.es | 629055381 926295465 Vicerrector de Estudios,
Calidad y Acreditacion

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

50172450C JOSE JULIAN GARDE LOPEZ-BREA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Cl/ Altagracia 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO

julian.garde@uclm.es 680222323 926295385 Rector

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

02633318W JOSE MANUEL CHICHARRO HIGUERA

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Altagracia 50 13071 Ciudad Real Ciudad Real

EMAIL MOVIL FAX CARGO

josemanuel .chicharro@ucim.es | 629055381 926295465 Vicerrector de Estudios,
Calidad y Acreditacion

RESOLUCION AGENCIA DE CALIDAD / INFORME DEL SIGC

Resolucion Agenciade calidad / Informe del SIGC: Ver Apartado Resolucién Agencia de calidad/Informe del SIGC: Anexo 1.
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ANE C A

INFORME SOBRE LA PROPUESTA DE MODIFICACION NO SUSTANCIAL DEL
TITULOS UNIVERSITARIOS OFICIALES (GRADO Y MASTER)

Denominacién del Titulo

Grado en Administracién y Direcciéon de
Empresas (2500678)

Grado en Arquitectura (2501590)
Grado en Bellas Artes (2501374)
Grado en Bioquimica (2502458)
Grado en Biotecnologia (2503966)

Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (2502459)

Grado en Ciencias Ambientales (2502460)

Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y el
Deporte (2500305)

Grado en Comunicacién  Audiovisual
(2503956)

Grado en Criminologia (2503888)
Grado en Derecho (2501445)

Grado en Economia (2500679)
Grado en Educacion Social (2500307)
Grado en Enfermeria (2500681)
Grado en Enologia (2503976)

Grado en Espafiol: Lengua vy Literatura
(2501375)

Grado en Estudios Ingleses (2501376)
Grado en Estudios Internacionales (2503823)
Grado en Fisioterapia (2502462)

Grado en Geografia, Desarrollo Territorial y
Sostenibilidad (2503973)

Grado en Historia (2501378)
Grado en Historia del Arte (2501379)

Grado en Humanidades y Estudios Sociales
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(2501587)

Grado en Humanidades y Patrimonio
(2501588)

Grado en Humanidades: Historia Cultural
(2501589)

Grado en Ingenieria Aeroespacial (2503950)

Grado en Ingenieria Agricola y
Agroalimentaria (2502898)

Grado en Ingenieria Civil y Territorial
(2501775)

Grado en Ingenieria de Edificacion (2500773)
Grado en Ingenieria Eléctrica (2502464)

Grado en Ingenieria Electronica, Industrial y
Automatica (2502465)

Grado en |Ingenieria en Tecnologias de
Telecomunicacién (2503250)

Grado en Ingenieria Forestal y del Medio
Natural (2501778)

Grado en Ingenieria Informatica (2502466)
Grado en Ingenieria Mecanica (2502467)

Grado en Ingenieria Minera y Energética
(2503266)

Grado en Ingenieria Quimica (2502468)

Grado en Lenguas y Literaturas Modernas:
Francés-Inglés (2501380)

Grado en Logopedia (2500303)

Grado en Maestro en Educacién Infantil
(2500306)

Grado en Maestro en Educacién Primaria
(2500486)

Grado en Periodismo (2501447)
Grado en Podologia (2504013)
Grado en Quimica (2501444)

Grado en Relaciones Laborales y Desarrollo
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de Recursos Humanos (2500908)

Grado en Terapia Ocupacional (2500304)
Grado en Trabajo Social (2500680)

Grado en Turismo (2504169)

Grado en Matemaéticas (2504758)

Grado en Ingenieria Biomédica (2504757)
Grado en Fisica (2504759)

Grado en Psicologia (2504754)

Master Universitario en Acceso a la Abogacia
y a la Procura (4314757)

Master  Universitario en  Antropologia
Aplicada: entre la Diversidad vy la
Globalizacion (43132205)

Master Universitario en Auditoria de Cuentas
(4317502)

Master Universitario en Auditoria Publica
(4317236)

Master  Universitario  en Biomedicina
Experimental (4311020)

Master Universitario en Consultoria vy
Asesoria Financiera y Fiscal (4312851)

Master Universitario en Crecimiento y
Desarrollo Sostenible (4313199)

Master Universitario en Criminologia y
Delincuencia Juvenil (4311106)

Master Universitario en Cuidados de
Enfermeria de Larga Duracion (4316418)

Master Universitario en Derecho
Constitucional (4311830)

Master Universitario en Direccion de
Empresas Turisticas (4316630)

Master Universitario en Educacién Fisica en
Educaciéon Primaria y Deporte en Edad Escolar
(4316461)

Master Universitario en Energias Renovables
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(4318534)

Master Universitario en Ensefianza Bilingle y
TIC para Infantil y Primaria (4317854)

Master  Universitario en Estrategia vy
Marketing de la Empresa (4311018)

Master Universitario en Fiscalidad

Internacional y Europea (4311019)

Master Universitario en Fisioterapia en
Disfunciones del suelo pélvico (4317422)

Master  Universitario en  Fisioterapia
Neurolégica (4317425)

Master Universitario en
Agrondémica (4313102)

Ingenieria

Master Universitario en Ingenieria de
Caminos, Canales y Puertos (4315143)

Master Universitario en Ingenieria de Minas
(4317087)

Master Universitario en Ingenieria de Montes
(4314448)

Master Universitario en Ingenieria de
Telecomunicacién (4315284)

Master Universitario en Ingenieria Industrial
(4312850)

Master Universitario en Ingenieria Informatica
(4312799)

Master Universitario en Ingenieria Quimica
(4313628)

Master Universitario en Iniciativa Empresarial:
Analisis y Estrategias (4314445)

Master Universitario en Innovacion vy
Desarrollo de Alimentos de Calidad (4315521)

Master Universitario en Investigacién Basica y
Aplicada en Recursos Cinegéticos (4311021)

Master Universitario en Investigacion e
Innovacién educativa (4315629)

Master Universitario en Investigacion en
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Ciencias del Deporte (4312354)

Master Universitario en Investigaciéon en
Humanidades, Cultura y Sociedad (4312802)

Master Universitario en Investigaciéon en
Letras y Humanidades (4310500)

Master Universitario en Investigacion en
Practicas Artisticas y Visuales (4311971)

Master Universitario en Investigacion en
Psicologia Aplicada (4311831)

Master  Universitario en  Investigacion
Sociosanitaria (4311022)

Master Universitario en Modelizacién y
Analisis de Datos Econémicos (4317379)

Master Universitario en Patrimonio Histérico:
Investigacién y Gestién (4313101)

Master Universitario en Prevencion de
Riesgos Laborales (4317962)

Master Universitario en Produccién vy
Comunicacién Cultural (4317795)

Master  Universitario en Profesor de
Educacion  Secundaria  Obligatoria vy
Bachillerato, Formacién  Profesional vy
Ensefianza de Idiomas (4311013)

Master Universitario en Psicologia General
Sanitaria (4317047)

Master Universitario en Quimica (4317769)

Master  Universitario en  Robotica vy
Automaética (4318309)

Master  Universitario en  Sostenibilidad
Ambiental en el Desarrollo Local y Territorial
(4313629)

Master Universitario en Viticultura, Enologia y
Comercializacién del Vino (4315164)

Numero de Modificacion No
Sustancial
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Universidad Solicitante Universidad de Castilla-La Mancha

El Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de
las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, regula
en su articulo 30 el procedimiento para la modificacién no sustancial de los planes de
estudios impartidos en centros universitarios no acreditados institucionalmente.

En el citado articulo se establece que las modificaciones no sustanciales, una vez
aprobadas por los 6rganos de gobierno de la universidad previo informe favorable de los
sistemas internos de garantia de la calidad, serdn remitidas a la agencia de calidad
competente para su aceptacion

La Universidad ha remitido a ANECA la solicitud de modificacién de los titulos indicados
mas arriba, al amparo del articulo 30 del RD 822/2021. Dicha solicitud ha sido evaluada
conforme al procedimiento establecido por ANECA para este fin publicado en la Web de
este organismo. El resultado de este proceso de evaluacion es favorable y se sustancia en
el siguiente informe.

MOTIVACION

Las modificaciones propuestas se consideran modificaciones no sustanciales.

El presente informe Unicamente recoge la evaluacion de los aspectos sefialados en la
solicitud de modificaciones no considerandose evaluados aquellos aspectos que la
Universidad haya modificado en la memoria y no hayan sido sefialados en el formulario de
modificacion.

Modificaciones Solicitadas:
CRITERIO 1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS YJUSTIFICACION DEL TiTULO
1.2. Ambito de conocimiento

Siguiendo las instrucciones establecidas en el “Protocolo para Modificaciones No
Sustanciales de Grado Y Master”, en base a los Arts. 30 -33 del RD 822/2021, les aportamos
para su aprobacion el listado descriptivo por titulo de todas las modificaciones no
sustanciales a implantar por la Universidad de Castilla-La Mancha en el curso académico
2024-25, siendo en todos los casos la adscripcién del ambito de conocimiento el Unico
aspecto a modificar, en adaptacion a lo establecido en el Anexo | del citado Real Decreto.
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AINE C A

UCLM: Titulaciones de Grado
AMBITO CONOCIMIENTO (Anexo |

RD822/2021)
Grado en Administracion y Direccion de C.'enC'%S economicas, adn)mlstrgcmn y
GO01 direccion de empresas, marquetin,
Empresas . L .
comercio, contabilidad y turismo
. Arquitectura, construccion, edificacion
G02 Grado en Arquitectura qui - s y
urbanismo, e ingenieria civil
603 Grado en Bellas Artes Hls,to_rla del Arte y de la expresion
artistica, y bellas artes
G04 Grado en Bioguimica Bioquimica y biotecnologia
GO05 Grado en Biotecnologia Bioguimica y biotecnologia
N . . Ciencias Agrarias y tecnologia de los
G06 Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos | _. g y g
alimentos
G07 Grado en Ciencias Ambientales Ciencias medioambientales y ecologia
rado en Cienci la Actividad Fisi | - . .
G08 Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y e Actividad Fisica y ciencias del deporte
Deporte
L . Periodismo, comunicacion, publicidad
G09 Grado en Comunicacion Audiovisual . - P y
relaciones publicas
G10 Grado en Criminologia Derecho y especialidades juridicas
Gl1 Grado en Derecho Derecho y especialidades juridicas
Ciencias econdmicas, administracion y
G12 Grado en Economia direccion de empresas, marquetin,
comercio, contabilidad y turismo
G13 Grado en Educacion Social Ciencias de la Educacion
Gl4 Grado en Enfermeria Enfermeria
. Ciencias Agrarias y tecnologia de los
G15 Grado en Enologia . g y 9
alimentos
s . Filologia, estudios clasicos, traduccion
G16 Grado en Espafiol: Lengua y Literatura . ..,g. y
linguistica
. Filologia, estudios clasicos, traduccion
G17 Grado en Estudios Ingleses . ..,g. y
linguistica
Ciencias Sociales, trabajo social,
. . relaciones laborales y recursos humanos,
G18 Grado en Estudios Internacionales sociologia, ciencia politica y relaciones
internacionales
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G19 Grado en Farmacia Farmacia

Fisioterapia, podologia, nutriciony
G20 Grado en Fisioterapia dietética, terapia ocupacional, 6ptica y
optometria y logopedia

Grado en Geografia, Desarrollo Territorial y Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G2l Sostenibilidad y humanidades

Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G22 Grado en Historia -
y humanidades

Historia del Arte y de la expresion

G23 Grado en Historia del Arte P
artistica, y bellas artes

Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G24 Grado en Humanidades y Estudios Sociales .
y humanidades

Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G25 Grado en Humanidades y Patrimonio .
y humanidades

Historia, arqueologia, geografia, filosofia

G26 Grado en Humanidades: Historia Cultural .
y humanidades

Ingenieria industrial, ingenieria
mecanica, ingenieria automatica,
ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion

G27 Grado en Ingenieria Aeroespacial

Ingenieria quimica, ingenieria de los

G28 ieri i i i - - - -
Grado en Ingenieria Agricola y Agroalimentaria materiales e ingenierfa del medio natural

Arquitectura, construccion, edificacion y

G29 Grado en Ingenieria Civil y Territorial . . Lo
urbanismo, e ingenieria civil

Arquitectura, construccion, edificacion y

G30 Grado en Ingenieria de Edificacion - . Lo
urbanismo, e ingenieria civil

Ingenieria industrial, ingenieria
mecanica, ingenieria automatica,
ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion

G31l Grado en Ingenieria Eléctrica

Ingenieria industrial, ingenieria
Grado en Ingenieria Electrénica, Industrial y mecénica, ingenieria automatica,
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G32 Automatica ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion
o . Ingenieria Eléctrica, ingenieria
Grado en Ingenieria en Tecnologias de genier : % 1N
G33 LT electronica e ingenieria de la
Telecomunicacion L
telecomunicacion
G34 Grado en Ingenieria Forestal y del Medio Ingenieria quimica, ingenieria de los
Natural materiales e ingenieria del medio natural
G35 Grado en Ingenieria Informatica Ingenieria informéatica y de sistemas
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Ingenieria industrial, ingenieria
.y - mecanica, ingenieria automatica,

G36 Grado en Ingenieria Mecénica . L g R .
ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion

o . Ingenieria quimica, ingenieria de los

G37 Grado en Ingenieria Minera y Energética g - g - . ,g -

materiales e ingenieria del medio natural
o - Ingenieria quimica, ingenieria de los

G38 Grado en Ingenieria Quimica genieria qu . ,g .
materiales e ingenieria del medio natural

G39 Grado en Lenguas y Literaturas Modernas: Filologia, estudios clasicos, traduccion y

Francés-Inglés linglistica
Fisioterapia, podologia, nutriciény

G40 Grado en Logopedia dietética, terapia ocupacional, opticay
optometria y logopedia

G4l Grado en Maestro en Educacion Infantil Ciencias de la Educacion

G42 Grado en Maestro en Educacion Primaria Ciencias de la Educacion

G43 Grado en Medicina Medicina y odontologia

. Periodismo, comunicacion, publicidad

G44 Grado en Periodismo . - P y
relaciones publicas
Fisioterapia, podologia, nutriciény

G45 Grado en Podologia dietética, terapia ocupacional, dptica y
optometria y logopedia

G46 Grado en Quimica Quimica

Ciencias Sociales, trabajo social,

Ga7 Grado en Relaciones Laborales y Desarrollo de | relaciones laborales y recursos humanos,

Recursos Humanos sociologia, ciencia politica y relaciones
internacionales
Fisioterapia, podologia, nutriciony
G48 Grado en Terapia Ocupacional dietética, terapia ocupacional, 6pticay
optometria y logopedia
Ciencias Sociales, trabajo social,
. . relaciones laborales y recursos humanos,
G49 Grado en Trabajo Social S y " -
sociologia, ciencia politica y relaciones
internacionales
Ciencias econdmicas, administracion y

G50 Grado en Turismo direccion de empresas, marquetin,

comercio, contabilidad y turismo

G51 Grado en Matematicas Matematicas y estadistica

Ingenieria Eléctrica, Ingenieria
G52 Grado en Ingenieria Biomédica Electronica e Ingenieria de la
Telecomunicacion
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AINE C A

G53

Grado en Fisica

Fisicay astronomia

G54

Grado en Psicologia

Ciencias del comportamiento y psicologia

‘ Id.

Mo01

UCLM: Titulaciones de Master Universitario

Master Universitario

Master Universitario en Acceso a
la Abogacia y a la Procura

AMBITO CONOCIMIENTO (Anexo | RD822/2021)

Derecho y especialidades juridicas

MO02

Master Universitario en
Antropologia Aplicada: entre la
Diversidad y la Globalizacién

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

MO03

Master Universitario en Auditoria
de Cuentas

Ciencias econémicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

MO04

Master Universitario en Auditoria
Publica

Ciencias econdmicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

MO05

Master Universitario en
Biomedicina Experimental

Ciencias biomédicas

MO06

Master Universitario en
Consultoria y Asesoria Financiera
y Fiscal

Ciencias economicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

MO07

Master Universitario en
Crecimiento y Desarrollo
Sostenible

Ciencias economicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M08

Master Universitario en
Criminologia y Delincuencia
Juvenil

Derecho y especialidades juridicas

M09

Master Universitario en Cuidados
de Enfermeria de Larga Duracion

Enfermeria

M10

Master Universitario en Derecho
Constitucional

Derecho y especialidades juridicas

M11

Master Universitario en Direccion
de Empresas Turisticas

Ciencias economicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M12

Master Universitario en
Educacion Fisica en Educacion
Primaria y Deporte en Edad
Escolar

Ciencias de la Educacion

M13

Méster Universitario en Energias
Renovables

Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
automatica, ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion
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AN E C A

M14

Méster Universitario en
Ensefianza Bilingle y TIC para
Infantil y Primaria

Ciencias de la Educacién

M15

Master Universitario en
Estrategia y Marketing de la
Empresa

Ciencias econémicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M16

Master Universitario en
Fiscalidad Internacional y
Europea

Derecho y especialidades juridicas

M17

Master Universitario en
Fisioterapia en Disfunciones del
suelo pélvico

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia
ocupacional, optica y optometria y logopedia

M18

Master Universitario en
Fisioterapia Neuroldgica

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia
ocupacional, 6ptica y optometria y logopedia

M19

Méster Universitario en
Ingenieria Agronémica

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

M20

Master Universitario en
Ingenieria de Caminos, Canales y
Puertos

Arquitectura, construccion, edificacion y urbanismo, e
ingenieria civil

M21

Master Universitario en
Ingenieria de Minas

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

M22

Master Universitario en
Ingenieria de Montes

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

M23

Master Universitario en
Ingenieria de Telecomunicacion

Ingenieria Eléctrica, ingenieria electronica e ingenieria de
la telecomunicacion

M24

Méster Universitario en
Ingenieria Industrial

Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
automatica, ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion

M25

Master Universitario en
Ingenieria Informatica

Ingenieria informatica y de sistemas

M26

Master Universitario en
Ingenieria Quimica

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

M27

Master Universitario en Iniciativa
Empresarial: Andlisis y
Estrategias

Ciencias econémicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M28

Master Universitario en
Innovacion y Desarrollo de
Alimentos de Calidad

Ciencias Agrarias y tecnologia de los alimentos

M29

Master Universitario en
Investigacion Basica y Aplicada
en Recursos Cinegéticos

Ciencias medioambientales y ecologia
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M30

Master Universitario en
Investigacion e Innovacion
educativa

Ciencias de la Educacién

M31

Master Universitario en
Investigacion en Ciencias del
Deporte

Actividad Fisica y ciencias del deporte

M32

Master Universitario en
Investigacion en Humanidades,
Culturay Sociedad

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

M33

Master Universitario en
Investigacion en Letrasy
Humanidades

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

M34

Master Universitario en
Investigacion en Précticas
Artisticas y Visuales

Historia del Arte y de la expresion artistica, y bellas artes

M35

Méster Universitario en
Investigacion en Psicologia
Aplicada

Ciencias del comportamiento y psicologia

M36

Méster Universitario en
Investigacion Sociosanitaria

Ciencias biomédicas

M37

Master Universitario en
Modelizacion y Analisis de Datos
Econdémicos

Ciencias economicas, administracion y direccion de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

M38

Master Universitario en
Patrimonio Historico:
Investigacion y Gestion

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

M39

Master Universitario en
Prevencién de Riesgos Laborales

Interdisciplinar

M40

Master Universitario en
Produccién y Comunicacion
Cultural

Periodismo, Comunicacion, Publicidad y Relaciones
Publicas

M41

Master Universitario en Profesor
de Educacion Secundaria
Obligatoria y Bachillerato,
Formacion Profesional y
Ensefianza de Idiomas

Ciencias de la Educacion

M42

Master Universitario en Psicologia
General Sanitaria

Ciencias del comportamiento y psicologia

M43

Master Universitario en Quimica

Quimica

M44

Master Universitario en Robética
y Automatica

Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
automatica, ingenieria de la organizacion industrial e
ingenieria de la navegacion
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M45

Master Universitario en
Sostenibilidad Ambiental en el
Desarrollo Local y Territorial

Ciencias medioambientales y ecologia

M46

Master Universitario en
Viticultura, Enologia y
Comercializacién del Vino

Ciencias Agrarias y tecnologia de los alimentos

M47

Méster Universitario Erasmus
Mundus en Ingenieria de
Bioproductos y Biomasa
Sostenible

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria
del medio natural

CRITERIO 4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1 Estructura basica de las ensefianzas: descripcion de los médulos, materias o
asignaturas del plan de estudios propuesto

Se incorpora, ademas, el listado actualizado de titulaciones oficiales de Grado, aportando
también las materias de formacién basica por titulacion, que incluyen al menos la mitad de
los ECTS de este caracter relacionados con el dmbito de conocimiento adscrito a cada
titulo.
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AN E C A

INFORME ANECA  N°

2500678

GRADO (*)

Grado en Administracion y Direccion de Empresas

AMBITO CONOCIMIENTO

Ciencias econémicas, administracion y direccién de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

LISTADO ASIGNATURAS DE FORMACION BASICA

Introduccidn a la economia (9 ECTS)/ Economia internacional (9 ECTS)/ Historia econdmica mundial y de
Espaiia (6 ECTS)/ Derecho de la empresa (6 ECTS)/ Matemiticas | para la empresa (6 ECTS)/ Matematicas Il
para la empresa (6 ECTS)/ Estadisti (6 ECTS)/ de admi ion de empresas (6

ECTS)/ Fundamentos de marketing (6 ECTS)

MATERIAS
FORMAC!ON BASICA (FB;
RELACIONADA CON AMBITO DE CONOCIMIENTO

Economia / Empresa / Estadistica / Derecho

FB AMBITO / FB TOTAL (ECTS)
50% (**)

48/60

2501374

Grado en Bellas Artes

Historia del Arte y de la expresion artistica, y bellas artes

Pintura | (9 ECTS)/ Escultura (9 ECTS)/ Dibujo 1 (9 ECTS)/ Tecnologias digitales de la imagen (9 ECTS)/
Fotografia (9 ECTS)/ Historia de las artes visuales | (9 ECTS)/ Teoria y critica del arte contempordneo (6 ECTS)

Arte

54 /60

2502458

Grado en Bioquimica

Bioquimica y biotecnologia

Fundamentos de Quimica (6 ECTS)/ Quimica Orgénica (6 ECTS)/ Enlace y Estructura (6 ECTS)/ Termodindmica y
cinética (6 ECTS)/ Fundamentos de Biologia Celular (6 ECTS)/ Fundamentos de Microbiologia (6 ECTS)/ Fisica (6
ECTS)/ Matemiticas y Bioestadistica (12 ECTS)/ Fundamentos de Biouimica (6 ECTS)

Biologia / Bioquimica / Fisica / Matemdticas / Quimica

60/60

2503966

Grado en Biotecnologia

Bioquimica y biotecnologia

QUIMICA (6 ECTS)/ TERMODINAMICA Y CINETICA QUIMICA (6 ECTS)/ BIOLOGIA (6 ECTS)/ BIOLOGIA CELULAR ¥
TISULAR (6 ECTS)/ MICROBIOLOGIA (6 ECTS)/ GENETICA (6 ECTS)/ FISICA (6 ECTS)/ MATEMATICAS (6 ECTS)/
ESTADISTICA Y METODOS COMPUTACIONALES (6 ECTS)/ EMPRESA (6 ECTS)

Matemadticas / Fisica / Quimica / Biologia

54/60

2502459

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Ciencias Agrarias y tecnologia de los alimentos

Fundamentos de Fisica (9 ECTS)/ Matemdticas y Estadistica (9 ECTS)/ Quimica General (12 ECTS)/ Ampliacidn
de Quimica (6 ECTS)/ Biologia (9 ECTS)/ Bioquimica (9 ECTS)/ Fisiologia Humana (9 ECTS)

Fisica / Matemdticas / Quimica / Biologia / Bioquimica / Fisiologia

63/63

2502460

Grado en Ciencias Ambientales

Ciencias medioambientales y ecologia

Biologia (9 ECTS)/ Fisica (6 ECTS)/ Geologia (9 ECTS)/ Matematicas (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Administracion
y legislacién ambiental (6 ECTS)/ Economia aplicada (6 ECTS)/ Medio ambiente, politica y sociedad (6 ECTS)/
Estadistica aplicada (6 ECTS)

Biologia / Geologia / Fisica / Matemdticas / Quimica

42/60

2500305

Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y el Deporte

Actividad Fisica y ciencias del deporte

Anatomia y Biomecdnica del Movimiento (9 ECTS)/ Fisiologia del Ejercicio | (9 ECTS)/ Biomecdnica de las
Técnicas Deportivas (6 ECTS)/ Psicologia de la Actividad Fisica y del Deporte (6 ECTS)/ Desarrollo Motor (6
ECTS)/ Aprendizaje y Control Motor (6 ECTS)/ Fundamentos Sociales y Juridicos de la Actividad Fisica y el
Deporte (9 ECTS)/ Metodologia de la Ciencia en la Actividad Fisica y el Deporte (6 ECTS)/ Procesos de
Ensefianza-Aprendizaje en la actividad Fisica y el Deporte (6 ECTS)

Anatomia humana / Fisiologia / Estadistica / Educacion / Fisica /
Psicologia / Sociologia

63/63

2503956

Grado en Comunicacién Audiovisual

Periodismo, comunicacion, publicidad y relaciones
publicas

Estructura Economica (6 ECTS)/ Historia del mundo actual (6 ECTS)/ Instituciones politicas contempordneas (6
ECTS)/ Politicas de comunicacién (6 ECTS)/ Derecho de la comunicacién (6 ECTS)/ Historia general de la
comunicacién (6 ECTS)/ Teoria de la i6n (6 ECTS)/ D i6n i iva (6 ECTS)/
Alfabetizacion medidtica (6 ECTS)/ Expresion oral y escrita en espariol (6 ECTS)

Comunicacion

36/60

2503888

Grado en Criminologia

Derecho y especialidades juridicas

Psicologiay delito (6 ECTS)/ Uso y aplicacion de las TIC en (6 ECTS)/ Teorias
cldsicas (6 ECTS)/ Bases del derecho constitucional y cri (6 ECTS)/ i6n al Derecho
administrativo (6 ECTS)/ Métodos y técnicas de investigacion aplicadas a la criminologia | (6 ECTS)/

Antropologia de la violencia y el delito (6 ECTS)/ Sociedad y delito (6 ECTS)/ Introduccion al Derecho penal (6
ECTS)/ El proceso penal (6 ECTS)

Derecho

30/60

2501445

Grado en Derecho

Derecho y especialidades juridicas

Historia del Derecho (6 ECTS)/ Derecho romano (6 ECTS)/ Teoria del Derecho (9 ECTS)/ Economia (6 ECTS)/
Derecho constitucional | (9 ECTS)/ Derecho administrativo I (9 ECTS)/ Derecho penal | (9 ECTS)/ Derecho civil |
(6 ECTS)

Derecho / Economia

60/60

2500679

Grado en Economia

Ciencias econémicas, administracion y direccién de
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

‘Contabilidad general | (6 ECTS)/ Contabilidad general Il (6 ECTS)/ Fundamentos de direccion de empresas y
marketing (9 ECTS)/ Historia econdmica mundial (6 ECTS)/ Historia econémica de Espafia (6 ECTS)/
Introduccidn al derecho patrimonial (6 ECTS)/ Matemticas | para la economia (9 ECTS)/ Matemdticas Il para
la economia (6 ECTS)/ Estadistica econdmica (6 ECTS)

Economia / Empresa / Estadistica / Derecho

45/60

2500307

Grado en Educacion Social

Ciencias de la Educacién

Interculturalidad y educacion (6 ECTS)/ Teoria e historia de la educacion (6 ECTS)/ Diddctica general (6 ECTS)/
Psicologia desarrollo (6 ECTS)/ Psicologia educacion (6 ECTS)/ Fundamentos y métodos de sociologia y
antropologia (6 ECTS)/ Servicios sociales (6 ECTS)/Métodos de investigacién educativa (6 ECTS)/ Tecnologias
delai ionyla icacic ivas (6 ECTS)/ Organizacién de las instituciones de educacién (6
ECTS)

Educacion

36/60

2500681

Grado en Enfermeria

Enfermeria

"Anatomia Humana (6 ECTS)/ Fisiologia Humana (6 ECTS)/ Psicologia (6 ECTS)/ Psicologia de la Salud (6 ECTS)/
Estadistica para Ciencias de la Salud (6 ECTS)/ Bioquimica (6 ECTS)/ Farmacologia (6 ECTS)/ Nutricién y
Dietética (6 ECTS)/ Legislacion y Etica (6 ECTS)/ Diversidad Cultural y D Sociales en
Salud (6 ECTS)

Anatomia humana / Psicologia / Bioquimica / Filosofia / Estadistica

48/60

2503976

Grado en Enologia

Ciencias Agrarias y tecnologia de los alimentos

QUIMICA 1 (6 ECTS)/ QUIMICA Ii (6 ECTS)/ BIOLOGIA I (6 ECTS)/ BIOLOGIA Il (6 ECTS)/ FISICA (6 ECTS)/
MATEMATICAS (6 ECTS)/ ESTADISTICA Y APLICACIONES INFORMATICAS (6 ECTS)/ MICROBIOLOGIA (6 ECTS)/
BIOQUIMICA (6 ECTS)/ EDAFOLOGIA ¥ CLIMATOLOGIA (6 ECTS)

Quimica / Matemditicas / Biologia / Fisica / Geologia

60/60

2501375

Grado en Espafiol: Lengua y Literatura

Filologia, estudios clasicos, traduccion y lingtistica

Técnicas de expresion oral y escrita en espafiol (6 ECTS)/ Introduccion a los estudios literarios (6 ECTS)/ Lengua
Inglesa | (6 ECTS)/ Claves histdricas del mundo hispénico (6 ECTS)/ El latin en sus textos (6 ECTS)/ Periodos
literarios (6 ECTS)/ Lengua Inglesa Il (6 ECTS)/ Claves de Historia del Arte (6 ETCS)/ Culturay Tradicion cldsica
(6 ECTS)/ El estudio del lenguaje 1 (6 ECTS)/ Claves filosdficas del mundo contempordneo (6 ECTS)

Literatura /Idioma moderno / Lengua / Lingilistica / Lengua cldsica /
Historia

54/66

2501376

Grado en Estudios Ingleses

Filologia, estudios clasicos, traduccion y lingiiistica

Inglés Escrito 1 (6 ECTS)/ Inglés Oral | (6 ECTS)/ Técnicas de expresion oral y escrita en espafiol (6 ECTS)/
Herramientas Lexicogrdficas (6 ECTS)/ Etica y Valores Civicos (6 ECTS)/ Inglés Escrito Il (6 ECTS)/ Inglés Oral Il
(6 ECTS)/ Gramatica Inglesa | (6 ECTS)/ Comentario de Textos Literarios en Lengua Inglesa (6 ECTS)/ Gramatica
Inglesa Il (6 ECTS)

Idioma moderno / Lengua / Literatura
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2503823

Grado en Estudios Internacionales

Ciencias Sociales, trabajo social, relaciones laborales y
recursos humanos, sociologia, ciencia politica y
relaciones internacionales

Introduccidn a la Economia (9 ECTS)/ Introduccion a las relaciones internacionales (9 ECTS)/ Historia
mundial inea (6 ECTS)/ Sociologia politica (6 ECTS)/ Gestidn de datos e Informdtica
aplicada a las relaciones internacionales (6 ECTS)/ Introduccion al Derecho (6 ECTS)/ Geopolitica (6 ECTS)/
Organismos e i i (6 ECTS)/ Métodos estadisticos aplicados a las relaciones
internacionales (6 ECTS)

Economia / Ciencia politica / Sociologia / Derecho / Estadistica

54/60

2504759

Grado en Fisica

Fisica y astronomia

Fisica General | (6 ECTS)/ Fisica General Il (6 ECTS)/ Fisica General Iil (6 ECTS)/ Fisica Experimental | (6 ECTS)/
Algebra y Geometria | (6 ECTS)/ Algebra y Geometria Il (6 ECTS)/ Andlisis Matemdtico | (6 ECTS)/ Andlisis
Matemdtico Il (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Informdtica para la Fisica (6 ECTS)

Fisica / Matemdticas / Quimica / Informdtica

60/60

2502462

Grado en Fisioterapia

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia
ocupacional, dptica y optometria y logopedia

‘Morfofisiologia Humana | (6 ECTS)/ Morfofisiologia Humana Ii (6 ECTS)/ Bioquimica (6 ECTS)/ Psicologia (6
ECTS)/ Anatomia del Aparato Locomotor (6 ECTS)/ Biomecdnica y Biofisica (9 ECTS)/ Neuroanatomia y
Neurofisiologia (9 ECTS)/ Patologia General (6 ECTS)/ Comunicacion y Documentacion en Ciencias de la Salud |
(6 ECTS)

Anatomia humana / Fisiologia / Fisica / Bioquimica / Psicologia

54/60

2503973

Grado en Geografia, Desarrollo Territorial y
Sostenibilidad

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

LENGUA INGLESA | (6 ECTS)/ LENGUA INGLESA Il (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS HISTORICOS DEL TERRITORIO (6
ECTS)/ CLAVES DE HISTORIA DEL ARTE (6 ECTS)/ PENSAMIENTO Y GLOBALIZACION (6 ECTS)/ ETICA Y
RESPONSABILIDAD SOCIAL (6 ECTS)/ GEOGRAFIA FISICA Y SOSTENIBILIDAD: EL SISTEMA TIERRA (6 ECTS)/
GEOGRAFIA HUMANA Y SOSTENIBILIDAD: SOCIEDAD Y TERRITORIO (6 ECTS)/ EUROPA Y LA GLOBALIZACION (6
ECTS)/ GEOGRAFIA DE ESPANA (6 ECTS)

Geografia / Historia / Filosofia / Idioma moderno

48/60

on :

2501378

Grado en Historia

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

Fundamentos de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Geografia Fisica y Humana (6 ECTS)/ Arqueologia: métodos y
técnicas (6 ECTS)/ Claves de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Geografia del Sistema Mundo (6 ECTS)/ Fuentes
documentales: evolucion y nuevos soportes (6 ECTS)/ Cultura escrita: andiisis paleogrdfico y diplomdtico (6
ECTS)/ Filosofia de la Historia (6 ECTS)/ Periodos literarios (6 ECTS)/ Teoria de la historiografia: debates
actuales (6 ECTS)

Historia / Filosofia / Geografia / Arte / Literatura

60/60

2501379

Grado en Historia del Arte

Historia del Arte y de la expresion artistica, y bellas artes

Fundamentos de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Claves de la Historia del Arte (6 ECTS)/ Historia Universal (6
ECTS)/ Geografia Fisica y Humana (6 ECTS)/ Técnicas de expresion oral y escrita en espafiol (6 ECTS)/ Los
periodos literarios (6 ETCS)/ Urbanismo (6 ECTS)/ Historia de Espaia (6 ECTS)/ Geografia del Sistema Mundo
(6 ECTS)/ Eticay Valores Civicos (6 ECTS)

Arte / Historia / Lengua / Literatura

42/60

2501587

Grado en Humanidades y Estudios Sociales

Historia, arqueologia, geografia,

losofia y humanidades

Historia de la Filosofia (6 ECTS)/ Francés con Fines Académicos (6 ECTS)/ Prehistoria (6 ECTS)/ Geografia y
Medioambiente (6 ECTS)/ Lengua Latina y su Literatura (6 ECTS)/ Geografia y Sociedad (6 ECTS)/ Lengua
Espafiola (6 ECTS)/ Historia del Arte Antiguo y Medieval (6 ECTS)/ Inglés con Fines Académicos (6 ECTS)/

Historia Contempordnea (6 ECTS)

Filosofia / Idioma moderno / Historia / Geografia / Lengua cldsica /
Lengua / Arte

60/60

2501588

Grado en Humanidades y Patrimonio

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

Historia Antigua (6 ECTS)/ Historia del Arte (6 ECTS)/ Introduccion a la Historia de los Sistemas Filoscficos (6
ECTS)/ Latin (6 ECTS)/ Prehistoria (6 ECTS)/ Geografia Humana y Problemas del Mundo Actual (6 ECTS)/
Gramatica Espafiola (6 ECTS)/ Historia Medieval (6 ECTS)/ Idioma Moderno (inglés, francés y drabe) (6 ECTS)/
Introduccion a la Literatura (6 ECTS)

Arte / Filosofia / Geografia / Historia / Idioma moderno / Lengua /
Lengua cldsica / Literatura

60/60

2501589

Grado en Humanidades: Historia Cultural

Historia, arqueologia, geografia, filosofia y humanidades

Antropologia (6 ECTS)/ Historia del Arte (6 ECTS)/ Historia (6 ECTS)/ Geografia (6 ECTS)/ Filosofia (6 ECTS)/
Lengua (6 ECTS)/ Literatura (6 ECTS)/ Inglés | (6 ECTS)/ Inglés Il (6 ECTS)/ Inglés Ill (6 ECTS)

Historia / Literatura / Filosofia / Antropologia / Geografia

30/60

2503950

Grado en Ingenieria Aeroespacial

Ingenieria industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
a ingenieria de la izacion industrial e
ingenieria de la navegacion

Algebra (6 ECTS)/ Cdlculo | (6 ECTS)/ Cdlculo Il (6 ECTS)/ Estadistica Inferencial (6 ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica
Il (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Expresion Gréfica (6 ECTS)/ Informdtica (6 ECTS)/ Gestidn Empresarial (6 ECTS)

Empresa / Informatica / Expresion grdfica / Fisica / Quimica /
Matematicas

60/60

2502898

Grado en Ingenieria Agricola y Agroalimentaria

Ingenierfa quimica, ingenieria de los materiales e
ingenierfa del medio natural

‘Algebra (6 ECTS)/ Cdlculo y Ecuaciones Diferenciales (6 ECTS)/ Estadistica y Métodos Computacionales (6
ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Biologia | (6 ECTS)/ Biologia Il (6 ECTS)/ Expresidn
Grdfica (6 ECTS)/ Empresa (6 ECTS)/ Edafologia y Climatologia (6 ECTS)

Matemticas / Fisica / Quimica / Expresion gréfica / Empresa

48 /66

2504757

Grado en Ingenieria Biomédica

Ingenierfa Eléctrica, Ingenieria Electrénica e Ingenierfa
de la Telecomunicacion

de ticas | (6 ECTS)/. de ticas Il (6 ECTS)/ de
Matematicas lll (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica I (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica Il (6 ECTS)/ Informdtica (6
ECTS)/ Programacion (6 ECTS)/ Andlisis de Sistemas (6 ECTS)/ Componentes y Circuitos (6 ECTS)/ Dispositivos
Electrdnicos (6 ECTS)/ Fundamentos de Bioguimica y Biologia Molecular (6 ECTS)/ Fundamentos de Biologia
Celular y Tisular (6 ECTS)

Matemadticas / Fisica

48/72

2501775

Grado en Ingenieria Civil y Territorial

Instrumentos Matemdticos para la Ingenieria | (6 ECTS)/ Herramientas matemdtico-informdticas para la
ingenieria (6 ECTS)/ Geometria Descriptiva (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica (6 ECTS)/ Instrumentos
G para la Ingenieria Il (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Geologia Aplicada (6 ECTS)/ Mecdnica del

ingenieria civil

Sélido Rigido (6 ECTS)/ Ecuaciones Diferenciales (6 ECTS)/ Organizacion y Gestion de empresas (6 ECTS)/
Ingenieria y Morfologia del Terreno (6 ECTS)/ Trabajo Proyectual: Expresién Grdfica-Cartogrdfica en la
Ingenieria (6 ECTS)/ Resistencia de Materiales (9 ECTS)

Matemadticas / Fisica / Expresion grdfica / Empresa

69/81

2500773

Grado en Ingenieria de Edificacion

ingenieria civil

1(6 ECTS)/ de ticas Il (6 ECTS)/ de Fisica |
(9 ECTS)/ Fundamentos de Fisica Il (6 ECTS)/ Sistemas de ion (9 ECTS)/ i

de Construccion (6 ECTS)/ Derecho (6 ECTS)/ Direccién de Empresas (6 ECTS)/ Dibujo I (6 ECTS)

Matemdticas / Fisica / Expresion grdfica

42/60

2502464

Grado en Ingenieria Eléctrica

Ingenierfa industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
a ingenieria de la izacion industrial e
ingenieria de la navegacion

Célculo | (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Célculo Il (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Ampliacion de Matemdticas (6
ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Informitica (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Expresion Gréfica (6 ECTS)/
Gestidn Empresarial (6 ECTS)

Empresa / Fisica / Informatica / Matemdticas / Expresion grdfica /
Quimica

66/66

2502465

Grado en Ingenieria Electronica, Industrial y
Automatica

Ingenierfa industrial, ingenieria mecanica, ingenieria
atica, ingenieria de la izacion industrial e
ingenieria de la navegacion

Cdlculo | (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Cdlculo Il (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Ampliacion de Matemdticas (6
ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Informatica (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Expresion Grdfica (6 ECTS)/
Gestion Empresarial (6 ECTS)

Empresa / Expresion grdfica / Fisica / Quimica / Matematicas /
Informética

66/66

: GEN-58e9-f22f-e47¢-f137-a105-d875-aa3a-62c6 | Puede verificar la integridad de este documento en la siguiente direcci
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2503250

Grado en Ingenieria en Tecnologias de
Telecomunicacion

1(6 ECTS)/ de dticas Il (6 ECTS)/ de

Ingenieria Eléctrica, ingenieria
la telecomunicacion

e ingenieria de

de
1l (6 ECTS)/ de Fisica | (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica Il (6 ECTS)/ Componentes y
circuitos (6 ECTS)/ Di: it bnicos (6 ECTS)/ itica (6 ECTS)/ Gestion empresarial (6 ECTS)/
Andlisis de sistemas (6 ECTS)

