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1. Descripcion del titulo
1.1. Datos basicos

- Nivel: Grado
- Denominacion corta: Enologia

Memoria del Grado en Enologia

- Denominacion espafnol: Graduado o Graduada en Enologia por la Universidad Rovira i Virgili

Denominacion en catalan: Graduat o graduada en Enologia per la Universidad Rovira i Virgili

Denominacién en ingles: Graduated in Oenology by Universitat Rovira i Virgili

- Menciones: - Mencion en Enoturismo

- Titulo conjunto: No

- Erasmus Mundus: No
- Rama: Ciencias

- Clasificacion ISCED

Corresponde a la clasificacion CINE (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion de /a
UNESCO, en inglés denominada ISCED) Consultar su definicion y la clasificacion ISCED

- ISCED 1: Ciencias
- ISCED 2: Ciencias de la vida

- Habilita para profesion regulada: No

- Universidad Solicitante: Universidad Rovira i Virgili 042

- Agencia Evaluadora: Ageéncia per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya (AQU)

1.2. Distribucion de Créditos en el Titulo

Créditos ECTS

Créditos totales 240
Formacién Basica 60
Practicas Externas 15
Optativos 30
Obligatorios 120
Trabajo de fin de grado 15

Menciones Créditos Optativos

Enoturismo

30

¢Es obligatorio cursar una mencién de las existentes para la obtencién del titulo? No

1.3.1. Centro/s donde se imparte el titulo

Facultad de Enologia

1.3.2.1. Datos asociados al centro

- Nivel: Grado

- Tipos de ensefianza que se imparten en el Centro: Presencial


ftp://ftp.urv.cat/serveis/gtr/Definicion_ISCED.pdf
ftp://ftp.urv.cat/serveis/gtr/clasificacion_ISCED.pdf
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-Plazas de nuevo ingreso

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el ler afio de implantacién: 50
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 2n afio de implantacion: 50
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 3er afio de implantacidn: 50
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 4° aino de implantacidn: 50

- NuUmero ECTS de matricula por estudiante y periodo lectivo

GRAU Tliempo Completo i ’Tiempo Parcial i
ECTS Mat. Minima ECTS Mat. Maxima | ECTS Mat. Minima ECTS Mat. Maxima
ler curso 60 60 20 40
2N curso 30 60 20 40

- Normativa de permanencia

Enlace a la "Normativa de Matricula (Grado y Master), curso 2018-2019:
http://www.urv.cat/media/upload/arxius/normatives/propia/activitat_universitaria/docencia_estudi/
2018-19 nmatricula_grau_master.pdf

- Lenguas en las que se imparte
Castellano/Catalan
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2. Justificacion, Adecuacion de la propuesta y Procedimientos

2.1. Justificacion del interés del titulo propuesto

a) Justificacion del interés del titulo y relevancia en relacion con la programacion y
planificacion de titulos del Sistema Universitari Catala

Importancia y creacion de los estudios de Enologia

Los estudios existentes en el estado espafiol sobre el ambito vitivinicola para la formacién de
endlogos se han ido impartiendo en Escuelas de Formacidn Profesional, en Madrid y Requena las mas
antiguas y en Falset (Tarragona) mas recientemente, como ensefanza reglada en secundaria hasta
finales de los afios 80. Sin embargo, en Francia, han existido tradicionalmente estudios de Enologia
tanto a nivel de Escuela secundaria como a nivel universitario.

La importancia del sector vitivinicola en el estado espafiol -primer pais europeo en cuanto a la
superficie de vid cultivada, tercero en produccion de vino y tercero exportador mundial de vino
(Tabla 1) - y la inexistencia previa de estudios de caracter universitario en Espafia motivd a un
colectivo de profesores de las areas de Bioquimica y Quimica a la consecucién de una titulacion
universitaria en Enologia. A finales de los afios ochenta se crea, en la Facultad de Quimica de
Tarragona (en aquel entonces Division universitaria dependiente administrativamente de la
Universidad de Barcelona) una comisidon gestora para llevar a cabo la planificacion de los planes de
estudios de Enologia en la Universidad, que se aprobd en 1988 como titulo propio de la Universidad
de Barcelona.