Matemdticas / Fisica

48/60

2501778

Grado en Ingenieria Forestal y del Medio Natural

Ingeni

ia quimica, ingenieria de los materiales e
ingenieria del medio natural

‘Algebra (6 ECTS)/ Cdlculo (6 ECTS)/ Estadistica y Métodos Computacionales (6 ECTS)/ Fisica (9 ECTS)/ Fisica
Aplicada (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Biologia (9 ECTS)/ Expresién Grdfica (6 ECTS)/ Empresa (6 ECTS)/
Edafologia y Climatologia (6 ECTS)

Matemticas / Fisica / Quimica / Expresidn grdfica / Empresa

51/66

2502466

Grado en Ingenieria Informatica

Ingenieria informatica y de sistemas

Célculo y Métodos Numéricos (6 ECTS)/ Fisicos de la tica (6 ECTS)/ de

Programacion | (6 ECTS)/ Tecnologia de Ct (6 ECTS)/ de Gestion (6

ECTS)/ Algebra y Matemdtica Discreta (6 ECTS)/ Fundamentos de Programacion Il (6 ECTS)/ Estructura de
Computadores (6 ECTS)/ Légica (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)

Informdtica / Empresa / Fisica / Matematicas

60/60

2502467

Grado en Ingenieria Mecanica

Ingenierfa industrial, ingenieria mecnica, ingenieria
ingenieria de la industrial e
ingenieria de la navegacion

Cdlculo I (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Calculo Il (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Ampliacion de Matemdticas (6
ECTS)/ Fisica | (6 ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Informdtica (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)/ Expresion Grdfica (6 ECTS)/
Gestion Empresarial (6 ECTS)

Empresa / Expresion grafica / Fisica / Informatica / Quimica /
Matematicas

66/66

on

2503266

Grado en Ingenieria Minera y Energética

ia quimica, ingenieria de los materiales e
ingenieria del medio natural

Ingeni

Célculo (6 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Estadistica (6 ECTS)/ Expresion grdfica (6 ECTS)/ Informética (6 ECTS)/
Fisica | (& ECTS)/ Fisica Il (6 ECTS)/ Geologia general (6 ECTS)/ Gestion de empresas (6 ECTS)/ Quimica (6 ECTS)

Empresa / Expresion grdfica / Fisica / Informdtica / Matematicas /
Quimica

54/60

2502468

Grado en Ingenieria Quimica

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e
ingenieria del medio natural

Estadistica (6 ECTS)/ Cdlculo y ecuaciones diferenciales (12 ECTS)/ Algebra (6 ECTS)/ Fundamentos de Fisica
(12 ECTS)/ Fundamentos de Quimica (6 ECTS)/ Quimica Inorgénica (6 ECTS)/ Quimica Orgénica (6 ECTS)/
Meétodos y Aplicaciones Informdticas de la IQ (6 ECTS)/ Expresidn Grafica (6 ECTS)/ Economia e Industria

Quimica (6 ECTS)

Matemdticas / Fisica / Quimica / Informdtica / Expresién grdfica /
Empresa

72/72

2501380

Grado en Lenguas y Literaturas Modernas: Francés-
Inglés

Filologia, estudios clésicos, traduccién y linglistica

Técnicas de Expresion Oral y Escrita en Espafiol (6 ECTS)/ Etica y Valores Civicos (6 ECTS)/ Inglés Escrito | (6
ECTS)/ Inglés Escrito Il (6 ECTS)/ Inglés Oral | (6 ECTS)/ Inglés Oral ll (6 ECTS)/ Gramtica Inglesa I (6 ECTS)/
Gramdtica Inglesa Il (6 ECTS)/ Lengua Francesa | (6 ECTS)/ Lengua Francesa Il (6 ECTS)

Idioma moderno / Lengua

54/60

2500303

Grado en Logopedia

Fisioterapia, podologia, nutricion y dietética, terapia
ocupacional, dptica y optometria y logopedia

Anatomofisiologia de los organos del lenguaje y de la voz (6 ECTS)/ Neurologia general y del lengudje (6
ECTS)/ Introduccion a los procesos psicoldgicos bdsicos (6 ECTS)/ Psicologia del desarrollo (6 ECTS)/ Logopedia
y sociedad (6 ECTS)/ Procesos psicoldgicos de adquisicién del lenguaje (6 ECTS)/ Lingiiistica general | (6 ECTS)/

Métodos de investigacion cientifica (6 ECTS)/ Bases pedaggicas de la Logopedia (6 ECTS)/ Psicologia de la
Educacion (6 ECTS)/ Derecho, bioética y logopedia (6 ECTS)/ Lingiiistica general Il (6 ECTS)

Psicologia / Lingdiistica / Educacion / Derecho / Anatomia humana

72/72

2500306

Grado en Maestro en Educacion Infantil

Ciencias de la Educacion

Psicologia del desarrollo en edad infantil (9 ECTS)/ Psicologia de la educacion (6 ECTS)/ El proceso educativo en
la Etapa Infantil (6 ECTS)/ Trastornos de aprendizaje y desarrollo (6 ECTS)/ Atencion educativa a las
dificultades de aprendizaje (6 ECTS)/ Sociologia de la Educacion (6 ECTS)/ Educacidn y Sociedad (6 ECTS)/
Gestién e innovacidn de los contextos educativos (6 ECTS)/ Lengua Extranjera y su diddctica I (9 ECTS)

Psicologia / Sociologia / Educacién

51/60

2500486

Grado en Maestro en Educacién Primaria

Ciencias de la Educacion

Psicologia del desarrollo en edad infantil (9 ECTS)/ Psicologia de la educacidn (6 ECTS)/ Trastornos de
aprendizaje y desarrollo (6 ECTS)/ Procesos de P (6 ECTS)/
de educacion (6 ECTS)/ Gestién e innovacion de contextos educativos (6 ECTS)/ Sociologia de la Educacion (6
ECTS)/ Educacion y Sociedad (6 ECTS)/ Lengua Extranjera y su diddctica | (9 ECTS)

Psicologia / Sociologia / Educacién

51/60

2504758

Grado en Matematicas

Mateméticas y estadistica

INTRODUCCION AL METODO MATEMATICO (6 ECTS)/ CALCULO | (6 ECTS)/ CALCULO Il (6 ECTS)/ ALGEBRA
LINEAL | (6 ECTS)/ ALGEBRA LINEAL Il (6 ECTS)/ METODOS NUMERICOS | (6 ECTS)/ ELEMENTOS DE
PROBABILIDAD Y ESTADISTICA (6 ECTS)/ GEOMETRIA LINEAL (6 ECTS)/ ESTRUCTURAS ALGEBRAICAS I (6 ECTS)/
MATEMATICA DISCRETA (6 ECTS)/ ANALISIS VECTORIAL (6 ECTS)/ ESTADISTICA | (6 ECTS)/ INTRODUCCION A LA
GEOMETRIA (6 ECTS)

Matemdticas

78/78

2501447

Grado en Periodismo

Periodismo, comunicacion, publicidad y relaciones
publicas

Instituciones Politicas Contempordneas (6 ECTS)/ Derecho de la Informacion (6 ECTS)/ Estructura Economica (6
ECTS)/ Historia del Mundo Actual (6 ECTS)/ Sociedad de la informacion (6 ECTS)/ Expresién Oral y Escrita en
Espafiol para Medios Informativos (6 ECTS)/ Alfabetizacion Medidtica (6 ECTS)/ Teoria del Periodismo (6
ECTS)/ Historia General de la Comunicacion (6 ECTS)/ Estructura Global de los Medios (6 ECTS)

Comunicacion

36/60

2504013

Grado en Podologia

Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética, terapia
ocupacional, 6ptica y optometria y logopedia

ANATOMIA HUMANA (6 ECTS)/ PSICOLOGIA (6 ECTS)/ BIOQUIMICA (6 ECTS)/ MICROBIOLOGIA Y SALUD
PUBLICA (6 ECTS)/ DIVERSIDAD CULTURAL Y DESIGUALDADES SOC. EN SALUD (6 ECTS)/ FISIOLOGIA HUMANA
(6 ECTS)/ ANATOMIA HUMANA DEL MIEMBRO INFERIOR (6 ECTS)/ LEGISLACION Y ETICA PROFESIONAL (6
ECTS)/ FARMACOLOGIA (6 ECTS)/ PSICOLOGIA DE LA SALUD (6 ECTS)

Anatomia humana / Psicologia / Bioquimica / Biologia / Fisiologia

60/60

2504754

Grado en Psicologia

Ciencias del comportamiento y psicologia

Biologia y conducta (6 ECTS)/ Aprendizaje y evolucion (6 ECTS)/ Métodos de investigacion y andlisis de datos
en Psicologia | (6 ECTS)/ Psicologia del ciclo vital | (Infancia y adolescencia) (6 ECTS)/ Historia de la psicologia y
documentacién (6 ECTS)/ Psicobiologia I (6 ECTS)/ Psicologia de las diferencias humanas (6 ECTS)/ Métodos de

investigacion y andlisis de datos en Psicologia Il (6 ECTS)/ Psicologia de la atencion y la percepcion (6 ECTS)/

Psicologia de la emocidn (6 ECTS)

Psicologia

60/60

2501444

Grado en Quimica

Quimica

Fundamentos de Quimica (12 ECTS)/ Operaciones Bdsicas de Laboratorio (6 ECTS)/ Matemdticas (12 ECTS)/
Estadistica y Métodos Computacionales (6 ECTS)/ Fisica (12 ECTS)/ Biologia (6 ECTS)/ Geologia (6 ESTS)

Quimica / Matemdticas / Fisica / Biologia / Geologia

60/60

2500908

Grado en Relaciones Laborales y Desarrollo de
Recursos Humanos

Ciencias Sociales, trabajo social, relaciones laborales y
recursos humanos, sociologa, ciencia politica y
relaciones i

Idioma técnico: inglés u otra lengua europea (francés o italiano) (6 ECTS)/ La actividad y el procedimiento
administrativo (6 ECTS)/ Introduccion al derecho: normas y eficacia (6 ECTS)/ Contratos y responsabilidad en
Derecho privado (6 ECTS)/ Empresas y sociedades. Regulacion juridica de la empresa (6 ECTS)/ Historia social

dnea (6 ECTS)/ i6n a la Sociologia (6 ECTS)/ Sociologia el Trabajo (6 ECTS)/ Introduccidn a

la Economia (6 ECTS)/ Fundamentos de direccion de empresas (6 ECTS)

Historia / Sociologia / Economia / Derecho Empresa

54/60

: GEN-58e9-f22f-e47¢-f137-a105-d875-aa3a-62c6 | Puede verificar la integridad de este documento en la siguiente direcci
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Antropologia de la salud y la enfermedad (6 ECTS)/ Psicologia basica y neuropsicologia (6 ECTS)/ Psicologia de

- " Fisioterapia, podologia, nutricién y dietética, terapia la salud y educacion para la salud (12 ECTS)/ Anatomia y fisiologia humana (12 ECTS)/ Psicologia del N B - B . N .
2500304 | Grado en Terapla Ocupacional ocupacional, 6ptica y optometria y logopedia desarrollo (6 ECTS)/ Estudio del movimiento humano (6 ECTS)/ Derecho, bioética y terapia ocupacional (6 Psicologia/ Fisiologia / Derecho / Antropologia / Sociologia 60/60
ECTS)/ Sociologia aplicada a la terapia ocupacional (6 ECTS)
s S, s il e s | " e e ) 0l 2 s TSt 0 T e
2500680 | Grado en Trabajo Social recursos humanos, sociologia, ciencia politica y 91a P P 9 4 Ciencia politica / Sociologia / Derecho 30/60

Investigacion Social (6 ECTS)/ Estadistica Aplicada a la Investigacion Social (6 ECTS)/ Ciencia Politica (6 ECTS)/
Antropologia (6 ECTS)/ Sociologia (6 ECTS)
TURISMO Y PATRIMONIO CULTURAL (6 ECTS)/ DERECHO DE LA EMPRESA (6 ECTS)/ HISTORIA ECONOMICA (6
ECTS)/ RECURSOS TERRITORIALES TURISTICOS (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
(6 ECTS)/ ESTADISTICA EN TURISMO (6 ECTS)/ FUNDAMENTOS DE MARKETING (6 ECTS)/ IDIOMA INGLES I (6 Economia / Derecho / Estadistica / Empresa 36 /60
ECTS)/ PATRIMONIO ARTISTICO ESPARIOL Y TURISMO CULTURAL (6 ECTS)/ TECNICAS CUANTITATIVAS DE
OPTIMIZACION ¥ DE PREVISION PARA EL TURISMO (6 ECTS)

relaciones internacionales

Ciencias econémicas, administracion y direccion de

2504169 | Grado en Turismo onomi " 4 j
empresas, marquetin, comercio, contabilidad y turismo

(*) No se incluyen el Grado en Arquitectura, Grado en Farmacia y el Grado en Medicina de la UCLM, ya que estos titulos cursaran
modificaciones sustanciales que incluiran la adscripcion al ambito de conocimiento y el detalle de la formacién basica.

(**) En base a lo indicado en el art. 14.4 del RD 822/2021: “Los planes de estudios de 240 créditos incluiran un minimo de 60 créditos de
formacion bésica. De ellos, al menos la mitad estaran vinculados al mismo ambito de conocimiento en el que se inscribe el titulo”.
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LA DIRECTORA DE LA ANECA

Dofia Pilar Paneque Salgado
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(@\[L_JJ@[IZM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. Cronograma de implantacion de la titulacion.

Se prevé que la implantacion del nuevo Plan de Estudios del Master Universitario
en Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino por la Universidad de
Castilla-La Mancha pueda realizarse en el curso 2014-2015.

La secuencia temporal de las asignaturas por cuatrimestre se muestra a
continuacion:

SECUENCIA TEMPORAL
2014-2015
Cuatrimestre 1 Cuatrimestre 2
30 ECTS 30 ECTS

Estudio del agrosistema . . . .
. Biotecnologia enolégica
viticola

Avances en tecnologia y

Viticultura y calidad . P
quimica enolégica

Analisis quimico y sensorial de

RS et productos vitivinicolas

Politica Vitivinicola Practicas en Empresa

Practicas en Empresa Trabajo Fin de Master

El Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino se
impartira en los Campus de Albacete y Ciudad Real. El primer cuatrimestre
mayoritariamente en Albacete y el segundo cuatrimestre en Ciudad Real.
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ASPECTOS MODIFICADOS EN LA MEMORIA DE SOLICITUD
DEL MASTER  DE VITICULTURA, ENOLOGIA Y
COMERCIALIZACION DEL VINO (11 Noviembre de 2014)

FECHA: 03/11/2014
EXPEDIENTE N°: 032/2014
ID TITULO: 4315164

EVALL}ACION DE LA SOLICITUD DE
VERIFICACION DE PLAN DE ESTUDIOS OFICIAL

ANECA ha elaborado una Propuesta de informe con los aspectos que
necesariamente deben ser modificados, sin posibilidad de nuevas iteraciones, a
fin de obtener un informe favorable.

ASPECTOS A SUBSANAR:

CRITERIO 4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Dado que el reconocimiento por experiencia laboral y profesional
permitira reconocer hasta 9 creditos, no es posible, como se indica,
gue se reconozca la asignatura practicas externas (12 créditos). Se
debe modificar dicho reconocimiento.

En el apartado 4.6. de la memoria que hace referencia ala Transferenciay
reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la universidad, se
mantiene la normativa que actualmente tiene en vigor la UCLM y se ha
incluido un parrafo donde se explica el reconocimiento de la experiencia
profesional de acuerdo al RD 861/2010, propuesto por la comision
académica del Master. El parrafo incluido en la memoria es el siguiente:

Asimismo, de acuerdo al RD 861/2010 se podran reconocer 6 créditos a
personas que acrediten una experiencia profesional o laboral, siempre previo
informe positivo de la Comision académica del Master indicando la relacion de
la experiencia profesional con los objetivos y las competencias del Master.
Segun las competencias del Master y su orientacion a la investigacion, es de
destacar que aquellas personas que hayan desarrollado tareas de | +D +ien la
industria u otros organismos tendran mas posibilidades de que le sean
convalidados dichos créditos. En definitiva, los alumnos que hayan participado
en tareas orientadas a I+D durante la realizacion de sus actividades
profesionales tendran una mayor posibilidad de reconocimiento de créditos,
siendo la comisidon la que determine la asignatura a convalidar en funcion de
las competencias adquiridas previamente por el alumno segun su bagaje
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profesional. Para ello el alumno que solicite dicha convalidacion debera
entregar la siguiente documentacion:
Documentacion acreditativa de la actividad profesional:

Junto a la solicitud, se aportaran los siguientes documentos segun corresponda
a cada actividad desarrollada.

1. Contrato de Trabajo.
2. Vida Laboral u Hoja de Servicios.

Memoria de actividades profesionales, que incluya una descripcién de las
actividades profesionales desempefiadas durante el /los periodo/s de trabajo
con una extension maxima de 5 paginas. La Universidad podra solicitar
verificacion de cualquier extremo de dicha Memoria y solicitar, en los casos que
asi se decida, una entrevista.

Esta memoria debera ajustarse a la siguiente estructura:

Portada: Empresa, datos personales del estudiante, titulacién e indice.

Breve informacion sobre la empresa (nombre, ubicacion, sector de actividad).
Departamentos o Unidades en las que se haya prestado servicio.

Formacion recibida: cursos, programas informaticos...

Descripcion de actividades desarrolladas.

Competencias, habilidades y destrezas adquiridas a lo largo del periodo del
ejercicio profesional (objetivos cumplidos y/o no cumplidos).

La Comision Académica del Master emitird un informe motivado sobre los
créditos que se reconozcan. Este informe debera ser detallado y establecer la
correspondencia entre los créditos solicitados y los reconocidos. El informe se
remitira al Vicerrectorado de Posgrado para que eleve la propuesta a la
Comision de Estudios de la UCLM.

CRITERIO 6. PERSONAL ACADEMICO

Dado que se ha clarificado que se trata de un master con
orientacion investigadora, se deben aportar datos concretos que
pongan de manifiesto la experiencia investigadora del profesorado
en la tematica del titulo.
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Para poner de manifiesto la experiencia investigadora del profesorado que
participa en el Master en el sector de la vitivinicultura se ha incluido en el punto
6 de la memoria el historial Cientifico Técnico de los ultimos 5 afios de los
diferentes grupos de investigacion a los que pertenecen los profesores segun
las diferentes materias planteadas en el Master.

También en dicho punto se ha incluido el siguiente parrafo:

Ademas de la experiencia investigadora de los profesores que queda avalada
por su historial cientifico —técnico, hay que resaltar que todos ellos poseen
varios tramos de investigacion reconocidos (desde 1 minimo a 4 maximo y
estan en posicion de ampliar ese numero a final de afio), lo cual se traduce
también en un nimero adecuado de méritos docentes (quinquenios). También
se debe resaltar la experiencia docente de dichos profesores en Viticultura,
Enologia y Comercializacion del vino en docencia de Postgrado. Tal y como se
ha comentado en el Punto 2.1 de esta memoria la mayoria de los profesores
que participaran en el Master propuesto, han sido profesores del Doctorado
Interuniversitario de Enologia con Mencion de Calidad que se empez6 a
impartir en el curso 2003/2004. Desde ese momento el objetivo dltimo del
programa fue la de formar investigadores en el campo de la Enologia que
desarrollardn trabajos de investigacion que alcanzardn la mencion de
excelencia, ademas de fomentar y conseguir una coordinacion general en las
investigaciones cientificas del ambito de la Enologia. La coordinacién llevada a
cabo permiti6 la firma de wun convenio interuniversitario entre ocho
universidades espafiolas que impartieron eficazmente y consiguieron la meta
propuesta de conseguir la Mencion de Calidad otorgada por la Direccién
General de Universidades del M.E.C. al programa de doctorado
interuniversitario creado (ref. MCD-2004 00127). Desde su creacion hasta su
extincion ha habido un nimero elevado de alumnos que han realizado su Tesis
Doctoral bajo la direccion de los profesores que participan en este Master, tal y
como se indica en el historial que se adjunta.

Recientemente, en Octubre de 2013 ha sido verificado por la ANECA un nuevo
Programa de Doctorado Interuniversitario titulado Programa de Doctorado en
Enologia, Viticultura y Sostenibilidad en el que participan cinco Universidades:
Universidad de Castilla-La Mancha; Universidad de la Rioja; Universidad de
Murcia; Universidad de Salamanca y la Universidad de Valladolid, en el cual
siguen participando un numero elevado de profesores que a su vez impartiran
docencia en el Master que se propone.

Ademas, y a lo largo de los ultimos afios y ante la ausencia en la UCLM de un
Master Oficial especifico de vitivinicultura, los profesores e investigadores que
participan en este Master han impartido otros masteres de ensefianzas propias
(entre otros, el Master Integral del Vino) y cursos de especializacion (Gestion
de bodegas y Comercializacion del Vino), con gran éxito de alumnos.
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2. JUSTIFICACION

2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico,
cientifico o profesional del mismo

El Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacién del Vino se
enmarca en el compromiso de formacion en competencias y habilidades de
investigacion en el ambito general de la vitivinicultura, incluyendo los aspectos
de comercializacion y marketing del producto. Asi pues el Master propuesto tiene
una orientacion investigadora para complementar la formaciéon de los alumnos
que hayan realizado estudios previos de Grado y/o Licenciatura y puedan aplicar
los conocimientos adquiridos en el desarrollo de tareas de I+D+i dentro del sector
vitivinicola.

Tanto como disciplinas cientificas como en sus aspectos aplicados, la enologia y
la viticultura tienen una larga tradicion a nivel internacional, reconociéndose
como las ramas fundamentales del sector enologico junto con los aspectos de
comercializacion del vino. Debido, ademas, a su caracter interdisciplinar y los
importantes avances que se han aportado en los ultimos afos, juegan
actualmente un papel decisivo en campos de las ciencias tradicionales (biologia,
bioquimica y quimica), asi como las ingenierias y las ciencias de la salud.
Constituyen también el nucleo de una gran variedad de actividades industriales y
de servicios (plantaciones, bodegas, cooperativas, laboratorios de control,
empresas de ventas, etc.), que contribuyen a la calidad de vida.

Los objetivos generales del programa pueden resumirse en la adquisicion de
conocimientos, habilidades y capacidades basadas en los resultados de la
investigacion que faciliten la implantaciéon y aplicacion de tecnologias avanzadas
en el sector vitivinicola, asi como la gestion empresarial y comercializacion de los
productos vitivinicolas, realizando buenas practicas de produccién, respetando el
medio ambiente y atendiendo a la legislacion vigente y trabajando bajo sistemas
de calidad y garantizando la seguridad alimentaria.

El programa mantiene un caracter multidisciplinar, incluyendo una vision global
y avanzada desde el origen del producto vitivinicola hasta su consumo final,
estructurandose en asignaturas que pertenecen a tres materias fundamentales:
viticultura, enologia y comercializacion del vino. Con el objetivo de conocer los
aspectos mas novedosos sobre la vitivinicultura, incidiendo en Ilas
caracteristicas propias de la region de Castilla-La Mancha, aprovechando la alta
experiencia en elaboracion (enologia) y comercializacién de vinos tradicionales,
para el alto reto de una diversificacion vitivinicola en Castilla-La Mancha,
elaborando nuevos vinos y derivados de calidad y sobre todo saber vender dichos
productos con sistemas de calidad y buenas practicas empresariales.

El programa se oferta debido a la alta repercusion que el sector del vino tiene en
el desarrollo economico de Castilla-La Mancha y la alta experiencia de los grupos
de investigacion de la Universidad de Castilla-La Mancha tanto en formacion
como en investigacion en dichos sectores. Dirigido a estudiantes procedentes de
varias titulaciones, asi como personal de empresas de los sectores vitivinicolas y
agroalimentario y especialmente con una alta proyeccion hacia alumnos
procedentes de paises iberoamericanos.
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En los ultimos anos la Universidad de Castilla-La Mancha ha impartido con gran
éxito el Programa de Doctorado Interuniversitario de Enologia que se inici6 en el
curso 2003-2004 y que conto con el reconocimiento de la Mencion de Calidad de
la Direccion General de Universidades (ref. MCD-2004 00127), y del cual
paulatinamente distintas universidades firmantes del convenio de colaboracion
fueron adaptando sus ensefnanzas a la nueva estructura en créditos ECTS segun
el RD 56/2005, desgajandose del programa interuniversitario que ha mantenido
hasta la fecha su estructura segiin el RD778/1998.

Recientemente, en Octubre de 2013 ha sido verificado por la ANECA un nuevo
Programa de Doctorado Interuniversitario titulado Programa de Doctorado en
Enologia, Viticultura y Sostenibilidad en el que participan cinco Universidades:
Universidad de Castilla-La Mancha; Universidad de la Rioja; Universidad de
Murcia; Universidad de Salamanca y la Universidad de Valladolid, de acuerdo al
Real Decreto 99/2011, de 28 de enero, por el que se regulan las ensenanzas
oficiales de doctorado.

Con este Master universitario se optimizaran recursos, se atraeran alumnos de
distintas procedencias y los distintos grupos de investigacion implicados que
colaboran, realizaran un trabajo conjunto, manteniendo unos lazos eficaces de
comunicaciéon y cooperacion, favoreciendo con ello el avance eficaz en este campo
de la investigacion y del conocimiento.

Un importante porcentaje de alumnos que finalizan los estudios de la
licenciatura en Enologia contintan sus estudios de tercer ciclo en Enologia, y
todos los afios se ha producido un ingreso de nuevos alumnos en el extinguido
programa de doctorado superior a 15 alumnos, ademas de atraer alumnos
provenientes de estudios de ingenieria agrondomica, ciencia y tecnologia de
alimentos, biologia, quimica, farmacia, de numerosas Facultades y Universidades
espanolas y del extranjero.

La formacion completa en el area de la vitivinicultura queda completada con este
Master, que da acceso al doctorado que culmina la formacion global, asi como el
avance en el conocimiento en este campo productivo de especial relevancia en
nuestro pais. Por otro lado este Master en Viticultura, Enologia vy
Comercializacion del Vino ha sido y sigue siendo la aspiracion de diferentes
grupos docentes y de investigacion a la vez que da respuesta a la sociedad dada
la importancia del sector vitivinicola regional.

Cabe recordar aqui que ésta ha sido también una reclamacion de grupos
investigadores de otros paises, tanto iberoamericanos (basicamente Chile,
Argentina y Uruguay) como de paises de la UE del area mediterranea (Portugal,
Francia, Italia) que con esta nueva estructura del Master ven facilitada la
movilidad de alumnos e investigadores.

Existen numerosas razones que justifican el interés académico y cientifico de
este titulo. En el campo de la investigacion es de destacas:

e Se estrechan los lazos hacia el exterior de las universidades participantes
en el mismo y se favorece la integracion de nuevos alumnos provenientes
de otras universidades y de otros paises.

e Este Master involucra tanto a profesores como a alumnos en una actividad
investigadora continuada y de calidad.
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e Se incentiva la movilidad tanto de alumnos como de profesores-
investigadores.

e Se favorece la competitividad y el caracter multidisciplinar de los grupos
de investigacion de las universidades y centros que participan en el
Master.

e Se aumentan los niveles de transferencia de conocimiento en el campo de
la Enologia y la viticultura, y mejoran las condiciones de formacion de los
alumnos.

e Las lineas de investigacion de los profesores responsables del Master
recibieron el reconocimiento y acreditacion formal por parte del M.E.C. de
su capacidad investigadora y formadora de doctores. Estas caracteristicas
de excelencia y de cooperacion se han de mantener como riqueza y
patrimonio del caracter cientifico, de difusion y de transmision del
conocimiento cientifico.

e Los profesionales formados en este Master podran desarrollar y colaborar
en Trabajos de [+D+I en el empresas del ambito de la Enologia, o trabajar
en centros tecnolégicos, de apoyo, servicio y de investigacion en
vitivinicultura.

También es de destacar, que en el ambito profesional los aspectos mas
importantes que consideran las empresas para contratar son: formacion
universitaria general en su titulacion, con capacidad de adaptacion a distintos
puestos de su empresa y capacidad general para la adquisicion de habilidades
practicas concretas en la propia empresa, asi como la capacidad innovadora de
sus profesionales. En este sentido cualquier profesional del sector con la
titulacion minima exigida podra adquirir estas capacidades una vez que haya
cursado el Master. Este tiltimo aspecto también ha sido demandado a través del
Colegio Oficial de Enologia de Castilla-La Mancha, pionero en agrupar a los
profesionales del sector de la Enologia a nivel nacional (primer colegio a nivel
nacional creado en este sector) y conocedor de las demandas formativas de los
profesionales titulados que actualmente llevan a cabo el desarrollo del sector en
sus empresas.

Por otro lado, en el ambito académico, existen razones que ponen de manifiesto
la relevancia del Master:

e Este programa de Master se adecua al Espacio Europeo de Ensenanza
Superior y a la legislacion actual espanola que rige este nuevo espacio.

e La metodologia docente de este Master se basa en las competencias del
alumnado, y mas especificamente en competencias relacionadas con la
investigacion y con el desarrollo profesional en cualquiera de las materias
impartidas.

Respecto al estado de la Investigacion en Vitivinicultura en Espana y en Europa,
existe una necesidad urgente de formacion de nuevos investigadores y de formar
profesionales capaces de liderar la innovacion a nivel industrial en este campo.
El mercado vitivinicola actual es muy competitivo y nuevos retos, como el cambio
climatico o las nuevas politicas de la OCM, requieren una mayor potencia
investigadora e innovadora.
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2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la
adecuacion de la propuesta a criterios nacionales o internacionales para
titulos de similares caracteristicas académicas.

En la actualidad el sector vitivinicola esta siendo sumamente dinamico y las
zonas productoras y marcas que tradicionalmente habian logrado un “status” en
el sector enolégico, hoy en dia ven peligrar ese puesto por la aparicién de nuevos
vinos de paises productores de otros continentes que estan aplicando las nuevas
técnicas viticolas y de vinificacion, asi como las innovadoras estrategias de
comercializacion y marketing. Todo ello hace necesario disponer de profesionales
especializados al mas alto nivel, que posean una visiéon integral sobre las
diferentes areas de negocio de la produccién de vino y gestion comercial de
bodegas.

En este sentido el master en Viticultura, Enologia y Comercializacion de vino de
la UCLM aporta una vision muy actualizada del sector vitivinicola, en especial de
las lineas de investigacion que estan repercutiendo positivamente en su
desarrollo profesional. Se trata de wuna perspectiva mas interdisciplinar,
valorando especialmente las actividades de [+D+i de las empresas del sector
vitivinicola que permitan una estrategia de posicionamiento en un mercado cada
dia mas cambiante y complejo que sea capaz de satisfacer las demandas del
consumidor. Esa perspectiva interdisciplinar hace que este master pueda ser
interesante para alumnos con cualificaciones previas muy distintas y no
especialmente ligadas a la industria vitivinicola. Puede ser, por tanto, una
especializacion al alcance de numerosas alumnos y profesionales que sientan
interés por el mundo del vino.

En la actualidad se estan impartiendo otros masteres relacionados con el sector
enologico y en todos ellos encontramos el mismo caracter interdisciplinar que se
ha propuesto en el Master presentado por la UCLM . A continuacion se detallan
algunos de estas ensenanzas:

- Master Wine Marketing: Instituto del Vino (Burdeos Francia) sobre
comercializacion y gestion del vino.

http:/ /www.wine-institute.com /wine-marketing-management-vin-
spiritueux.cfm?xtor=SEC-4

Este Master se imparte a lo largo de dos afos; M1 con clases teoricas
combinadas con practicas en empresa durante 5 meses. Los siguientes 6 meses
realizan una estancia en empresas y un mes destinado a la elaboracion de la
memoria. El programa propuesto se basa en consolidar los fundamentos en
materias de gestion, derecho comercializacion. El segundo curso M2 durante 6
meses existe una combinacion de teoria y estancias en empresas, 5 meses de
estancias 1 un mes para la elaboracion de la memoria.

Esta orientado no solo a estudiantes sino a profesionales del sector comercial,
universidades, ingenieros, profesionales de viticultura, etc. Se pretende
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profundizar en temas como el comportamiento del consumidor, marketing,
envasado y publicidad y el mercado internacional.

- Master « OEnologie et Environnement vitivinicole (Univ. Bordeaux2)
http:/ /www.univ-bordeauxsegalen.fr/fr/etudes/catalogue-des-ormations.html

Master profesional y presencial de dos anos. Las competencias de estos estudios
son el conocimiento de la gestion del viniedo, la transformacion y evolucion de los
vinos. Durante el primer ano el programa se centra en el medioambiente del
vinedo y enologia. En el segundo ano se centra en aspectos profesionales del
sector (viticultura, enologia, comercio, marketing, turismo e idiomas).

Los conocimientos adquiridos son reforzados con un proyecto de investigacion en
el laboratorio o el proyecto que se realiza en la empresa el segundo ano.

- Vinifera EuroMaster: Master Européen Viticulture Oenologie: consortium
EMaVE (Univ Montpellier y 15 mas)
http://www.vinifera-euromaster.eu/pages/?page=16&idl=21.

Master internacional de 2 anos impartido en inglés (Erasmus Mundi), dirigido a
directores de laboratorios de viticultura y enologia, consultores en enologia,
auditores y consultores del manejo del vinedo, agentes comerciales, investigacion
y ensefnanza.

El primer afio (M1) se imparte en Montpellier (Francia) (inglés). Con profesorado
francés, aleman, espanol y portugués, tiene como competencias, el conocimiento
de nociones basicas de agronomia y Ciencias de los Alimentos con especial
interés en Viticultura y Enologia. Aprendizaje de francés elemental y una
segunda lengua donde se desarrollen las practicas del segundo ano.

El segundo ano (M2) se imparte en la lengua del pais donde se realiza. Se
imparte Tecnologias avanzadas e integradas en Viticultura y Enologia,
Comercializacion y gestion enfocadas al lugar de imparticion. Posteriormente, se
realizan 6 meses de practicas externas y la tesis de Master.

Cabe senalar que en Espana, universidades que participaban en el Programa de
Doctorado Interuniversitario de Enologia, segun el modelo antiguo (RD788/1998)
han efectuado las correspondientes transformaciones a Master y estructura
segin el RD 56/2005 y en la actualidad se encuentran impartiendo los masteres:
Vitivinicultura en Climas Calidos (UCA) y Master oficial en Enologia (URiV) que
dan acceso a la realizacion de la tesis doctoral en el campo de la Enologia.
Incluso Universidades con menos experiencia, tanto a nivel docente como
investigador, en el sector de la Enologia estan impartiendo Masteres Oficiales
para formar alumnos en este sector (ej. Master en Enologia Innovadora en la
Universidad del Pais Vasco). En este sentido se considera oportuno que la
Universidad de Castilla-La Mancha que retine los requisitos adecuados en cuanto
a experiencia docente e investigadora del personal académico que impartira el
Master propuesto obtenga la verificacion solicitada, que sera muy valorada a
nivel regional, puesto que esta comunidad auténoma es una de las mas
importantes a nivel mundial tanto en plantacién como en produccion dentro del
sector vitivinicola.
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A continuacion se hace una breve descripcion de los Masteres que se estan
impartiendo en Espana, los cuales se han tenido como referencia a la hora de
planificar el Master presentado por la UCLM.

Universidad Politécnica de Valencia.
http:/ /www.vintagemaster.com/accueill 18. html.

Master Internacional (presencial) de dos afos que se corresponde con un
Programa Erasmus-Mundus en el que participan 11 centros de diferentes
nacionalidades. Su principal objetivo es formar expertos para las empresas del
sectorvitivinicola internacional, capaces de optimizar e innovar los procesos
productivos de la vid y el vino, ofreciendo los conocimientos necesarios tanto en
el aspecto técnico, tecnolégico y econémico, como de organizacion, estrategias de
marketing y aproximacion al consumidor. Proporcionar conocimientos técnicos y
experiencias sobre el terreno, la formacion consiste en preparar a los futuros
diplomados en las realidades del sector vitivinicola.

Esta dirigido a: Titulados superiores o medios en Ingenieria Agronémica, Quimica
e Industrial, Licenciados en Biotecnologia, Quimica, Fisica, Biologia, Farmacia,
Medicina, Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Bioquimica, Enologia,
Ingenieros Técnicos en Industrias Agrarias y Alimentarias, Diplomados en
Nutricion Humana y Dietética, asi como las titulaciones equivalentes en el
extranjero.

http:/ /www.upv.es/titulaciones/MUVEGEV /indexc.html

- Master en viticultura y enologia: Universidad Politécnica de Madrid (UPM).
http:/ /www]1.etsia.upm.es/masterviteno/index.htm.

El contenido de este Master presencial esta estructurado para proporcionar una
formacion tedrica y practica sobre viticultura, enologia, economia, legislacion y
comercializacion vitivinicolas tanto a nivel nacional como internacional, con el fin
de formar profesionales del mas alto nivel que posean una vision completa de los
problemas actuales de estas areas para cubrir las necesidades de las empresas y
organismos de este sector. Comprende tres cursos de especializacion (60 ECTS):
Viticultura (25 créditos), Enologia y Enotecnia (35 créditos) y Economia y
Legislacion Vitivinicola (15 créditos). Esta dirigido a titulados universitarios.

-  Master Oficial en Enologia en la Universitat Rovira i Virgili.
http://www.urv.cat/masters oficials/es enologia.html#estudi. La finalidad de
los contenidos del master se ajusta a las necesidades de formacion que reclaman
las empresas del sector enologico en el ambito de la I+D+I. Los titulados seran
capaces de trabajar y crear conocimiento de forma auténoma, de participar,
dirigir y coordinar equipos de trabajo interdisciplinarios, asi como resolver
problemas complejos con informaciones parciales o fragmentadas.

Este Master esta dirigido a Titulados Universitarios de: Fisica, Farmacia,
Veterinaria, Medicina, Enologia, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Geologia,
Economicas, Ciencias Empresariales, Ingenierias Superiores y Técnicas,
Enfermeria y Titulados Universitarios extranjeros.

14

csv: 152570875924401567841449




http://www.vintagemaster.com/accueil118.html

http://www.upv.es/titulaciones/MUVEGEV/indexc.html

http://www1.etsia.upm.es/masterviteno/index.htm

http://www.urv.cat/masters_oficials/es_enologia.html#estudi



@@@LM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

Otros dos de los Masteres citados anteriormente son el Master Universitario en
Enologia Innovadora que imparte la Universidad del Pais Vasco, que aun siendo
multidisciplinar como los anteriores, aporta un mayor grado especifico en la
aplicacion del Analisis Sensorial a la Enologia:
http:/ /www.ehu.es/es/web/enologiainnovadora/aurkezpena, y el Master
Interuniversitario en Vitivinicultura en Climas Calidos, que aun manteniendo
una estructura similar al de la Rovira i Virgili, va encaminado principalmente al
conocimiento de los vinos producidos en la Comunidad Andaluza.
https://posgrado.uca.es/web/info_master.php?id=297&curso=2013/14

REDES O ENTIDADES NACIONALES O INTERNACIONALES CONSULTADAS.

El master define competencias que deben alcanzar los alumnos de acuerdo a
algunos de los propuestos por importantes redes internacionales como la OIV
(Organizacion Internacional de la viha y el vino), organizacion
intergubernamental creada en 1924, que comprende 47 paises miembros y que
desde 1986 oferta un post-grado universitario "OIV Master of Science in Wine
Management" Diploma Internacional que incluye formacion en marketing y
economia del sector del vino (especificidad del management del sector
vitivinicola). http:/ /www.oiv.int/oiv/info/esformationvitivinicole?lang=es

Otros estudios de ambito europeo en relacion a las competencias del master
propuesto se pueden encontrar:

- El anteriormente citado European Master of Science (M.Sc.) of Viticulture and
Enology (Montpellier, France).

Euromaster Vinifera (reconocimiento Erasmus Mundi): http://www.vinifera-
euromaster.eu/pages/?page=16&idl=21

- Vintage Internacional Master of Science (Vine, Wine and Terroir Management).
http:/ /www.vintagemaster.com/article611.html

2.3. Referentes internos utilizados para la elaboracion del plan de estudios.

La UCLM esta realizando todos los tramites a través de los respectivos Consejos
de Departamento, Juntas de Facultad y Consejos de Gobierno para que el titulo
de Master en Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino se imparta en el
curso 2014-2015.

A los dos anos de implantacion del Titulo se elaborara un Informe de actuaciones
en el que se reflejaran tanto las propuestas de mejora ejecutadas, como aquellas
otras que, si bien se identificaron como necesarias, no pudieron llevarse a la
practica o acometer de forma independiente por parte de los responsables del
plan de estudios. Este informe de la Comision Académica, junto con las
propuestas de mejora que considere oportunas, serviran como referente para el
proceso de consulta y evaluacion continua del titulo.

El 13 de junio de 2003 se reunieron en Tarragona por primera vez profesores
representantes de siete universidades espanolas con importantes grupos de
investigacion en el ambito de la Enologia, y se establecieron las bases para
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desarrollar un plan de estudios y de investigacion conjunto entre todas las
universidades, coherente con las lineas de investigacion llevadas a cabo. Desde
esa fecha se cont6 con la asesoria y opinion del sector industrial, principalmente
a través de los Consejos de Denominacion de Origen y asociaciones de Enologos.
La importancia de la investigacion en vitivinicultura quedaba implicita en las
convocatorias publicas incluidas en el Plan Nacional de I[+D+i. Desde ese
momento el objetivo Ultimo del programa fue la de formar investigadores en el
campo de la Enologia que desarrollaran trabajos de investigacion que alcanzaran
la mencién de excelencia, ademas de fomentar y conseguir una coordinacion
general en las investigaciones cientificas del ambito de la Enologia. Estas
reuniones asi como la coordinaciéon llevada a cabo permitié la firma de un
convenio interuniversitario entre ocho universidades espafolas que impartieron
eficazmente y consiguieron la meta propuesta de conseguir la Menciéon de
Calidad otorgada por la Direccion General de Universidades del M.E.C. al
programa de doctorado interuniversitario creado (ref. MCD-2004 00127).

Periodicamente y a lo largo de los tres afos siguientes una comision
interuniversitaria, formada por siete profesores y el coordinador del programa, se
reunio en un total de once veces en distintos puntos de la geografia espanola,
para conseguir la mejora continua del programa.

Finalmente y ante los intereses individuales de cada Universidad y de su
respectiva Comunidad Auténoma a la que pertenece, algunas de ellas
implantaron sus propios Programas de Doctorado y posteriormente ofertaron sus
correspondientes masteres oficiales, quedando incluidas en el Programa Inicial
de Doctorado tres Universidades (Universidad de la Rioja, Universidad de
Castilla-La Mancha y la Universidad de Salamanca).

Recientemente, en Octubre de 2013 ha sido verificado por la ANECA un nuevo
Programa de Doctorado Interuniversitario titulado Programa de Doctorado en
Enologia, Viticultura y Sostenibilidad en el que participan cinco Universidades:
Universidad de Castilla-La Mancha; Universidad de la Rioja; Universidad de
Murcia; Universidad de Salamanca y la Universidad de Valladolid. Por este
motivo y con el objetivo de que muchos de nuestros alumnos puedan continuar
sus estudios de Postgrado en el campo de la Vitivinicultura se ha propuesto este
Master, teniendo en cuenta lo que actualmente se esta impartiendo a nivel
nacional en otras universidades tanto a nivel de grado como a nivel de master
oficiales, y en cualquier caso si alguno de los alumnos (profesionales del sector)
no consideraran oportuno realizar un postgrado, pudieran completar su
formacion y aplicar las competencias adquiridas en el Master en sus respectivos
puestos de trabajo.

Ademas, a lo largo de este tiempo el grupo de profesores e investigadores que
participan en este Master han impartido otros masteres de ensenanzas propias
(entre otros, el Master Integral del Vino) y cursos de especializacion (Gestion de
bodegas y Comercializacion del Vino), con gran éxito de alumnos.
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2.4. Relacion de la propuesta con las caracteristicas socioeconémicas de
la zona de influencia del titulo.

Espana esta entre los cinco primeros paises del mundo productores de vino y
cuenta con la mayor superficie de vinedo de uva para vinificacion del mundo La
superficie de vid cultivada ha crecido casi de forma continuada con solo algunos
periodos de recesion debidos posiblemente, mas a reajustes estadisticos que a
una realidad, siendo la superficie de vinedo en Espana de 0.97 millones de
hectareas en el ano 2012, que corresponde al 30% del total de la superficie de
vinedo en la Union Europea.

La situacion geografica, las diferencias climaticas y la variedad de suelos, hace
de la Espana un lugar privilegiado para la produccion de vinos de caracteristicas
muy distintas. Se cultiva vinedo en la totalidad de las 17 Comunidades
Autéonomas en las que se divide el pais, si bien cerca de la mitad de la extension
total se encuentra en Castilla-La Mancha (473.050 has y el 48,7 % del vinedo
plantado), la zona geografica con mayor extension del mundo dedicada a su
cultivo, seguida de Extremadura (cerca de 85.000 has, 8,7 %), Valencia (67.491
has), Castilla y Leon (65.837 has), Cataluna, La Rioja, Aragon, Murcia y
Andalucia. Por ello el cultivo de la vid tiene una importancia capital desde el
punto de vista econémico y social.

De las 5 provincias que forman la region de Castilla-La Mancha, la provincia de
Ciudad Real es la que posee mayor superficie de plantacion de vinedo, con algo
mas de 180.000 hectareas y Guadalajara la de menor, con algo mas de 2.100
hectareas (Fuente ESYRCE, 2012). EI 53% de las vinas se encuentran adscritas a
alguna Denominacion de Origen (D.O.) siendo la D.O. La Mancha la que presenta
la mayor superficie de cultivo con algo mas de 193.000 hectareas de viiedo.

En Castilla-La Mancha existen nueve Denominaciones de Origen: Almansa, La
Mancha, Manchuela, Méntrida, Mondéjar, Ribera del Jucar, Uclés, Valdepenas y
Jumilla (que tiene parte de su superficie en la Region de Murcia) y ocho Pagos
Viticolas para denominaciones de origen muy especiales en las que se trata de
amparar ciertos vinos muy singulares, nacidos de una estrecha relaciéon entre
vina y bodega y que cuenta con una calidad excepcional reconocida tanto por
especialistas como por consumidores (Dominio de Valdepusa, Finca Elez,
Guijoso, Dehesa del Carrizal, Casa del Blanco, Florentino, La Guardia y Pago de
Calzadilla). También existe la Indicacion Geografica Vino de la Tierra de Castilla
que fue creada para facilitar la identificacién en el mercado de unos vinos que
responden a las demandas de una parcela de mercado distinta a la que opta por
denominaciones de origen o vinos de mesa.

De estos valores, y debido a que Castilla-La Mancha destina mas del 99% de su
superficie a la produccion de uva para vinificacion, que esta comunidad es el
pilar nacional de la economia del vino.

En cuanto a su distribucién provincial, las superficies de vinedo se encuentran
repartidas de forma mas o menos uniforme en las provincias de Albacete,
Cuenca, Ciudad Real y Toledo, existiendo apenas cierta superficie cuya
representacion es meramente testimonial en Guadalajara. Concretamente, la
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provincia que alberga la mayor parte de la superficie productiva es Ciudad Real
con un 35,29% del total autonémico (160.529 ha). Esta provincia viene seguida
de Toledo con 116.211 ha (25,55%), Albacete con 89.010 ha (19,57%) y Cuenca
con 87.329 ha (19,20%).

La disparidad existente entre las preferencias de los consumidores y las
variedades viticolas cultivadas en esta region se esta subsanado a través de
programas de reconversion varietal, mediante los cuales se esta incrementando
la superficie dedicada al cultivo de variedades tintas y blancas autoctonas y
foraneas.

Si analizamos por provincias la superficie ocupada segun el destino de la uva
producida podemos observar que mas del 99% de la superficie ocupada en
Castilla-La Mancha se destina uva para vinificacion, por lo que, teniendo en
cuenta que esta region es la que mayor superficie nacional ocupa, se trata de la
primera potencia vitivinicola de Espana.

En cuanto a los niveles productivos de este cultivo, el vinedo de Castilla-La
Mancha representa la mayor parte del vifiedo nacional al igual que ocurria con la
superficie, acaparando concretamente, en 2010, un 48,7% de la produccién con
17,2 millones de hl.

Consumo de vino en Castilla-La Mancha

El consumo doméstico nacional se sitia en los 404,73 millones de litros en 2009,
por lo que este mismo consumo en la region de Castilla-La Mancha supone un
4,22% del consumo domeéstico nacional, y un 2,2% del total.

Segun los datos del MARM de consumo en los hogares de Castilla-La Mancha, los
castellano-manchegos consumen durante 2009, mas vino con denominacion de
origen, que crece hasta duplicarse con respecto a 2008, pasando de 2.261,64 mil
litros en 2008 a 4.671,67 mil litros en 2009.

Respecto al consumo per capita en la region, como ya se ha detallado, hay un
aumento en el consumo de vinos de calidad, alcanzando los 1,66 litros por
persona, mientras que el descenso del consumo de vinos de mesa sin mencion de
calidad desciende hasta los 6,24 litros por persona, aunque en los ultimos 3
anos ha aumentado un 10,8%.

Se ha de resaltar que el consumo de Castilla-La Mancha se encuentra con un
consumo total de vino menor a la media nacional, que se encuentra situada en
los 9,47 litros per capita, mientras que el consumo regional esta en 8,11 litros
per capita, existiendo una desviacion de -1,36 litros. La provincia que mayor
consumo per capita tiene de Espana es Cataluna, con 12,86 litros per capita,
contrastando con la region menos consumidora que es Extremadura, con solo
6,08 litros per capita.

En cuanto a los vinos de calidad consumidos en la region, y a pesar del gran
aumento que ha experimentado su consumo, siguen desviandose de la media
nacional a la baja, situandose en 1,66 litros per capita en Castilla-La Mancha,
mientras que la media nacional se encuentra en los 4,37 litros per capita-

18

csv: 152570875924401567841449






(@\@@LM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

2.5. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos
utilizados para la elaboracion del plan de estudios.

La Universidad de Castilla-La Mancha regulo la elaboracién de los planes de
estudio mediante el Reglamento para la Elaboracion, Diseno y Aprobaciéon de los
Planes de Estudio de Master (aprobado en Consejo de Gobierno de la UCLM de 9
de diciembre de 2008): http://www.uclm.es/organos/vic_docencia/masteres/
normativa.asp .

En cumplimiento del Reglamento para el Diseno, Elaboracion y Aprobacion de los
Planes de Estudios de Master de la UCLM, se ha contado con el asesoramiento de
del Vicerrectorado de Docencia de la UCLM. La estructura de la Comision para la
elaboracion del Plan de Estudios del Master Universitario en Viticultura,
Enologia y Comercializacion del Vino, es la siguiente:

NOMBRE (PUESTO CENTRO

Dr. Gonzalez Vifias, Miguel Angel Facultad de Ciencias y Tecnologias
(Coordinador) Quimicas. Ciudad Real.

Dr. Amorés Ortiz-Villajos, José Angel Escuela de Ingenieros Agronomos.
(Vocal) Ciudad Real.

Dr. Bernabéu Canete, Rodolfo Escuela Técnica Superior de Ingenieros
(Vocal) Agronomos. Albacete.

Dr. Olmeda Fernandez, Miguel Escuela Técnica Superior de Ingenieros
(Vocal) Agronomos. Albacete.

Dra. Rubio Garcia, Manuela Escuela Técnica Superior de Ingenieros
(Vocal) Agronomos. Albacete.

Dr. Hermosin Gutierrez, Isidro Escuela de Ingenieros Agronomos.
(Vocal) Ciudad Real.

Dicha Comision, se ha reunido para la elaboracion del Plan de Estudios del
Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino en
varias ocasiones a lo largo del ultimo cuatrimestre de 2013 y en los primeros
meses de 2014. Asimismo, se ha consultado con el Vicerrectorado de Docencia de
la UCLM para la elaboracion de la estructura y desarrollo de esta Memoria. Los
acuerdos adoptados por la Comision se tomaron por unanimidad. Por ultimo, el
Plan de Estudios se envi6 para su aprobacion definitiva por las Juntas de Centro
de la EIA (CR), ETSIA (AB) y Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas (CR).

Por otra parte, los Departamentos de Ciencia y Tecnologia Agroforestal y
Genética; Produccion Vegetal y Tecnologia Agraria; y Quimica Analitica y
Tecnologia de Alimentos han participado activamente en el proceso, fruto de lo
cual avalan la presente propuesta de Master y son los que, en permanente
contacto con los mismos, han elaborado las fichas de las materias.

Los mecanismos de control establecidos por la UCLM y los que regulan la
presentacion de alegaciones por parte de los Centros y Departamentos se
encuentran descritos en el Art. 4 del citado reglamento.

Asimismo, en los ultimos anos ha existido un proceso interno de preparacion del
proceso de adaptacion a Bolonia a través de Trabajos piloto de adaptacion
metodologica promovidos por el Vicerrectorado de Docencia, talleres organizados
por la Unidad de Innovacion Educativa (UICE) de la UCLM y a partir del propio
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centro (formaciéon permanente del profesorado, intercambio de experiencias con
otras Universidades, etc.).

Otros procedimientos de consulta externos han sido reuniones de los grupos de
investigacion con diversos estamentos relacionados con el sector:

e Reuniones con el Decano y Vocales del Colegio Oficial de Endlogos de
Castilla-La Mancha para analizar las inquietudes y propuestas de este
colectivo a considerar en el disefio del Plan de estudios.

e En este mismo sentido, se han realizado reuniones con los Delegados del
Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agricolas de Centro en Albacete y
Ciudad Real y Decano del Colegio Oficial de ingenieros Agronomos de
Albacete.

e Reuniones con miembros de la sociedad civil

Para la aprobacion de este plan de estudios en el seno de la Universidad de
Castilla-La Mancha se ha realizado el siguiente proceso:

1. Aprobacion por las Juntas de Centro de la Memoria para la solicitud
de Verificacion del Titulo Oficial de Master Universitario en Viticultura,
Enologia y Comercializacion del Vino con fecha de 7 de marzo de
2014 en la EIA, 18 de marzo de 2014 en la ETSIA y 27 de febrero
de 2014 en la FCTQ.

2. Aprobacion por el Consejo de Gobierno de la UCLM, con fecha de 28
de mayo de 2014

Y se ha contado con el apoyo de los diferentes departamentos a los cuales
pertenece el profesorado implicado en este Master, asi como con el apoyo de
distintos organismos publicos y privados relacionados con el sector.

1. Cartas avales de los Departamentos. (Quimica Analitica y Tecnologia de
Alimentos, Produccion Vegetal y Tecnologia Agraria y del Dpto. de Ciencia
y Tecnologia Agroforestal y Genética.
2. Cartas avales del Colegio de Endlogos de Castilla-La Mancha, de la
Denominacién de Origen La Mancha, del Instituto de la Vid y el Vino
de Castilla-La Mancha y del Laboratorio LIEC Agroalimentaria.

Ademas se tienen a disposicion los siguientes documentos:
Sistema de Garantia de calidad de la UCLM

Normativa de la UCLM sobre reconocimiento y transferencia de créditos en
los estudios de grado y master.

Normativa de permanencia en estudios oficiales de Grado y Master de la
Universidad de Castilla-La Mancha
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivos

El objetivo general de este Master, que tiene una orientaciéon investigadora, es
que los estudiantes adquieran una formacién avanzada que promueva su
iniciacién en tareas investigadoras, de acuerdo con el punto 1 del articulo 10 del
RD 1393/2007 y conozcan las ultimas novedades y tendencias en el sector del
vino, con una vision interdisciplinar, que les prepare para la actividad académica
universitaria y/o de investigacion al mas alto nivel. Esta vision engloba desde los
aspectos de produccion de la uva (viticultura), los de elaboracion para obtener la
mejor calidad (enologia) y las estrategias de mercado (comercializacion). Es decir,
que los futuros egresados hayan adquirido unas competencias generales y
especificas que les permitan iniciar y desarrollar con éxito tareas cientificas y de
investigacion, asi como el desarrollo e innovacion en el ambito de la Viticultura,
la Enologia y la Comercializacion del vino.

Los objetivos que la Comision de Mdaster ha designado como especificos de esta
oferta formativa de post-grado son los siguientes:

e Formar investigadores que conozcan la naturaleza, los métodos y los fines
mas relevantes de las distintas ramas del Master (Viticultura, Enologia y
Comercializacion), posibilitando su acceso al mercado de trabajo en
puestos con un nivel alto de responsabilidad, o continuar con el desarrollo
de un Trabajo de Tesis doctoral.

e Desarrollar en los estudiantes las capacidades de analisis y de sintesis
que les proporcione un espiritu critico y la capacidad para abordar la
resolucion de problemas de caracter cientifico.

e Inculcar a los estudiantes un interés por la investigacion y por el trabajo
bien hecho, propiciando que sean capaces de estudiar y aprender de forma
auténoma, y que les permita valorar la importancia de la investigacion en
diferentes contextos (agronémico, industrial, econémico, medioambiental y
social).

e Proporcionar a los estudiantes una base sélida y equilibrada de
conocimientos cientificos y habilidades practicas, que les capacite para la
resolucion de problemas en la industria y las investigaciones que se
planteen.

e Transmitir a los estudiantes el respeto y el valor de la proteccion del
medioambiente.

e Trasmitir a los estudiantes una visién de la investigacion y la innovacion
en el sector del vino como parte integrante de la Educacion, de la Cultura
y su contribucion para el desarrollo de la Sociedad.

e Adecuar la formacion investigadora del alumno a las necesidades
especificas formativas para la investigacion y al desarrollo tecnologico del
sector.

e Conocer los recursos de la investigacion y las diferentes técnicas
experimentales de aplicacion inmediata en el sector del vino, tanto las
habituales como las especialmente innovadoras desarrolladas por los
grupos de investigacion.

¢ Que el alumno adquiera el conocimiento teorico y practico de aquellas
técnicas que sean de utilidad para la realizacion de su Trabajo Fin de
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Master, y en su caso para la realizacion de la tesis doctoral o en
investigacion en temas enologicos en Departamentos de I+D+i e Institutos
de investigacion enologica o Centros de apoyo al sector, junto con las
empresas que integran el sector.

e Trasmitir a los estudiantes el respeto a los derechos fundamentales y de
igualdad entre hombres y mujeres, el respeto y la promocion de los
Derechos Humanos y los principios de igualdad de oportunidades, no
discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. Perfil de los estudiantes

Un aspecto importante a tener en cuenta es el perfil de los alumnos que van a
acceder a los estudios del Master Universitario en Viticultura, Enologia y
Comercializacion del Vino, ya que de ello depende en parte que el proceso de
ensenanza aprendizaje se desarrolle de forma adecuada. De tal forma que el
perfil de acceso recomendado es:

Enologia

Ingenieria Agronomica (todas sus especialidades)
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Ciencias Economicas y Empresariales

Ciencias Biologicas

Ciencias Quimicas

Bioquimica

Nutricion Humana y Dietética

Farmacia

Ciencias Ambientales

Se utilizaran preferentemente las nuevas tecnologias en nuestra comunicacion
con los futuros alumnos plasmandose en los siguientes cauces:

Existe actualmente un Call Center centralizado y Gnico para toda la Universidad
que recoge y canaliza telefonicamente las consultas sobre acceso a la universidad
y tramites administrativos.

Mantenimiento de las cuentas de correo electrénico de las que ya disponian
durante sus estudios de grado en nuestra Universidad para hacerles llegar la
informacion sobre el acceso estos estudios. La generacion de estas cuentas podra
ampliarse a otros colectivos en la medida en que no exista ninguno de los
impedimentos legales fijados por la Ley de Proteccion de Datos.

Puesta a disposicion del alumno a través de la pagina web de todos los
materiales informativos disenados sobre los apartados anteriores. En este
sentido se creara un perfil especifico para alumnos de postgrado accesible desde
la direccion www.uclm.es.

También son accesibles a través de dicha pagina todos los contenidos facilitados
por los centros sobre sus titulaciones, servicios, guia académica, etc.

Establecimiento en la pagina web especifica de postgrado
www.postgrado.uclm.es de motores de busqueda de titulaciones dirigido
fundamentalmente a alumnos graduados. Asimismo se establecera un sistema
de Difusion Selectiva de la Informacion (DSI) via correo electronico para alumnos
graduados informandoles de la oferta de postgrado adecuado al perfil definido
por ellos mismos.
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Realizacion via web de los siguientes tramites administrativos, mediante
autentificacion con PIN,

o Preinscripcion para acceder a los estudios ofertados por esta Universidad

o Consulta de resultados de preinscripcion

o Modificacion de cita previa asignada para realizacion de preinscripcion y/o
matricula.
o Préoximamente se incorporaran nuevas funcionalidades a este catalogo.

Junto a estos métodos mas tecnolégicos proponemos también el establecimiento
de los siguientes canales de informacion mucho mas personalizados que
permitan el contacto directo con nuestros futuros alumnos y su entorno:

Jornadas de Puertas Abiertas en nuestros campus para los potenciales
alumnos en las que, ademas de recibir un avance de informacion sobre tramites
administrativos y oferta de servicios, podran visitar las instalaciones y
profundizar en el conocimiento del centro y titulacion de su eleccion.

Jornadas con profesores, colegios profesionales, asociaciones de antiguos
alumnos y demas colectivos de interés de nuestro distrito para informarles
sobre oferta educativa, tramites administrativos, servicios, etc.

Asistencia a salones del estudiante que se celebren en el ambito del distrito
universitario asi como aquellos otros que sean considerados estratégicos por el
Consejo de Direccion de esta Universidad.

Si bien no directamente relacionados con los alumnos, cabria incluir nuestra
participacion en distintos foros de coordinacion universitaria relacionados con la
informacion al universitario. En este sentido actualmente formamos parte del
grupo de trabajo de los Servicios de Informacion y Orientacion al
Universitario (SIOU) dependiente de la RUNAE y de la Conferencia de Rectores
de las Universidades Espanolas (CRUE).

En cuanto a los materiales de difusion individualizada se editaran, incluyendo
los apartados citados anteriormente (preinscripciéon, matricula, centros,
titulaciones, servicios, etc.) los siguientes materiales:

Elaboracion de CD informativos con una configuracion amigable y comprensible
para el alumno.

Elaboracion de folletos informativos en un lenguaje comprensible
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Presentaciones Power Point en las jornadas con profesores, colegios
profesionales, asociaciones de antiguos alumnos y demas colectivos de interés.

Videos institucionales que sirvan de carta de presentacion de nuestra
Universidad, sus centros y servicios.

Todos estos materiales estaran colgados en la pagina web
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1. Estructura general de las ensenanzas

La planificacion del Master Universitario en Viticultura, Enologia y
Comercializacion del Vino se ha estructurado en forma de Materias y
Asignaturas, tal y como se recoge a continuacion. Las asignaturas se han
utilizado como unidades administrativas de matricula.

5.2. Distribucion del plan de estudios en ECTS por tipo de materia

TIPO DE MATERIA CREDITOS
Obligatorias 42
Practicas externas 12
Trabajo fin de Master 6
CREDITOS TOTALES 60

Tabla 1. Resumen de las materias y distribucién en créditos ECTS

La estructura del plan de estudios se ha elaborado teniendo en cuenta, entre
otros, los siguientes documentos:

e Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la
ordenaciéon de las ensefianzas universitarias oficiales.

e Reglamento para la elaboracion, disefio y aprobacion de los titulos de Master
Universitario en la UCLM (aprobado en Consejo de Gobierno de 9 de diciembre
de 2008). En él se establecen las pautas que deben seguir los centros de la
UCLM en el disenio de sus planes de estudio. En concreto, el Reglamento para
la elaboracion y disefio de los titulos de Master Universitario de la UCLM
especifica entre otras cosas que:

v' Los planes de estudios conducentes a la obtencion de los titulos de Master
Universitario en la Universidad de Castilla-La Mancha tendran 60, 90 6
120 ECTS.

v' Las asignaturas obligatorias tendran una carga de 6 ECTS.
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El plan de estudios propuesto se estructura en 7 asignaturas obligatorias de 6
ECTS cada una de ellas. Los 60 ECTS de los que consta el Master se completan
con 12 ECTS destinados a Practicas en Empresas y con el Trabajo Fin de Master
que tiene una carga de 6 ECTS.

En la siguiente tabla se detalla el niumero de ECTS que contiene cada una de las
materias especificas del plan de estudios propuesto.

N° de ECTS
e Plan de Estudios
Viticultura 12
Enologia 18
Comercializacién del Vino 12
Total 42

En general, las asignaturas del presente plan de estudios tienen contenidos
relacionados con cada una de las materias especificas. A continuacion se detalla
la estructura general del plan de estudios, indicando las asignaturas y los
créditos ECTS que dedica cada una de ellas para garantizar la adquisicion de las
competencias de cada uno de las materias.

MATERIA 1: VITICULTURA

ASIGNATURA CARACTER TEMPORALIDAD CURSO ECTS FICHA

* E.sjcudlo del agrosistema Obligatoria 1° Cuatrimestre 1° 6 1.1
viticola
e Viticultura y calidad Obligatoria 1° Cuatrimestre 1° 6 1.2
TOTAL 12
MATERIA 2: ENOLOGIA

ASIGNATURA CARACTER TEMPORALIDAD CURSO ECTS FICHA

e Biotecnologia enolégica Obligatoria 2° Cuatrimestre 1° 6 2.1

e Avances en tecnologia y

P . Obligatoria 2° Cuatrimestre 1° 6 2.2
quimica enologica.
* Analisis qUIMICO y € nsorial Obligatoria 2° Cuatrimestre 1° 6 2.3
de productos vitivinicolas.
TOTAL 18

Py

MATERIA 3: COMERCIALIZACION DEL VINO

ASIGNATURA CARACTER TEMPORALIDAD CURSO ECTS FICHA
e Marketing vitivinicola. Obligatoria 1° Cuatrimestre 1° 6 3.1
e Politica vitivinicola Obligatoria 1° Cuatrimestre 1° 6 3.2
TOTAL 12
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-

MATERIA 4: PRACTICAS EN EMPRESA

ASIGNATURA CARACTER TEMPORALIDAD CURSO ECTS FICHA
. . . 1°y 2° o
Practicas en empresa Obligatoria Cuatrimestre 1 12 4.1
TOTAL 12

P

MATERIA 5: TRABAJO FIN DE MASTER

ASIGNATURA CARACTER TEMPORALIDAD CURSO ECTS FICHA
Trabajo Fin de Master Obligatoria 2° Cuatrimestre 1° 6 5.1
TOTAL 6
TOTAL CREDITOS DEL MASTER 60

En general y junto con la particularidad de cada materia, se pretende implantar
las actividades formativas, metodologias docentes y el sistema de evaluacion
siguientes:

ACTIVIDADES FORMATIVAS
Presentacion tedrica en el aula
Clases Practicas y supuestos
Seminarios y Tutorias

Trabajo auténomo del alumno
Evaluacion

Estancia de Practicas en Empresa

2

METODOLOGIAS DOCENTES

Leccion magistral participativa. Aprendizaje basado en la resolucién de casos practicos
Resolucion de problemas y analisis de casos. Visitas a empresas e instituciones
Tutorias individualizadas y colectivas. Preparacion de trabajos

Estudio independiente del alumno

Evaluacion de competencias mediante ejercicios de control

Defensa del Trabajo Fin de Master

ry

SISTEMA DE EVALUACION

Asimilacion de conceptos y procedimientos. Pruebas escritas

Capacidad de aplicacion de técnicas, procedimientos, protocolos y resolucion de problemas.
Trabajos e informes

Desarrollo metodolégico de la investigacion aplicada. Preparacion de propuestas

Evaluacion continua del estudio realizado

Acreditacion de practicas en empresa

Defensa del informe de las practicas en empresa

Defensa del Trabajo Fin de Master

Finalmente, se incluye la distribucion temporal por cuatrimestre de las diferentes
asignaturas propuestas en este plan de estudios, asi como una tabla explicativa
de la distribucion global de competencias.
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SECUENCIA TEMPORAL
2014-2015
Cuatrimestre 1 Cuatrimestre 2
30 ECTS 30 ECTS

Estudio del agrosistema

viticola Biotecnologia enologica

Avances en tecnologia y

Viticultura y calidad . .
quimica enolégica

Analisis quimico y sensorial de

Marketing vitivinicola AR
productos vitivinicolas

Politica Vitivinicola Practicas en Empresa

Practicas en Empresa Trabajo Fin de Master

El Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino se
impartira a lo largo de dos cuatrimestres en los Campus de Albacete y Ciudad
Real. En el primer cuatrimestre la docencia se impartira en el campus de
Albacete y en el segundo cuatrimestre la docencia se impartira en el campus de
Ciudad Real. Por la peculiaridad de las empresas del sector vitivinicola y el
desarrollo normal de las bodegas a lo largo del ano (vendimia de Agosto a
Octubre) parte de la Practicas en empresas se desarrollaran a lo largo del primer
cuatrimestre y otras se desarrollaran en el segundo cuatrimestre.
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5.3. Resumen de la distribucion general de competencias
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5.4. Explicacion general de la planificacion del plan de estudios

La estructura del Plan de Estudios del Master Universitario en Viticultura,
Enologia y Comercializacion del Vino que se propone impartir en el Campus de
Albacete (Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos) y en el Campus de
Ciudad Real (Escuela de Ingenieros Agronomos y Facultad de Ciencias y
Tecnologias Quimicas) de la Universidad de Castilla-La Mancha tiene una carga
lectiva global de 60 ECTS divididos en cinco materias, repartidos tal y como se
muestra en la tabla siguiente.

MATERIAS ECTS

MATERIA 1. Viticultura 12
MATERIA 2. Enologia 18
MATERIA 3. Comercializacion 12
MATERIA 4. Prdcticas externas 12
MATERIA 5. Trabajo Fin de Master 6
CREDITOS TOTALES 60

De acuerdo con el articulo 4, punto 1 del Reglamento para el Diseno, Elaboracion
y Aprobacion de las nuevas ensenanzas de Master Universitario en la
Universidad de Castilla-La Mancha, seniala que:

“Los programas de formacién se diseAardn y computardn en créditos europeos
(ECTS), definidos conforme a lo dispuesto en el RD 1125/2003. En la Universidad
de Castilla-La Mancha se considerara que un crédito ECTS equivale a 25 horas de
trabajo del estudiante para alcanzar los objetivos establecidos en la materia,
estimando en 1.500 horas la dedicacion total de trabajo para un estudiante a
tiempo completo durante un curso académico, con una limitacion de 40 horas
semanales. Las horas de trabajo de los créditos ECTS se distribuiran de forma
proporcional a lo largo del curso académico, que tendrd la duracion que, en su
caso, establezca el Consejo de Gobierno entre 36 y 40 semanas.”

En el punto 2 del mismo articulo sefiala que “Podra ser considerada una
excepcion a la norma indicada en el apartado anterior, cuando se trate de
mdsteres sujetos a directivas europeas, normas de transposiciéon al ordenamiento
interno espanol y acuerdos unanimes de conferencias de Decanos o
Directores, siendo en este caso el valor de un crédito ECTS de 30 horas como
mdximo y una exigencia de dedicacion del estudiante no superior a 1.800 horas
anuales.”

El Plan de Estudios, se ha estructurado por materias:
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e Materia 1. Viticultura

En esta primera materia el alumno adquirira la capacidad para determinar si
un vinedo es apto para la produccion de uva de calidad, teniendo en cuenta
la influencia general de todos los factores que la determinan. Para ello sera
capaz de aplicar las nuevas técnicas de cultivo utilizadas en la viticultura
actual y los avances en material vegetal a las nuevas plantaciones, en
funcion de condiciones y objetivos concretos y siempre con la finalidad de
mejorar la calidad de la uva en el vinedo para poder elaborar nuevos tipos de
vinos, en funcion de los avances cientificos y tecnologicos vitivinicolas; o estudiar
el potencial viticola de nuevas variedades de uva. Ademas conocera la
importancia del “terroir” y como se puede magnificar su expresion en el
producto final. También integrara conocimientos que permitan disenar y
dirigir programas de control integrado de plagas, utilizando la estrategia mas
adecuada en cada caso.

e Materia 2. Enologia

Esta materia es amplia, dada la importancia que tienen los ultimos avances
en tecnologia enologica en la elaboracion de vinos de calidad, asi como
todos los nuevos métodos de analisis y control de calidad aplicados a la uva
y al vino. El conocimiento y la aplicacion correcta de todas estas técnicas
permite obtener vinos de calidad que pueden competir en los mercados a
nivel internacional. El alumno conocera las aplicaciones de las técnicas de
la Biotecnologia al sector enologico y podra relacionar la calidad del vino con
determinadas caracteristicas de la microbiota. Conocera las diferentes
tecnologias y tratamientos de vinificacion y sus ultimas novedades, y su efecto
sobre las caracteristicas aromaticas y de color del vino, y en el contenido en
sustancias de reconocido efecto beneficioso para la salud del consumidor.
También aprendera en profundidad la metodologia del analisis sensorial para
evaluar el impacto organoléptico de los diferentes componentes del vino. El
alumno tendra acceso a los ultimos resultados obtenidos en investigacion y
desarrollo dentro del sector.

e Materia 3. Comercializacion

En esta materia, el alumno adquirira la capacidad para analizar y diagnosticar el
entorno y la propia empresa (analisis DAFO), elaborara planes de negocio asi
como conocera distintas herramientas para el analisis econémico, financiero y
rentabilidad de las inversiones asi como las herramientas de comunicacion,
informaciéon, motivacion y gestion del personal, profundizandose en las
estrategias de marketing, los estudios de mercado y los canales de distribucion,
elementos diferenciadores y competitivos en el mercado empresarial actual.

En la parte de Politica Vitivinicola, se especializara al alumno, en conocer la
actuacion publica vinculada al sector, y en analizar los efectos y consecuencias
de la reglamentacién, en los niveles comunitario, nacional y regional. Se
estudiaran con detalle los nuevos objetivos e instrumentos derivados del nuevo
escenario de la globalizacion, vinculados a la Organizacion Comun de Mercados
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del vino de 2008, los Programas de Apoyo Nacional, periodos 2009-2013 y 2014-
2018, asi como los cambios derivados de la puesta en marcha de la nueva PAC
para el horizonte 2015-2020. Asimismo al alumno se le dotara del conocimiento
de la problematica derivada para el comercio internacional del vino de las
negociaciones comerciales, derivadas de las estrategias politicas y comerciales de
la Union europea y los paises emergentes, asi como de los principales paises
importadores.

e Materia 4. Practicas en empresas

La realizacion de practicas en empresas contribuye a incrementar la formacion
del estudiante, proporcionandole un refuerzo significativo en la mayoria de las
competencias que ha ido adquiriendo durante su formacion. Para ello, es
fundamental disponer de un amplio abanico de empresas dispuestas a recibir al
estudiante durante su periodo de practicas y a tutorarlo en su actividad
cotidiana. En este sentido, la EIA, ETSIA y FCTQ disponen de un elevado numero
de convenios de practicas establecidos para los diferentes grados que se
imparten en los distintos centros y se firmaran nuevos convenios para que los
alumnos del Master puedan realizar practicas, tal y como se muestra en el Anexo
de la memoria, donde se incluyen algunas cartas de organismos y empresas
comprometiéndose a colaborar en este aspecto.

Como se ha indicado en la estructura del Plan de Estudios, la materia 4 esta
dedicada a la realizacion de practicas en empresas e instituciones cuya actividad
esté relacionada con el sector vitivinicola.

La Universidad de Castilla-La Mancha establece un protocolo de actuacion que
regula la realizacion de practicas en empresas para las diferentes titulaciones
que se imparten en los diferentes centros. La comisiéon del Master junto con los
vicerrectorados correspondientes de la UCLM adaptara un protocolo especifico
para los alumnos del Master que vayan a realizar las practicas en las diferentes
empresas del sector. A titulo informativo se incluyen un resumen del protocolo
actual de practicas que maneja la UCLM para los diferentes Grados.

Protocolo para la realizacion de practicas externas en la UCLM

Aspectos generales:

1. Las practicas externas de estudiantes de universidades publicas
espanolas estan reguladas por los Reales Decretos R.D. 1497/81 y R.D.
1845/94. En todo momento, desde la Universidad de Castilla-La Mancha
(UCLM) se velara por el cumplimiento de los preceptos legales establecidos
en los mencionados Reales Decretos, haciendo especial hincapié en el
objetivo formativo de las mismas y su adecuacion al perfil educativo de las
titulaciones a las que estén vinculadas.

2. El Vicerrectorado de Infraestructuras y Relaciones con Empresas es el
responsable, junto con los Centros Docentes, de las practicas externas en
la Universidad de Castilla-La Mancha.

3. Con el objeto de garantizar la calidad de las practicas externas, desde el
Vicerrectorado de Infraestructuras y Relaciones con Empresas, en
coordinacién con el Vicerrectorado de Estudiantes y la Gerencia del Area
de Informatica y Comunicaciones, se esta elaborando una aplicacion en
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entorno web que encauce y normalice tanto la gestion de las practicas
externas de la UCLM como la gestion del empleo a través de un Unico site
(punto de acceso). De esta forma, tanto la empresa/institucion como el
Centro Docente y el estudiante podran acceder a través del mismo portal
a las ofertas de practicas y a las de empleo, produciéndose unas sinergias
mucho mas agiles en la gestion de las mismas.

4. El Vicerrectorado de Infraestructuras y Relaciones con Empresas y los
distintos Centros Docentes de la Universidad promoveran en el entorno
empresarial la cultura de colaboracion Universidad-Empresa, haciendo
especial hincapié en la figura de practicas externas en empresas
/instituciones como instrumento fundamental en la capacitacion del
estudiante, que le permitira un primer contacto con el tejido productivo y
les proporciona la posibilidad de desarrollar modos de hacer propios del
ambito profesional.

S. De entre las becas de colaboracion ofertadas por el Vicerrectorado de
Estudiantes para cada curso académico y destinadas a la realizacion de
funciones por parte de los estudiantes en diferentes servicios generales de
la Universidad de Castilla-La Mancha (Servicio de Publicaciones, Servicio
de Deportes, Biblioteca, ORI, etc.), un determinado porcentaje podran ser
consideradas a efectos curriculares como practicas externas. El
Vicerrectorado de Estudiantes, en coordinacion con el Vicerrectorado de
Transferencia y Relaciones con Empresas, establecera, con antelacion al
periodo oficial de matriculacion de los estudiantes, el niumero de becas de
colaboracion que podran ser consideradas como practicas externas asi
como los servicios de la universidad afectados. Las becas de colaboracion
susceptibles de ser tratadas como practicas externas deberan cumplir con
los criterios y procedimiento establecidos en el presente protocolo,
excluyendo la firma del convenio de cooperacion educativa al que hace
referencia el apartado 7. En todo momento, la Universidad de Castilla-La
Mancha velara por el carecer formativo de las becas consideradas como
practicas externas y por la adecuacion de las funciones a realizar por el
estudiante con las titulaciones de origen de los mismos.

6. Para evaluar el funcionamiento y control de calidad del programa de
practicas externas de la Universidad de Castilla-La Mancha, al finalizar
cada curso académico el Centro Docente realizara encuestas de
percepcion dirigidas tanto a las empresas/instituciones, como a los
estudiantes y Tutores Académicos de los mismos. El objetivo de estas
encuestas es analizar los puntos fuertes y débiles del programa en sus
aspectos formativos y de gestion, pudiendo asi establecer los mecanismos
de correccion adecuados.

Dichas encuestas incluyen un apartado de sugerencias y propuestas de
mejora o quejas. No obstante, en todo momento se atenderan todas
aquellas quejas o sugerencias particulares de estudiantes,
empresas/instituciones o tutores de practicas que se hagan llegar al
centro.

Convenios de cooperacion educativa:
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7.

La empresa/institucion interesada en incorporar estudiantes en practicas
de la UCLM debera firmar un Convenio de Cooperacion Educativa con la
misma. Este convenio se firma por un curso académico y se renovara
anualmente mediante adenda en la que se refleje el nimero maximo de
estudiantes que la empresa/institucion acogera en practicas para el curso
académico correspondiente.

Con caracter general, las competencias de firma de los Convenios de
Cooperacion Educativa corresponden al Vicerrector de Transferencia y
Relaciones con Empresas por delegacion del Rector. En el caso de
practicas vinculadas tUnicamente con un unico Centro Docente, el
convenio podra ser firmado por el Decano/Director del mismo, debiendo
informar de su formalizacion al Vicerrectorado de Transferencia y
Relaciones con Empresas. Los convenios de Cooperacion Educativa
quedaran registrados en la Secretaria General de la Universidad de
Castilla-La Mancha y deberan ser informados al Vicerrectorado de
Transferencia y Relaciones con Empresas.

Aspectos relativos a los Centros Docentes:

9.

10.

11

12.

13.

En cada Centro Docente habra un Vicedecano o Subdirector que asume
entre sus funciones la figura de Responsable de Practicas. Asi mismo,
cada estudiante en practicas tendra asignado un Tutor Académico que
velara por el cumplimiento de las mismas y su adecuaciéon a la formacion
de dicho estudiante, estableciendo de comun acuerdo con la empresa
/institucion el programa de actividades a realizar por parte del mismo.

Cada Centro Docente debe velar por la participacion mayoritaria de sus
profesores como tutores en el programa de practicas, dando prioridad a
aquellos con una experiencia profesional acreditada. Cada profesor podra
ser tutor académico de uno o varios estudiantes, siendo cada estudiante
tutelado tinicamente por un profesor para una practica concreta. E1 Tutor
Académico asesorara y ayudara al estudiante en todas aquellas
cuestiones que puedan surgir durante el desarrollo de las practicas.

.Al finalizar el periodo de practicas, visto el informe emitido por el Tutor

Profesional en la empresa/institucion y la memoria presentada por el
alumno, el Tutor Académico emitira un informe final con la calificacion de
las practicas que elevara al Responsable de Practicas del Centro para la
inclusion en el expediente académico del estudiante y su correspondiente
certificacion.

Cada Centro Docente podra establecer normas propias que desarrollen la
especificidad concreta de las practicas externas en cada titulacion, asi
como establecer comisiones internas de gestion y control de las mismas,
comunicando en todo caso su desarrollo y creacion al Vicerrectorado de
Infraestructuras y Relaciones con Empresas. De igual forma, facilitara y
gestionara las iniciativas que de forma individual los estudiantes realicen
en la busqueda de practicas externas, velando por su adecuacion al perfil
académico y a la formacion del estudiante.

Cada Centro Docente, con antelacion al periodo oficial de matriculacion
de los estudiantes, debera conocer el numero de plazas de practicas
externas que cada titulacion es capaz de asumir, en funcion de las
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ofertadas en los convenios de Cooperacion Educativa firmados. Asi
mismo, cada Centro Docente debera especificar en su guia docente, en el
plazo anteriormente establecido, una breve descripcion de las practicas
externas ofertadas, indicando el nombre de la empresa/institucion
receptora, actividad a la que se dedica, ubicacion, nimero maximo de
plazas y competencias a alcanzar por el estudiante.

14.En cada Centro Docente se hara publica la oferta de practicas vinculadas
a cada una de las titulaciones que se imparten y el estudiante solicitara, a
través de la aplicacion informatica a la que hace referencia el apartado 3,
las practicas por las que quiere optar. Una vez analizadas todas las
solicitudes, el Responsable de Practicas del Centro Docente seleccionara
al/los candidatos mediante criterios objetivos (expediente, adecuacion al
perfil, relacion entre numero de créditos matriculados y horario de
practicas, etc.) y lo comunicara tanto a la empresa/institucion como al
estudiante seleccionado, concretando las fechas de incorporacion.