Tabla 1. Importancia del sector vitivinicola espafiol en 2006 (Fuente OIVV).

Produccion

2006 Superficie total de Exportacion
de vid vino de vinos

(x 1000ha) (x 1000 hl) (x 1000 hl)
Spain 1174 Italy 52036 Italy 17000
France 882 France 51700 France 14632
Italy 835 Spain 39301 Spain 13900
Turkey 570 USA 19700 Australia 8300
China 490 Argentina 15396 Chile 4514
USA 400 Australia 14263 Usa 3761
Iran 296 China 12000 Germany 3200
Portugal 246 South Africa 9167 Portugal 3000
Argentina 222 Germany 8995 Argentina 2934
Chile 195 Chile 8449 South Africa 2716
Australia 169 Portugal 7390 Bulgaria 1127

Al no existir condicionantes previos en la generacion de esta titulacion se pudo partir Unicamente de
las directrices de la OIVV (Office International de la Vigne et du Vin), se planificaron como estudios
de primer ciclo impartidos en la Escuela de Enologia de Tarragona y se optd al titulo propio de
"Graduado en Enologia". En el ano 1996 y como culminacién del proceso de busqueda de la
homologacién oficial del titulo en Enologia, el Consejo de Universidades aprobd los planes de
estudios encaminados a la obtencién de la titulacion de grado superior en Enologia en un segundo
ciclo: la Licenciatura en Enologia. En el 2010, con la adecuacién al Tratado de Bolonia, se implanté el
Grado en Enologia.

Evolucidn de la titulacion en Tarragona

La formacién de endlogos en Espaia ha seguido una historia compleja y singular. A pesar de la
importancia de Espafia en el sector vitivinicola, hasta hace poco no ha existido una via oficial para la
preparacion de técnicos superiores que dirijan y controlen el sector. De hecho, eran licenciados
quimicos, farmacéuticos y bidlogos los que se especializaban posteriormente mediante cursos o por
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sus propios estudios y experiencias, los que ejercian esta profesidon. Por otra parte los ingenieros
agronomos Yy los ingenieros técnicos agricolas, en cuyas carreras se cursaban ademas de las
materias basicas, algunas asignaturas de viticultura y enologia, ejercian también la profesion de
endlogo con regularidad. En 1969 comienza en Madrid el primer curso de postgrado para
especializacidén de titulados superiores (Curso de Especializacion Superior en Viticultura y Enologia,
organizado por la Universidad Politécnica de Madrid y el Instituto Nacional de Investigaciones
Agrondmicas, con diploma oficial del Ministerio de Educacion y Ciencia), que después seria
transformado en un Master en Viticultura y Enologia. Posteriormente surgieron otros cursos de
postgrado, normalmente Masters, en Valencia, Valladolid, La Rioja y la Universidad Politécnica de
Cataluna.

Los cursos de postgrado hicieron una labor significativa en la preparacidon de los técnicos,
aunque obligaban a los estudiantes a la superaciéon de una carrera superior y a la realizacion de un
curso adicional de, normalmente, entre 80 y 90 créditos, es decir de un afio académico adicional. Sin
embargo la reforma de los planes de estudio impulsada por el Consejo de Universidades, modifico
profundamente los estudios universitarios de los titulados que ejercian como endlogos, tanto en su
estructuracion ciclica, como en los contenidos que podian dar una base para la preparacion de los
endlogos, llevando todo ello a una cierta confusién en el sector.

Ademas, la competencia en el mercado mundial, surgida por el notable esfuerzo en produccion y en
calidad de los paises productores de Europa y también de otros con viticultura mas moderna como
son los Estados Unidos, Australia, Sudafrica y algunos paises sudamericanos, con la perspectiva del
progresivo desarme arancelario y la facilidad de acceso a los mercados en virtud de los Ultimos
acuerdos del GATT, hacia imprescindible afrontar la calidad de los vinos espafioles, para asegurar su
justa cuota en el mercado nacional y exterior y para consolidar el nivel de consumo del mercado
nacional. La calidad se inicia en el vifiedo, bajo la influencia de factores naturales y humanos, y
depende de cada uno de los pasos del proceso de elaboracion hasta el momento del envasado y
presentaciéon del producto. En todas las fases la influencia del factor humano es decisiva para
obtener con garantia productos de calidad, y para ello es indispensable disponer de equipos de
profesionales y técnicos en quienes depositar la responsabilidad de todo el proceso de produccién y
elaboracion.