15.En el caso de que la empresa/institucion exprese su deseo de participar
en el proceso de seleccion de candidatos, el Centro Docente velara por el
cumplimiento de la objetividad y transparencia del mismo, asi como por la
adecuacion del perfil académico del candidato seleccionado.

Aspectos relativos al estudiante:

16.Independientemente de las practicas curriculares ofertadas dentro del
plan de estudios de una titulacion, el estudiante podra realizar practicas
externas voluntarias con el objetivo de complementar su formacion. Estas
practicas se regiran por el mismo protocolo que las practicas curriculares,
no siendo necesario en este caso el cumplimiento del punto 13 establecido
en este protocolo. Asimismo, las practicas voluntarias no supondran la
concesion de créditos docentes, aunque seran certificadas por el Centro
Docente al alumno.

17.Los estudiantes que cursen practicas externas estaran cubiertos por el
Seguro Escolar en los términos que se establecen en la legislacion vigente.
En el caso de practicas externas realizadas por estudiantes de titulos
propios que no se encuentren incluidos en los supuestos de cobertura del
seguro escolar, estos estudiantes estaran asegurados por una poéliza
especifica contratada por la Universidad al respecto. Asi mismo, todos los
estudiantes que realicen practicas externas estaran cubiertos por un
Seguro de Responsabilidad Civil que la Universidad de Castilla-La Mancha
suscribe anualmente con una entidad aseguradora. No obstante, la
validez de los seguros anteriormente mencionados esta supeditada a la
existencia de wun convenio de cooperacion educativa entre la
Universidad /Centro Docente y la empresa/institucion.

18.El estudiante seleccionado se compromete a asistir a la
empresa/institucion durante el periodo de practicas establecido
previamente, respetar las normas internas y la dinamica de trabajo
existente en la entidad, mantener la confidencialidad y reserva en todo lo
relacionado con la empresa/institucion, asi como acatar y cumplir las
disposiciones y normas que regulan estas practicas.
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19.El estudiante comunicara a su Tutor Académico cualquier incidencia que
afecte al normal desarrollo de las practicas. Al finalizar el periodo de
practicas, el estudiante entregara a su Tutor Académico una memoria que
recoja la actividad realizada en la empresa/institucion y también
cumplimentara una encuesta de satisfaccion.

Aspectos relativos a la empresa/institucion:

20.En cada empresa/instituciéon receptora de estudiantes en practicas se
designara un Tutor Profesional que realizara el seguimiento y la
evaluacion del estudiante durante su periodo de practicas. Dicho Tutor
ayudara al estudiante a integrarse en el entorno profesional y a vincular
los conocimientos tedéricos que posee con las necesidades practicas de la
empresa. Asimismo, el Tutor Profesional establecera una comunicacion
directa con el Tutor Académico para adecuar las practicas a las
necesidades docentes del mismo y para solventar cualquier incidencia que
pueda surgir en el desarrollo de las mismas. Al finalizar el periodo de
practicas, el Tutor Profesional emitira un informe sobre el aprovecha-
miento de dichas practicas por parte del estudiante.

El Tutor Profesional podra solicitar a la UCLM una certificacion de su
participacion en el programa de practicas externas.

21.Aquellas empresas/instituciones que establezcan bolsas de ayuda para
los estudiantes en practicas reflejaran su importe de forma explicita en
sus respectivos convenios de Cooperacion Educativa, siendo de obligado
cumplimiento su ejecucion. El pago de estas ayudas lo hara directamente
la empresa al estudiante en la forma que se haya pactado. El
incumplimiento de alguno de los pagos por parte de la empresa
/institucién supondra la exclusion de la misma del programa de practicas
externas de la Universidad de Castilla-La Mancha.

A continuacion se relacionan el procedimiento establecido para la adjudicacion
de las plazas de practicas y las Empresas que en la actualidad tienen vigentes
convenios de colaboracion para los alumnos de la EIA, ETSIA y FCTQ.

El procedimiento para la realizacion de practicas externas se recoge a
continuacion y esta coordinado entre la Direccion del Centro y el coordinador de
practicas externas:

1.- Las plazas de practicas apareceran en el tablon del Centro reservado
para tal fin y en la pagina web. Desde su aparicion hasta su adjudicacion
pasara al menos una semana.

2.- Las practicas iran dirigidas a alumnos de segundo curso, siendo la
proximidad de finalizacion de la carrera un criterio a tener en cuenta en la
seleccion de los alumnos.

3.- El alumno entregara una solicitud en modelo que se facilitara en
Secretaria en la que priorizara un maximo de 3 plazas de practicas.
Asimismo facilitara un teléfono de contacto para avisos en caso de
adjudicacion y tramite.

4.- A la vista de las solicitudes recibidas, el Subdirector de Relaciones
Externas adjudicara cada plaza en funcion de fecha de entrada,
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expediente académico, proximidad a la residencia del alumno y
adecuacion a la plaza.

5.- Una vez adjudicada, el alumno firmara compromiso de realizacion de
practicas y se tramitara al Rectorado para la suscripcion del
correspondiente Seguro y se comunicara a la empresa o institucion donde
se realizaran las practicas.

6.- El alumno se presentara al responsable de la Empresa o Instituciéon
(tutor) al inicio del periodo indicado en cada plaza y realizara las labores
encomendadas. Al final del periodo, el alumno entregara certificacion de
horas (segin modelo) asi como encuesta del tutor y del alumno que se
facilitaran en secretaria.

7.- La renuncia de un alumno a las practicas una vez tramitadas sin
causa justificada se valorara negativamente si hubiera solicitudes
posteriores.

Relacion de Empresas interesadas en firmar convenios con la UCLM a
través de los siguientes centros: la EIA, ETSIA y FCTQ.

En el anexo de la memoria se incluyen algunas cartas de empresas y organismos
publicos, que a su vez engloban un nimero alto de empresas, manifestando su
interés en participar con la UCLM y ofrecer sus instalaciones para que los
alumnos realicen practicas.

La relacion de areas de conocimiento y Departamentos de la UCLM implicados en
la tutoria y seguimiento de las Practicas Externas del Master Universitario en
Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino es la siguiente:

Ciencia y Tecnologia
Agroforestal y Genética
Mecanica Aplicada e Ingenieria
de Proyectos

Edafologia y Quimica Agricola

Maquinas y Motores Térmicos

Produccién Vegetal y Economia, Sociologia y Politica Agraria

Tecnologia Agraria Produccién Vegetal

Quimica Analitica y Tecnologia Tecnologia de los Alimentos y Nutricion
de Alimentos y Bromatologia
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e Materia 5. Trabajo Fin de Master

En la planificacion del Master Universitario en Viticultura, Enologia y
Comercializacion del Vino no se han establecido materias/asignaturas “llave”, no
obstante, si que se especifican en cada caso los prerrequisitos, indicando los
conocimientos previos que el estudiante debe tener para cursar con garantias
cada una de las materias/asignaturas.

Un tratamiento diferente es el que se le ha dado al Trabajo Fin de Master, con
una carga lectiva de 6 ECTS, ya que para su presentacion y defensa es necesario
haber superado con anterioridad los 54 créditos restantes de la Titulacion. El
procedimiento establecido para esta materia estara regulado por el “Reglamento
para la Asignacion, Realizacién, Exposicion y Defensa del Trabajo Fin de Mdster
Universitario que tiene establecido 1la UCLM.

El desarrollo de las competencias generales y especificas, recogidas en el
apartado 3.2 de esta Memoria, se ha incorporado en la estructura del plan de
estudios relacionando las competencias con las materias del plan y enlazandolas
con las actividades formativas y los métodos que permitiran evaluar su grado de
adquisicion. En general, cada competencia especifica se ha vinculado a una
Unica materia mientras que para las competencias generales se propone un
desarrollo gradual y armoénico a lo largo del proceso formativo, vinculandolas a
varias materias a partir de un analisis conjunto del plan de estudios.

En el diseno del plan de estudios se ha dado especial importancia a la
coordinacion horizontal y vertical del plan de estudios, con el fin de garantizar el
progreso coherente del alumno en las distintas disciplinas y evitar la existencia
de vacios, solapamientos y duplicidades. En este sentido, se garantiza la correcta
secuenciacion y temporalidad de las asignaturas con las capacidades
relacionadas y que a su vez, se ha procurado completar con el modulo optativo
aquellas capacidades que resultan claves para el perfil profesional del egresado.

Para garantizar la coordinacion docente del Plan de Estudios se establecen las
siguientes figuras de coordinacion:

5.5. Coordinacion docente

En el diseio del plan de estudios se presta especial importancia a la
coordinacion horizontal y vertical del plan de estudios, con el fin de garantizar el
progreso coherente del alumno en las distintas disciplinas y evitar la existencia
de vacios, solapamientos y duplicidades. En este sentido, se garantiza la correcta
secuenciacion y temporalidad de las asignaturas con competencias y
capacidades relacionadas que resultan claves para el perfil profesional del
egresado.

Para garantizar la coordinacion docente del Plan de Estudios se establecen las
siguientes figuras de coordinacion:
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Coordinador de Curso: sus principales funciones seran las siguientes:

Coordinacion de las guias docentes de las asignaturas del curso,
realizando el proceso de ajuste y modificaciones para el curso siguiente.

Coordinacion de los trabajos interdisciplinares propuestos.
Coordinacion de la carga global del trabajo del estudiante en el curso.
Coordinar las actuaciones tutoriales que se llevan a cabo en cada curso.

Coordinacion de los criterios de evaluacion programados en las
asignaturas.

Coordinacion de las demandas de formacion del equipo docente a su
cargo.

Coordinador de Practicas en Empresas: sus principales funciones seran las
siguientes:

Coordinacion de todas las practicas en empresas.
Nombramiento de Tutores Académicos.

Referir la relacion de Convenios de Cooperacion Educativa firmados para
cada curso académico.

Canalizar la relacion institucional entre el Master y las
empresas/instituciones.

Evaluacion del funcionamiento y control de calidad del programa de
Practicas Externas

Coordinador de Titulacion: sus principales funciones, segun el art. 17 del
Reglamento para la elaboracion, disefnio y aprobacion de las nuevas ensefnanzas
de master universitario en la universidad de Castilla La Mancha seran las
siguientes:

Presidir la Comision Académica y actuar en su representacion.

Proponer a la Comision de Reforma de Titulos y Planes de Estudios los
profesores que deben formar parte de la Comision Académica del Master.

Informar a los Departamentos y al Centro al que se encuentra adscrito el
titulo de la planificacion del plan de estudios de Master y de su
programacion anual.

Coordinar el desarrollo y seguimiento del titulo.

Comunicar al Centro al que se encuentra adscrito el titulo y a la Unidad
de Gestion de Alumnos, en los plazos que establezca la Universidad, las
resoluciones sobre reconocimiento de créditos para su traslado al
interesado y su incorporaciéon al expediente académico.

Difundir entre el profesorado y el alumnado del Master cualquier
informacion relativa a la gestion académica del programa.

Aquellas otras funciones que le asignen los 6rganos competentes.
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Asimismo se constituira la Comision Académica del Master que, segun el art.
16.2 del Reglamento para la elaboracion, diseno y aprobacion de las nuevas
ensenanzas de Master Universitario en la Universidad de Castilla La Mancha
tendra las siguientes funciones:

Establecer los criterios de valoracion de méritos para la admision de
estudiantes.

Asignar los tutores a los alumnos una vez matriculados.

Resolver las solicitudes de admision de estudiantes y determinar el
numero minimo de créditos y materias que ha de cursar cada alumno
admitido en funcion de su formacién previa, segun los criterios de
admision y seleccion definidos.

Elaborar el informe previo requerido para la autorizacion de la admision
de estudiantes con estudios extranjeros sin homologar.

Nombrar, en su caso, a los profesores de la Universidad de Castilla-La
Mancha responsables de tutorar las practicas en empresa.

Establecer criterios homogéneos de evaluacion y resolver los conflictos que
pudieran surgir al respecto.

Aprobar la programacion académica anual y facilitar la informacion
necesaria para los estudiantes de cara a su preinscripciéon y una vez
matriculados.

Proponer el contenido de los apartados especificos para la expedicion del
Suplemento Europeo al Titulo de que se trate, en castellano e inglés.

Velar por el cumplimiento de los mecanismos de coordinacion docente y
tutorias que se hayan establecido en la implantacion del titulo.

Nombrar a los profesores que tutoraran los Trabajos Fin de Master.
Proponer los Tribunales que han de evaluar los Trabajos Fin de Master.

Proponer al Coordinador del Master la resolucion de las solicitudes de
reconocimiento de créditos cursados en otras ensefanzas universitarias
oficiales.

Proponer al organo u oOrganos responsables del programa las
modificaciones que, en su caso, se considere necesario incorporar en el
plan de estudios, que en cualquier caso deberan ser ratificadas por la
Comision de Reforma de Titulos y Planes de Estudios.

Realizar un seguimiento del desarrollo del plan de estudios y
responsabilizarse del seguimiento y mejora del sistema de garantia de
calidad que se haya establecido en el titulo.

Asimismo, la mencionada Comisién Académica del Master estara compuesta por
profesores que impartan docencia en el programa y tengan vinculacion
permanente a la Universidad de Castilla-La Mancha y dedicacion a tiempo
completo. En todo caso, en su constitucion se buscara una representacion
adecuada de los Departamentos participantes en el programa. Todos sus
miembros desarrollaran sus funciones por un periodo de cuatro anos.
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5.6. Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de
acogida

La Universidad de Castilla-La Mancha ha alcanzado una solida proyeccion
internacional, gracias a la estrategia previamente diseiada que ha permitido que
las relaciones exteriores hayan crecido con gran rapidez, mientras hemos
elaborado mecanismos de gestion interna que han sostenido y mejorado las
posibilidades existentes. Como eje central estarian los numerosos convenios que
tiene suscritos con universidades de todo el mundo. Esta red de convenios
garantiza un tejido sobre el que se desarrollan diversas acciones como los
intercambios de estudiantes. Se ha tenido muy en cuenta que a la hora de
construir el tejido internacional de la UCLM pudiesen participar todos los centros
y facultades y que hubiese diversidad geografica, aunque las areas que estan
mas representadas son la europea y la latinoamericana. Se han logrado
importantes resultados con los programas de movilidad de profesores,
investigadores y estudiantes. El numero de estudiantes de intercambio sigue
creciendo sustancialmente cada ano, lo que nos obliga a mejorar por ello la
gestion y estructura de las oficinas de relaciones internacionales que reciben y
atienden a estos estudiantes.

Para poder consultar los paises en los que hay firmados acuerdos con
instituciones de educacion superior se ha disenado el siguiente enlace:
http://www.uclm.es/ori/convenios/.

Ademas, esta abierto a todos los usuarios de la pagina web, la posibilidad de
consultar las instituciones de educacion superior extranjeras con las que se han
firmado convenio. Por una parte, se pueden ver las universidades socias dentro
del marco del programa Erasmus: http://www.uclm.es/ori/estudiantes uclm/
erasmus/programa_erasmus.asp, y por otra el resto de convenios de
cooperacion, es decir, convenios bilaterales: http://www.uclm.es/ori/convenios/

africa.asp, http:/ /www.uclm.es/ori/convenios /america norte.asp,
http:/ /www.uclm.es/ori/convenios /america_sur.asp, http:/ /www.uclm.es/

ori/convenios/asia.asp , http://www.uclm.es/ori/convenios/europa.asp . Por lo
general, pretenden facilitar la cooperacion interuniversitaria en los campos de la
ensenanza y de la investigacion en programas tanto de grado como de postgrado.

En aras de esta cooperacion en los convenios bilaterales, las partes firmantes se
comprometen a:

e Desarrollar e intercambiar publicaciones, datos y otros materiales
pedagogicos.

e Informar a la otra parte de los congresos, coloquios, reuniones cientificas y
seminarios que cada uno organice e intercambiar las publicaciones y
documentos resultantes de estas actividades.

e Favorecer, dentro de los estatutos de cada Institucion, la participacion del
personal docente e investigador y de los estudiantes de la otra Institucion
en cursillos, coloquios, seminarios o congresos organizados segun lo
previsto en los programas anuales de colaboracion.

e Apoyar, dentro de sus posibilidades, los intercambios de profesores, ya sea
con fines docentes o de investigacioén, previo acuerdo de los respectivos
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departamentos.

e Recibir estudiantes de la otra Institucion, siempre que éstos cumplan con
los requisitos vigentes en la que los recibe.

e Desarrollar Trabajos de investigacion, preferiblemente de caracter
conjunto, en el que participen investigadores de ambas Instituciones.

e Apoyar prioritariamente la participacion conjunta en programas Europeos
de cooperacion interuniversitaria.

e Promover los intercambios de docentes, investigadores y alumnos,
basados en la reciprocidad.

En el caso de que se quiera acceder al texto integro del convenio con una
institucion concreta debe hacerse a través de la web de la Secretaria General de
la UCLM donde se encuentran todos los convenios firmados escaneados:
http:/ /www.uclm.es/organos/s_general/index.asp. El acceso a esta consulta
esta restringido a los miembros de la UCLM que deben entrar con sus claves
personales.

Estructura ORI-gestion

Vicerrector de Relaciones Internacionales y Cooperacion al Desarrollo: Es el
responsable de la representacion, coordinacion y gestion de la actividad
internacional de la universidad.

Responsable de las Oficinas de Relaciones Internacionales: Es el responsable de
la gestion de los programas y acciones internacionales.

Coordinadores de Campus de Relaciones Internacionales: Coordinan Ila
comunicacion entre el Delegado del Rector y los centros.

Ejecutivos de las Oficinas de Relaciones Internacionales: son los técnicos de las
Oficinas de Relaciones Internacionales. Se ocupan de la gestion de los programas
y del contacto directo con los alumnos y los profesores.

Coordinadores de Centro de Relaciones Internacionales: son los encargados de
coordinar y difundir la informacion que les transmiten desde las Oficinas de
Relaciones Internacionales (ORIs). Los Coordinadores de Centro son los
responsables de los contratos de estudios de los alumnos y ellos se encargan de
gestionar el reconocimiento de los créditos, a excepcion de aquellos centros que
lo tengan regulado por reglamento interno.

Responsables de programas de Relaciones Internacionales: son los encargados de
informar a los alumnos sobre cuestiones académicas y logisticas de la
universidad contraparte. Los responsables académicos son los profesores que
tutoran a los alumnos que se van a las universidades con las que han abierto un
convenio.

Guia del Coordinador de Relaciones Internacionales

Cada curso académico la Delegacion de Relaciones Internacionales y Cooperacion
Internacional actualiza y distribuye una Guia del Coordinador de Relaciones
Internacionales. A través de la misma se pretende ofrecer a la comunidad
universitaria relacionada con los programas de movilidad, algunas pautas a
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seguir en el proceso de recepcion y emision de alumnos de otros paises que
cursan sus estudios en nuestra Universidad o de los propios alumnos de la
Universidad de Castilla-La Mancha que pretenden continuar sus estudios en
otras universidades extranjeras.

Esta serie de pautas, que pueden encontrarse ampliadas en
www.uclm.es/ori/profesores.asp , son el resultado de afnios de experiencia en el
desarrollo de programas internacionales. Nos han permitido, ademas, ir
mejorando ano tras ano la dimension internacional de la UCLM. De hecho, son
los propios centros los que tienen hoy mas mecanismos de actuacion para el
seguimiento de los programas de intercambio, y los propios equipos directivos
han destinado a alguno de sus miembros a la tarea de proyectar el Area de
Relaciones Internacionales de su centro, creando Comisiones de Relaciones
Internacionales de Centro.

La Comision de Relaciones Internacionales de Centro, es la encargada de:

e Establecer los criterios por los cuales puedan o no puedan cursarse en las
Universidades de destino determinadas asignaturas troncales, obligatorias y
optativas, para evitar problemas a la hora de realizar las convalidaciones de
dichas asignaturas de acuerdo a su Plan de Estudios en la Universidad de
origen,;

e Facilitar la integracion del alumnado Erasmus en la vida universitaria del
centro;

e Requerir, por escrito o presencialmente, siempre y cuando sea necesario, al
Responsable de Programa cualquier aclaracion sobre cuestiones que
puedan suscitar ambigliedad o controversia con respecto a un contrato de
estudios o un programa.

e Designar, tras las consultas que considere pertinentes, a un sustituto para
el mantenimiento de un programa tras la vacante del Responsable de
Programa anterior, poniendo en conocimiento de la ORI del respectivo
campus la nueva designacion.

e Informar a la ORI de su campus respectivo de cualquier anomalia o
deficiencia que constaten en la gestion de sus programas de movilidad.

Movilidad de estudiantes de la UCLM a universidades extranjeras

Las acciones de movilidad tienen una estrategia en su planificacion, asi como
claros mecanismos de seguimiento y evaluacion de los estudiantes participantes
en el programa.

Existe un apartado dentro de la pagina web de Relaciones Internacionales que se
dedica integramente a proveer de informacion a nuestros estudiantes:
http:/ /www.uclm.es/ori/estudiantes.asp. Hay una convocatoria unica para
todos los programas de movilidad internacional de estudiantes. La convocatoria
se mantiene abierta entre mediados de noviembre y mediados de diciembre del
curso anterior a la salida del estudiante. De manera extraordinaria se abre una
segunda convocatoria en el mes de febrero, en las mismas condiciones, el curso
anterior a la salida del estudiante.

La solicitud de las becas Erasmus se realiza via on-line a través de RedC@mpus,
y el estudiante puede seleccionar hasta dos destinos diferentes.
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Difusion de las convocatorias

Cada convocatoria consta de un folleto informativo de todas las becas que se
convocan para el siguiente curso académico. En este folleto se proporciona clara
informacion al estudiante de los convenios de cooperacion y de las posibles
ayudas para financiar la movilidad. La oferta también se publicita en la pagina
web: http://www.uclm.es/ori/convocatorias.asp. Cada Oficina de Relaciones
Internacionales se encarga de difundir la convocatoria a través del mailing de
cada Campus. El Delegado del Rector para las Relaciones Internacionales y
Cooperacion Internacional envia a todos los estudiantes de la UCLM un correo
electronico en el que les invita a participar en el programa. Los centros, por
medio de los coordinadores de centro y de los profesores responsables de
programas Erasmus, promueven sus programas y la participacion en la
convocatoria. Por otro lado, se hacen posters que son colocados en los tablones
de anuncios de la UCLM y lugares de paso de los alumnos en el Campus:
Bibliotecas, Servicio de Alumnos, Servicio de Deportes, etc.

Junto a ello se publica un folleto en el que se especifican todos los requisitos y
particularidades de cada tipo de programa de movilidad (Erasmus con fines de
estudios, Erasmus practicas, intercambios con América Latina, movilidad con
Estados Unidos, Canada, etc.).

Proceso de solicitud
Las solicitudes se realizaran electronicamente en RedC@mpus por el estudiante.

Los estudiantes pueden seleccionar dos destinos de entre los ofertados para su
area de estudios. En el caso de que a un alumno se le adjudiquen las dos
opciones, la opcion 1 prevalece sobre la opcion 2, por tanto, quedaria en
renuncia de la opcion 2 y la plaza se le adjudicara al primer suplente.

En su solicitud, el estudiante debe incluir, obligatoriamente su expediente
académico, pudiendo adjuntar los archivos que considere oportunos para avalar
su acreditacion académica.

El sistema incluira automaticamente el expediente académico del estudiante a
través del programa Universitas XXI.

Al estudiante se le podra requerir documentalmente la informacion a la que haya
hecho referencia en su solicitud.

Los requisitos que deben cumplir los alumnos solicitantes son:
No haber recibido anteriormente otra beca Erasmus.

Tener nacionalidad espanola o residencia permanente en Espana, o ser apatrida
o refugiado.

Ser alumno de la Universidad de Castilla-La Mancha de a partir del segundo
curso del grado que estén estudiando o doctorado. Tendran preferencia los
alumnos de grado. Para alumnos de doctorado que soliciten una ayuda Erasmus,
la concesion de la misma siempre queda condicionada a la aceptacion en el
Programa de Doctorado correspondiente de la UCLM.

Un alumno solo podra participar en el programa Erasmus en una ocasion, sea en
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su modalidad Erasmus con beca o como estudiante libre free-mover.
Se valorara:

o FEl expediente académico

e La realizacion de cursos, seminarios y actividades que mejoren o
complementen su formacion académica.

e El conocimiento de la lengua del pais de destino en el que se quieren
cursar los estudios. Especialmente se valorara la acreditacion oficial para
los alumnos que no cursen estudios de Filologia Moderna. Por ello, a
través del CIVI Erasmus se realiza una prueba de nivel de los idiomas
inglés, francés, aleman e italiano.

e La adecuacion del perfil curricular del candidato a las caracteristicas
especificas de la plaza.

e Se valora positivamente a los estudiantes participantes en el Programa
Cicerone.

Adecuacion de las acciones de movilidad a los objetivos del titulo

Aquellos estudiantes de la UCLM que estan interesados en cualquier accion de
movilidad pueden consultar todos los programas en los que es posible participar
en el enlace que desde relaciones internacionales se ha habilitado:
http:/ /www.uclm.es/ori/programas_movilidad.asp.

Una vez acabado el plazo para presentar candidaturas a la plaza Erasmus, se
procede a la valoracion de las solicitudes. Cada programa tiene un responsable
que pertenece a un centro de la UCLM. Este profesor a través de RedC@mpus
tiene acceso a la consulta de todas las solicitudes de los programas que coordina,
procediendo a valorar a los candidatos y asignandoles un ntimero de orden para
su adjudicacion. El profesor puede considerar no apto al alumno, si lo estima
oportuno, justificando las razones que por lo general, hacen referencia a: la falta
de conocimiento del idioma de la Universidad de destino; bajo expediente;
inadecuacion del candidato a la plaza; o que el alumno no pertenezca al area de
conocimiento para la que esta solicitando la beca.

En consecuencia, se valora adecuadamente que las acciones de movilidad tengan
como referente los objetivos de la titulacion.

Por ultimo, la resolucion de la Universidad de Castilla-La Mancha es siempre
provisional, por lo que la concesion de la beca Erasmus queda condicionada a:

v' La elaboracion de un contrato de estudios aprobado previamente por los
responsables académicos de las universidades de origen y destino.
v’ La aceptacion del candidato por parte de la universidad de destino.

Cursos de idiomas CIVI Erasmus para los estudiantes de la UCLM

Los estudiantes que eligen destinos de lengua inglesa, francesa, alemana e
italiana o cuyos cursos vayan a desarrollarse en alguna de estas lenguas tendran
que haber realizado un test de nivel de CIVI — Erasmus.

En consecuencia, una vez hecha la resolucion los estudiantes que hayan
superado los 2/3 del test (Nivel B-1, Nivel Umbral 1 dentro del Marco de
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Referencia Europeo; para el aleman Nivel A-1, Nivel Inicial) no sera necesario que
realicen curso de lengua pero aquellos que no lo hayan superado sera obligatorio
que realicen el curso de lengua CIVI Erasmus en la lengua correspondiente).

El curso CIVI — Erasmus es un curso de Idiomas organizado por la Universidad
de Castilla La Mancha para preparar a los alumnos inscritos en el Programa
Erasmus con el fin de que adquieran el nivel adecuado de conocimientos del
idioma de destino. El curso consta de 60 horas: 20 h. de tutorias virtuales, 20 h.
de tutorias presenciales y 20 h. de autoaprendizaje.

Los alumnos disponen de una plataforma de aprendizaje online donde utilizan
recursos y actividades disefiadas por su profesor para las tutorias virtuales. El
Curso estara dividido en varios Materias, uno por idioma. El profesor atiende a
los alumnos en las tutorias presenciales y ademas les guia en su entorno virtual
de aprendizaje.

Adjudicaciones

Una vez concluido el plazo de baremacion de los Responsables de Programas, se
pone en marcha el sistema automatico de adjudicacion de plazas, produciendo la
resolucion provisional de becarios Erasmus.

Se reuine una Comision de Relaciones Internacionales de la Universidad para
discutir los casos dudosos y publicar la resolucion.

Se envia a cada alumno seleccionado un correo pidiendo la confirmacion de
aceptacion de la beca o bien la renuncia.

Las Oficinas de Relaciones Internacionales de cada Campus envian a las
Universidades de destino los nombres de los candidatos seleccionados. Cada ORI
gestiona los programas que pertenecen a los centros de su Campus, sin embargo,
los alumnos pueden pertenecer a cualquier centro de la UCLM, por ello, es muy
importante la colaboracion entre las Oficinas de Relaciones Internacionales para
dar datos y contactar con los alumnos.

Informacion y entrega de documentacion

Se celebra una reunion informativa en cada Campus en la primera semana de
abril. Durante la misma, se explica todo el proceso a seguir por el estudiante
Erasmus, se hace entrega de toda la documentacion necesaria y se intentan
resolver las dudas de los alumnos.

En el paquete de informacion que se entrega incluye:

e Formulario de Candidatura

e Justificante de llegada

e Ficha de reconocimiento de estudios.

e Una serie de anexos (E.1, E.3, E4.2 y E.4.3) con documentacion
complementaria.

e Acuse de recibo

Asignacion de créditos y reconocimiento curricular adecuados
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Para que la asignacion de créditos y el reconocimiento curricular posterior se
puedan efectuar sin problemas es necesario que se traduzca en un completo
contrato de estudios, al que seguira la tramitacion de la matriculacion.

El alumno gracias a la informacion ofrecida por el profesor responsable del
programa puede empezar a elaborar su contrato de estudios. En este contrato el
alumno, con la ayuda del profesor responsable del programa y el coordinador del
centro debera elegir qué asignaturas espanolas que quiere le sean reconocidas
por las asignaturas de la Universidad de destino una vez haya realizado la
estancia. Los coordinadores de centro pueden valerse de un documento llamado:
“Directrices para la realizacion de un contrato de estudios”.

Antes de la partida del alumno, éste debera entrevistarse con su coordinador de
centro para la firma del contrato de estudios. El alumno llevara su propuesta que
se plasmara una vez aprobada en el punto 9 del formulario de candidatura. Este
contrato sera confirmado por el profesor responsable del programa Erasmus y el
Coordinador de Relaciones Internacionales del Campus correspondiente. El
numero de créditos ECTS que el alumno puede llevar en su contrato de estudios
oscila entre un minimo de 15 ECTS para 3 meses y un maximo de 60 créditos
ECTS para un curso académico completo.

El responsable del programa podra delegar su firma en el coordinador de centro
si lo estima oportuno, ya que debido a problemas de tiempo y del factor
multicampus de la UCLM a veces no es posible que el formulario sea firmado por
el profesor responsable del programa.

El alumno se matriculara indicando qué asignaturas va a reconocer como
estudiante Erasmus. Estas asignaturas quedaran pendientes de calificacion
hasta que el alumno realice la estancia en la Universidad de destino. Para el
reconocimiento de los estudios el coordinador de centro, con la colaboracion del
estudiante rellenara el “acta de equivalencia de estudios”. El alumno debera
aportar los certificados académicos de los resultados obtenidos en la Universidad
de destino y sobre estos resultados se elaborara el acta de equivalencia de
estudios, que sera firmada por el coordinador del centro y entregado a la
Secretaria del centro correspondiente.

El alumno llevara el formulario de candidatura a la Universidad de destino para
que alli sea firmado por los responsables académicos. Si es necesario hacer
modificaciones al contrato de estudios, el alumno debera contactar con su
coordinador de centro y, tras justificar los cambios, solicitar su modificacion.
Cualquier cambio debera ser notificado al coordinador de centro antes del 20 de
diciembre para el primer semestre y del 28 de febrero para el segundo semestre.
El coordinador de centro se encargara de transmitir los cambios en la matricula
del alumno a la Unidad de Gestion de Alumnos de su Campus.

Estudiantes internacionales en la UCLM

Los estudiantes de otros paises que quieren venir a nuestra universidad pueden
encontrar la documentacion y formularios necesarios en nuestra pagina web:
http:/ /www.uclm.es/ori/internacionales.asp.

Desde Relaciones internacionales se facilita a las universidades con las que la
UCLM tiene suscritos acuerdos para la movilidad de estudiantes de forma

62

csv: 145897318671822057350765




http://www.uclm.es/ori/internacionales.asp



@@@LM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

periddica toda la informacién que pueda ser de su interés. Esto se realiza por
diferentes medios y formatos, desde el envio postal de guias, envio de
documentacion electrénica o avisos de actualizacion de datos preexistentes.

La fuente de informacion mas actualizada es nuevamente la pagina web donde es
posible consultar el calendario académico http:/ /www.uclm.es/
ori/calendario.asp, el listado de los coordinadores de cada Centro
http:/ /www.uclm.es/ori/responsables_centros.asp, o el catalogo ECTS,
http:/ /www.uclm.es/ori/ects.asp.

Envio de la informacion de los estudiantes de intercambio

Las Universidades asociadas envian los datos de los estudiantes seleccionados
para realizar estudios en los centros de la UCLM con los formularios propios de
la UCLM y la documentacion necesaria entre los que se incluye la propuesta de
su plan de estudios. En el caso de los estudiantes Erasmus seran los propios
estudiantes quienes tendran que hacer por via telematica su solicitud como
estudiante de intercambio: https://redcampus.uclm.es/solicitud_erasmus/
inicio.html.

Desde Relaciones Internacionales se emiten las cartas o comunicaciones de
aceptacion a las universidades emisoras y a los propios estudiantes. A partir de
ese momento la comunicacion con los estudiantes se canalizara directamente
desde las ORIs.

Para que los estudiantes que vengan a la UCLM dispongan de informacion ttil
antes de su llegada se ha creado una guia del estudiante, que es posible
consultar en la web: http://www.uclm.es/ori/internacionales.asp en la UCLM e
informacion.

Los estudiantes deberan dirigirse directamente a la ORI que corresponda donde
se les ayudara a encontrar alojamiento, se les informa sobre la vida en la ciudad,
el funcionamiento de la UCLM, se les informa del dia de la reunién con todos los
estudiantes internacionales resolviéndoles las dudas que se plantean. El
estudiante entonces debera dirigirse al coordinador de centro que sera su
referencia académica para todo lo que se refiera a la eleccion, modificacion o
consulta de las asignaturas que realizara durante su estancia.

En la reuniéon general a todos los estudiantes extranjeros, que se celebra en cada
campus durante la primera semana del cuatrimestre correspondiente, se les da
la bienvenida oficialmente y se les informa de los tramites de matriculacion, de
las fechas y horario del curso de espanol para estudiantes internacionales, de los
tramites administrativos, de como podran conseguir los certificados académicos
una vez hayan realizado sus examenes y finalizado su estancia, etc.

Cursos de Lengua espanola para estudiantes internacionales

Debido al incremento de estudiantes que se incorporan a la Universidad de
Castilla-La Mancha a través de los programas internacionales y ante la necesidad
de establecer un programa centralizado para el aprendizaje de la lengua espanola
para extranjeros se ha creado un Curso de lengua Espanola para estudiantes
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internacionales. Estos cursos se desarrollan en Toledo, Albacete, Cuenca, Ciudad
Real y Talavera en los dos semestres del curso académico, en ambos casos tienen
una duracion de 40 horas.

Los cursos se organizan y dirigen con el apoyo de la Fundaciéon de la Universidad
de Castilla-La Mancha a través de su sede de los Cursos de Espanol en Toledo
(ESTO), cuya informacion puede ampliarse en su pagina web:
http://www.uclm.es/fundacion/esto/ .

Los objetivos que se plantean conseguir con estos cursos son, por una parte,
mejorar el conocimiento de la lengua espanola por parte de los alumnos y, por
otra, facilitarles su integracion social, cultural y linglistica tanto en el ambito
universitario como en el de su lugar de residencia durante su estancia en la
UCLM. Asimismo, les ofreceremos las pautas adecuadas de la lengua escrita al
sistema espafiol universitario.

Reglamento del Estudiante Visitante

El R.D 1742/2003, de 19 de diciembre, establece la normativa basica para el
acceso a los estudios universitarios de caracter oficial. Quedaria por tanto sin
regular la posibilidad de realizar estudios en la Universidad sin reconocimiento
oficial, situacion que, por otro lado, se ha venido recogiendo en otras normativas.

En los ultimos anos se ha constatado una creciente demanda de estudiantes
visitantes que, con caracter temporal, desean ampliar su formacién en la
Universidad de Castilla-La Mancha, ya sea para la realizacion de estudios de
primer, segundo o tercer ciclo, en adelante grado y postgrado. Algunas
Universidades espanolas han atendido esta demanda regulando las condiciones
de acceso de estos estudiantes y permitiendo la matricula sin efectos académicos
con los matices precisos en funcion de las peculiaridades de cada Institucion.

La Universidad de Castilla-La Mancha, en virtud de la autonomia universitaria y
en el ambito de sus competencias, ha creido necesario establecer un marco
normativo que atienda las necesidades sociales en esta materia. Este reglamento
podemos encontrarlo en nuestra direccion web: http://www.uclm.es/
ori/pdf/normativa/reglamentoestudiantevisitante.pdf.

A través del Reglamento del Estudiante Visitante se regula la situacion de
aquellos estudiantes visitantes que deseen ampliar conocimientos cursando
estudios parciales en la Universidad de Castilla-La Mancha sin que los estudios
que realicen tengan como finalidad la obtencion de un titulo oficial, teniendo en
cuenta que la admisién mediante esta modalidad siempre debe estar supeditada
por la demanda de los estudios universitarios de caracter oficial.

Al alumno solicitante se le adscribira a un centro de ensefianza universitario.
Tras la presentacion del formulario de candidatura como estudiante visitante,
junto a su expediente académico, se estudia su aceptacion por la UCLM, en
funcién de las disponibilidades materiales y personales del centro en el que vaya
a desarrollar sus estudios. En caso de aceptarse su solicitud se le remite,
siempre y cuando sea necesario, la preceptiva carta de admision. A partir de
aqui, puede procederse a los tramites de matriculacién previa presentacion de la
siguiente documentacion:
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e Formulario de candidatura;

e Documento acreditativo de estar o haber estado matriculado en otra
universidad espanola o extranjera, y -certificacion académica de los
estudios realizados, donde se especifiquen las asignaturas cursadas;

e Documento acreditativo de conocimiento del idioma espafol, en caso de
no ser éste el idioma de su pais de origen;

e Documentacion acreditativa de haber realizado estudios preuniversitarios
para aquéllos alumnos que no hayan iniciado estudios universitarios y
vengan con estudios realizados en el extranjero;

e Documentacion acreditativa, en el caso de alumnos espanoles, que
especifique su forma de acceso a las Universidades espanolas.

e Cualquier otra documentacion que se considere oportuna.

La movilidad internacional de estudiantes de la titulacion se gestiona a nivel de
universidad, a través de la Oficina de Relaciones Internacionales del campus.
Desde esta oficina, como ya se ha indicado previamente, se informa de las
convocatorias de plazas, becas, los requisitos, plazos y tramites a seguir.
También dispone de un programa de acogida de alumnos internacionales de
intercambio para su mejor integracion.

La EIA, ETSIA y FCTQ tienen firmados acuerdos académicos con 34
universidades europeas de los siguientes paises: Alemania, Bélgica, Dinamarca,
Eslovenia, Francia, Grecia, Holanda, Hungria, Italia, Polonia, Portugal, Republica
Checa y Turquia.

El Centro también tiene firmados acuerdos bilaterales para la movilidad de
estudiantes con paises no europeos, principalmente de América Latina.

Los estudiantes de la titulacion pueden realizar parte de sus estudios en
cualquiera de estos Centros (entre uno y dos cuatrimestres), previa firma del
acuerdo académico correspondiente

Otros programas de movilidad de estudiantes en el que participa el centro son los
programas Erasmus Practicas, los programas de Ayuda al Desarrollo y el
programa Sicue para movilidad nacional.

En lo referente al sistema de reconocimiento de créditos, se aplica el sistema
ECTS, trasladando las calificaciones obtenidas al sistema espanol segun la tabla
de equivalencia recomendada por la Universidad. S aplicara como norma que los
estudiantes del centro que cursen estudios en otras universidades espanolas o
extranjeras, en funcion de acuerdos de movilidad firmados por la Universidad de
Castilla-La Mancha con otras universidades, conoceran, antes de su partida a la
universidad de destino, las equivalencias que correspondan entre las materias
que vayan cursar, por la Comisiéon Académica del Master, de forma que el
reconocimiento de créditos ECTS sera automatico a partir del contrato firmado
individualmente en cada caso de movilidad. Se aplica como regla general que la
coincidencia de contenidos sea de aproximadamente un 80% de la materia a
cursar.
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Aunque actualmente todos los centros implicados en el Master tienen
establecidos convenios de colaboracion con universidades extranjeras (mas de
70) para la realizacion de intercambios y favorecer la movilidad de los
estudiantes de Grado, se tiene previsto firmar nuevos convenios especificos para
alumnos del Master, una vez que esta solicitud sea aprobada y verificada por la
ANECA. En este sentido ya se han establecido contactos con Universidades de
Francia, Italia y Alemania entre otros paises europeos. Ademas existe un gran
interés por parte de alumnos de paises sudamericanos, que tienen intenciéon de
cursar dicho master una vez que este implantado.
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5.7. Descripcion detallada de los modulos o materias de ensefianza-
aprendizaje de que consta el plan de estudios.

En el presente apartado se recogen las asignaturas correspondientes a cada una
de las materias del Plan de Estudios del Master Universitario en Viticultura,
Enologia y Comercializacion del Vino por la Universidad de Castilla-La Mancha.

MATERIA 1: VITICULTURA

Asignaturas ECTS
Estudio del agrosistema viticola 6
Viticultura y calidad 6
Total MATERIA 1 12 ECTS
MATERIA 2: ENOLOGIA
Asignaturas ECTS
Biotecnologia enolégica 6
Avances en tecnologia y quimica enologica 6
Analisis quimico y sensorial de productos vitivinicolas 6
Total MATERIA 2 18 ECTS
Asignaturas ECTS
Marketing vitivinicola 6
Politica vitivinicola 6
Total MATERIA 3 12 ECTS
Asignatura ECTS
Practicas en empresas 12
Total MATERIA 4 12 ECTS
Asignatura ECTS
Trabajo Fin de Master 6
Total MATERIA 5 6 ECTS

TOTAL PLAN DE ESTUDIOS MASTER UNIVERSITARIO EN

VITICULTURA, ENOLOGIA Y COMERCIALIZACION DEL VINO POR LA 60 ECTS
UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. Personal académico disponible

El personal académico disponible es de 25 profesores para impartir docencia en
la titulacion del Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacion
del Vino, desglosado por los Centros participantes. Todos los profesores
participantes poseen una dilatada experiencia profesional en la imparticion de
diferentes titulaciones de Grado y Postgrado, asi como en actividades de tutoria y
seguimiento de los alumnos en Practicas externas, tal y como queda acreditado
por los diferentes informes emitidos por los Directores/Decanos de las Escuelas y
Facultades a las cuales estan adscritos los profesores que participan en el
Master.

Para poner de manifiesto la experiencia investigadora del profesorado que
participa en el Master en el sector de la vitivinicultura se ha incluido el historial
Cientifico Técnico de los ultimos 5 afios de los diferentes grupos de investigacion
a los que pertenecen los profesores segun las diferentes materias planteadas en
el Master.

Ademas de la experiencia investigadora de los profesores que queda avalada por
su historial cientifico —técnico , hay que resaltar que todos ellos poseen varios
tramos de investigacion reconocidos (desde 1 minimo a 4 maximo y estan en
posicion de ampliar ese numero a final de afio), lo cual se traduce también en un
namero adecuado de méritos docentes (quinquenios). También se debe resaltar
la experiencia docente de dichos profesores en Viticultura, Enologia y
Comercializaciéon del vino en docencia de Postgrado. Tal y como se ha
comentado en el Punto 2.1 de esta memoria la mayoria de los profesores que
participardn en el Master propuesto, han sido profesores del Doctorado
Interuniversitario de Enologia con Mencion de Calidad que se empez6 a impartir
en el curso 2003/2004. Desde ese momento el objetivo dltimo del programa fue la
de formar investigadores en el campo de la Enologia que desarrollaran trabajos
de investigacion que alcanzaran la mencion de excelencia, ademas de fomentar y
conseguir una coordinacion general en las investigaciones cientificas del ambito
de la Enologia. La coordinacion llevada a cabo permitid la firma de un convenio
interuniversitario entre ocho universidades espafiolas que impartieron eficazmente
y consiguieron la meta propuesta de conseguir la Mencién de Calidad otorgada
por la Direccion General de Universidades del M.E.C. al programa de doctorado
interuniversitario creado (ref. MCD-2004 00127). Desde su creacion hasta su
extincion ha habido un nimero elevado de alumnos que han realizado su Tesis
Doctoral bajo la direccion de los profesores que participan en este Master, tal y
como se indica en el historial que se adjunta.
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Recientemente, en Octubre de 2013 ha sido verificado por la ANECA un nuevo
Programa de Doctorado Interuniversitario titulado Programa de Doctorado en
Enologia, Viticultura y Sostenibilidad en el que participan cinco Universidades:
Universidad de Castilla-La Mancha; Universidad de la Rioja; Universidad de
Murcia; Universidad de Salamanca y la Universidad de Valladolid, en el cual
siguen participando un numero elevado de profesores que a su vez impartiran
docencia en el Master que se propone.

Ademas, y a lo largo de los ultimos afios y ante la ausencia en la UCLM de un
Master Oficial especifico de vitivinicultura, los profesores e investigadores que
participan en este Master han impartido otros masteres de ensefianzas propias
(entre otros, el Master Integral del Vino) y cursos de especializacion (Gestion de
bodegas y Comercializacion del Vino), con gran éxito de alumnos.

A continuacion se adjunta el historial cientifico-técnico de los profesores que
integran los distintos grupos de investigacion que participan en el Master
propuesto. Se ha tenido en cuenta la produccion cientifica a lo largo de los
ultimos anos (2009-2014) y se han detallado las publicaciones cientificas,
Proyectos de Investigacion conseguidos en concursos publicos, los proyectos
desarrollados con empresas y finalmente las Tesis Doctorales dirigidas en los
ultimos anos.

La informaciéon recogida hace referencia a la tres materias que se van a impartir
en el Master:

- Viticultura
- Enologia
- Comercializacion del vino.

y dentro de cada materia se incluyen los siguientes grupos de investigacion.
Viticultura (Grupo de Quimica Agricola y Grupo de Viticultura), Enologia (Grupo
de Levaduras, Grupo de Enologia y Productos Naturales y Grupo de Bacterias
Lacticas) y finalmente dentro de Comercializacion del Vino (Grupo de
comercializacion).

HISTORIAL CIENTIFICO-TECNICO RECIENTE DE LOS PROFESORES QUE
IMPARTE LA MATERIA DE VITICULTURA (2009-2014).

GRUPO DE QUIMICA AGRICOLA

PUBLICACIONES CIENTIFICAS EN REVISTAS.
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1. Oliva Ortiz, J.; Martinez-Gil, A.M.; Lorenzo, C.; Camara, M.A.; Salinas, M.R,;
Barba, A.; Garde-Cerdan, T. (2015).Influence of the use of fungicides on the
volatile composition of Monastrell red wines obtained from inoculated
fermentation. Food Chemistry.170, 401-406.

2. Sanchez-Gomez, R.; Zalacain, A.; Alonso, G.L.; Salinas, M.R. (2014). Vine-
shoot waste aqueous extracts for re-use in agriculture obtained by different
extraction techniques: phenolic, volatile, and mineral compounds. Journal of
Agricultural and Food Chemistry.Doi:10.1021/j£503929v

3. Pardo-Garcia, A.L.; Serrano de la Hoz, M.K.; Zalacain, A.; Alonso G.L.; Salinas
M.R. (2014). The effects of vine foliar treatments on grape response and the
varietal aroma of wines. Food Chemistry, 163, 258-266.

4. Pardo-Garcia, A.l.; Martinez-Gil, A.M.; Cadahia, E.; Pardo, F.; Alonso, G.L.;
Salinas, M.R. (2014).0ak extract application to grapevines as a plant

biostimulant to increase wine polyphenols. Food Research International, 55, 150-
160.

5. Martinez-Gil, A.M., Pardo-Garcia, A.l.,, Zalacain, A., Alonso, G.L., Salinas, M.R.
(2013). Lavandin hydrolat applications to Petit Verdot vineyards and their impact
on their wine aroma compounds. Food Research International, 53 (1), pp. 391-
402.

6. Martinez-Gil, A.M., Angenieux, M., Pardo-Garcia, A.Il., Alonso, G.L., Ojeda, H.,
Salinas, M.R. (2013). Glycosidic aroma precursors of Syrah and Chardonnay
grapes after an oak extract application to the grapevines. Food Chemistry, 138
(2-3), pp. 956-965.

7. Pardo-Garcia, A.l., Martinez-Gil, A.M., Loépez-Cércoles, H., Zalacain, A.,
Salinas ,M. R. (2013).Effect of eugenol and guaiacol application on tomato aroma
composition determined by headspace stir bar sorptive extraction. Journal of the
Science of Food and Agriculture, 93 (5), pp. 1147-1155.

8. Pedroza, M.A., Carmona, M., Alonso, G.L., Salinas, M.R., Zalacain, A.
(2013).Pre-bottling use of dehydrated waste grape skins to improve colour,

phenolic and aroma composition of red wines. Food Chemistry, 136 (1), pp. 224-
236.

9. Pedroza, M.A., Carmona, M., Pardo, F., Salinas, M.R., Zalacain, A.
(2012).Waste grape skins thermal dehydration: Potential release of colour,
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phenolic and aroma compounds into wine. CYTA - Journal of Food, 10 (3), pp.
225-234.

10. Martinez-Gil, A.M., Garde-Cerdan, T., Zalacain, A., Pardo-Garcia, A.l.,
Salinas, M.R.(2012). Applications of an oak extract on Petit Verdot grapevines.
Influence on grape and wine volatile compounds. Food Chemistry, 132 (4), pp.
1836-1845.

11. Garde-Cerdan, T., Lorenzo, C., Zalacain, A., Alonso, G.L., Salinas,
M.R.(2012).Using near infrared spectroscopy to determine haloanisoles and
halophenols in barrel aged red wines.LWT - Food Science and Technology, 46 (2),
pp. 401-405.

12. Salinas, M.R., De La Hoz, K.S., Zalacain, A., Lara, J.F., Garde-Cerdan,
T.(2012). Analysis of red grape glycosidic aroma precursors by glycosyl glucose
quantification. Talanta, 89, pp. 396-400.

13. Martinez-Gil, A.M., Garde-Cerdan, T., Lorenzo, C., Félix Lara, J., Pardo, F.,
Salinas, M.R.(2012).Volatile compounds formation in alcoholic fermentation from
grapes collected at 2 maturation stages: Influence of nitrogen compounds and
grape variety. Journal of Food Science, 77 (1), pp. 71-79.

14. Garde-Cerdan, T., Lorenzo, C., Zalacain, A., Alonso, G.L., Salinas, M.R.
(2012).Using near infrared spectroscopy to determine haloanisoles and
halophenols in barrel aged red wines.(2012) LWT - Food Science and Technology,
46 (2), pp- 401-405.

15.0liva, J.,Garde-Cerdan,T.,Martinez-Gil, A.M., Rosario Salinas, M.R., Barba,
A.(2011).Fungicide effects on ammonium and amino acids of Monastrell grapes.
Food Chemistry, 129 (4), pp. 1676-1680.

16. Pedroza, M.A., Carmona, M., Salinas, M.R., Zalacain, A. (2011).Use of
dehydrated waste grape skins as a natural additive for producing rosé Wines:
Study of extraction conditions and evolution. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 59 (20), pp. 10976-10986.

17. Garde-Cerdan, T., Martinez-Gil, A.M., Lorenzo, C., Lara, J.F., Pardo, F.,
Salinas, M.R. (2011).Implications of nitrogen compounds during alcoholic
fermentation from some grape varieties at different maturation stages and
cultivation systems. Food Chemistry, 124 (1), pp. 106-116.
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18. Martinez-Gil, A.M., Garde-Cerdan, T., Martinez, L., Alonso, G.L., Salinas,
M.R. (2011).Effect of oak extract application to Verdejo grapevines on grape and
wine aroma. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 59 (7), pp. 3253-3263.

19. Pedroza Villarreal, Miguel Angel; Zalacain Aramburu, Amaya; Lara
Fernandez, José Félix; Salinas Fernandez, M. Rosario (2010). Global grape
aroma potential and its individual analysis by SBSE-GC-MS. Food Research
International. 43, 1003-1008.

20. Garde-Cerdan,T.; Lorenzo, C.; Alonso, G.L.; Salinas, M.R. (2010).
Employment of near infrared spectroscopy to determine oak volatile compounds
and ethylphenols in aged red wines. Food Chemistry, 119, pp. 823-828.

21. Garde-Cerdan, T.; Lorenzo, C.; Carot, J.M.; Esteve, M.D.; Climent, M.D.
Alonso, G.L.; Salinas, M.R. (2010). Effects of composition, storage time,
geographic origin and oak type on the accumulation of some volatile oak
compounds and ethylphenols in wines. Food Chemistry, 122, pp. 1076-1082.

22. Marin, Julia; Ocete, Rafael; Pedroza Villarreal, Miguel Angel; Zalacain
Aramburu, Amaya; De Miguel,Concha; Loépez , Mari Angeles; Salinas
Fernandez, M. Rosario (2009).Influence of the mite Carpoglyphus lactis (L) on the
aroma of pale and dry wines aged under flor yeasts. Journal of Food Composition
and Analysis, 22, 745- 750.

23. Garde-Cerdan, T.; Lorenzo, C.; Carot, J.M.; Esteve, M.D.; Climent, M.D.
Alonso, G.L.; Salinas, M.R. (2009). Differentiation of barrel-aged wines according
to their origin, variety, storage time and enological parameters using
fermentation products. Food Control, 20, pp. 269-276.

24. Copete Cano, Maria Luisa; Zalacain Aramburu, Amaya; Lorenzo Tendero,
Candida; Carot Sierra, José Miguel; M. D. Esteve; Climent Morato, Maria
Dolores; Salinas Fernandez, M. Rosario. (2009).Haloanisole and halophenol
contamination in Spanish aged red wines. Food Additives and Contaminants Part
A-Chemistry Analysis Control Exposure& Risk Assessment. 26, 32-38.

25. Lorenzo Tendero, Candida; Garde Cerdan, Teresa; Pedroza Villarreal, Miguel
Angel; Alonso Diaz-Marta, Gonzalo Luis; Salinas Fernandez, Maria Rosario
(2009). Determination of fermentative volatile compounds in aged red wines by
near infrared spectroscopy. Food Research International. 42, pp. 1281-1286.

26. Garde Cerdan, Teresa; Lorenzo Tendero, Candida; Lara Fernandez, José
Felix; Pardo Minguez, Francisco; Ancin Azpilicueta, Carmen; Salinas
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Fernandez, Maria Rosario. (2009). Study of the evolution of nitrogen compounds
during grape ripening. Application to differentiate grape varieties and cultivated
systems. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 57, pp. 2410-2419

PROYECTOS DE INVESTIGACION: (2009-2014). (Proyectos + Contratos I+D con
Empresas)

1.- Titulo: Aplicacion foliar a la vid de extractos de sarmientos y efecto en la
calidad del vino.

Ref: AGL2012-33132.

Duracion: 01/01/2013 hasta 31/12/2015
Investigador Principal: M. Rosario Salinas Fernandez
Caracter: Nacional

Organismo que financia: MINECO

Financiaciéon a la UCLM: 76.000,00 €

2.- Titulo: Nueva estrategia para la diferenciacion de la calidad vitivinicola de
uvas mediante el empleo de extractos vegetales.

Ref: AGL2009-08950

Duracion: 01/01/2010 hasta: 30/06/2013
Investigador Principal: M. Rosario Salinas Fernandez
Caracter: Nacional

Organismo que financia: MICINN

Financiacion a la UCLM: 85.000,00 €

3.- Titulo: WINETech Plus: Comunidad de Innovaciéon y nuevas tecnologias en
viticultura y elaboraciéon de vino.

Ref:SOE3/P1/E759

Duracion: 01/10/2012 hasta: 31/12/2014

Investigador Principal: Manuel Carmona Delgado

Investigadores: M. Rosario Salinas, Gonzalo L. Alonso, Amaya Zalacain
Caracter: Internacional

Organismo que financia: Union Europea. Proyecto Sudoe Interreg IVB
Financiacion a la UCLM: 82.045,00 €
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4.- Titulo: Propuesta de un indice para evaluar la calidad aromatica de uvas
tintas y desarrollo de una metodologia rapida para su aplicacion vitivinicola.

PII1109-0157-9307

Duracion: 01/04 /2009 hasta: 31/03/2012

Investigador Principal: M. Rosario Salinas Fernandez

Caracter: Regional

Organismo que financia: Consejeria de Educacion y Ciencia. JCCM
Financiaciéon a la UCLM: 65.000,00 €

S.- Titulo: WINETech: Nuevas tecnologias en viticultura y elaboracion de vino.
Ref: SOE1/P1/E071

Duracion: 01/10/2009 hasta: 31/12/2011

Investigador Principal: M. Rosario Salinas Fernandez

Caracter: Internacional

Organismo que financia: Union Europea. Proyecto Sudoe Interreg IVB
Financiacion a la UCLM:

85.303,00 €

ARTICULOS 83

1.- Titulo:“Albaroma: extraccion y revelacion de aromas varietales de albarino
desde la maceracion prefermentativa hasta la fermentacion malolactica”

Duracion: 01/09/2014 hasta: 31/07/2015

Investigador Principal: M. Rosario Salinas

Empresa: BODEGAS MARTIN CODAX S.A.U. (PONTEVEDRA)
Financiacion: 14.520,00 €

2.- Titulo:“"Determinacion aromatica de uvas de vinas sometidas a distintas
condiciones de riego

Duracion: 01/10/2014 hasta: 31/12/2014
Investigador Principal: M. Rosario Salinas

Empresa: FUNDESCAM - FUNDACION PARA EL DESARROLLO SOSTENIBLE DE
CLM (ITAP, ALBACETE)

Financiacion: 2.378,40 €
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3.- Titulo: Determinaciéon de la calidad aromatica de uvas y vinos en bodega
durante la cosecha de 2013.

Duracion: 01/10/2013 hasta: 01/11/2013
Investigador Principal: M. Rosario Salinas

Empresa: DEHESA DE LOS LLANOS S.L. (ALBACETE)
Financiacion: 1.779,00 €

4.- Titulo: Licencia de uso de derechos de explotacion para comercializacion de
un kit de determinacion de potencial aromatico de uvas, mostos y vinos.

Duracion: 20/06/2013 hasta: 19/06/2015
Investigador Principal: Gonzalo L. Alonso

Investigadores: M. Rosario Salinas, Manuel Carmona, Amaya Zalacain y Kortes
Serrano de la Hoz

Empresa: TEKNOKROMA ANALITICA S.A. (BARCELONA)
Financiacion: 39.100,00 €

S5.- Titulo: Determinacién de precursores aromaticos en uvas y vinos en bodega
durante la cosecha de 2012.

Duracion: 01/10/2012 hasta: 01/03/2013
Investigador Principal: M. Rosario Salinas
Empresa: HEREDAD UGARTE S.A. (RIOJA)
Financiacion: 5.203,00 €

6.- Titulo: Determinacion de precursores aromaticos en uvas y vinos en bodega
durante la cosecha de 2012.

Duracion: 01/10/2012 hasta: 01/03/2013
Investigador Principal: M. Rosario Salinas

Empresa: VINEDOS Y BODEGAS PITTACUM (LEON)
Financiacion: 5.808,00 €

7.- Titulo: Determinacion de precursores aromaticos en uvas y vinos en bodega
durante la cosecha de 2012.

Duracion: 01/10/2012 hasta: 01/03/2013
Investigador Principal: M. Rosario Salinas

Empresa: BODEGAS MARTIN CODAX (PONTEVEDRA)
Financiacion: 5.203,00 €

100

csv: 152570304420136492453202






@@@LM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

8.- Titulo: Comprobacién en bodega de la utilidad de los biosensores de la
empresa BIOLAN para determinar el potencial aromatico de la uva y del vino.

Duracion: 12/08/2011 hasta: 01/03/2012

Investigador Principal: Manuel Carmona

Investigadores: M. Rosario Salinas, Gonzalo L. Alonso, Amaya Zalacain
Empresa: BIOLAN (BILBAO)

Financiacion: 7.210,00,00 €

9.- Titulo: Elaboracion de BINNO (Bebida Innovadora).
Duracion: 20/05/2011 hasta: 20/05/2012
Investigador Principal: Amaya Zalacain

Empresa: JULIAN SOLER S.A. (CUENCA)
Financiacion: 14.480,00 €

10.- Titulo: Desarrollo de nuevos productos vanguardistas en la d.o. la mancha:
vinos naturalmente dulces moscatel, vinos de crianza y vinos ecologicos.

Duracion: 03/04/2009 hasta 31/12/2011
Investigador Principal: Salinas, M. Rosario
Empresa: FINCA ANTIGUA, SA (CUENCA)
Financiacion: 20.880,00 €

11.- Titulo: Evaluacion y actitud vitivinicola de nueva vinifera mejorante para la
elaboracion de vinos con D.O.Ca Rioja

Duracion: 03/04/2009 - 31/12/2011
Investigador Principal: Salinas, M. Rosario
Empresa: FINCA VALPIEDRA (LA RIOJA)
Financiacion: 21.000,00 €

TESIS DOCTORALES DIRIGIDAS (SE DETALLAN SOLO LAS DE LA LINEA DE
VITICULTURA Y ENOLOGIA)

1.Titulo: Determination of glycosidic aroma precursors in grapes, musts and
wines, whites and reds. Application on winery (MENCION INTERNACIONAL)
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Doctoranda: Serrano de la Hoz, Kortes

Directores: Salinas Fernandez, M. Rosario y Carmona Delgado, Manuel
Lugar: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos, Albacete. UCLM
Calificacion: Sobresaliente Cum Laude

Fecha: 24/07/2014

Estancia predoctoral: University of Torino. DISAFA, Dpto. Scienze Agrarie,
Forestali e Alimentariltaly (Grugliasco). Italy.

2.Titulo: Caracterizacion de variedades tintas de vid (Vitis vinifera L.) de la D.O.
Jumilla. Evolucion de su composicion durante la maduracion y efecto en la
calidad del vino

Doctorando: Lara Fernandez, José Félix

Directores: Salinas Fernandez, M. Rosario y Garde Cerdan, Teresa

Lugar: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos, Albacete. UCLM
Calificacion: Sobresaliente Cum Laude

Fecha: 14/02/2014

3.Titulo: Plant extracts applications to the vineyard and their impact on wine
aroma (MENCION INTERNACIONAL)

Doctoranda: Martinez Gil, Ana Maria

Directores: Salinas Fernandez, M. Rosario y Alonso Diaz-Marta, Gonzalo L.
Lugar: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos, Albacete. UCLM
Calificacion: Sobresaliente Cum Laude

Fecha: 21/03/2013

Estancia predoctoral: INRA, UE999 Pech Rouge, Gruissan. France

4.- Titulo: Revalorization of waste grape skin from juice industry as a new
enological product (MENCION EUROPEA)

Doctorando: Pedroza Villarreal, Miguel Angel

Directores: Salinas Fernandez, M. Rosario y Zalacain Aramburu, Amaya
Lugar: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos, Albacete. UCLM
Calificacion: Sobresaliente Cum Laude

Fecha: 30/06/2012

Estancia predoctoral: Universita Cattolica del Sacro Cuore, Piacenza. Instituto di
Enologia e Ingeneria Agro-Alimentaire. Italia
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GRUPO DE VITICULTURA

PUBLICACIONES CIENTIFICAS EN REVISTAS.

1.Amoros Ortiz-villajos; Caridad Perez De Los Reyes; Francisco Jesus Garcia
Navarro; Sandra Bravo Martin-consuegra; Juan Luis ChacOn; Jesus Martinez;
Raimundo Jimenez Ballesta. JOURNAL OF PLANT NUTRITION AND SOIL
SCIENCE-ZEITSCHRIFT FUR PFLANZENERNAHRUNG UND
BODENKUNDE.Bioaccumulation of mineral elements in grapevine varieties
cultivated in La Mancha. pp. 843 - 850. (Alemania):2013. ISSN 1436-8730

2.Caridad Perez De Los Reyes; Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Francisco Jesus
Garcia Navarro; Sandra Bravo Martin-consuegra; Raimundo Jimenez Ballesta.
VITIS- Journal of Grapevine Research. Grapevine leaf uptake of mineral elements
influenced by sugar foam amendment of an acidic soil. 52 (4), pp. 157 - 164.
(Alemania): 2013.

3. Pablo Leon Higueras Higueras; Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Jose Maria
Esbri Victor; Francisco Jesus Garcia Navarro; Caridad Perez De Los Reyes;
Guadalupe Moreno. JOURNAL OF GEOCHEMICAL EXPLORATION. Time and
space variations in mercury and other trace element contents in olive tree leaves
from the Almadén Hg-mining district. 123, pp. 143 - 151. (Holanda): 2012.

4. Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Francisco Jesus Garcia Navarro; Caridad
Perez De Los Reyes; Juan Antonio Campos Gallego; Sandra Bravo Martin-
consuegra; Raimundo JimenEz Ballesta; Rosario Garcla  Moreno.
VITIS.Geochemical influence of soil on leaf and grape (Vitis vinifera L. cv.
Cencibel) composition in La Mancha region (Spain). 51(3), pp. 111 - 118. 2012.

5.Caridad Perez De Los Reyes; Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Francisco Jesus
Garcia Navarro; Sandra Bravo Martin-consuegra; Carlos Jesus Sanchez Jimenez;
David Chocano Eteson; Raimundo JimEnez Ballesta. AGRICULTURAL WATER
MANAGEMENT. Changes in water retention properties due to the application of
sugar foam in red soils. 98, pp. 1834 - 1839. (Holanda): 2011.

6.Francisco Jesus Garcia Navarro; Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Carlos
Jesus Sanchez Jimenez; Raimundo JimEnez Ballesta. ENVIRONMENTAL
GEOCHEMISTRY AND HEALTH. Red soil geochemistry in a semiarid
Mediterranean environment and its suitability for vineyards. 33, pp. 279 - 289.
(Reino Unido): 2011.
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7.Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Francisco Jesus Garcia Navarro; Carlos Jesus
Sanchez Jimenez; Caridad Perez De Los Reyes; Rosario Garcla Moreno;
Raimundo JimenEz Ballesta. International Journal of Geosciences. Trace
elements Distribution in Red Soils under Semiarid Mediterranean Environment.
2, pp- 84 - 97. (Estados Unidos de América): 2011.

8. Jose Angel Amoros Ortiz-villajos. La semana vitivinicola. Material vegetal:
oportunidad de mejora y respeto al medio ambiente. Abril 2011(espe, pp. 14 - 20.
(Espana): 2011.

9.Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Caridad Perez De Los Reyes. La Semana
Vitivinicola. Efecto del clima en la maduracién de Cencibel. 3.336, pp. 6 - 10.
(Espana): 2011. ISSN 0037-184X

10.Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Caridad Perez De Los Reyes; Francisco
Jesus Garcia avarro; Carlos Jesus Sanchez Jimenez. FRESENIUS
ENVIRONMENTAL BULLETIN. Description of red soils in a semiarid climate and
evaluation for vineyard (Vitis vinifera, L.) use. pp. 1199 - 1207. (Alemania): 2010.
ISSN 1018-4619

11. Jose Angel Amoros Ortiz-villajos. La Semana Vitivinicola. Factores
condicionantes de la produccion de uva de calidad. 3314, pp. 1254 - 1259.
(Espana): 2010. ISSN 0037-184X

12. Pardo, A., Zied, D.C., Alvarez-Orti, M., Rubio, M., Pardo, J.E., 2012. Effect of
supplementing compost with grapeseed meal on Agaricus bisporus production.
Journal Science of Food and Agricultural, 92: 1665-1671.

13. Pardo, J.E., Rubio, M., Pardo, A., Zied, D.C., Alvarez-Orti, M., 2011.
Improvingthe quality of grape seed oil by maceration with grinded fresh grape
seeds. European Journal of Lipid Science and Technology, 113: 1266-1272.

14. Pardo, J.E., Fernandez, E., Rubio, M., Alvarruiz, A., Alonso, G.L., 2009.
Caracterization of grape seed oil from different grape varieties (Vitis vinifera).
European Journal of Lipid Science and Technology, 111: 188-193.

15. Rubio, M., Alvarez-Orti, M., Alvarruiz, A., Fernandez, E., Pardo, J.E., 20009.
Characterization of oil obtained from grape seeds collected during the berry
development. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 57: 2812-2815.
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16. Rubio, M., Alvarez-Orti, M., Pardo, J.E. 2009. A review on the utilization of
grape seed oil as an alternative to conventional edible vegetable oils. La Rivista
Italiana delle Sostanze grasse, 86:121-129.

17. D. CANDEL; M.E. LUCAS; O. BOTELLA; J.A. MONREAL; A. RUBIO; O.
AHRAZEM; M.L. GOMEZ. FOREST MANAGEMENT OF MEDITERRANEAN
FORESTS UNDER THE NEW CONTEXT OF CLIMATE CHANGE: Building
Alternatives for the Coming Future. The Case of Spanish Black Pine Forests.
Nova Science Publishers,Inc., 2013.

18. J.M?®. HERRANZ; J. MARTIN; M.A. COPETE; J.A. MONREAL; P. FERRANDIS.
PROTECCION DE LA DIVERSIDAD VEGETAL Y DE LOS RECURSOS
FITOGENETICOS EN CASTILLA-LA MANCHA. Evaluacion de riesgos de extincién
y prioridades para la conservacion de la flora silvestre y vegetacion de Castilla-La
Mancha.pp. 103 - 128. Ed. Instituto de Estudios Albacetenses y Jardin Botanico
de CLM, 2011.

PROYECTOS DE INVESTIGACION: (2009-2014). (Proyectos + Contratos I+D con
Empresas)

1. Denominacién del proyecto: MODELO DE EMISION DE MERCURIO DESDE
SUELOS

CONTAMINADOS. IMPLEMENTACION Y APLICACION PRACTICA (CTM2012-
33918).

Ambito del proyecto: Nacional
Entidad de realizaciéon: UCLM, UCM, UAM, CIEMAT.

Investigador/es responsable/es: Pablo Leon Higueras Higueras; Jose Maria
Iraizoz Fernandez; Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Caridad Perez De Los Reyes;
Saturnino Lorenzo Alvarez; Jose Maria Esbri Victor; Roberto Oyarzun MuNoz;
Danyl PErez SAnchez; Raimundo JimEnez Ballesta

Entidad/es financiadora/s: SECRETARIA DE ESTADO DE UNIVERSIDADES-
SECRETARIA DE ESTADO DE INVESTIGACION

Fecha de inicio: 01/01/2013, 3 anos
Cuantia total: 94.770

2. Denominacién del proyecto: LA INNOVACION EN LAS PLANTAS Y MODELOS
DE SISTEMAS DE CONCENTRACION FOTOVOLTAICA EN ESPANA Ambito del
proyecto: Nacional Entidad de realizacion: UCLM, ISFOC, ABENGOA

Investigador/es responsable/es: Pedro Luis Roncero Sanchez-elipe; Caridad
Perez De Los Reyes; Jose Angel Amoros Ortiz-villajos; Juan Antonio Campos
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Gallego; Xavier Del Toro Garcia; Francisco Jesus Garcia Navarro; Javier Vazquez
Del Real

Entidad/es financiadora/s: SECRETARIA DE ESTADO DE UNIVERSIDADES-
SECRETARIA DE ESTADO DE INVESTIGACION

Fecha de inicio: 01/01/2012, 2 anos - 2 meses
Cuantia total: 316.186

3. Denominacién del proyecto: SUELOS VITICOLAS DE CASTILLA-LA MANCHA:
INFLUENCIA EN LA COMPOSICION DE LA UVA

Ambito del proyecto: Autonémica

Investigador/es responsable/es: Francisco Jesus Garcia Navarro; Jose Angel
Amoros Ortiz-villajos; Caridad Perez De Los Reyes; Raimundo Jimenez Ballesta

Entidad/es financiadora/s: CONSEJERIA DE EDUCACION Y CIENCIA
Fecha de inicio: 01/04/2010, 3 anos
Cuantia total: 120.000

4. Denominacién del proyecto: DINAMICA DEL MERCURIO EN LA INTERFASE
SUELO-ATMOSFEREA, CON ENFASIS EN LAS EMISIONES RESIDUALES
(CTM2006-13091)

Ambito del proyecto: Nacional

Investigador/es responsable/es: Pablo Leon Higueras Higueras; Francisca
Santiago Jimenez; Francisco Jesus Garcia Navarro; Jose Angel Amoros Ortiz-
villajos; Jose Luis Gallardo Millan; Jose Maria Iraizoz Fernandez; Saturnino
Lorenzo Alvarez; Beatriz Gonzalez Corrochano

Entidad/es financiadora/s: SECRETARIA DE ESTADO DE UNIVERSIDADES-
SECRETARIA DE ESTADO DE INVESTIGACION

Fecha de inicio: 01/01/2010, 3 afios
Cuantia total: 74.000

5. - AGL2009-09154. Influencia de la variedad, el estado de madurez de la uva y
el procesado en la calidad del aceite de semilla de uva (Vitis vinifera L.).
Ministerio de Ciencia e Innovaciéon. Proyectos de Investigacion Fundamental no
Orientada — Convocatoria 2009. José Emilio Pardo Gonzalez. Universidad de
Castilla-La Mancha. 01/01/2010-31/12/2010. 24.200 €. INP

Art. 83
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1. Denominacion del proyecto: NUEVO CONTRATO DE ASESORAMIENTO EN
AUDITORIAS DE CONTROL DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS (08 ENE
2014)(0OBSV).

Ambito del proyecto: Nacional

Entidades participantes: SYGMA CERTIFICACION, SL.
Entidad/es financiadora/s: SYGMA CERTIFICACION, SL.
Fecha inicio: 08/01/2013, 2 anos

Cuantia total: O

2. Denominacion del proyecto: ESTUDIO EDAFOLOGICO DE LOS SUELOS
VITICOLAS DE LA EXPLOTACION AGRICOLA LA VENTOSILLAS.A.

Ambito del proyecto: Unién Europea
Fecha inicio: 10/12/2012, 1 afio - 1 mes
Cuantia total: O

3. Denominacién del proyecto: ASESORAMIENTO VITIVINICOLA EN
PLANTACION POLICLONAL DE CENCIBEL (02 MAY 2011).

Ambito del proyecto: Nacional

Entidades participantes: BODEGAS NARANJO SL
Entidad/es financiadora/s: BODEGAS NARANJO SL
Fecha inicio: 29/04/2011, 1 ano

Cuantia total: O

4. Denominaciéon del proyecto: EVALUACION Y CORRELACION ENTRE
EMISIONES DECLARADAS Y AFECCION DEL ENTORNO INMEDIATO DE ESAS
ACTIVIDADES (REGISTRO PRTR)(25 ENE 2011).

Ambito del proyecto: Nacional

Entidades participantes: FUNDACION GENERAL DE MEDIO AMBIENTE DE
CASTILLA LA

MANCHA-CIF

Entidad/es financiadora/s: FUNDACION GENERAL DE MEDIO AMBIENTE DE
CASTILLA LA

MANCHA-CIF
Fecha inicio: 01/11/2010, 1 ano
Cuantia total: 271.400
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HISTORIAL CIENTIFICO TECNICO DE LOS GRUPOS DE INVESTIGACION QUE
IMPARTIRIAN LA MATERIA DE ENOLOGIA:

- GRUPO DE INVESTIGACION BACTERIAS LACTICAS
- GRUPO DE INVESTIGACION LEVADURAS
- GRUPO DE INVESTIGACION ENOLOGIA Y PRODUCTOS NATURALES

PUBLICACIONES CIENTIFICAS (2009-2014)

ALANON PARDO, M.E.; RAMOS, L.; DIAZ-MAROTO, M.C.; PEREZ-COELLO, M.S.
Extraction of volatile and semi-volatile components from oak wood used for aging
wine by miniaturised pressurised technique. International Journal of Food
Science and Technology, 44, 1825-1835, 2009.

ALANON PARDO, M.E.; RUIZ MATUTE, A.l; MARTINEZ CASTRO, I.; DIAZ-
MAROTO, M.C.; PEREZ-COELLO, M.S. Optimisation of pressurised liquid
extraction for the determination of monosaccharides and polyalcohols in woods

used in wine aging. Journal of the Science of Food and Agriculture, 89, 2558-
2564, 2009.

ALANON, M.E., RUBIO, H.; DIAZ-MAROTO, M.C.; PEREZ-COELLO, M.S.
Monosaccharide anhydrides, new markers of toasted oak wood used for aging
wines and distillates. Food Chemistry, 119, 505-512, 2010.

ALANON, M.E.; CASTRO-VAZQUEZ, L.; DIAZ-MAROTO, M. C.; HERMOSIN-
GUTIERREZ, 1.; GORDON, M.H.; PEREZ-COELLO; M. S. Antioxidant capacity
and phenolic composition of different woods used in cooperage. Food Chemistry
2011, 129, 1584-1590 (doi:10.1016/j.foodchem.2011.06.013).

ALANON, M.E.; CASTRO-VAZQUEZ, L.; DIAZ-MAROTO, M.C.; GORDON, M.H.;
PEREZ-COELLO, M.S. A study of the antioxidant capacity of oak wood used in
wine ageing and the correlation with polyphenol composition. Food Chemistry,
128, 997-1002, 2011.

ALANON, M.E.; CASTRO-VAZQUEZ, L.; DIAZ-MAROTO, M.C.; PEREZ-COELLO,
M.S. Aromatic potential of Castanea sativa Mill. compared to Quercus species to
be used in cooperage. Food Chemistry, 130, 875-881, 2012.

ALANON, M.E.; CASTRO-VAZQUEZ, L.; DIAZ-MAROTO, M.C.; PEREZ-COELLO,
M.S. Analysis of volatile composition of toasted and non-toasted commercial
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chips by GC-MS after an accelerated solvent extraction method. International
Journal of Food Science and Technology, 47, 816-826, 2012.

ALANON, M.E.; DIAZ-MAROTO, M.C.; DIAZ-MAROTO, 1.J.; VILA-LAMEIRO, P;
PEREZ-COELLO, M.S. Cyclic polyalcohols: fingerprints to identify the botanical
origin of natural woods used in wine aging. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 59, 1269-1274, 2011.

ALANON, M.E.; PEREZ-COELLO, M.S.; DIAZ-MAROTO, 1.J.; VILA-LAMERIO, P.;
MARTINEZ ALVAREZ, P.J.; DIAZ-MAROTO, M.C. Influence of geographical
location, site and silvicultural parameters, on volatile composition of Quercus
pyrenaica Willd. Wood used in wine aging. Forest Ecology and Management, 262,
124-130, 2011.

ALANON, M.E.; SCHUMACHER, R.; CASTRO-VAZQUEZ, L.; DIAZ-MAROTO, 1.J.;
DIAZ-MAROTO, M.C.; PEREZ-COELLO, M.S. Enological potential of chestnut
wood for aging Tempranillo wines part I: Volatile compounds and sensorial
properties. Food Research International, 51, 325-334, 2013.

ALANON, M.E.; SCHUMACHER, R.; CASTRO-VAZQUEZ, L.; DIAZ-MAROTO, M.
C.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1.; PEREZ-COELLO, M. S. Enological potential of
chestnut wood for aging termpranillo wines. Part II: phenolic compounds and
chromatic characteristics. Food Research International, 2013, 51, 536-543 (doi:
10.1016/j.foodres.2012.12.051).

ALONSO, S.; AREVALO-VILLENA, M.; UBEDA, J. y BRIONES A. (2010) Study of
starch degradation by yeasts during fermentations at different scales. Applied
Biochemistry and Biotechnology 162 (7)2058-2066

ALVES BAFFI, M.; BEZERRA, C.; AREVALO-VILLENA, M.; BRIONES A.; GOMES,
E.; DA SILVA, R. (2010) Isolation and molecular identification of wine yeasts
from a Brazilian vineyard. Annals of Microbiology 61, 75-78

ALVES BAFFI, M.; ROMO SANCHEZ, S.; UBEDA, J. y BRIONES, A. (2012) Fungi
isolated from olive ecosystems and screening of their potential biotechnological
uses New Biotechnology 29 451-456

AREVALO VILLENA, M.; FERNANDEZ, M.; LOPEZ, J. y BRIONES, A. (2011)
Optimization in pectinases production by yeast for using in Enology Advances in
Bioscience and Biotechnology 2, 88-95

AROZARENA, I.; ORTIZ, J.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1.; URRETAVIZCAYA, L;
SALVATIERRA, S.; CORDOVA, I, MARIN-ARROYO, M. R.; NORIEGA-
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DOMINGUEZ, M.J.; NAVARRO, M. Color, Ellagitannins, Anthocyanins and
Antioxidant Activity of Andean Blackberry (Rubus glaucus Benth.) Wines.
Journal of Agricultural and Food Chemistry 2012, 60, 7463-7473.

BARBOSA, A.; GIESE, E.; DEKKER;BORSATO, D.; UBEDA. J. y BRIONES, A.
(2009) Extracellular B-Glucosidase production by the yeast by Debaryomyces
seudopolymorphus UCLM-NS7A: optimization using response surface
methodology” New Biotechnology, 27 (4) 374-381

BARRAJON, N.; AREVALO-VILLENA, M. y BRIONES, A. (2009) Ecological study
of wine yeast in inoculated vats from la mancha region. Food Control 20, 778-
783

BARRAJON, N.; AREVALO-VILLENA, M.; UBEDA, J. y BRIONES, A. (2011) Amino
acid uptake by wild and commercial yeasts in single fermentations and co-
fermentations. Food Chemistry 127, 441-446

BARRAJON, N.; AREVALO-VILLENA, M.; UBEDA, J. y BRIONES, A. (2011)
Enological properties in wild and commercial Saccharomyces cerevisiae yeasts:
relationship with competition during alcoholic fermentation World Journal of
Microbiology and Biotechnology 27, 2703-2710

BARRAJON, N.; CAPECE, A.; AREVALO, M.; BRIONES, A. y ROMANO, P. (2011)
Co-inoculation of different S. cerevisiae strains and influence on wine aroma.
Food Microbiology 28 1080-1086

BLANCO-VEGA, D.; LOPEZ-BELLIDO, F.J.; ALIA-ROBLEDO, J.M.; HERMOSIN-
GUTIERREZ, 1. HPLC-DAD-ESI-MS/MS Characterization of Pyranoanthocyanins
Pigments Formed in Model Wine. Journal of Agricultural and Food Chemistry
2011, 59, 9523-9531 (d0i:10.1021/jf201546;j).

CASTILLO-MUNOZ N., FERNANDEZ-GONZALEZ M., GOMEZ-ALONSO S.,
GARCIA-ROMERO E., HERMOSIN-GUTIERREZ I. Red-Color Related Phenolic
Composition of Garnacha Tintorera (Vitis vinifera L.) Grapes and Red Wines.
Journal of Agricultural and Food Chemistry 2009, 57, 7883-7891.

CASTILLO-MUNOZ, N.; GOMEZ-ALONSO, S.; GARCIA-ROMERO, E.; GOMEZ, M.
V.; VELDERS, A.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1. Flavonol 3-O-Glycoside Series of
Vitis vinifera cv. Petit Verdot Red Wine Grapes. Journal of Agricultural and Food
Chemistry 2009, 57, 209-219.