La Ley de Reforma Universitaria de 1983 ofrecia la posibilidad de impartir titulos propios de las
universidades y ante el panorama antes descrito, que afecta notablemente la economia de la zona
de influencia de Tarragona, un grupo de profesores de la Facultad de Quimica, planted la posibilidad
de crear un titulo propio, entonces en la Universidad de Barcelona, para la formacién de endlogos. La
Universidad acogid bien la propuesta, de tal forma que su Junta de Gobierno aprobé el 13 de
noviembre de 1987 la creacion de un titulo propio de Graduado en Enologia, el primero que
se aprobd en una universidad espanola. Luego el 13 de enero de 1988 fue ratificado por el Consejo
Social de la Universidad y asumido por la Generalitat de Catalufia cuando publicé un Decreto de
creacidén de la Escuela de Enologia de Tarragona para impartir dicho titulo propio.

La Escuela de Enologia de Tarragona inicidé sus actividades el curso académico 1988-1989 dentro de
la Universidad de Barcelona. Luego, tras la creacion de la Universidad Rovira i Virgili 1a transfirio a
esta nueva universidad, que la ha mantenido y potenciado hasta la actualidad.

El titulo de Graduado en Enologia fue el primer titulo propio que se impartié en virtud de las
posibilidades que establecia la LRU. En 1988 no habia experiencia universitaria en la imparticion de
titulos propios y con su creacidon, la Universidad de Barcelona pensdé que podian utilizarse como
titulos profesionalizadores, supliendo las lagunas que dejaban los titulos homologados, normalmente
de caracter mas amplio. Sin embargo, desde su implantaciéon se han constatado dos aspectos que
impiden su consolidacién:

e Los titulos propios, al no tener validez oficial (no homologados), es decir al tratarse de unos
titulos "privados" impartidos por universidades publicas, presenta problemas para la
incorporacién al ejercicio profesional. No en todos los casos, evidentemente, ya que con
frecuencia lo que se exige son conocimientos y una buena base independientemente del titulo
que se aporte, pero si surgen problemas especialmente cuando se coartan las posibilidades de
trabajo en organismos publicos. Por otra parte, son titulos necesariamente finalistas, que no
permiten seguir en los estudios y por tanto cierran las puertas a una dedicacién a la
investigacion.

e La evolucién del proceso de homologacion de titulos seguido por el Consejo de Universidades
desde 1988, ha llevado a la aprobacion de un conjunto de titulaciones claramente
profesionalizadoras: Logopedia, Turismo, etc., y por tanto el modelo de titulos propios adoptado
quedaba totalmente desvirtuado.
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Ante esta problematica de los titulos propios, después de la creacion de la Universidad Rovira
i Virgili, se opté por replantear los estudios de Enologia. Por una parte se reconvirtieron en
Graduado Superior, es decir se llevaron hasta los 300 créditos y un minimo de 4 afios de duracion,
pero por otra, y de forma determinante, se pusieron en marcha los estudios de Ingeniero Técnico
Agricola, especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias (ITA), con un plan de estudios
claramente enfocado hacia la Enologia, lo que permitiria a los alumnos adquirir un titulo
homologado, y por tanto con mejor validez profesional, al tiempo que podian cursar el titulo de
Graduado Superior en Enologia, lo que les daba una especializacion superior y les ampliaba sus
posibilidades de encontrar empleo.

El plan de estudios ITA se elabord de acuerdo con las directrices de creacidn de ese titulo,
siguiendo las recomendaciones del Consejo de Universidades. El contenido y la distribucidon de las
materias de Enologia, Viticultura, Economia y Legislacion se realizaron de acuerdo con las
indicaciones del programa minimo para la formacion de endlogos de la OIVV.

Para llegar a obtener la doble titulacion, los planes de estudio de las dos ensefianzas se
coordinaron de forma que las asignaturas optativas de una fuesen las troncales de la otra y al revés.
De esta forma el alumno podia obtener el titulo de Ingeniero Técnico en tres afos y con un afio mas
obtener el Graduado Superior en Enologia. Esta posibilidad no se llevd a cabo debido a la posterior y
pronta homologacién del titulo en la licenciatura.

Paralelamente a estos cambios, la Universidad Rovira i Virgili, procedié a instar al Consejo de
Universidades para que se planteara la homologacion del titulo de endlogo, convencidos de su
necesidad en Espafia, por todas las razones antes discutidas, a las que se afiadia las previsibles
directrices de la comunidad Europea, que obligaran a todos los centros de produccion vitivinicola a
disponer de un titulado superior, especializado, que dirija todo el proceso de produccidn.
Seguramente estos argumentos convencieron al Consejo de Universidades, ya que se planted
estudiar la homologacion del titulo de endlogo, aprobandose posteriormente las directrices generales
del titulo. El Consejo de Ministros del 26 de julio de 1996 aprobd definitivamente su homologacién y
las directrices generales que lo regulan.

Por otra parte, la Junta de Gobierno de la Universidad Rovira i Virgili, aprobo el 26 de
junio de 1996 el plan de estudios de la Licenciatura en Enologia como estudios de segundo
ciclo dividido en dos afios académicos y su puesta en marcha para el curso 1996-97 a partir del
segundo semestre, es decir a partir de febrero de 1997. La via de acceso normal al segundo ciclo de
Enologia son los estudios de Ingenieria Técnica Agricola, especialidad Industrias Agrarias y
Alimentarias, aunque también puede accederse desde el primer ciclo de Quimica, Biologia, Farmacia,
Ingenieria Quimica o Ingeniero Agronomo.

Finalmente, en el curso 2003-04 se implanta el nuevo plan de estudios de la Licenciatura de
Enologia (Resolucién del 23 de diciembre de 2002, BOE n°16, 2003/01209). El principal cambio es la
ampliaciéon de niumero de créditos que pasan de 138 a 150 créditos.

Asi pues, desde el curso 96/97 coexisten los estudios de Licenciatura en Enologia con los de
la Ingenieria Técnica Agricola en la Facultad de Enologia de Tarragona. Durante el curso académico
1998/1999 comienza el primer estudio de autoevaluaciéon (CAI). Se formé una Comision para el
estudio y realizacion de un Plan Estratégico de Calidad del Centro, de la Facultad de Enologia, donde
se imparten los estudios antes mencionados. El autoinforme sobre el plan estratégico del Centro
(PEC) se aprobd en Mayo de 1999 y en él se reflejan los puntos fuertes y débiles y se aportan sus
correspondientes propuestas de mejora.

Por otra parte se realizé una evaluacién externa (CAE) de la Licenciatura de Enologia en el
afio 1999. Los resultados obtenidos por las dos comisiones CAI y CAE son los siguientes:

v Contexto Institucional
o La especializacion del centro es la Enologia y es la Unica Facultad del estado
o La Facultad de Enologia es la Unica ensefianza del estado que tiene un vifiedo y una
bodega experimental propios
o El centro tiene 12 afios de experiencia en la implantacién de la Licenciatura en Enologia
v Retos, Objetivos y Planificacion
o Alumnado vocacional
o Egresos que encuentran trabajo en el sector vitivinicola
v Programa de Formacion
o Realizacion de dos vendimias, una en los locales de la Facultad de Enologia (Bodega
experimental) y la otra en una empresa del sector (Practicum)
o Facilita la realizacién del Practicum en un cuadrimestre sin asignaturas para cursar
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o El calendario académico permite optimizar las practicas al campo experimental y a la
bodega permitiendo la docencia