CASTILLO-MUNOZ, N.; GOMEZ-ALONSO, S.; GARCIA-ROMERO, E.; HERMOSIN-
GUTIERREZ, I. Flavonol Profiles of Vitis vinifera White Grape Cultivars. Journal
of Food Composition Analysis, 2010, 23, 699-705.
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CASTILLO-MUNOZ, N.; WINTERHALTER, P.; WEBER, F.; GOMEZ, M. V;
GOMEZ-ALONSO, S.; GARCIA-ROMERO, E; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1.
Structure Elucidation of Peonidin 3,7-O-[-Diglucoside Isolated from Garnacha
Tintorera (Vitis vinifera L.) Grapes. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
2010, 58, 11105-11111.

CASTRO-VAZQUEZ, L.; ALANON, M.E.; CALVO, E.; CEJUDO, M.J.; DIAZ-
MAROTO, M.C.; PEREZ-COELLO, M.S. Volatile compounds as markers of ageing
in Tempranillo red wines from La Mancha D.O. stored in oak wood barrels.
Journal of Chromatography A, 1218, 4910-4917, 2011.

CASTRO-VAZQUEZ, L.; ALANON, M.E.; RICARDO DA-SILVA, J.M., PEREZ-
COELLO, M.S., LAUREANO, O. Evaluation of Portuguese and Spanish Quercus
pirenaica and Castanea sativa species used in cooperage as natural source of

phenolic compounds. European Food Research and Technology .Doi
10.1007/s00217-013-1999-5. 2013

CASTRO-VAZQUEZ, L.; ALANON, M.E.; RICARDO DA-SILVA, J.M., PEREZ-
COELLO, M.S., LAUREANO, O. Study of phenolic potential of seasoned and
Toasted Portuguese wood Species (Quercus pyrenaica and Castanea sativa).
Journal International des sciences de la vigne et du vin .47 (4),311- 319, 2013.

CEJUDO-BASTANTE, M J.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1.; CASTRO-VAZQUEZ, L.;
PEREZ-COELLO, M. S. Hyper-oxygenation and Bottle Storage of Chardonnay
White Wines: Effects on Color-related Phenolics, Volatile Composition and
Sensory Characteristics. Journal of Agricultural and Food Chemistry 2011, 59,
4171-4182.

CEJUDO-BASTANTE, M J.; HERMOSIN-GUTIERREZ, I.; PEREZ-COELLO, M. S.
Micro-oxygenation and Oak Chip Treatments of Red Wines: Effects on Colour-
related Phenolics, Volatile Composition and Sensory Characteristics. Part I: Petit
Verdot Wines. Food Chemistry 2011, 124, 727-737 (doi:
10.1016/j.foodchem.2010.06.067).

CEJUDO-BASTANTE, M J.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1.; PEREZ-COELLO, M. S.
Micro-oxygenation and Oak Chip Treatments of Red Wines: Effects on Colour-
related Phenolics, Volatile Composition and Sensory Characteristics. Part II:
Merlot Wines. Food Chemistry 2011, 124, 738-748 (doi:
10.1016/j.foodchem.2010.07.064).

CEJUDO-BASTANTE, M J.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1.; PEREZ-COELLO, M. S.
Improvement of Cencibel red wines by oxygen addition after malolactic
fermentation. Study on color-related phenolic, volatile composition and sensory
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characteristics. Journal of Agricultural and Food Chemistry 2012, 60, 5962-
5973.

CEJUDO-BASTANTE, M J.; HERMOSIN-GUTIERREZ, I.; PEREZ-COELLO, M. S.
Monitoring of chemical parameters of oxygen-treated musts during alcoholic
fermentation and subsequent bottle storage of the resulting wines. European
Food Research and Technology, 2013, 236, 77-88 (doi: 10.1007/s00217-012-
1864-y).

CEJUDO-BASTANTE, M J.; HERMOSIN-GUTIERREZ, I.; PEREZ-COELLO, M. S.
Accelerated aging against conventional storage: Effects on the volatile
composition of Chardonnay white wines. Journal of Food Science, 201, 78, 507-
513 (doi: 10.1111/1750-3841.12077).

CEJUDO-BASTANTE, M J.; PEREZ-COELLO, M. S.; HERMOSIN-GUTIERREZ, I.
Effect of wine micro-oxygenation treatment and storage period on colour-related
phenolics, volatile composition and sensory characteristics. LWT-Food Science
and Technology, 2011, 44, 866- 874 (doi: 10.1016/j.1wt.2010.10.015).

CEJUDO-BASTANTE, M J.; PEREZ-COELLO, M. S.; PEREZ-JUAN, P. M,
HERMOSIN-GUTIERREZ, 1. Effects of hyper-oxygenation and storage of Macabeo
and Airén white wines on their phenolic and volatile composition. European Food
Research and Technology, 2012, 234, 87-99 (doi: 10.1007/s00217-011-1619-1).

CEJUDO-BASTANTE, M. J.; CASTRO-VAZQUEZ, L.; HERMOSIN-GUTIERREZ, .;
PEREZ-COELLO, M. S. Combined effects of pre-fermentative skin maceration and
oxygen addition of must on color-related phenolics, volatile composition and

sensory characteristics of Airén white wine. Journal of Agricultural and Food
Chemistry 2011, 59, 12171-12182 (doi: 10.1021/jf202679y).

CEJUDO-BASTANTE, M. J.; PEREZ-COELLO, M. S.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1.
Identification of new derivatives of 2-S-glutathionyl-caftaric acid in aged white
wines by HPLC-DAD-ESI-MSn. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
2010, 58, 11483-11492.

DE TORRES, C.; DIAZ-MAROTO, M.C.; HERMOSIN-GUTIERREZ, I.; PEREZ-
COELLO, M. S. Effect of freeze-drying and oven drying on chemical composition
of grape skin. Analytica Chimica Acta, 2010, 660, 177-182.

DIAZ -HELLIN, P.; UBEDA, J.; BRIONES, A. (2013) Improving alcoholic
fermentation by activation of Saccharomyces sp during rehydration stage LWT-
Food Science and Technology 50 126-131.
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DIAZ -HELLIN, P.; UBEDA, J.; BRIONES, A. (2013) Study of two wine strains re-
hydrated with different activators in sluggish fermentation conditions. European
Food Research and Technology, 237, 547-554

E. GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, E. SANCHEZ-PALOMO, M.A GOMEZ
GALLEGO AND M.A. GONZALEZ-VINAS.Characterization of impact odorants and
sensory profile of Bobal red wines from Spain's La Mancha region. Flavour and
Fragance, 27 (1), 60-68, 2012.

E. GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, E. SANCHEZ-PALOMO, M.A. GOMEZ
GALLEGO, M.A. GONZALEZ-VINAS. Volatile and sensory characterization of red
wines from cv. Moravia Agria minority grape variety cultivated in La Mancha

region over five consecutive vintages. Food Research International, 44 (5),1549-
1560,2011.

E. GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, E. SANCHEZ-PALOMO, M.A. GOMEZ
GALLEGO, M.A. GONZALEZ-VINAS. Free and bound volatile compounds as
markers of aromatic typicalness of Moravia Dulce, Rojal and Tortosi red wines.
Food Chemistry, 131, 90-98, 2012.

E. GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, M.A. GOMEZ GALLEGO, E. SANCHEZ-
PALOMO, M.A. GONZALEZ-VINAS. Impact of alternative technique to ageing
using oak chips in alcoholic or in malolactic fermentation on volatile and sensory
composition of red wines. Food Chemistry, 134, 851- 863, 2012.

E.G. GARCIA-CARPINTERO, M.A. GOMEZ GALLEGO, E. SANCHEZ-PALOMO
AND M.A. GONZALEZ VINAS. Sensory descriptive analysis of Bobal red wines
treated with oak chips at different stages of winemaking. Australian Journal of
Grape and Wine Research. 17 (3),368-377,2011.

EVA GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, EVA SANCHEZ-PALOMO, MANUEL A.
GOMEZ GALLEGO, AND MIGUEL A. GONZALEZ-VINAS. Effect of Co-
fermentation of Grape Varieties on Aroma Profiles of La Mancha Red Wines.
Journal of Food Science, 76 (8),1169-1180,2011

FERNANDEZ-GONZALEZ, M.; MARTINEZ GASCUENA, M; MENA MORALES, A.
(2012) Identification and Relationships of GrapevineCultivars Authorized for
Cultivation in Castilla La Mancha (Spain).American Journal of Enology and
Viticulture. 63, 564 - 567.

GIL, M.; ESTERUELAS, M.; GONZALEZ, E.; KONTOUDAKIS, N.; JIMENEZ, J.;
FORT, F.; NADALS, J. M.; I. HERMOSIN-GUTIERREZ; ZAMORA, F. Effect of two
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different treatments for reducing grape yield in Vitis vinifera cv Syrah on wine
composition and quality: berry thinning versus cluster thinning. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 2013, 61, 4968-4978.

GOMEZ GALLEGO, M. A.; GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, E.; SANCHEZ-
PALOMO, E.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1.; GONZALEZ VINAS, M. A. Oenological
potential, phenolic composition, chromatic characteristics, and antioxidant
activity of red single-cultivar wines from Castilla La Mancha. Food Research
International 2012, 48, 7-15 (doi: 10.1016/j.foodres.2012.02.010).

GOMEZ GALLEGO, M. A.; GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, E.; SANCHEZ-
PALOMO, E.; HERMOSIN-GUTIERREZ, I.; GONZALEZ VINAS, M. A. Study of
phenolic composition and sensory properties of red grape varieties in danger of
extinction from the Spanish region of Castilla La Mancha. European Food
Research and Technology 2012, 234, 295-303 (doi: 10.1007/s00217-011-1636-
0).

GOMEZ GALLEGO, M. A.; GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, E.; SANCHEZ-
PALOMO, E.; GONZALEZ VINAS, M. A.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1. Effect of co-
winemaking in phenolic composition, colour and antioxidant capacity of young

red wines from La Mancha region. European Food Research and Technology
2012, 235, 155-167.

GOMEZ GALLEGO, M. A.; GOMEZ GARCIA-CARPINTERO, E.; SANCHEZ-
PALOMO, E.; GONZALEZ VINAS, M. A.; HERMOSIN-GUTIERREZ, 1. Polyphenolic
composition of Spanish red wines made from Spanish Vitis vinifera L. red grape

varieties in danger of extinction. European Food Research and Technology, 2013,
236, 647-658 (doi: 10.1007/s00217-013-1920-2).

GOMEZ GALLEGO, M. A.; SANCHEZ-PALOMO, E.; GONZALEZ VINAS, M. A,
HERMOSIN-GUTIERREZ, I. Evolution of the phenolic content, chromatic
characteristics and sensory properties during bottle storage of red single-cultivar
wines from Castilla La Mancha region. Food Research International, 2013, 51,
554-563 (doi: 10.1016/j.foodres.2013.01.010).

GOMEZ-ALONSO, S.; BLANCO-VEGA, D.; GOMEZ, M. V., HERMOSIN-
GUTIERREZ, I.. Synthesis, Isolation, Structure Elucidation, and Color Properties
of 10-Acetyl-Pyranoanthocyanins. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
2012, 60, 12210-12223 (doi: 10.1021/j£30385u).

GOMEZ-GARCIA CARPINTERO; SANCHEZ-PALOMO, E.; GONZALEZ- VINAS,
M.A. Aroma characterization of red wines from cv. Bobal grape variety grown in
la Mancha region. Food Research International, 44,1, 61-70, 2011.
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GOMEZ-GARCIA CARPINTERO; SANCHEZ-PALOMO, E.; GONZALEZ- VINAS,
M.A. Influence of co-winemaking technique in sensory characteristics of new
Spanish red wines. Food Quality and Preference, 21, 705-710, 2010.

GONZALEZ-FERNANDEZ,M. BRIONES, A. (2013) Study of yeasts population and
their enological properties in Guijoso Appellation of Origin (Spain). Annals of
Microbiology 63, 371-379

HERNANDEZ-GOMEZ, L.F.; UBEDA,J.; AREVALO-VILLENA,M. y BRIONES, A.
Novel alcoholic beverages: production of spirits and liqueurs using maceration of
melon fruits in melon distillates” (2009). Journal of the Science of Food and
Agriculture 84, 1018-1022

IZQUIERDO P.M; GARCIA E.; PEREZ-MARTIN F.; SESENA S.; HERAS J.M;
PALOP M.LL. (2013). Behavior during malolactic fermentation of three strains of
Oenococcus oeni used as direct inoculation and acclimatization cultures. South
African Journal of Enology and Viticulture 34(1), 1-9.

IZQUIERDO P.M; GARCIA E.; PEREZ-MARTIN F.; SESENA S.; PALOP M.LL.
(2014). Sequential inoculation versus co-inoculation in Cabernet Franc wine
fermentation. Food  Science and  Technology  International  DOI:
10.1177/1082013, pp. O - 10.

IZQUIERDO PM.; RUIZ P.; SESENA S.; PALOP M.LL. (2009). Ecological study of
lactic acid microbiota isolated from Tempranillo wines of Castilla-La Mancha.
Journal of Bioscience and Bioengineering 108, 220-224.

JIMENEZ-MARQUEZ , F.; VAZQUEZ , J; UBEDA, J.; SANCHEZ-ROJAS, J.L.
(2014) High resolution low cost optoelectronic instrument for supervising grape
must fermentatioN: Microsyst Technol. 20:769-782

LAGO-VANZELA, E. S.; DA-SILVA, R.; GOMES, E.; GARCIA-ROMERO, E.;
HERMOSIN-GUTIERREZ, 1. Phenolic Composition of the Brazilian Seedless Table
Grape Varieties BRS Clara and BRS Morena. Journal of Agricultural and Food
Chemistry 2011, 59, 8314-8323 (doi: 10.1021/jf201753k).

LAGO-VANZELA, E. S.; DA-SILVA, R.; GOMES, E.; GARCIA-ROMERO, E.;
HERMOSIN-GUTIERREZ, 1. Phenolic Composition of the Edible Parts (Flesh and
Skin) of Bordé Grape (V. labrusca) Using HPLC-DAD-ESI-MS/MS. Journal of
Agricultural and Food Chemistry 2011, 59, 13136-13146. (doi:
10.1021/jf203679n).
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LAGO-VANZELA, E. S.; REBELLO, L. P. G.; RAMOS, A. M.; STRINGHETA, P. C,;
DA-SILVA, R.; GARCIA-ROMERO, E.; GOMEZ-ALONSO, S.; HERMOSIN-
GUTIERREZ, 1. Chromatic characteristics and color-related phenolic composition
of Brazilian young red wines made from the hybrid grape cultivar BRS Violeta
(BRS Rubea xIAC 1398-21). Food Research International, 2013, 54, 33-43.

MARIA AREVALO VILLENA; D CAPONE; M SEFTON; E BARTOWSKY (2010)
Potential production off-flavours derivaded from indole by associated
microorganisms Food Microbiology 27, 2 - 5.

NIXDORF, S. L.; HERMOSIN-GUTIERREZ, I. Brazilian Red Wines Made from the
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PROYECTOS DE INVESTIGACION

1. Titulo del proyecto: Actividades enzimaticas de interés en bacterias lacticas
como herramienta biotecnolégica para la mejora de la calidad sensorial de los
vinos tintos. (POII090159-1914).

Entidad financiadora: Consejeria de Educacion y Ciencia. Junta de Comunidades
de Castilla-La Mancha

Entidades participantes: Universidad de Castilla La Mancha-Instituto de la Vid y
el Vino de Castilla La Mancha

Duracion: 1/04/2009 - 31/03/2012
Cuantia de la subvencion: 90.000 €

Investigador principal: M* de los Llanos Palop Herreros

2. Titulo del proyecto: Biodiversidad de la microbiota lactica presente en la
fermentacion malolactica de vinos tintos Cencibel elaborados en Castilla-La
Mancha en dos vendimias consecutivas. (Ref. RM2006-00011-C02-01).

Entidad financiadora: Ministerio de Educacion y Ciencia-Instituto Nacional de
Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria
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Entidades participantes: Universidad de Castilla La Mancha-Instituto de la Vid y
el Vino de Castilla La Mancha

Duracion: 22/11/2006 - 22/11/2009
Cuantia de la subvencion: 23.676 €

Investigador principal: M* de los Llanos Palop Herreros y Pedro M. Izquierdo
Canas (IVICAM)

3. Titulo del proyecto: “Biodiversidad microbiana de interés tecnologico en
aceitunas, uvas, orujos y mostos en fermentacion en los ecosistemas de Castilla
La Mancha”

Entidad financiadora: Ministerio de Educaciéon y Ciencia (INIA-RM2007-00004-
00)

Entidades participantes: UCLM
Desde Octubre 2007 hasta: Diciembre 2010
Cuantia de la subvencion: 47.808 Euros.

Investigador responsable: Ana Isabel Briones Pérez

4. Titulo del proyecto: “Produccion y aplicacion de B-glucanasas de levaduras
vinicas en Enologia”

Entidad financiadora: Ministerio de Educacion y Ciencia (PHB2007-0029-PC)
Entidades participantes: UCLM
Desde Enero 2008 hasta Diciembre 2009

Investigador responsable: Ana Isabel Briones Pérez

S. Titulo del proyecto: “Biodiversidad microbiana y su interés tecnologico en
alcoholeras”

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacién. INIA (RM2010-00011-
00-00)

Desde: 2010 hasta: 2013
Cuantia de la subvencion: 66.684 Euros

Investigador responsable: Maria Arévalo Villena

6. Titulo del proyecto: “Desarrollo de sistemas miniaturizados para la
monitorizacion de propiedades de liquidos: aplicacion a vino y aceite”

Entidad financiadora: Ministerio de Economia y Competitividad. DPI2012-31203
Desde: 2012 hasta: 2014

Cuantia de la subvencion: 110.000 Euros
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Investigador responsable: Jose Luis Sanchez de Rojas Aldavero

7. Titulo del proyecto: “Busqueda de microorganismos con interesantes
actividades enzimaticas para su aplicacion en alimentacion animal”

Entidad financiadora: JCCM. Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente
(PREG-07-008)

Desde Mayo 2007 hasta: Diciembre 2008
Cuantia de la subvencion: 27.500 Euros.

Investigador responsable: Ana Isabel Briones Pérez

8. Titulo del proyecto: “Estudio de los factores biotecnolégicos de la fermentacion
y su influencia en la calidad del vino”

Entidad financiadora: JCCM Consejeria de Educacion y Ciencia (PCI08-0095)
Duracion: Enero 2008-Diciembre 2010
Cuantia de la subvencion: 80.000 Euros.

Investigador responsable: Ana Isabel Briones Pérez

9. Titulo del proyecto: “Relacion entre el metabolismo de compuestos
nitrogenados y la cepa de levadura con la formaciéon de aromas indeseables
durante la vinificacion.”

Entidad financiadora: JCCM Consejeria de Educacion y Ciencia (PAI 08-0039-
1639)

Desde Enero 2008 hasta Diciembre 2010

Cuantia de la subvencion: 26.615 Euros
Investigador responsable: Ana Isabel Briones Pérez

10. Titulo del proyecto: “Mejora de las propiedades organolépticas del vino
mediante la interaccion nutriente levadura (PI12109-0178-4509)”

Entidad financiadora: JCCM. Consejeria de Educacion y Ciencia
Desde: Abril 2009 hasta: Diciembre 2012
Cuantia de la subvencion: 58.000,00

Investigador responsable: Ana Isabel Briones Pérez

11. Titulo del proyecto: “Biodiversidad de levaduras en destilerias de Castilla La
Mancha Entidad financiadora: Consejeria de Educaciéon y Ciencia, Junta de
Comunidades de CLM (AEC_1821/109)
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Desde: Abril 2009 hasta: Diciembre 2009
Cuantia de la subvencion: 5000 Euros

Investigador responsable: Juan Ubeda Iranzo

12. Titulo del proyecto: “Inmovilizacion de enzimas para su aplicacion en la
industria agroalimentaria”

Entidad financiadora: Consejeria de Educacion y Ciencia, Junta de Comunidades
de CLM” (POII10-0085-5338)

Desde: Abril 2010 hasta: Marzo 2013
Cuantia de la subvencion: 60.000 Euros

Investigador responsable: Juan Ubeda Iranzo

13. Denominacion del proyecto: Revalorizaciéon de subproductos agricolas (orujos
y hollejos) mediante la tecnologia de fermentacion

Ambito del proyecto: Autonémica
Entidad de realizacion: UCLM

Investigador/es responsable/es: Maria Arevalo Villena; Juan Bautista F Ubeda
Iranzo; Ana Isabel Briones Perez; Javier Carvajal

Entidad/es financiadora/s: Consejeria de Educacion y Ciencia, Junta de
Comunidades de Castilla La

Mancha. POII11-0176-4447
Fecha de inicio: 01/04/2011, 1 afo
Cuantia total: 40.000

14. Titulo del proyecto: Caracterizacion quimica y actividad biologica de extractos
de madera de roble y castaiio obtenidos mediante extraccion acelerada con
disolventes.

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacion (AGL2008-04913-C02-
01/ALI)

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha
Duracion, desde: 2009 hasta: 2011

Investigador responsable: Dr. M* Soledad Pérez Coello

15. Titulo del proyecto: Factores que condicionan la astringencia y el sabor
amargo de los vinos tintos; influencia de la madurez de las uvas y las técnicas de
crianza-B

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacién (AGL2011-29708-C02-
02)
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Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha, IVICAM
Duracion, desde: 2012 hasta: 2014

Investigador responsable: Dr. Isidro Hermosin Gutiérrez

16. Titulo: “Aprovechamiento de residuos agroalimentarios (compost de orujo y
alperujo) para mejorar el sistema de produccion y la calidad del melon de la
mancha”

Entidad Financiadora: MINISTERIO DE CIENCIA E INNOVACION (RTA2010-
00110-C03-03)

Duracion, desde: 17/11/2010 hasta: 16/11/2013
Investigador Principal: Miguel Angel Gonzalez Vifias

17. Titulo del proyecto: Compuestos fenodlicos bioactivos en subproductos
vitivinicolas. Extraccion y caracterizacion quimica y funcional

Entidad financiadora: Consejeria de Ciencia y Tecnologia. Junta de Comunidades
de Castilla La Mancha (POII10-0061-4432)

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha, IVICAM, Hospital
General de Ciudad Real

Duraciéon, desde: 2010 hasta: 2012
Investigador responsable: Dr. Sergio Gomez Alonso

18. Titulo del proyecto: Zonificacion de la calidad vitivinicola en Castilla La
Mancha.

Entidad financiadora: Consejeria de Ciencia y Tecnologia. Junta de Comunidades
de Castilla La Mancha (PEII09-0213-5530)

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha e IVICAM
Duracion, desde: 2009 hasta: 2011

Investigador responsable: Dr. Francisco Montero Riquelme

19. Titulo del proyecto: Flavonoles en productos y subproductos vitivinicolas de
Castilla-La Mancha: Autenticidad varietal, capacidad antioxidante del vino y
aprovechamiento de orujos.

Entidad financiadora: Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha (PAIO7-
0024-4184)

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha e IVICAM
Duracion, desde: 2007 hasta: 2009

Investigador responsable: Dr. Isidro Hermosin Gutiérrez
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20. Titulo del proyecto: Titulo del proyecto: Usos alternativos de productos
derivados de la uva. Potencial aromatico y de color”.

Entidad financiadora: Consejeria de Ciencia y Tecnologia. Junta de Comunidades
de Castilla La Mancha (PBI08-00298-3555).

Entidades participantes: UCLM-Mostos Internacionales S.A.
Duraciéon, desde: 2007 hasta: 2010

Investigador responsable: M?® Consuelo Diaz-Maroto Hidalgo

21. Titulo: Potencial polifenolico de uvas tintas cultivadas en Castilla-La Mancha
y adaptacion de las técnicas de vinificacion para incrementar el color y la
capacidad antioxidante de los vinos tintos

Entidad financiadora: Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha
(IVICAM), PREG-10-002

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha e IVICAM
Duracién, desde: enero 2010 hasta: abril 2010

Investigador Principal: Dr. Isidro Hermosin Gutiérrez

22. Titulo del proyecto: Incidencia de diversos factores relacionados con la
crianza en la calidad de los vinos de la D.O. La Mancha.

Entidad financiadora: Consejeria de Ciencia y Tecnologia. Junta de Comunidades
de Castilla La Mancha (PII2109-0245-6646).

Entidades participantes: UCLM- Consejo Regulador de la D.O. Mancha
Duracion, desde: Junio 2009 hasta: Junio 2011

Investigador responsable: Dr. M?® Soledad Pérez Coello

23. Titulo “Aplicacion de diferentes estrategias tecnologicas para la mejora de la
calidad de vinos de variedades minoritarias en Castilla-La Mancha y promocion
de su recuperacion”

Entidad Financiadora: Conserjeria de Educacion y Ciencia. Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha (PCI08-0061-7061)
Duracion, desde: Enero 2008 hasta: Diciembre 2010

Investigador Principal: Miguel Angel Gonzalez Vifias
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CONTRATOS I+D+I

1. Titulo del contrato/proyecto: Informe Cientifico-Técnico: calidad tecnolégica y
sanitaria de la produccion de uva de varias parcelas de vinedo situadas en el
término municipal de Picon (Ciudad Real)

Tipo de contrato: Contrato de Asistencia Técnica, Articulo 83 (UCTR090013)
Empresa/Administracion financiadora: AGROSEGURO, S.A.

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha

Duracion, desde: 01-12-2008 hasta: 31-01-2009

Investigador responsable: Dr. Isidro Hermosin Gutiérrez

Precio total del proyecto: 509,09 euros

2. Titulo del contrato/proyecto: Informe Cientifico-técnico sobre la calidad
tecnologica y sanitaria de la produccion de uva de varias parcelas de vinedo
situadas en El Término Municipal De Golosalvo y Casas de Ves (Albacete)

Tipo de contrato: Contrato de Asistencia Técnica, Articulo 83 (UCTR100014)
Empresa/Administracion financiadora: AGROSEGURO, S.A.

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha

Duraciéon, desde: 15-09-2009 hasta: 30-01-2010

Investigador responsable: Dr. Isidro Hermosin Gutiérrez

Precio total del proyecto: 1.018,20 euros

3. Titulo del contrato/proyecto: Informe cientifico-técnico sobre la calidad de
vinos tintos y blancos de Bodega Casa Del Blanco

Tipo de contrato: Contrato de Asistencia Técnica, Articulo 83 (UCTR100351)

Empresa/Administracion financiadora: SAKURA PRODUCTOS HOSPITALARIOS
S.A.

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha
Duracion, desde: 01-08-2010 hasta: 31-11-2010
Investigador responsable: Dr. Isidro Hermosin Gutiérrez

Precio total del proyecto: 5.327,27 euros

4. Titulo del contrato/proyecto: Estudio del impacto de nuevas aplicaciones en la
calidad del vino

Tipo de contrato: Contrato de Asistencia Técnica, Articulo 83 (UCTR120209)
Empresa/Administracion financiadora: LALLEMAND BIO, S.L.
Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha e IVICAM
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Duraciéon, desde: 01-06-2012 hasta: 31-01-2013
Investigador responsable: Isidro Hermosin Gutiérrez

Precio total del proyecto: 9.689,58 euros

S. Titulo del contrato/proyecto: Impacto de diferentes estrategias de nutricion de
la levadura durante la fermentacion alcohoélica

Tipo de contrato: Contrato de Asistencia Técnica, Articulo 83 (UCTR130226)
Empresa/Administracion financiadora: LALLEMAND BIO, S.L.

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha e IVICAM
Duracién, desde: 01-09-2013 hasta: 28-02-2014

Investigador responsable: Isidro Hermosin Gutiérrez

6. Titulo del contrato/proyecto: Asesoramiento para la formacion de un panel de
jueces sensoriales de vinos bajo acreditacion ISO 17025

Tipo de contrato: I+D UCLM/ Central Enologica Manchega, S.L
Empresa/Administracion financiadora: Central Enolégica Manchega, S.L
Entidades participantes: UCLM/ Central Enologica Manchega, S.L
Duracion, desde: Anio 2009

Investigador responsable: Dr. D. Miguel Angel Gonzalez Vinias

7. Titulo del contrato/proyecto: Formacion de un panel de cata de vino para
someterse a acreditacion

Tipo de contrato: I+D UCLM/ Instituto de la Vid y el Vino De Castilla-La Mancha

Empresa/Administracion financiadora: Instituto de la Vid y el Vino De Castilla-
La Mancha.

Entidades participantes: UCLM/ Instituto de la Vid y el Vino De Castilla-La
Mancha

Duracion, desde: Mayo 2011 hasta: Diciembre 2011
Investigador responsable: Dr. D. Miguel Angel Gonzalez Vifias

8. Titulo del contrato: Identificacion y caracterizacion genética de levaduras
autéctonas aisladas en variedades de uva blancas de la bodega Pago Casa del
Blanco

Empresa financiadora: Sakura Productos Hospitalarios S.A..
Fecha de inicio: Junio 2009

Duracion: 7 meses
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Investigador responsable: Ana I. Briones Pérez
Precio total del proyecto: 13920 €

9. Titulo del contrato: Analisis de la vitalidad y viabilidad de muestras
comerciales de levaduras secas e inactivas

Empresa financiadora: LasNievescuarentaytres
Fecha de inicio Marzo 2009

Duracion: 5 meses

Investigador responsable: Juan Ubeda Iranzo

Precio total del proyecto: 6000 €

10. Titulo del contrato: Mejora de dietas mediante hidrolizados de levaduras
Empresa financiadora: LasNievescuarentaytres

Fecha de inicio: Septiembre 2009

Duracion: 12 meses

Investigador responsable: Juan Ubeda Iranzo

Precio total del proyecto: 40.000 €

11. Titulo del contrato: Seleccion de levaduras autoctonas para su uso como
cultivos indicadores en mosto y estudio de la quiebra proteica en la bodega Pago
Casa del Blanco

Empresa financiadora: Sakura Productos Hospitalarios S.A..
Fecha de inicio: Marzo 2009

Duracion: 9 meses

Investigador responsable: Maria Arévalo Villena

Precio total del proyecto: 16.500 €

12. Titulo del contrato: Investigacion de levaduras vinicas autoctonas y su
implantacion en bodega

Empresa financiadora: SAKURA S.A.

Fecha de inicio: junio 2010

Duracion: 5 meses

Investigador responsable: Juan Ubeda Iranzo

Precio total del proyecto: 510 €
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13. Titulo del contrato: Investigaciéon de levaduras vinicas autoctonas y su
implantacion en bodega

Empresa financiadora: BODEGAS Y ACTIVIDADES AGRICOLAS S.L.
Fecha de inicio: junio 2010

Duracion: 5 meses

Investigador responsable: Juan Ubeda Iranzo

Precio total del proyecto: 519 €

14. Titulo del contrato: Investigacion de levaduras vinicas autoctonas en su
adaptacion al cambio climatico.

Empresa financiadora: VALQUEJIGOSO S.L.
Fecha de inicio: junio 2010

Duracion: 5 meses

Investigador responsable: Juan Ubeda Iranzo

Precio total del proyecto: 1020 €

15. Denominacién del proyecto: PRODUCCION DE BIOMASA DE LEVADURAS
AUTOCTONAS DE LA DEHESA VALQUEJIGOSO EN PRUEBA PILOTO (01 OCT
2013).

Ambito del proyecto: Nacional

Entidades participantes: VALQUEJIGOSO SL
Entidad/es financiadora/s: VALQUEJIGOSO SL
Fecha inicio: 05/09/2013, 1 mes

Cuantia total: O

16. Denominacién del proyecto: PRODUCCION DE BIOMASA DE LEVADURA
AUTOCTONAS DE LA DEHESA VELQUEJIGOSO EN PRUEBA PILOTO (15 OCT
2012).

Ambito del proyecto: Nacional

Entidades participantes: VALQUEJIGOSO SL
Entidad/es financiadora/s: VALQUEJIGOSO SL
Fecha inicio: 05/09/2012, 1 mes

Cuantia total: O

17. Denominacion del proyecto: 54 HYBRIDS OBTAINED AFTER CROSSING OF
THE S 103 YEAST STRAIN OF TEHE COLLECTION LESAFFRE WITH THE S325
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YEAST STRAIN OF THE COLLECTION LESAFFRE (BOUGHT BY FOULD
SPRINGER TO UCLM IN DECEMBER 1995 (01 DIC 2011).

Ambito del proyecto: Internacional

PATENTES
Inventores:Palop Herreros, M. Ll.; Sesefia, S.; [zquierdo, P.M. Garcia, E.

Titulo: Cepa de bacteria lactica Oenococcus oeni

NUMERO DE SOLICITUD: P201130115
ENTIDAD TITULAR: Universidad de Castilla-La Mancha
FECHA DE CONCESION: 26/6/2013

Empresa que la explota: Danstar Ferment

DIRECCION DE TESIS DOCTORALES

1. Avances en el conocimiento de la fermentacion malolactica de vinos tintos
elaborados en Castilla-La Mancha Doctorando: Fatima Pérez Martin. Octubre
2014 Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos. Universidad de Castilla-La
Mancha. Directoras: M? Ll. Palop Herreros y S. Sesefia Prieto

2. Biodiversidad de la microbiota lactica presente en la fermentacién malolactica
de vinos tintos de la variedad Cencibel: caracterizaciéon molecular y tecnologica
para la seleccion de cepas. Patricia Ruiz Pérez. Febrero 2010. Quimica Analitica y
Tecnologia de Alimentos. Universidad de Castilla-La Mancha. Directora: M* LI.
Palop Herreros

3. Competencia entre levaduras espontaneas y comerciales en vinificacion:
Estudio de posibles factores implicados Doctorando: Nuria Barrajon Simancas
Febrero 2010. Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos. Universidad de
Castilla-La Mancha. Directores: Ana Isabel Briones Pérez y Maria Arévalo Villena

4. Bioarqueologia: levaduras ancestrales aisladas de antiguos recipientes de
fermentacion de la meseta de Quito vinicas y su aplicaciéon en enologia Javier
Carvajal Barriga Junio 2010. Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos.
Universidad de Castilla-La Mancha.

5. Biotecnologia microbana: produccion, caracterizacion e inmovilizacion de
enzimas de interés industrial. Doctorando: Sheila Romo Sanchez Marzo 2013
Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos. Universidad de Castilla-La
Mancha.Directores: Ana Isabel Briones Pérez y Maria Arévalo Villena

6. Rehidratacion de levaduras vinicas con activadores metabdélicos: Influencia en
cinética fermentativa y fisiologia celular. Doctorando: Patricia Diaz Hellin. Mayo
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2013. Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos. Universidad de Castilla-La
Mancha. Directores: Ana Isabel Briones Pérez y Juan Ubeda Iranzo

7. Nuevas tecnologias de vinificacion basadas en la aplicacion del oxigeno y de
sustitutos del SO2. Doctorando: M?* Jesus Cejudo Bastante. Junio 2009 Quimica
Analitica y Tecnologia de Alimentos. Universidad de Castilla-La Mancha.
Directores: Isidro Hermosin Gutiérrez y Maria Soledad Pérez Coello.

8. Deshidratacion de productos de la uva y estudio de su calidad y estabilidad.
Doctorando: M* Carmen de Torres. Julio 2009. Quimica Analitica y Tecnologia de
Alimentos. Universidad de Castilla-La Mancha. Directores: Maria Soledad Pérez
Coello y Maria Consuelo Diaz-Maroto Hidalgo

9. Perfiles de Flavonoles y otros compuestos flavonoideos para la autenticidad,
diferenciacion varietal de uva y vino. Doctorando: Noelia Castillo Mufioz. Octubre
2010. Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos. Universidad de Castilla-La
Mancha. Directores: Isidro Hermosin Gutiérrez y Esteban Garcia Romero

10. Estudio de la influencia de diferentes innovaciones tecnolégicas en la
composicion fendlica y las caracteristicas sensoriales de vinos tintos de
variedades minoritarias cultivadas en Castilla-La Mancha. Doctorando: Manuel
Angel Gémez Gallego. Marzo 2013. Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos.
Universidad de Castilla-La Mancha. Directores: Miguel Angel Gonzalez Vifas,
Isidro Hermosin Gutiérrez y Eva Sanchez-Palomo Lorenzo.

11. Formacion y Evolucion de pigmentos del tipo piroantocianos en la
elaboracion de de vinos tintos y rosados. Doctorando: Dora Blanco Vega Quimica
Analitica y Tecnologia de Alimentos. Universidad de Castilla-La Mancha.
Directores: Isidro Hermosin Gutiérrez.

12. Caracterizacion quimica y funcional de extractos de madera de roble y
castano extraidos mediante extraccion acelerada con disolventes. Doctorando:
Maria Elena Alanén Pardo. Junio 2011. Quimica Analitica y Tecnologia de
Alimentos. Universidad de Castilla-La Mancha. Directores: Maria Soledad Pérez
Coello y Maria Consuelo Diaz-Maroto Hidalgo.

13. Estudio del potencial enolégico y de la calidad de los vinos tintos de
variedades de uva minoritarias cultivadas en Castilla-La Mancha. Doctorando:
Eva Gomez Garcia-Carpintero. Marzo 2012. Quimica Analitica y Tecnologia de
Alimentos. Universidad de Castilla-La Mancha. Directores: Miguel Angel Gonzalez
Vinas y Eva Sanchez-Palomo Lorenzo
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14. Estudio del potencial aromatico y del impacto sensorial de vinos blancos de
la variedad Verdejo cultivada en Castilla-La Mancha. Doctorando: Rodrigo Alonso
Villegas Diciembre 2012. Quimica Analitica y Tecnologia de Alimentos.
Universidad de Castilla-La Mancha. Directores: Miguel Angel Gonzalez Vifas y
Eva Sanchez-Palomo Lorenzo

15. Nuevas tecnologias viticolas y enologicas para la obtencién de vinos de
calidad. Doctorando: Rafael Schumacher 2014. Quimica Analitica y Tecnologia
de Alimentos. Universidad de Castilla-La Mancha. Directores: Maria Soledad
Pérez Coello, Maria Consuelo Diaz Maroto Hidalgo y Maria Elena Alanén Pardo

HISTORIAL CIENTIFICO-TECNICO DE LOS PROFESORES QUE IMPARTIRAN LA
MATERIA DE COMERCIALIZACION DEL VINO (2009-2014)

PUBLICACIONES CIENTIFICAS:

1. Bernabéu, R.; Olivas, R. (2009). Estrategias comerciales para el vino
ecologico de Castilla-La Mancha. 105(1), pp, 49-60.

2. Bernabéu, R. (2009). Preferencias de los consumidores y disposicion al
pago por vinos ecologicos.66, pp, 20-23.

3. Brugarolas, M.; Martinez-Carrasco, L.; Bernabéu, R.; Martinez-Poveda, A.
(2010). A contingent Valuation analysis to determine profiability of establishing
local organic wine markets in Spain. JCR (ISI). 25(1), pp, 35-44.

4, Bernabéu, R.; Olmeda, M.; Diaz, M.; Olivas, R. (2011). Preferencias de los
consumidores de vino en funcién de su comportamiento de compra de alimentos.
Aplicacion del método Best-Worst. MERCASA. 117, pp, 54-

S. Olivas, R.; Bernabéu, R. (2012). Men’s and women’s attitudes toward
organic food consumption. A Spanish case study. Spanish Journal of
Agricultural Research.

0. Olivas, R.; Diaz, M.; Bernabéu, R. (2013). Lifestyles and consumer
attitudes toward organic food depending on income using structural equations
modeling. A Spanish case study. Ciencia e Investigacion Agraria. 40(2), pp, 265-
277.

7. Bernabéu, R.; Diaz, M.; Olivas, R. (2009). Estrategias comerciales para el
vino ecologico de Castilla-La Mancha. Informacion Técnica Econémica Agraria
(ITEA). 105(1), pp, 49-60.

8. Bernabéu, R.; Olmeda, M.; Diaz, M.; Olivas R. (2011). Preferencias de los
consumidores de vino en funciéon de su comportamiento de compra de alimentos.
Aplicacion del método Best-Worst. 117, pp,
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9. Diaz, M.; Bernabéu, R. (2012). Consumer attitudes to organic foods. A
Spanish case study. Estudios de Economia Aplicada. 30(2), pp, 755-775.

10. Bernabéu, R.; Prieto, A.; Diaz, M. (2013). Preference patterns for wine
consumption in Spain depending on the degree of consumer ethnocentrism. Food
Quality and Preference. 28, pp, 77-88.

11. Bernabéu, R.; Diaz, M.; Olivas, R.; Olmeda, M. (2012). Consumer
preferences for wine applying Best-Worst scaling. A Spanish case study. British
Food Journal. 114(9), pp, 1228-1250.

12. Bernabéu, R.; Tendero, A.; Olmeda, M. (2012). Consumer preferences vs.
Commercial differentiation: A Spanish case study. British Food Journal. 114(11),
pp, 1626-1639.

13.  Simoén K., Castillo-Valero JS, Garcia-Cortijo MC. Economic Performance
and the Crisis: Strategies adopted by the Wineries of Castilla-La-Mancha (Spain).
Agribusiness: an International Journal. 2014

14. Castillo-Valero JS, Garcia-Cortijo MC. Las exportaciones de vino de
Espana en la integracion europea 1986-2012: dinamicas gravitacionales. Revista
Historia Agraria. 2014

15. Castillo-Valero JS, Garcia-Cortijo MC. Analysis of international
competitive positioning of quality wine from Spain. Revista Ciencia e
Investigacion Agraria. 2013;40(3):491-501.

16. Castillo-Valero JS, Garcia-Cortijo MC. Analysis of explanatory factors of
profitability for wine firms in Castilla-La Mancha. Rev FCA UNCUYO.
2013;45(2):141-54.

17. Castillo-Valero JS, Simoén, K.; Garcia-Cortijo MC. Impacto de la crisis en
las cooperativas de vino: desempeno y Estrategias en Castilla-La Mancha. Rev
ITEA. Aceptado septiembre 2014.

18.  Castillo-Valero JS, Garcia-Cortijo MC. Integration of maize into the market
after the Common Agricultural Policy Reform of 2003. Agrociencia. 2012;46:823-
36.

PROYECTOS DE INVESTIGACION: (2009-2014). (Proyectos + Contratos I+D con
Empresas)

1.- Titulo del proyecto: Analisis comercial de la agricultura ecologica en Castilla-
La Mancha (PBI0O8-0258-3509).
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Duracion: 06/02 /2008 hasta: 05/02/2010
Investigador responsable: .Dr. Rodolfo Bernabéu Canete.

Entidad financiadora: Consejeria de Educacion y Ciencia. Junta de Comunidades
de Castilla-La Mancha

Cuantia de la subvencion: 25.200 €

2.- Titulo del proyecto: Increcyt - WineTech Plus — Comunidad de innovacion y
nuevas tecnologias en viticultura y elaboracion de vino (SOE3/P1/E759)

Duracion: 01/10/2012 hasta: 31/12/2014
Entidad financiadora: Union Europea

Entidades participantes: Universidad de Castilla-La Mancha
Investigador responsable: Dr. Manuel Carmona Delgado

Cuantia de la subvencion: 82.045 €.

3.- Titulo del proyecto: Estrategias de promocion de los vinos de Castilla-La
Mancha

Duracion: 01/04/2010 hasta: 31/03/2012
Investigador responsable: .Dr. Rodolfo Bernabéu Canete

Entidad financiadora: Consejeria de Educacion y Ciencia. Junta de Comunidades
de Castilla-La Mancha

Cuantia de la subvencion: 66.168,00 €

4.- Titulo del proyecto Viabilidad de un mercado de futuros en el vino de mesa a
granel de CLM. Estudio de cointegracion de Mercados de Vinos de calidad y
analisis de precios hedonicos

Duracion: 2010 hasta: 2013.

Investigador responsable: JUAN SEBASTIAN CASTILLO VALERO

Entidad financiadora: Convocatoria regional FEDER-JCCLM. PII10-0158-0569.
Cuantia de la subvencion: 127.375 €.

S. Titulo del proyecto: Plan de comercializacion del vino para las bodegas de La
Mancha (UCTR10-012).

Duracion: 04/01/2010 hasta: 04/02/2010
Investigador responsable: .Dr. Rodolfo Bernabéu Canete
Entidad financiadora: Agrocaja, S.A.

Cuantia de la subvencion: 909 €

133

csv: 152570304420136492453202






(@\[LJJ@[I:IM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

TESIS DOCTORALES DIRIGIDAS: (SE DETALLAN SOLO LAS DE LA LINEA DE
COMERCIALIZACION DEL VINO)

1.- Titulo: Estudio del comportamiento del consumidor de vino en Castilla-La
Mancha

Doctorando: D®. Monica Diaz Donate

Codirector: Dr. Miguel Olmeda Fernandez

Universidad: Universidad de Castilla-La Mancha

Facultad / Escuela: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos
Fecha: 16/12/2009

2- Titulo: Oportunidades comerciales de los alimentos ecologicos producidos en
Castilla-La Mancha.

Doctorando: D?. Raquel Olivas Verdejo
Universidad: Universidad de Castilla-La Mancha

Facultad / Escuela: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos
Fecha: 08/03/2013

3.- Titulo: Analisis del grado de respuesta del viticultor ante cambios en la
regulacion publica

Doctorando: D. Ruiz de la Hermosa T
Codirector: Dr. Juan Sebastian Castillo Valero
Universidad: Universidad de Castilla-La Mancha
Facultad / Escuela:

Fecha: Febrero 2014.

6.1.1. Personal académico disponible de la EIA

La EIA cuenta con una plantilla de 6 profesores para impartir docencia en la
titulacion del Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializaciéon del
Vino, de la cual podemos senalar los siguientes aspectos:

PERSONAL DOCENTE DE LA ESCUELA DE INGENIEROS AGRONOMOS DE
CIUDAD REAL

AREA CUERPO DED. DR TR Q
ECONOMIA, SOCIOLOGIA Y POLITICA AGRARIA AS TP SI 0O O
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EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA CEU TC SI 2 4
- TU TC SI 1 2
PRODUCCION VEGETAL TU TC S 1 4
TU TC SI 2 4

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS TU TC ST 0 4

CUERPO (CU, Catedratico de Universidad, TU, Titular de Universidad, CEU, Catedratico de Escuela Universitaria, TEU, Titular
de Escuela Universitaria, COD, Contratado Doctor, COL, Colaborador, AYUD, Ayudante y AS, Asociado); DED.: Dedicacién (TC,
tiempo completo; TP, tiempo parcial), DR: Doctor; TR: Tramos de investigacion; Q: Quinquenios docentes. CUERPO (CU,
Catedratico de Universidad, TU, Tit

6.1.2. Personal académico disponible de la ETSIA

La ETSIA cuenta con una plantilla de 12 profesores para impartir docencia en la
titulacion del Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacion del
Vino, de la cual podemos senalar los siguientes aspectos:

AREA CUERPO DED. DR TR Q
CU TC SI 2 6

ECONOMIA, SOCIOLOGIA Y POLITICA AGRARIA TU TC SI 2 5
TU TC SI 0 4

CU TC SI 3 4

EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA CU TC SI 4 6
TU TC sI 2 2

MAQUINAS Y MOTORES TERMICOS COLD TC SI 0 2
TU TC SI 1 4

- TU TC SI 1 4
PRODUCCION VEGETAL TEU IO SI 0 =
TEU TC SI 0 5

COD TC SI 1 1

ular de Universidad, CEU, Catedratico de Escuela Universitaria, TEU, Titular de Escuela Universitaria, COD, Contratado
Doctor, COL, Colaborador, AYUD, Ayudante y AS, Asociado); DED.: Dedicaciéon (TC, tiempo completo; TP, tiempo parcial), DR:
Doctor; TR: Tramos de investigacion; Q: Quinquenios docentes.

6.1.3. Personal académico disponible de la FCTQ

La FCTQ cuenta con una plantilla de 7 profesores para impartir docencia en la
titulacion del Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacion del
Vino, de la cual podemos senalar los siguientes aspectos:

PERSONAL DOCENTE DE LA FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA
QUIMICA DE CIUDAD REAL

AREA CUERPO DED. DR TR Q ANTIGUEDAD
CU TC SI 3 5
CU TC SI 3 5
TU TC SI 3 4
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS U TC SI 5 2
TU TC SI 1 2
COD TC SI 1 1
NUTRICION Y BROMATOLOGIA TU TC SI 3 4

CUERPO (CU, Catedratico de Universidad, TU, Titular de Universidad, CEU, Catedratico de Escuela Universitaria, TEU, Titular
de Escuela Universitaria, COD, Contratado Doctor, COL, Colaborador, AYUD, Ayudante y AS, Asociado); DED.: Dedicaciéon (TC,
tiempo completo; TP, tiempo parcial), DR: Doctor; TR: Tramos de investigaciéon; Q: Quinquenios docentes.
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Tabla resumen de los profesores que participan en el Master segan su categoria

Vicerrectorado de Docencia

académica:
Universidad Categoria Total % Doctores % % Dedicacidn
Universidad de |Catedratico de|20 100,00 30
Castilla-La Universidad
Mancha
Universidad de Titular de |52 100,00 30
Castilla-La Universidad
Mancha
Universidad de |[Catedratico de |4 100,00 10
Castilla-La Escuela
Mancha Universitaria
Universidad de |Contratado 8 100,00 10
Castilla-La Doctor
Mancha
Universidad de [Asociado N3 |4 100,00 5
Castilla-La Doctor
Mancha
Universidad de |Ayudante 4 100,00 5
Castilla-La Doctor
Mancha
Universidad de [Titular de 8 100,00 10
Castilla-La Escuela
Mancha Universitaria
100,00 100,00 100,00
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Escuela Técnica Superior de Ingenieros Tel.: +34 967 59 92 00

Agrénomos y de Montes ' . Fax: +34 967 59 92 38

Higher Technical School of Agricultural direccion.agronomos.ab@ucim.es

CAMPUS DE EXCELEMCIA INTERNACIONAL and Forestry Engineering hitp://agronomos.agr-ab.ucim.es/

D. Pablo Ferrandis Gotor, Director del Departamento de Producciéon Vegetal y
Tecnologia Agraria (PVTA), D. Ricardo Gémez Ladréon de Guevara, Director del
Departamento de Ciencia y Tecnologia Agroforestal y Genética (CTAG) y D. Rodolfo
Bernabéu Caniete, Director de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos
y de Montes (ETSIAM) de Albacete,

INFORMAN

Que el profesorado de los Departamentos antes sefialados, y adscritos a la
ETSIAM, tiene una dilatada experiencia en practicas externas (curriculares y
extracurriculares) y su seguimiento. También realizan actividades de tutoria, no
solo de las asignaturas que imparten en las distintas titulaciones de la ETSIAM
(Grado en Ingenieria Agricola y Agroalimentaria, Grado en Ingenieria Forestal y del
Medio Natural, Master Universitario en Ingenieria Agrondémica y Master
Universitario en Ingenieria de Montes) sino que ademas tienen experiencia en la
realizacion de tutorias personalizadas a los alumnos durante el tiempo de estancia
en la ETSIAM.

Por todo ello, cualquiera de los profesores adscritos a la ETSIAM y que
imparten docencia en el Master Universitario en Viticultura, Enologia y
Comercializacion del Vino es susceptible de tutorar y seguir las practicas externas
de los alumnos, al igual que hacen en el resto de titulaciones. En particular, los
siguientes profesores:

AREA DE CONOCIMIENTO: ECONOMIA SOCIOLOGIA Y POLITICA AGRARIA
e MIGUEL OLMEDA FERNANDEZ
e RODOLFO BERNABEU CANETE
e SEBASTIAN CASTILLO VALERO
AREA DE CONOCIMIENTO: EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA
o GONZALO ALONSO DIAZ MARTA
o ROSARIO SALINAS FERNANDEZ
o  AMAYA ZALACAIN ARAMBURU
AREA DE CONOCIMIENTO: MAQUINAS Y MOTORES TERMICOS
MARIANO SUAREZ MARTINEZ DE CEPEDA
AREA DE CONOCIMIENTO: PRODUCCION VEGETAL
o CONCEPCION FABEIRO CORTES
e MANUELA RUBIO GARCIA
e JOSE ANTONIO MONREAL MONTOYA
o DIOSINA LOZANO DENIA
Albacete, 15 de septiembre de 2014

Direct VTA Director CTAG
: > ') L W IS S
Pablo Ferrandis Gotor Ricardo Gémez Ladrdn de Guevara

UNIVERSIDAD DE Tia - au:zim
Escuela Yégnica $fipeYi
Ingenieros

—
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Escuela de Ingenieros Agrénomos de Ciudad Real

Rocio Gomez Gomez, Directora de la Escuela de Ingenieros Agrénomos de Ciudad Real
de la Universidad de Castilla-La Mancha,

CERTIFICA:

Que todos los profesores del Centro, de las Areas de Conocimiento de Tecnologia de los
Alimentos; Produccién Vegetal; Edafologia y Quimica Agricola y Economia, Sociologfa vy
Politica Agraria que participan en el Master Universitario de Viticultura, Enologia y
Comercializacién del Vino, han sido tutores de los alumnos de los diferentes Grados que
se imparten en esta Escuela durante la realizacién de sus précticas externas en empresas
de la region, muchas de ellas relacionadas con el sector vitivinicola.

Los profesores han realizado su labor como tutores a lo largo de estos Gltimos afios,
desde que se implantaron los nuevos Grados y con anterioridad en las diferentes
titulaciones de Ingeniero Técnico Agricola. Todos los profesores han obtenido una
valoracién positiva tanto por parte de los alumnos como por los responsables de las
empresas, tal y como lo demuestran las encuestas realizadas por la Comision de
Garantia de la Calidad del centro.

Y para que asi conste, firmo el presente documento en Ciudad Real a dieciocho de
septiembre de dos mil catorce.

Rocio GOmez Gdmez
Directora
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FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIAS QUIMICAS

»UCLM DECANO

SIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

D. Angel Rios Castro, Decano de la Facultad de Ciencias y Tecnologias
Quimicas de la Universidad de Castilla-La Mancha,

CERTIFICA:

Que todos los profesores de las 4reas de conocimiento de Tecnologia de los
Alimentos y de Nutricién y Bromatologia que participan en el Master
Universitario de Viticultura, Enologia y Comercializacién del Vino,
han sido tutores de los alumnos del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos durante la realizacién de sus practicas externas en empresas de
la region, muchas de ellas relacionadas con el sector vitivinicola. Los
profesores han realizado su labor como tutores a lo largo de estos ultimos
afios, desde que se implanto dicho Grado en esta Facultad y con
anterioridad en la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Todos
los profesores han obtenido una valoracién positiva por parte de los
alumnos como de los responsables de las empresas, tal y como lo
demuestran las encuestas realizadas por la comision de garantia de la
calidad del Centro.

Y para que asi conste, firmo el presente documento en Ciudad Real a 15 de
Septiembre de 2014.

{,’L'\ ‘\\

Angel Rios Castro
Decano de la Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas

Avda. Camilo José Cela, 10| 13071Ciudad Ciudad | Telf.: (+34) 926 295 319 | Fax.: (+34) 826 295 318 http:/www.uclm.esler/fquimicas
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6.2. Otros recursos humanos disponibles

Ademas del personal docente relacionado en el punto anterior, se cuenta con 23
personas con dedicacion completa a las titulaciones que se imparten en los
Centros y que ejercen las funciones siguientes: 1 administradora, 1 secretaria de
Direcciéon, 2 administrativos de apoyo a la docencia, 1 oficial de laboratorio de
informatica, 9 oficiales de laboratorio, 2 jefes de edificio y 4 auxiliares de servicio.
Por Centros, queda desglosado de la siguiente manera:

6.2.1. Otros recursos humanos disponibles en la EIA

En la actualidad se cuenta con 9 personas, de las cuales el 88,9 % de ellas
tienen dedicacion completa a las titulaciones que se imparten en el Centro y el
11,1% restante una dedicacion del 60%.

El 100 % del personal de Administracion y Servicios es funcionario de carrera.

Respecto a la antigliedad el 66,7 % cuenta con mas de 20 anos de antigiiedad en
la UCLM y el 33,3% restante se encuentra entre 10 y 20 afios de antigiedad.

En concreto los datos correspondientes al Personal de Administracion y Servicios
se recogen en la tabla siguiente:

PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS DE LA EIA

Puesto Si.t u.acién. Dedicaci6on Antig.iiedad
administrativa (anos)

Administrador Funcionario Completa 26
Secretaria de Cargo Funcionario Completa 26
Apoyo a la Docencia Funcionario Completa 21
Bibliotecario Funcionario Completa 37
Técnico de Laboratorio

(Adscrito al Area de Funcionario Completa 23

Produccién Vegetal)
Técnico de Apoyo a la

. Funcionario 60 % 10
Docencia
Responsable de Edificio Funcionario Completa 21
Oficial de Servicio Funcionario Completa 19
Auxiliar de Servicio Funcionario Completa 12

En la UCLM, el Personal Técnico de Laboratorio esta adscrito a los
Departamentos y Areas de Conocimiento y no a los Centros, de acuerdo a la
estructura organizativa del Personal de Administracion y Servicios de la UCLM.
Asi, los Centros contaran con un Técnico de Laboratorio a tiempo completo solo
en aquellos casos en los que la carga docente de Area de Conocimiento un en un
Centro sea suficiente para ello.

En los casos en los que la carga docente no es suficiente para dotar a un Técnico
de Laboratorio a tiempo completo, la actividad docente se cubre, de forma
compartida, por el PAS del Departamento correspondiente ubicado en el mismo
Campus.

100

csv: 145903301776629954746873






Vicerrectorado de Docencia

®UCLM

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

Asi, en la EIA de Ciudad Real, se cuenta con el siguiente personal a tiempo
parcial, que participan en las actividades de caracter practico de las asignaturas
correspondientes:

PUESTO AREA DE CONOCIMIENTO

Técnico de Laboratorio Fisica Aplicada

Técnico de Laboratorio Mecanica Aplicada

Técnico de Laboratorio Tecnologia de Alimentos
Técnico de Laboratorio Ingenieria Quimica

Técnico de Laboratorio Bioquimica y Biologia Molecular

6.2.2. Otros recursos humanos disponibles en la ETSIA

Ademas del personal docente relacionado en el punto anterior, la ETSIA cuenta
con 23 personas con dedicacién completa a las titulaciones que se imparten en el
Centro y que ejercen las funciones siguientes: 1 administradora, 1 secretaria de
Direccion, 2 administrativos de apoyo a la docencia, 1 oficial de laboratorio de
informatica, 9 oficiales de laboratorio, 2 jefes de edificio y 4 auxiliares de servicio.

La situacion administrativa del personal asignado es del 90% como funcionarios y
del 10% como interinos, con una dedicaciéon completa en el 100% de los casos.
La antigiedad de sus miembros, se distribuye de manera que un tercio de los
mismos oscila entre 15 y 20 anos, otro tercio entre 10 y 15 anos y el resto, con
menos de 10 anos.

Las caracteristicas de los diferentes puestos es la siguiente:

PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS DE LA ETSIA

Puesto Si.t u.acién. Dedicaci6on Antig_iiedad
administrativa (afios)
Administrador Funcionario Completa 23
Secretaria de Direccion Funcionario Completa 20
Administrativo de Apoyo a la docencia. Interino Completa 2
Administrativo de Apoyo a la docencia. Funcionario Completa 12
Oficial de Lab. informatica Funcionario Completa 14
Oficial de Laboratorio. Funcionario Completa 10
Oficial de Laboratorio. Funcionario Completa 12
Oficial de Laboratorio. Funcionario Completa 23
Oficial de Laboratorio. Interino Completa 4
Oficial de Laboratorio. Funcionario Completa 12
Oficial de Laboratorio. Funcionario Completa 22
Oficial de Laboratorio. Funcionario Completa 14
Oficial de Laboratorio. Funcionario Completa 13
Oficial de Laboratorio. Funcionario Completa 17
Jefe de Edificio. Funcionario Completa 23
Jefe de Edificio. Funcionario Completa 21
Auxiliares de Servicio Funcionario Completa 13
Auxiliares de Servicio Funcionario Completa 21
Auxiliares de Servicio Funcionario Completa 9
Auxiliares de Servicio Funcionario Completa 12
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6.2.3. Otros recursos humanos disponibles en la FCTQ

Vicerrectorado de Docencia

Categoria del Namero de Anos de Titulacion
personal trabajadores antigiiedad requerida
UCLM
Administrador de Bachillerato, FP o
1 25 .
Centro equivalente
Secretaria de 1 17 Bachillerato, FP o
cargo equivalente
Gestor de apoyo a Bachillerato, FP o
) 2 10 .
la docencia equivalente
2
Gestor de apoyo 1 11 Bachillerato, FP o
informatico equivalente
Responsable de Bachillerato, FP o
gy 1 19 .
edificios equivalente
Oficial de servicios 1 19 Bachillerato, FP o
equivalente
Gestor de Bachillerato, FP o
3 26 .
departamentos equivalente
11
10
Auxiliar de 5 20 Bachillerato, FP o
servicio equivalente
19
15
12
8
Técnicos y 10 28 Bachillerato, FP o
oficiales de 26 equivalente
laboratorio 18
16
13
12
11
8
8
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Todo este personal pertenece a la categoria de PAS, con contrato estable en la
Universidad.

6.3. Prevision de profesorado y otros recursos humanos necesarios

En las condiciones actuales, se garantiza la docencia del Titulo de Master en
Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino que esta previsto impartir con
el personal con el que se cuenta actualmente. No obstante es previsible que en
los proximos anos se produzcan variaciones propias de la promocion curricular
del personal existente.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios
disponibles.

La distribucion y orientacion de los edificios enfocados a la docencia, han sido
disenados con los nuevos criterios del Espacio Europeo de Educacion Superior.
De esta forma se han desarrollado seminarios de capacidad media y despachos
de tutorias en numero superior a lo que era habitual con anteriores
planteamientos docentes, asi como espacios adaptables en funcion de los
distintos usos a los que se destinen. La UCLM también esta inmersa en un
ambicioso plan que permita la adaptacion de los espacios docentes a las
necesidades de personas con discapacidad, eliminando barreras arquitectonicas
en edificios ya construidos y adaptando los Trabajos de construccion de los
nuevos centros a sus necesidades.

En este sentido, los edificios que se estan construyendo, tanto para uso docente
como investigador, han sido dotados de las mas avanzadas tecnologias
encuadradas en el marco normativo técnico y de construccion actualizado. Asi,
se han empleado sistemas de climatizacién y produccion de energia altamente
eficaces y con bajos requerimientos de mantenimiento. De igual forma los
sistemas de iluminacion y produccion de energias han sido desarrollados con
estos mismos criterios y centralizados de manera que puedan controlarse y
variarse de forma agil desde los servicios técnicos centrales de la universidad,
detectando cualquier anomalia en tiempo real y pudiendo reaccionar de forma
inmediata.

Por otra parte, la Universidad de Castilla-La Mancha esta realizando un gran
esfuerzo para dotar de infraestructuras a las nuevas titulaciones que se van a
implantar asi como para la adecuacion de las ya existentes a las nuevas
necesidades creadas por el Espacio Europeo de Educacion Superior, potenciando
las actuaciones conducentes a la ampliacion y creacion de nuevos espacios
docentes e investigadores. Asi, por ejemplo, cabe citar la construccion en cada
uno de los cuatro campus de nuevos edificios polivalentes disefiados, desde su
concepcion, de acuerdo con las nuevas premisas educativas (aulas de trabajo en
grupo, seminarios, etc.).

En cuanto a las nuevas ensefanzas que se van a implantar en los proximos
cursos académicos, la Universidad atendera para el diseno de los edificios e
instalaciones a las recomendaciones que estan realizando las distintas
Comisiones de Expertos que se han constituido para disefiar las titulaciones y
las necesidades de recursos humanos y materiales necesarias para su
funcionamiento, contando con el compromiso de la Comunidad Auténoma para
financiar y asumir los costes de su implantacion

Mantenimiento y gestion de infraestructuras

La Universidad de Castilla-La Mancha, para atender a sus necesidades de
mantenimiento de infraestructuras, y teniendo en cuenta una realidad
multicampus, dispone de servicios centrales de gestion de infraestructuras,
ademas de oficinas técnicas localizadas en cada uno de los campus, lo que
permite atender con eficacia las necesidades generadas en cada campus.
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Concretamente, la Oficina de Gestion de Infraestructuras (0.G.I.) de la
Universidad de Castilla-La Mancha se crea en 1985 con el objetivo de gestionar
la ejecucion de las obras, la conservacion y mantenimiento de los edificios, el
equipamiento y mobiliario y, en fecha posterior se asume también la gestion del
patrimonio. La OGI tiene un area técnica con un arquitecto director, un
arquitecto técnico como adjunto al director, cuatro arquitectos técnicos y un
ingeniero técnico.

En cada campus (Albacete, Ciudad Real, Cuenca y Toledo) hay, ademas del
arquitecto técnico, servicios administrativos y personal de mantenimiento. En
total son actualmente un equipo que desarrolla el siguiente tipo de trabajo:

e Trabajos de obra de nueva planta.
e Trabajos en colaboracion con otras administraciones.

e Conservacion y mantenimiento de edificios: mantenimiento de
instalaciones y mantenimiento general cotidiano.

e Equipamiento de nuevos edificios y reposiciones o necesidades de
completar mobiliario.

e Gestion del patrimonio de la UCLM a través del inventario de muebles e
inmuebles, y gestion legal y documental de los mismos.

e Colaboracion con otras areas de la UCLM (seguridad y salud laboral,
documentacion, actividades culturales, etc.).

Gestion de la seguridad en edificios e instalaciones

La UCLM tiene definida una politica preventiva en relaciéon con la Seguridad,
Prevencion y Salud Laboral, que la lleva a cabo el Servicio de Prevencion de
Riesgos Laborales de la UCLM (http://www.uclm.es/servicios/prevencion/ ),
cuya estructura fue aprobada por Junta de Gobierno en diciembre de 1997.
Ademas del Comité de Seguridad y Salud de la UCLM, en cada centro existen
Planes de Autoproteccion, con los correspondientes Comités en cada uno de los
edificios.

Politica preventiva de la UCLM y é6rganos competentes en prevencion y
salud

En el Consejo de Gobierno, celebrado el 28 de mayo de 2007, a propuesta de la
Vicerrectora de Convergencia Europea y Ordenaciéon Académica se aprueba la
propuesta de adhesion de la UCLM al Documento de Politica Preventiva aprobado
por la CRUE el 3 de abril de 2007. Segiin este documento, la Universidad, a la
que corresponde realizar el servicio publico de la educacion superior mediante la
investigacion, la docencia y el estudio, es consciente de la importancia de:

e Garantizar en su seno un elevado nivel de proteccion frente a los riesgos
derivados de sus actividades y de mejorar las condiciones de seguridad y
salud de todos los miembros de la comunidad universitaria.
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e Propiciar una politica preventiva coherente, coordinada, eficaz e
incardinada en todos los niveles jerarquicos de las distintas estructuras
organizativas que conforman esta institucion académica.

e Incorporar la seguridad y salud en el trabajo como un factor sinérgico en
sus procedimientos, sistemas y organizacion, contribuyendo al logro de
sus fines y a la mejora del funcionamiento de la Universidad como servicio
publico de la educacion superior.

e Establecer un marco en el que se recojan las lineas maestras de cuantas
actuaciones deban acometerse en esta materia.

Los organos de los que dispone la UCLM con competencias en materias de
Prevencion, seguridad y salud son: el Comité de Seguridad y Salud y el Servicio
de Prevencion.

El Comité de Seguridad y Salud de la UCLM depende actualmente del
Vicerrectorado de Ordenacion Académica y Titulos Propios. Segun la ultima
revision de su Reglamento aprobada en Junta de Gobierno del 27 de Marzo del
2001, El Comité de Seguridad y Salud estara compuesto por dieciséis vocales,
ocho en representacion de la Institucion Universitaria y ocho vocales designados
por la representacion del personal.

El Comité de Seguridad y Salud es el organo paritario y colegiado de
participacion destinado a la consulta regular y periédica de las actuaciones de la
Universidad en materia de prevencion de riesgos. La Universidad de Castilla La
Mancha consultara con el Comité de Seguridad y Salud, los siguientes aspectos:

e La designacion de los equipos de emergencia
e Las medidas de emergencia

e La forma de proceder en cuanto a la informaciéon, la formacion y la
documentacion

e El procedimiento de evaluacion de riesgos a utilizar en los centros de
trabajo.

e La periodicidad de las revisiones de la evaluacion inicial.

e La concertacion o no de parte de la actividad preventiva con un Servicio de
Prevencion ajeno.

Y cualesquiera otros aspectos que estén relacionados con la Seguridad y Salud
de los trabajadores de la UCLM y que se encuentren establecidos por la
normativa en vigor asi como en las diversas disposiciones y reglamentos que la
desarrollen, teniendo en cuenta la actividad desarrollada y los riesgos a los que
puedan estar expuestos los trabajadores de la Universidad de Castilla La
Mancha.

Asimismo, la Universidad de Castilla La Mancha dispone de un Servicio de
Prevencion cuya estructura fue aprobada por la Junta de Gobierno en diciembre
de 1997 (http://www.uclm.es/servicios/prevencion/ ), cuya dependencia
organica es de la Gerencia de Campus y su dependencia funcional es de la
Gerencia de la UCLM. Este Servicio de prevencion es el encargado de
proporcionar a la UCLM el asesoramiento, apoyo y coordinacion necesarias para
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que se realicen las actividades preventivas requeridas a fin de garantizar la
adecuada proteccion de la seguridad y la salud de los trabajadores, asesorando y
asistiendo para ello al equipo de gobierno, a los trabajadores y a sus
representantes asi como a los organos de representacion especializados.

Entre otras competencias puede citarse las siguientes:
1. Asesoramiento al Comité de Seguridad y Salud de la UCLM.

2. Evaluacion de los factores de riesgo laboral que puedan afectar a la
seguridad y la salud del conjunto de los trabajadores de la UCLM.

3. Diseno, apoyo y colaboracion en la elaboracion e implantacion de Planes
de Autoproteccion.

4. Informacion y formacion en materia de prevencion, fomentando la
practica del trabajo seguro.

S. Organizacion y coordinacion de la vigilancia de la salud de los
trabajadores en relacion con los riesgos derivados del trabajo
desempenado.

6. Organizacion y coordinacion de la gestion de residuos peligrosos.
Asesorar y colaborar con los responsables de esta gestion en los campus,
centros, puntos limpios y departamentos de la UCLM.

7. Diseno y actualizacion de recomendaciones de seguridad y salud,
procedimientos y buenas practicas que particularicen el desarrollo de la
normativa legal vigente en su aplicacion en la UCLM.

8. Inspecciones periodicas de seguridad en los centros de la UCLM y
verificacion periodica de la actividad preventiva de empresas que realicen
trabajos en los locales de la Universidad.

9. Atencion de consultas y emision de informes de asesoramiento,
solicitados por unidades, trabajadores, 6rganos de gobierno de la UCLM o
desarrollados de oficio, para mejorar la acciéon preventiva.

10. Realizacion y/o supervision de las investigaciones de incidentes y
accidentes.

11. Intervencion en casos de peligro grave e inminente, o en caso de
deteccion de anomalias en la vigilancia de la salud con posible origen
laboral.

12. Colaboracion con la autoridad laboral y/o sanitaria, en todo lo
establecido por la legislacion vigente.

El Rector, como maximo responsable de la politica de Prevencion de Riesgos
Laborales en la UCLM, es también el maximo responsable de la implantacion de
los Planes de Autoproteccion en todos sus centros. Podra delegar la gestion de la
implantacion, pero mantendra la maxima responsabilidad y la capacidad de
supervision. La Vicerrectora de Docencia y Relaciones Internacionales, como
presidenta del Comité de Seguridad y Salud, coordinara la politica de Prevencion
de Riesgos Laborales en la UCLM y a las distintas unidades implicadas en la
implantacion de los Planes de Autoproteccion.
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El Vicerrector de Campus, sera la persona responsable de la implantacion de los
Planes de Autoproteccion con el apoyo del Comité de Autoproteccion de Campus
(que constituira y presidira) y de los Comités de Autoproteccion de cada edificio,
con el asesoramiento del Servicio de Prevencion. Las competencias de dicho
Comité son las siguientes:

e Planificar las posibles inversiones en el Campus y en los edificios a
realizar para la mejora de la seguridad y en concreto la mejora de las
condiciones de evacuacion y proteccion contra incendios.

e Revisar con periodicidad anual, tanto los Planes de Autoproteccion, como
la implantacion de los mismos y en especial la valoracion de los
simulacros y las propuestas de mejora efectuadas.

e Planificar la ejecucion de los futuros simulacros de evacuacion, tanto de
manera individualizada, como de manera global en todo el campus.

El Comité de Autoproteccion de cada edificio. Constituido por el Decano o
Director del Centro. Organiza las actividades de implantacion en el centro:
formacion, simulacros, revisiones, inspecciones de seguridad, etc. Actualiza el
Plan de Autoproteccion, realizando las propuestas y seguimiento de la ejecucion
de las mismas, realizando también la actualizacion de los equipos de
intervencion.

Al Comité de Autoproteccion del Centro, ademas del Decano, el Administrador
del Centro, el Responsable del Edificio, y el Arquitecto técnico de Campus (OGI),
pertenecen los Jefe de emergencia y de intervencion indicados en el plan de
autoproteccion (que son el Decano y un vicedecano respectivamente) asi como el
responsable del puesto de mando que suele ser personal ubicado en la
Conserjeria. La mision de cada miembro del equipo de intervencion esta definida
y documentada en la pagina web de la Facultad. La revision de dichos equipos se
realiza semestralmente, solicitando al Servicio de Prevencion la formaciéon
necesaria cuando haya renovacion del personal.

En cuanto a la gestion de residuos, en el Consejo de Gobierno de la UCLM el 20
de Julio de 2006 se aprob6é un nuevo Plan de Gestion de Residuos Peligrosos
para toda la UCLM, en el que se define el itinerario que deben seguir los residuos
peligrosos, asi como la normativa para su clasificacion segun el tipo de residuo y
su peligrosidad, normalizandose su etiquetado. Los residuos generados en cada
Centro son clasificados y etiquetados por los Técnicos de laboratorio, bajo la
supervision del Director del Departamento. Dichos residuos son retirados bajo
peticion por el personal del Servicio de Prevencién que los deposita en el “Punto
limpio” habilitado para tal fin en cada campus hasta su recogida por la empresa
encargada.

7.1.1. Escuela de Ingenieros Agronomos de Ciudad Real.

El edificio donde actualmente se encuentra ubicada la Escuela de Ingenieros
Agronomos (EIA) fue entregado en febrero de 1972 aunque en octubre de 2001 el
edificio sufri6 una importante remodelacion que concluyé en enero de 2003. La
superficie de los terrenos donde esta ubicada la Escuela es de 7021 m2, de los
cuales 2661 m2 lo ocupan el edificio de EIA. El resto se compone de 2
invernaderos, jardines y aparcamientos.
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La distribuciéon de los espacios de la escuela basicamente se resume asi:

- Planta Baja: Reservada a los servicios comunes tales como Saléon de Actos,
Biblioteca, Secretaria, despachos de Direccion y Cafeteria.

- Planta Primera: destinada a Aulas de docencia y Seminarios.

- Planta Segunda: destinada a los Laboratorios de docencia e Investigacion de
las diferentes Catedras, asi como a gabinetes y seminarios de determinadas
asignaturas de ingenieria.

- Planta Tercera: destinada a los Despachos del Profesorado y Sala de Juntas.
Los medios materiales disponibles.

a) Despachos de profesorado: El Centro cuenta con un total de 46
despachos equipados con mesa con ala y cajonera, sillon, dos sillas confidentes,
armario alto con estanterias, armario bajo con cajonera, ordenador, monitor e
impresora. Su distribucion es la siguiente:

- 40 despachos individuales con puestos de trabajo totalmente completos
con una superficie media de 22 m?2.

- 6 despachos dobles o triples totalmente completos con una superficie
media de 34 m2.

b) Despachos equipo directivo.
- Despacho direccion (47 m?2)
- Secretaria direccion (19 m?2) y archivo secretaria (17 m?2).
- Despacho administracion (22 m?).
- Despacho atencién al alumno (24 m?).
- Despachos subdireccion (2 de 24 m? cada uno)
c) Aulas:

Todas las aulas cuentan con pizarra, ordenador, canon de video, retroproyector
de transparencias, conexion de red y cobertura Wifi, lo que permite al alumnado
a acceder a recursos online dispuestos en las herramientas de docencia
disponibles en la Universidad de Castilla La Mancha.

Aulas para clases magistrales: 9 aulas de asientos fijos destinadas a impartir
docencia:

Aula N° Plazas Aula N° Plazas

1 124 6 90
2 113 7 62
3 81 8 66
4 112 9 100
5 125

Aulas para seminarios y trabajo en grupo:

- 2 seminarios de uso general (47 m?2 cada uno).
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- 1 seminarios de cultivos herbaceos (50 m?2): equipado con television, video,
mesas comunes, pizarra etc. Utilizado para el reconocimiento de semillas y
plantas de cultivos herbaceos.

- 1 seminario de ingenieria agroforestal (110 m2): dotado de 12 puestos de
trabajo con un ordenador cada uno

- 1 seminario de economia (61 m2): dotado de 15 puestos de trabajo en grupo y
un ordenador comun para la realizacién de la parte practica de las asignaturas
del area de economia (Economia, Gestion Comercial, Legislacion y politica
agraria, Técnicas de gestion de empresas)

- 1 seminario de matematicas (77 m?2): dotado de 6 puestos de trabajo con un
ordenador cada uno. Programas informaticos de calculo numérico y simboélico
(MATLAB) y estadistica (SPSS e Infostat).

- 1 aula de topografia y dibujo (78 m?2).

- 2 aulas de informatica (112 m? y 98 m?2 respectivamente): 20 plazas para
imparticion de docencia que requiere un soporte informatico especifico. Uno es
de libre acceso fuera de los periodos docentes. Posee la infraestructura
informatica adecuada en cada puesto de trabajo asi como los sistemas de
proyeccion multimedia de las mismas caracteristicas que las Aulas de docencia.

- 1 aula de idiomas (65 m2): equipado con 20 puestos informaticos con
herramientas para el aprendizaje de otras lenguas con acceso a cursos a
distancia y dotados de material multimedia. Cuenta con auriculares y micréfono
para cada puesto de trabajo.

- 1 aula de proyectos (71 m?2): dotada de 15 puestos de trabajo para la
realizacion de la parte practica de la asignatura de proyectos.

d) Laboratorios docentes/investigacion:

La E.ILA. dispone de un total de 8 laboratorios para docencia practica y 16
laboratorios de investigacion asi como un taller y una sala de catas. Los
laboratorios disponen de las infraestructuras necesarias para impartir la
docencia de laboratorio recogida en la presente memoria. Su tipologia y dotacion
se detallan en la tabla siguiente:

LABORATORIOS DOCENCIA

Docente 1 Instalaciones a escala de laboratorio de las | ¢ Operaciones 32
siguientes operaciones basicas: Basicas en la
- Destilaciéon y Rectificacion. Industria
- Lixiviacién. Agroalimentaria.

- Sedimentacién. ¢ Bioquimica.

- Agitacion. e Biotecnologia e
- Evaporacion. Ingenieria

- Filtracioén. Geneética
Espectrofotometro. alimentaria.
Termociclador. e Quimica
Viscosimetro. Experimental.
Centrifuga.

Material de vidrio y pequeno equipamiento

(pHmetro, conductivimetro balanza, mufla, estufa,
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agitadores, bafo, pipetas de precision...).

Docente 2 Material de laboratorio adecuado para la | e Analisis Agricola | 48
realizacion de las practicas de laboratorio de las | ¢ Quimica agricola
asignaturas vinculadas (estufa, balanzas, | ¢ Quimica
pHmetro, conductivimetro, agitadores, medidores | productos
O2 disuelto, macetas, plantas..). agricolas.

o Edafologia.

e Ciencia y
tecnologia del
medio ambiente.

Docente 3 Material basico de laboratorio para manipulacién | e Horticultura, 32
de material vegetal. Floricultura y
Equipamiento especifico del laboratorio de | Plantas
investigacion de Hidraulica. Ornamentales.

e Fitotécnia.

Docente 4 Magquetas didacticas de animales domésticos. e Bases de la |24
Microscopio, lupa y adaptador para proyecciones. produccion
Pequefio material ganadero. animal.

Colecciones de alimentos para animales. e Zootecnia.
Colecciones de huesos.
Material basico de laboratorio.

Docente 5 Material de laboratorio adecuado para la | e Proteccion 36
realizacién de las practicas de laboratorio de las | cultivos.
asignaturas vinculadas (autoclave, camara de flujo | ¢ Fitopatologia
laminar, microscopio con camara y monitor, | e Fitopatologia
microscopios y lupas, incubadores, bafio maria, especial.
granatario..) e Biologia.

Docente 6 Material de laboratorio adecuado para la | e Fisica 24
realizacién de las practicas de laboratorio de la
asignatura vinculada

Industrias 1 Equipo de digestion y destilacion para | ¢ Industrias 30
determinacién de nitrégeno. Extractivas y
Sistema de extraccion Soxhlet para determinacién | Control de Calidad
de grasa. en la Industria
Sistema de picado y triturado de muestras sélidas. | Alimentaria.

Crioscopio e Industrias
Material de vidrio y pequefio equipamiento | Fermentativas.
(pHmetro, conductivimetro balanza, mufla, estufa, | ¢ Industrias
agitadores...) Conserveras.
e Industrias
Carnicas

Industrias 2 Cabina de flujo laminar, autoclave, lupa, camara- | ¢ Fermentaciones | 22
TV, estufas de cultivo (2), triturador, frigorifico, | industriales.
ultracongelador, arcon congelador, microscopios | ¢ Microbiologia.

(4), agitador rotatorio de tubos, seca-geles y
bomba

Material de vidrio y pequeno equipamiento
(pHmetro, conductivimetro balanza, mufla, estufa,
agitadores...).

Sala de catas Cabinas de cata individuales (Norma UNE | e Viticultura. 15
87020:1993). e Olivicultura

Cocina equipada con mesas para la preparaciéon
de muestras, cocina, grill, horno, microondas,
exprimidor, banos para mantener platos calientes,
campana extractora, frigorifico, congelador y todo
el material necesario para llevar a cabo las cata:
copas normalizadas, platos, vasos, etc..

Taller

Tractor

e Motores
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Prototipo de vendimiadora agricolas

Prototipo de vibrador de olivos e Magquinaria
Equipo docente de vibrador de olivos agricola
Magquinaria de pulverizacién e Elementos de
Equipos docentes de siembra Maquinas

Equipo docente de motor alternativo e Automatizacién
Grupos de presion de la propagaciéon

Prototipos de microondas de funcionamiento | de plantas
continuo para desinfeccién de sustrato

Camara de crecimiento de plantas

Material de taller (taladros, sierras, tronzadoras,
desbarbadoras, etc.)

LABORATORIOS INVESTIGACION

Denominacion Dotacion Materias vinculadas Capacidad
Tecnologia HPLC-DAD-ESI-HS. Industrias 6
alimentos Espectrofotometro de doble haz y | fermentativas: enologia

detector fotomultiplicador.

Centrifuga.

Frigorifico.

Enoteca.

Arcones congeladores.

Material de vidrio y pequefo
equipamiento (pHmetro, balanza,
agitadores...)

Hidraulica Material diverso de riego Hidraulica. 6
Equipo docente de programacion | Ingenieria del Riego
de riego con electrovalvulas
Equipo docente de simulaciéon de
equipo de bombeo

Estufa de ventilaciéon forzada de
aire

Camara frigorifica

Armario frigorifico

Frigorifico

Material de vidrio y pequeno
equipamiento (pHmetro, balanza,

agitadores...).
Agricultura Equipo de HPLC (con detector de | Horticultura. 10
Sostenible diodos y de indice de refraccion | Cultivos Herbaceos.

(LC con DAD e IR)) Fitotecnia

Congelador horizontal -85°C,

3601

Bano de |ultrasonidos con
calefaccion de 1,75 1 de
capacidad

Titrador

Material de vidrio y pequefio
equipamiento (pHmetro, balanza,

agitadores...).
Microbiologia Actualmente disponible para el | - 6
area de Tecnologia de los
Alimentos
Motores Equipo docente de motores | Motores agricolas 6
(investigacién + | alternativos Magquinaria agricola
docencia) Equipo docente de electronica Elementos de
Material construcciéon de | Maquinas
circuitos electronicos Automatizaciéon de la
Bascula de precision propagacion de plantas
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Entrenador de electronica
Revelador de placas fotosensibles
Equipo docente de motores con
energia solar y eblica

Magquinaria de jardineria
Germinador-incubador de
plantas

Fisica

Calorimetro diferencial (DSC).
Equipamiento didactico de
ESFV.

Material basico de laboratorio.

Fisica

Fitopatologia

Autoclave

Capturador de esporas

Camara de flujo laminar
Microscopio con camara |y
monitor

Lupas
Incubadores
Bafio maria
Equipo de PCR
Balanzas de
granatario

precision y

Proteccion cultivos.
Fitopatologia

Cultivos
intensivos

Medidor de area foliar.

Binocular.

Material de vidrio y pequefio
equipamiento (pHmetro,
conductivimetro balanza, mufla,
estufa, agitadores...)

Horticultura.

Cultivos lefiosos

Congeladores.

Frigorificos.

Ordenador con programa de
analisis foliar.

Microscopio y lupa.

Viticultura
Olivicultura.
Arboricultura general.

Docencia:15

Investigacion: 3

Biologia vegetal

Nevera

Estufa de secado

Lupa binocular

Mesa de cultivo

Material de vidrio y pequefio
equipamiento

Material bibliografico

Edafologia

Espectofotometro de AA.
Analizador de nitrégeno Kjeldahl.
Material de vidrio y pequefio
equipamiento (pHmetro,
conductivimetro balanza, mufla,
estufa, agitadores...)

Edafologia y
climatologia

Quimica
Agricola

Cromatégrafo ionico.
Espectrofotémetro UV-VIS.
Disgestor y destilado Kjeldahl.
Centrifuga.

Material de vidrio y pequefio
equipamiento (pHmetro,
conductivimetro balanza, mufla,
estufa, agitadores...)

Quimica Agricola

Produccion
animal

Molino de pienso en miniatura.
Arcon frigorifico.

Microscopio y lupa.

Material de vidrio y pequefio

Materias vinculadas al
area de PRODUCCION
ANIMAL.

Bases de la produccién
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equipamiento (balanza, mufla, | Animal.
estufa,...). Zootecnia.
Producciones animales.
Producciones
ganaderas.
Explotaciones
ganaderas y
Cinegéticas.
Empleo de residuos
hortofruticolas en
alimentacién animal.
Ingenieria Material de vidrio y pequefio | Operaciones Basicas en | 6
Quimica equipamiento la Industria
Agroalimentaria.
Espectroquimica | FT-IR Quimica general 4
FT-Raman.
Material de vidrio y pequefo
equipamiento
Medio Ambiente | Material de vidrio y pequeno | Ciencia y tecnologia del | 2
equipamiento medio ambiente.
€e) Salon de actos.

El salon de actos (180 m2 con una capacidad de 100 asientos) se utiliza para
actos institucionales como la entrega de diplomas anual y actividades culturales
y cientificas que requieren de gran aforo (conferencias invitadas, congresos etc.).

Dotacion del saléon de actos: mesa para expositores, ordenador, microfonos,
equipo de audio, pantalla de proyeccion y canoén.

f) Biblioteca.

En la Biblioteca (150 m? y capacidad para 50 alumnos) se disponen, en sus
fondos de caracter docente, de al menos un ejemplar de todas las obras
recomendadas por los docentes en las distintas asignaturas impartidas en la EIA.
Dicha lista es revisada todos los afios. Esta equipada de dos ordenadores para la
consulta del catalogo, navegar por Internet o consultar las bases de datos de la
biblioteca.

La biblioteca cuenta con un despacho para el personal bibliotecario (16 m?) y un
archivo (48 m2).

g) Conserjeria.

En la conserjeria del centro (23 m?2) se prestan diversos servicios tanto a los
alumnos como al centro como informar sobre la ubicacion de distintas
dependencias del edificio, tomar nota de todo desperfecto o anomalia que se
detecte en el mobiliario o en el inmueble, reponer el material fungible necesario
para la docencia, cierre y apertura de puertas de aulas y demas dependencias,
entrega modelos de impresos para solicitudes etc.

h) Sala de reuniones y sala de juntas.

La escuela cuenta con una sala de reuniones (35 m2) y una sala de juntas (148
m?2) a disposicién del personal y los grupos de investigacion, que pueden ser
solicitadas por el Personal de Administracion y Servicios (PAS) y por el Personal
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Docente e Investigador (PDI) para reuniones propias del ejercicio de sus
funciones. Estan equipadas con ordenador y videoproyector.

i) Delegacion de alumnos.

El centro dispone de 2 despachos (24 m?2 cada uno) habilitados para la delegacion
de alumnos que se encarga de representar y defender sus intereses en todos los
organos universitarios en los que existe representacion estudiantil. Estan
dotados del mismo material que los despachos del personal docente.

J) Servicio de reprografia.

El centro dispone de un aula (24 m?2 donde se ubican las maquinas de
reprografia de uso libre para el personal docente (gestionado a través de codigos
individuales).

k) Servicio de deportes.
1) Almacenes.

El centro cuenta con dos almacenes, uno de uso general (17 m2) y otro para
material de laboratorio (40 m?2).

m) Cafeteria.

El centro dispone de servicio de cafeteria (286 m? incluyendo la cocina, las
camaras y el almacén), gestionado por una empresa externa, a precios reducidos
fijados por la Universidad de Castilla La Mancha.

n) Cochera.

El centro dispone de un coche, a disposicion de los docentes, para viajes (corto
trayecto) relacionados con la docencia y/o investigacion. La cochera posee 20 m2.

7.1.2. Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos de Albacete.

El Master propuesto se impartira en las instalaciones de la Escuela Técnica
Superior de Ingenieros Agronomos (ETSIA), que comprenden dos espacios
diferenciados y ubicados en el campus universitario de Albacete. Dichos espacios
son el edificio Manuel Alonso Pena y el edificio e instalaciones anexas del
Francisco Jareno y Alarcon a 3,2 km de la ciudad de Albacete.

Los medios materiales disponibles en la ETSIA para el desarrollo de las
actividades propias de este titulo son los siguientes:

En el edificio Manuel Alonso Pena se ubican 5 Modulos destinados a despachos,
laboratorios, seminarios y espacios comunes, con una superficie total de 5000
m2. y un Aulario de 2000 m2, distribuidos en dos plantas.

54 despachos destinados a profesorado: 29 en Planta Baja y 25 en Planta Alta.
15 despachos destinados a Servicios Administrativos y de Direccion.

7 Aulas Docentes con capacidad para 880 alumnos (4 de 120, 2 de 100 y 1 de
200)

5 Seminarios, 2 Aulas de informatica y 1 Delegacion de alumnos

20 Laboratorios orientados a actividades de docencia (6) y de investigacion (14).
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Espacios comunes:

2 Salas de reuniones;

Salones de Actos con capacidad de 72 y 200 plazas respectivamente
Servicios Comunes

Biblioteca de Campus: capacidad y dotacion de fondos suficiente para atender
las necesidades de las titulaciones impartidas y de las que se proponen

Servicio de deportes: organizacion de cursos y actividades deportivas a lo largo
del curso

Instalaciones deportivas

Edificio del Vicerrectorado de Campus y de Investigacion, con todos los servicios
generales del Campus y oficinas de entidades bancarias

Aparcamiento de vehiculos y bicicletas para profesorado y PAS y para alumnos
Zonas ajardinadas y peatonales

Cobertura WiFi en todo el campus

En las instalaciones anexas a la ETSIA, ubicadas a 3,2 km de la ciudad de
Albacete, se sitia un conjunto de edificios e infraestructuras que cumplen
funciones docentes e investigadoras ligadas al sector agrario. Se trata de una
parcela con acceso directo desde la carretera comarcal CM3203 con una
extension total de 15 ha de las que 9 ha estan dedicadas a campo de practicas y
de experimentacion en materias agricolas, ganaderas y forestales. Asimismo, se
cuenta con las instalaciones propias de una granja experimental, dotada con el
equipamiento necesario para el seguimiento y control de diversas especies
ganaderas y cinegéticas. Se dispone de un edificio remodelado y adaptado
recientemente para el desarrollo de la actividad investigadora, estructurado en
laboratorios de diversas especificaciones y usos, generalmente vinculados a las
lineas de investigacion en las que trabaja el PDI de la ETSIA.
Complementariamente, en este mismo edificio se ubica el Centro Regional de
Estudios del Agua, con despachos, gabinetes y laboratorios especializados de
cada una de las Secciones del referido Instituto. Asimismo, también se
encuentran los laboratorios del Instituto de Investigacion en Recursos
Cinegéticos en su seccion de Biologia de la Reproduccion

Equipamiento docente/investigador especifico

Contenidos propios de las Areas de Conocimiento que se especifican a
continuacion:

Produccion Vegetal

Fondos bibliogrdficos con colecciones de revistas botanicas. Herbario con mas de
8.000 pliegos (depositado en la ETSIA de Albacete). Herbario ALBA para
consultas (depositado en la E. U. de Magisterio de Albacete).
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Laboratorio de ecologia vegetal. Ocho camaras de germinacion de semillas, con
control de fotoperiodo, temperatura y, una de ellas, con control adicional de
humedad. Camara de incubacion de plantas Fitotron. Material fungible preciso
para ensayos de germinacion y viabilidad de semillas. Lupas binoculares.
Ordenador portatil. Maquina fotografica digital. Cartografia digital variada de la
provincia de Albacete. Dos invernaderos. Vehiculo todoterreno. Calorimetro
completo. Horno mufla para temperatura maxima de 1.200 °C. Dos balanzas
analiticas de precision. Penetrometro modelo CP-40 II.

Igualmente existe el equipamiento cientifico-técnico necesario para la realizacion,
observacion y fotografiado de cortes histologicos de material vegetal objeto de
estudio: dispensador de parafina, microtomo, microscopio o6ptico con camara
fotografica incorporada y reactivos quimicos para la tincion de los tejidos.

Se dispone del instrumental y software requerido para el estudio ampelografico y
ampelométrico en el caso de la vid y para los estudios de pomologia en almendro.

Para la caracterizacion bioquimica y molecular, el laboratorio cuenta con cubetas
de electroforesis vertical y horizontal para acidos nucleicos y proteinas, sistema
de electroforesis bidimensional, maquina de hielo, electroporador, sonicador,
fuentes de energia, incubadores, bafios termostatados con agitaciéon, vortex,
transiluminadores de luz blanca y ultravioleta, termocicladores, secuenciador de
geles, termobloques, agitadores y centrifugas. Estos equipos basicos permiten
realizar estudios moleculares como el analisis de isoenzimas y el estudio por
microsatélites del material vegetal, asi como de clonaciéon de genes de interés
biotecnologico y ensayos enzimaticos. Asi mismo, se dispone de arcones
congeladores de -20 y -80 grados centigrados para el almacenamiento del
material vegetal

Tecnologia del Medio Ambiente

Para la estimacion de biomasa y cuantificacién de productividad neta: 2 Equipos
de medicion de LAI; 2 Analizadores para medicion de COz y vapor de agua en
camara de medida; 1 Camara para medidas de fluorescencia de la clorofila; 1
Camara para medicion de CO;, en suelo; 2 Analizadores de intercambio gaseoso
portatil para suelo; 1 Camara de presion tipo Scholander, para medicion de
potencial hidrico en hojas; 5 Estaciones “Eddy Covariance” para mediciéon de
flujos de CO. y H20O, y 1 Estacion “Eddy Covariance” para medicion de flujos de
CO,, HoO y CH4 compuestas por anemometro sonico de 3 dimensiones,
analizador de gases por infrarrojos, dataloggers, entre otros componentes
(sondas de temperatura ambiente y humedad relativa del aire, sensor para la
medida de la radiacion neta, sensores de flujo de calor en suelo, etc).

Para evaluacion de la calidad de suelos agricolas: 1 Espectrofotometro de masas
(Uv/Vis); 1 Espectrometro de emision optica (ICP-OES); 1 Analizador de Carbono
Organico Total; 1 Equipo automatico para la determinacion de Nitrégeno
Kjeldhal; 1 Analizador de CO: IR; 2 Hornos de mufla; 1 Balanza electrénica
analitica; 1 Balanza de precision; 1 Congelador; 2 Frigorificos; 1 Centrifuga; 1
Bano agitador; 1 pH-metro; 1 Agitador magnético-calentador; 1 Destilador de
agua osmotizada tipo II.

124

csv: 145904032439678371139245






@@@LM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

Edafologia y Quimica Agricola e Ingenieria Agroforestal

Equipos analiticos: Colorimetro Minolta para medidas por reflexion. Turbidimetro.
Digestor Tecator. Espectrofotometro UV-vis (190-900 nm) Perkin-Elmer.
Espectrofotometro UV-vis (190-900 nm) con cubetas moviles para cinéticas
Perkin-Elmer. Espectrofotometro FNIR Espectrum One. Fluorimetro. Perkin-
Elmer). Cromatografo Liquido de Alta Eficacia (Bomba binaria, automuestreador)
con detector de diodos alienados (HP 1100). Software Chemstation para el
tratamiento de datos. Equipo de Desorcion Térmica (ATD 400, Perkin Elmer)
acoplado a un cromatégrafo de Gases (HP 6890) con espectrometro de masas (HP
5973). Software Chemstation para el tratamiento de datos y Libreria NIST.
Cromatoégrafo de Gases con espectrometro de masas/masas (Varian Saturno).
Este equipo esta acoplado a distintos sistemas de inyeccion: 1. Desorcion
Térmica (Turbomatrix, Perkin-Elmer); 2. SPME (CombiPal) y 3. Liquidos
(CombiPal). Software para el tratamiento de datos y Libreria NIST. Equipo LC/MS
Cuadrupolo ES Value Plus con detector G6120A single quad, fuente Electrospray
Agilent. Bactometer (Recuento microbiano). Sistema Minividas (Deteccion
patogenos microbianos). Cabina de flujo laminar. Incubadoras refrigeradas.
Sistema Microfil de Millipore. Sistema Sax para analisis microbiolégico del aire.
Planta experimental de secado. Analizador de textura TA-XTPlus/30. Rancimat
(Analisis de la estabilidad en aceites).

Planta piloto: Sistema Abencor (Almazara experimental). Fermentadores.
Extractores. Prensa. Centrifuga en continuo. Sistema de filtracion:
Autolimpiante, De tierras, De placas, De membranas. Equipos de filtracion
tangencial: Ultrafiltracion, Nanofiltraciéon, Osmosis inversa. Concentrador
rotativo de gran capacidad. Concentrador-evaporador. Liofilizador. Atomizador.
Camara frigorifica. Camara de congelacion. Despalilladora. Depositos de 250,
500y 1000 L. Prensa.

Ingenieria Agroforestal

GPS de alta precision. Scanner 3d. Medidor de area foliar- licor. Caudalimetros
de ultrasonidos. Analizadores de redes eléctricas. Sondas de nivel para sondeos.
Medidores de humedad en el suelo tipo Diviner. Medidores de humedad en el
suelo tipo EnvironScan. Medidores de tensiéon en el suelo tipo TDR. Medidores de
tension en el suelo tipo DELTA-T. Medidores Watermark. Banco de ensayos de
aspersores con Disdrometro optico*. Banco de ensayos de microaspersores®.
Banco de ensayos de goteros*. Banco de ensayos de valvulas hidraulicas y pilotos
de regulacion*. Banco de ensayos de bombas y turbinas con dinamofreno*.

Portico autoportante de 500 kN para ensayos de flexibn en elementos
estructurales. Prensa de 200 kN para ensayos de probetas de hormigén. Equipo
para ensayos de corte directo. Edometro de un puesto.

El gabinete de Proyectos utiliza aplicaciones informaticas basadas en el manejo
de sistemas de informacion geografica y gestores de bases de datos (ArcGis y
MSAccess) ademas de los necesarios para el manejo dinamico de la informacion y
para el tratamiento y analisis de imagenes (ERDAS IMAGINE).
Complementariamente, se dispone de una work station con multiprocesador,
equipos informaticos personales y de salidas graficas (impresoras laser color de
gran formato y plotter de 487).
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Para la determinacion de indicadores de adaptacion y de respuesta in situ, se
dispone de una camara de infrarrojo térmico LWIR y de otra de doble sensor
(visible + NIR) para la determinacion de indices de vegetacion. Asimismo para la
evaluacion del desarrollo del material vegetal, como expresion del
comportamiento in situ, se dispone de equipos para la determinacion del indice
de area foliar (Licor LAI2000) y de sistemas para tratamiento y evaluacion digital
de imagenes procedentes de la proyeccién horizontal del material vegetal en
campo.

Produccion Animal

Laboratorio de Biologia de la Reproduccién. Ubicacion: Sede del IREC, en el
Campus de Albacete de la UCLM. Medios disponibles: Citometro de flujo de 2
lasers. Microscopio de contraste de fases con fluorescencia, camara digital y
equipo de analisis de imagen. Microscopio de contraste de fases con camara
analogica y CASA para morfometria y movilidad espermatica (2). Microscopios de
contraste de fases (5). Analizador de microplacas para absorbancia, fluorescencia
y luminiscencia. Osmémetro. PHmetro. Banos termorregulables (5). Equipo para
tinciones histolégicas. Equipo de filtracion celular magnético. Habitacion
refrigerada. Tanques de congelacion en vapores de LN2 (2). Biocongelador
programable general (2). Tanques de LN2 (15). Incubador modular de COZ2.
Equipamiento basico imprescindible (estufas, calentadores de bloques,
agitadores, autoclaves, centrifugas, pipetas, congeladores, balanzas, campanas
desecadoras, etc.).

Laboratorio de Produccion Animal. Calidad alimentaria. Texturometro TAX. T2
Analizador de textura equipado con accesorios, como célula Warnez-Brazlert para
realizar pruebas de compresion y elasticidad. Analizador de infrarrojo cercano
InfraAlyzer 450 (Bran+Luebbe). Equipo dotado de unidad de analisis y ordenador
para la determinacion de la composicion quimica de diversos
alimentos.Analizador Kjeldahl PRO-NITRO (Selecta). Equipo dotado de
termobloque de digestion y destilador para la determinacion de proteina.

Agitador magnético con placa calefactora. Agitador para tubos. Agitados vortex.
Analizador de residuos y contaminantes en matrices alimentarias. Analizador de
mezcla de gases oxigeno/anhidrido carbonico. Analizador infrarrojo cercano
(NIRS) para determinacion de composicion en alimentos. Congelador para
conservacion de muestras. Autoclave para esterilizacion de material y medios de
cultivo. Balanza. Bano incubador. Cabina de Flujo Laminar. Bafo incubador.
Colorimetro para determinacion de color en alimentos. Contador automatico de
colonias. Espectrofotometro para espectro visible y wultravioleta. Estufa
incubadora. Incubador frigorifico. @Sembradora espiral para siembra
microbiologica en placa. Viscosimetro rotacional para analisis de viscosidad en
liquidos y semisoélidos.

Planta Piloto de Procesado de Ldacteos (PPPL). Con una superficie de 75 m2, consta
del equipamiento cientifico-técnico necesario para elaborar a pequena y mediana
escala una amplia gama de derivados lacteos (2 tanques de refrigeracion de 100 y
200 L, 4 cubas de cuajar con calentamiento eléctrico de 50 L, 1 cuba de cuajar
con calentamiento eléctrico de 200 L, requesonera de 100 L, pasteurizador,
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prensa neumatica horizontal, mesas y carros de trabajo, desnatadora,
mantequera, lactofermentador, camara de oreo y camara de maduracion de
queso, envasadora a vacio, basculas) También cuenta con un pequeno
laboratorio con equipamiento basico para analisis inicial de la leche y producto
acabado, y un aula con capacidad para 30 personas.

7.1.3. Facultad de Ciencias y Tecnologia Quimica de Ciudad Real.

La Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas de Ciudad Real consta de varios
edificios que han ido construyéndose segun las necesidades de espacio:

- El edificio principal y el primero que se construy6 es el Edificio San
Alberto Magno, en él se encuentran: la Conserjeria (con servicio de fax y dos
fotocopiadores, una de ellas conectada a red), y Secretaria del Centro; las
dependencias de Decanato, el Salon de Actos (capacidad 120 personas) y una
sala de Juntas (para 20 personas) ambas dotadas con medios audiovisuales, la
Delegacion de alumnos y diversos despachos para el personal de apoyo a la
docencia, el auxiliar de servicio y el administrador del Centro. Igualmente en este
edificio se ubican los laboratorios de investigacion y despachos de profesores de
las Areas de Quimica Analitica, Quimica Organica e Inorganica, Bioquimica y
Fisica Aplicada.

- En el Edificio Enrique Costa, se encuentran las instalaciones del
Departamento de Ingenieria Quimica con los laboratorios de practicas y de
investigacion, planta piloto y despachos de profesores.

- En el Edificio Francisco Fernandez Iparraguirre, se encuentran el
departamento de Matematicas, el area de Cristalografia y Mineralogia, y los
laboratorios generales de practicas de alumnos de las tres titulaciones.

- En el Edificio Marie Curie, se encuentran el Area de Quimica-Fisica y el
area de Tecnologia de Alimentos y de Nutricion y Bromatologia, con los
laboratorios de practicas e investigacion una planta piloto de Tecnologia de
alimentos, los despachos para profesores y una sala de Juntas con capacidad
para 20 personas.

- La Biblioteca general y el Aulario Polivalente se encuentran en dos
edificios cercanos y se comparten con las demas titulaciones del campus

Aulas y seminarios

En el aulario Polivalente la Facultad dispone de las siguientes aulas para
distribuir entre las tres titulaciones segiin necesidades. Todas las aulas disponen
de pizarra y medios audiovisuales (ordenador y retroproyector y video-proyector).

N° DE AULA CAPACIDAD

AULA 0,01 40
AULA 0,01 BIS 30
AULA 0,02 128
AULA 0,05 60

127

csv: 145904032439678371139245






@@@LM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

AULA 0,10 128
AULA 0,11 128
AULA 1,01 63
AULA 1,02 63
AULA 1,03 247
AULA 1,10 63
AULA 1,11 63

Aulas de informatica

Existen 2 aulas de informatica con acceso restringido y capacidad para 84
puestos de trabajo, y 1 aula informatica movil (17 ordenadores portatiles). El
mantenimiento del equipamiento y de las instalaciones informaticas se realiza
por el Area de Tecnologia y Comunicaciones, perteneciente a Gerencia. Las
incidencias que pueden surgir se gestionan a través del Centro de Atencion al
Usuario, donde, a través de la Web o por peticion telefonica, se centraliza la
asistencia del servicio de Informatica.

Laboratorios para practicas de alumnos

En el caso de las materias basicas, cada area dispone de un laboratorio
especifico para la realizacion de practicas con alumnos y ademas los laboratorios
de investigacion se utilizan de manera compartida para investigacion y docencia.
En este caso todos estan equipados con los materiales necesarios para
desarrollar la docencia y algunos otros mas especificos segin los perfiles de las
asignaturas. En el Edificio Francisco Fernandez Iparraguirre se encuentran los
laboratorios para practicas de alumnos. Hay en total 17 laboratorios de practicas
para alumnos, cuya distribucion y caracteristicas por areas son las siguientes:

* Fisica: 1 laboratorio (65 m2) con capacidad para 24 alumnos.
* Biologia / Bioquimica: 1 laboratorio (68 m2) para 24 alumnos.
* Geologia: 1 laboratorio (65 m2) para 24 alumnos.

* Quimica Analitica: 1 laboratorio (150 m2) para 56 alumnos y 1 laboratorio (40
m2) para 18 alumnos.

* Quimica-Fisica: 2 laboratorios (78 m2, cada uno) para 32 alumnos cada uno de
ellos.

* Quimica Inorganica: 2 laboratorios (78 m2, cada uno) para 32 alumnos cada
uno de ellos.

* Quimica Organica: 2 laboratorios (78 m2, cada uno) para 32 alumnos cada uno
de ellos.

* Ingenieria Quimica: 1 laboratorio (86 m2) con capacidad para 36 alumnos

* Tecnologia de Alimentos: 1 laboratorio (69 m2) para 24 alumnos. En la tabla
siguiente se detallan las instalaciones de las que disponen las Areas de
Tecnologia de Alimentos y Nutricion y Bromatologia y que se utilizaran
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principalmente para la realizacion de los Trabajos fin de Master. Estas
instalaciones estan situadas en los laboratorios del edificio Marie Curie, en el que
también se encuentra la Planta Piloto. Asi mismo ambas areas disponen de dos
salas de cata totalmente equipadas en el edificio de Ingenieria Técnica Agricola y
otra en el IRICA y de una Bodega y una Almazara experimental situadas en la
finca Galiana a 10 Km del campus.

INSTALACIONES DE LAS AREAS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, NUTRICION Y

BROMATOLOGIA
LABORATORIO UBICACION m2 EQUIPAMIENTO

80 1 Campana de Extraccion,

1 Centrifuga,

2 pHmetros,
Laboratorio de Edificio Marie Curie 1 Alcohémetro
Practicas I (Planta baja)
1 Destilador por arrastre de vapor,
1 Autoclave,
1 Espectrofotémetro
80 1 Campana de Extraccion, 1 Centrifuga,
2 pHmetros,
Laboratorio de Edificio Marie Curie 1 Destilador por arrastre de vapor
Practicas II (Primera Planta) p por,
1 Autoclave,
1 Espectrofotometro
80 1 Cabina de Flujo Laminar, 1 Sistema
Laboratorio de Edificio Marie Curie de PCR,
Microbiologia (Planta baja) Estufas de incubaciéon, Microscopios

electronicos, Sistemas de Electroforesis.

90 1 Buchi digestion y destilacién,
1 equipo para extraccion de
de grasa Soxtec 2050

1 equipo para hidroélisis de muestras
Soxcap 2047

1 mufla,
1 stomacher

Laboratorio de Analisis o ) )
Edificio Marie Curie 1 equipo electroforesis vertical

Convencionales y (Primera Planta)
Analisis Instrumental 1 sistema de cuantificacion de
geles
1 higrometro de punto de rocio,
1 ASE
3 CG-EM
2 HPLC- Masas

3 Espectrometros
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1 Equipo medida del color

Planta Piloto

Edificio Marie Curie
(Planta baja)

250

1. Planta piloto de elaboracién de vino:

-Despalilladora, prensa neumatica,
dépositos de 10L, centrifuga, camara de
refrigeracion.

2. Otros equipos. Prensa Instron con
accesorios

_. Centrifuga

- Autoclave .
Congelador de -70°C
Liofilizador.

Atomizador Espectrofotémetro

Bodega
Experimental

Finca Galiana

300

Bascula, Mesa de Seleccion,
Despalilladora estrujadora,

PDreepnoéssait ohsid draeu aliccae ro
inoxidable con camisas refrigerantes y

control de temperatura (2000L hasta
250L), Depésitos para micro e
hiperoxigenacion

Filtros de placas, Embotelladora,
Encorchadora, Etiquetadora,
Encapsuladora

Sala de Barricas (14 barricas de roble
americano y 14 barricas de roble
francés),

2 Laboratorios de control de calidad y
analisis de muestras

2 despachos

2 Salas de Cata

60

14 y 8 cabinas estandarizadas, 1
cocina anexa para la preparacion de
muestras (freidora, horno convencional,
horno con control de humedad,
microondas, freidora, congelador,
frigorifico)

Salas de estudio y biblioteca

Salas de Estudio Lectura en el Edificio San Alberto Magno

En la primera planta del edificio se encuentra una sala de estudio que ocupa un espacio
de 120 m? en la que se ubican revistas cientificas de las diferentes areas de la
Facultad. En ella se dispone de mesas de estudio y trabajo con un total de 50
puestos que pueden ser utilizadas por los alumnos de la facultad dentro del
horario de apertura de la misma.

También se han ubicado en diferentes zonas del edificio mesas para el trabajo
individual o en grupo en las que hay conexion eléctrica y acceso a la red
inalambrica de Internet
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Biblioteca General del Campus de Ciudad Real

Situada en el centro del campus universitario, en un edificio propio enfrente del
aulario polivalente y a escasos metros de la Facultad de Ciencias Quimicas.
Centraliza los servicios bibliotecarios del campus y desde ella se coordina el
funcionamiento del resto de bibliotecas de los centros existentes
www.bibliteca.uclm.es

Sus principales caracteristicas son:
Materiales Bibliograficos:
- Mas de 180.000 ejemplares de libros
- Mas de 12.000 ejemplares de materiales especiales

- Casi 1000 titulos de publicaciones periédicas en papel, 614 de ellas en
curso

- 55.540 libro electronicos
- 16.631 titulos de revistas electronicas en curso
- Acceso a 139 bases de datos
Equipamiento de la Biblioteca
- 840 puestos de lectura, 90 en 8 salas de trabajo en grupo

- 1 sala para consulta de material audiovisual (television, video, DVD, audio,
etc.).

- 16 ordenadores de uso publico.

- 12 ordenadores portatiles para uso publico.

- Consulta del catalogo y acceso a recursos y servicios

- 1 fotocopiadoras de uso publico

- 1 escaner de uso publico

Servicios de autopréstamo

- Lectura en sala.

- Amplios horarios, en especial en periodos de examenes.

- Adquisicion de libros (fondos de centros y desideratas en biblioteca).
- Informacion y busquedas bibliograficas, atencion al usuario.

- Préstamo y reserva de documentos.

- Préstamo interbibliotecario e intercampus.

- Préstamo de ordenadores portatiles y otros equipamientos (tarjetas wifi, etc.)
- Formaciéon de usuarios y visitas guiadas.

- Servicios de reprografia (fotocopiadora y escaner).

- Atencion de sugerencias y reclamaciones.

- Catalogo automatizado.

131

csv: 145904032439678371139245




http://www.bibliteca.uclm.es/



@@@LM Vicerrectorado de Docencia

UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA

- Pagina web.

- Biblioteca virtual con fondos y servicios electrénicos.

- Acceso inalambrico a Internet (UCLM-WiFi)

- Alerta informativa (a través de DialNet o de la propia biblioteca).
- Lista de distribucion e informacion de novedades.

- Consulta a la base de datos en linea.

Personal de la Biblioteca:

- 13 bibliotecarios profesionales.

- 12 estudiantes con beca

Numero de ejemplares en circulacion en la Biblioteca General:

- Ejemplares de ciencias (matematicas, fisica, quimica, geologia...): 16.135
- Ejemplares de ingenieria y medicina: 19.007

- Ejemplares de ciencias sociales (derecho, economia, sociologia, etc.): 18.113

La conservacion y mantenimiento del equipamiento y de los edificios corre a
cargo de la Oficina de Gestion de Infraestructuras (0.G.I.) de la Universidad de
Castilla, la cual dispone de cuatro arquitectos técnicos, uno por cada Campus,
servicio administrativo y personal de mantenimiento. Ademas realiza otras
funciones como los proyectos de obra nueva, equipamiento de nuevos edificios y
reposiciones de mobiliario y la gestion del patrimonio de muebles e inmuebles.

Gestion de la seguridad en edificios e instalaciones

Los organos de los que dispone la UCLM con competencias en materias de
Prevencion, seguridad y salud son: el Comité de Seguridad y Salud y el Servicio
de Prevencion. El Comité de Seguridad y Salud de la UCLM depende actualmente
del Vicerrectorado de Ordenacion Académica y Titulos Propios y es el 6rgano
paritario y colegiado de participacion destinado a la consulta regular y periodica
de las actuaciones de la Universidad en materia de prevencion de riesgos. Asi
mismo, la Universidad de Castilla La Mancha dispone de un Servicio de
Prevencion (http://www.uclm.es/organos/gerencia/servicioprevencion/), cuya
dependencia organica es de la Gerencia de Campus y su dependencia funcional
es de la Gerencia de la UCLM. Este Servicio de prevenciéon es el encargado de
proporcionar a la UCLM el asesoramiento, apoyo y coordinacién necesarias para
que se realicen las actividades preventivas requeridas a fin de garantizar la
adecuada proteccion de la seguridad y la salud de los trabajadores, asesorando y
asistiendo para ello al equipo de gobierno, a los trabajadores y a sus
representantes asi como a los 6rganos de representacion especializados.

Entre las funciones citadas anteriormente destacaremos por su interés para la
Facultad de Ciencias Quimicas el diseno e implantacion de Planes de
Autoproteccion de los Centros y la Gestion de Residuos.
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En la pagina web de Facultad de Ciencias y tecnologia Quimicas
(http:/ /www.uclm.es/cr/fquimicas/indexr.htm) se dispone de toda Ila
documentacion referente prevencion y seguridad facilitada por el Servicio de
Prevencion asi como la relacionada con los planes de autoproteccion del edificio y
otros documentos de interés para la Seguridad del personal del Centro. Se
dispone entre otros de una Guia de Seguridad en los laboratorios en la que se
incluye informacién relacionada con las Normas de Seguridad de la UCLM y del
Plan de autoproteccion de la Facultad de Ciencias y Tecnologia Quimicas. Con
este documento dirigido al personal que trabaja en la Facultad de Ciencias
Quimicas especialmente a los becarios y personal de laboratorios se pretende
mostrar los equipos de proteccion y las normas de trabajo en un laboratorio
quimico con el objetivo de evitar accidentes o minimizar los danos en caso de
producirse.

Asi mismo en la citada pagina web se incluyen documentos relacionados con el
plan de autoproteccion de todos los edificios adscritos a la Facultad de Ciencias y
Tecnologia Quimicas como son:

- Puntos de Evacuacion del Edificio
- Punto de reunion externo en caso de evacuacion
- Situacion sistemas extinciéon incendios.

Asi como diferentes documentos sobre las normas basicas de actuacion en caso
de emergencia como son:

- Informacién sobre sistemas de extincion de incendios
- Instrucciones basicas de actuacion

- Actuacion en caso de emergencias

- Actuacion de los equipos de Alarma y Evacuacion

- Normas basicas de utilizacién de botellas de gases

- Actuacion en caso de incendio

- Actuacion de equipos de primera intervencion

7.2. Prevision de adquisicion de recursos materiales y servicios necesarios.

La adquisicion de los recursos necesarios para la imparticion del Master en
Viticultura, Enologia y Comercializacion del Vino se financia, ademas de los
fondos ordinarios de funcionamiento de la EIA, ETSIA y FCTQ, por los
procedimientos establecidos por la UCLM, de caracter anual:

- Plan de renovacion de equipamiento cientifico docente, informatico y
bibliografico.

- Contrato Programa, vinculado a la consecucion de los objetivos previstos para
la mejora de la Calidad docente.

7.3. Convenios especificos de la UCLM con empresas para la realizacion de
practicas externas.
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Actualmente la UCLM tiene establecidos convenios de colaboracion con las
empresas que se indican a continuacion para que los alumnos de Grado puedan
realizar sus practicas externas y se ha solicitado la participacion de dichas
empresas para que amplien su convenio de colaboracion para que los alumnos
del Master puedan realizar practicas externas especificas.

ABONOS VIVAS.L.

ACEVIN SOCIEDAD COOPERATIVA DE CASTILLA LA MANCHA
AGRARIA DE SAN ANTON-84, SOCIEDAD COOPERATIVA LIMITADA
AGRARIA SAJARDO GOMEZ,S.L.

AGRICOLA VILLENA COOP.

AGRITRASA MOTOR S.L.

AGROAMBIENTAL BULLAQUE

Agroceres, S.L.

AGROJARDIN LA MANCHA S.L.

AGROMILLORA IBERIAS.L

AGRONOMIA Y CALIDAD SL

AGROSEGURO

Agrosemillas,S.L.

AGRO-URENA, S. Coop.

AGROVEYCAS.L

Agrupacion de Sanidad Vegetal Cooperativa de 22 Grado Valle de Alcudia
ALCOHOLERA DE LA PUEBLA S.A.

ALCOHOLES Y VINOS, S.A.

ASAJA CIUDAD REAL

ASAJA DE CUENCA

BACO, BODEGAS ASOCIADAS COOPERATIVAS S.COOP. DE CLM
Bebidas Pérez, S.L.

BODEGA CASA DE PUEBLAS SL

BODEGA INIESTAS.L.

BODEGA LAS COPAS, S.L.

Bodegas Alcardet/Ntra.Sra. del Pilar S.C. de C-LM

BODEGAS GONZALO VALVERDE,S.L.

BODEGAS IBANESAS DE EXPORTACION S.A.

BODEGAS J. CANO LUDENA, S.L.

Bodegas Latue-San Isidro, S.C.C.L.M

BODEGAS LEGANZA, S.A.

Bodegas Naranjo, S.L.

BODEGAS VERDUGUEZ, S.L.

BODEGAS Y VINEDOS CASA DEL VALLE S.A.

BODEGAS Y VINEDOS PINUAGA S.L.

CAMPO DE MONTIEL SOCIEDAD COOPERATICA CLM 22 GRADO
CENTRAL ENOLOGICA M S.L.

COOP DEL CAMPO VIRGEN DE LAS NIEVES S.C DE CLM
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COOP. AGRICOLA LEVANTE SUR, S.COOP.

COOPAMAN, SOC. COOP. C-LM

COOPERATIVA NTRA SRA DE LA ENCARNACION

COOPERATIVA SANTA CATALINA, COOPERATIVA LIMITADA DE C-LM
COOPERATIVAS AGROALIMENTARIAS CLM

DEHESA DE LOS LLANOS S.L.

Don Quijote Bodegas S.A

EL PROGRESO SOC. COOP. DE C-LM

EUROCONTROL, S.A.

FINCA ANTIGUA, S.A

Finca Casas Blancas

FINCA CONSTANCIAS.L.

FINCA FUENTILLEZJOS ALIMENTOS ECOLOGICOS, S.L

FINCA LORANQUE,S.L.

FITOSANITARIOS SOSA, SL.

GALAN DE MEMBRILLA-BODEGAS REZUELO S.C. C-LM

INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA AGRARIA Y ALIMENTARIA
Instituto Técnico Agrondmico Provincial,S.A. (ITAP)
INTERPROFESION DEL CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN LA MANCHA
J. GARCIA CARRION LA MANCHA S.A

JESUS DEL PERDON - BODEGAS YUNTERO S.C.C.M.

JESUS DEL PERDON - BODEGAS YUNTERO S.C.C.M.
LABORATORIO REGIONAL AGROALIMENTARIO Y AMBIENTAL DE CASTILLA-LA MANCHA.
CONSEJERIA DE AGRICULTURA. JUNTA DE COMUNIDADES DE CASTILLA-LA MANCHA

MOSTOS INTERNACIONALES S.A.

NTRA. SRA. DEL EGIDO, SOC. COOP. DE CLM

NUESTRA SENORA DE LA ESTRELLA SOCIEDAD COOPERATIVA DE CASTILLA LA MANCHA
NUESTRA SENORA DEL ROSARIO, S.COOP.DE C-LM

PAGO DE VALLEGARCIA, S.A

PAGO DEL VICARIO SERVICIOS SL

SDAD. COOP. CRISTO DE LA VEGA

SOC. COOP. NTRA. SRA DE MANJAVACAS

SOCIEDAD COOPERATIVA DE CLM. SAN JOSE, S.L.

SOCIEDAD COOPERATIVA DEL CAMPO LA UNION AB

SOCIEDAD COOPERATIVA LA UNION

VINICOLA DE CASTILLA S.A.

VINOS COLOMAN SAT3753

Vinos y Licores Cutanda S.L

VINALCAZAR S.L.

VIRGEN DE UCERO RESIDENCIAL S.L

VIRGEN DEL CARMEN COVICAR DE ALMODOVAR DEL CAMPO S. COOP DE C-LM
VITIVINOS ANUNCIACION CLM
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su justificacion

El Master que se disena en esta Memoria tiene como precedente el extinguido
programa de doctorado interuniversitario de Enologia y se ha ampliado en sus
contenidos incluyendo materias como la viticultura y la comercializacion ademas
de la enologia, no se trata de una adaptacion directa del antiguo programa de
doctorado.

En los ultimos cursos de dicho Doctorado se ha producido la graduacion de mas
de 20 alumnos no habiéndose producido ningin abandono. Por lo tanto es
previsible que en los primeros anos de desarrollo del Master se mantengan tasas
de graduacion del 80% y de eficiencia de, al menos, el 80% y una tasa de
abandono aproximadamente del 10%.

No obstante, se consideran una serie de modificaciones que influiran
positivamente en los resultados académicos del programa formativo:

e La duracion del titulo es de 1 curso académico, con 60 ECTS en total. Se
finaliza el Master Universitario en Viticultura, Enologia y Comercializacion
del Vino con la presentacion del Trabajo Fin de Carrera.

e El nucleo del proceso formativo se sitia en el trabajo del alumno.

e La carga lectiva asignada al Trabajo Fin de Master (6 ECTS) se acerca mas
al trabajo real que un alumno medio necesita dedicar a esta materia.

e Las nuevas metodologias docentes suponen un seguimiento mas
personalizado del trabajo del alumno.

¢ Los nuevos métodos de evaluacion requieren un diagnostico frecuente del
rendimiento del alumno, permitiendo corregir posibles deficiencias del
proceso.

e Por otro lado, la incorporacion de un Sistema de Garantia de Calidad del
Titulo va a introducir un seguimiento sistematico del progreso del alumno
y de los resultados del aprendizaje, haciendo posible su mejora.
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