o Nivel de actualizacion cientifica de los programas de las asignaturas elevado

o Guia del estudiante con toda la informacién para el estudiante

o

v Desarrollo de la ensefanza
o Muy buena disposicidn horaria y facilidad en la atencién al alumno
o Realizacion de dos vendimias, una en los locales de la Facultad de Enologia (Bodega
experimental) y la otra en una empresa del sector (Practicum)
o Satisfaccion en el cumplimiento de los programas y horarios
o Elevado éxito en convocatorias de examenes
v Alumnos
o Positivos y vocacionales
o Reciben una buena atencidon de los profesores
v Profesorado
o Asociados especialistas del sector y profesorado a tiempo completo con 10-15 afios de
experiencia
o Grand implicacién del profesorado
v Instalaciones
o Campo y bodega experimental
o Campus Sescelades con espacio dedicado a la docencia suficiente
o Biblioteca especializada y profesional. Creacion de base de datos propia: ENOVIT
o Aula de cata con 36 cabinas individualizadas
v Relaciones externas
o Contacto permanente con empresas del sector
o Colaboracion con el Parque Cientifico y Técnico de la Industria Vitivinicola de Falset
(Priorat)
o Contactos con Universidades Francesas (Burdeos y Dijon) en el marco del programa
Erasmus permitiendo los intercambios de alumnos
v Investigaciéon
o Financiacion publica en Ivestigacion endlogica por parte del CiCyt y de la Generalitat de
Catalufia
o Unidad de Enologia del CeRTA de la Generalitat de Catalufia
o Nuevas infraestructuras en el Campus de Sescelades (laboratorios, equipos) vy
disponibilidad de un campo y una bodega experimental
o Singularidad de Enologia en la Universidad Rovira i Virgili (URV) y fuerte implicacién del
Departamento de Bioquimica y Biotecnologia (DBB) en Enologia aunque el DBB sea
heterogéneo
o Grupos de Investigacién consolidados por la Generalitat de Cataluna en Enologia bien
posicionados dentro el contexto URV
o Objetivos claros tanto de investigacion como de transferencia en Enologia
o Importante transferencia de resultados de investigacion al sector
o Prestaciones de servicio al sector
o Exito elevado en las convocatorias de proyectos de investigacion
v Gestion

o Funcionamiento positivo de la secretaria y biblioteca

o Cursos de degustaciones anuales, conferencias para los estudiantes y el colectivo del
sector en coordinacién con la Fundacién de la URV

o Profesores implicados directamente en los érganos de gestion

o Creacion de encuestas propias para determinar la satisfaccién de los estudiantes

En el 2010, se obtiene la verificacion del plan de estudios del Graduado en Enologia por el Consejo
de Universidades, previo informe positivo de la Agencia Nacional de Evaluacidon de la Calidad y
Acreditacién, asi como la autorizacién de la Comunidad Auténoma de Catalufia, y establecido el
caracter oficial del titulo por Acuerdo del Consejo de Ministros de 12 de noviembre de 2010
(publicado en el BOE de 16 de diciembre de 2010).

b) Previsiéon de demanda

Historico de la demanda de acceso a la Licenciatura en Enologia

Debe considerarse en este punto que se empezd la licenciatura de Enologia con una

andadura de 8 afios en el graduado en Enologia, es decir, con 8 promociones de endlogos ya en el
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mercado de trabajo, la gran mayoria de los cuales se hallan trabajando en el sector vitivinicola.
Ademas, en el comienzo de la licenciatura, optaron a los estudios antiguos alumnos del graduado
que poseian titulaciones homologadas que les daban acceso a la licenciatura en Enologia,
convalidando un notable nimero de asignaturas que ya habian cursado anteriormente. Por estas
razones, la oferta de 40 plazas parecia adecuada al consolidarse en el curso 98/99 una matricula real
de 35 alumnos, entendiendo por real los alumnos que sin convalidaciones realizan un seguimiento en
todas las asignaturas del itinerario curricular.

Generalmente la demanda total de esta carrera estd por encima del nimero de plazas
ofertadas (Tablas 2 y 3), pero no es una demanda real ya que muchos alumnos en el momento de
hacer la preinscripcidon no rednen los requisitos necesarios. Por este motivo se realizan dos periodos
de matricula para los alumnos de nuevo ingreso, uno en octubre y otro en febrero.

En realidad desde el curso 2000/01 hasta el curso 2006/07, la demanda del alumnado para
cursar los estudios de Enologia en la URV supera de manera significativa la oferta (Tabla 2).
Podemos destacar durante estos afos un promedio de 61 demandas por afio para 40 plazas
ofertadas, y un promedio de 39,5 alumnos realmente matriculados. Se puede observar en el curso
2007/08 una disminucion de la demanda (38) y de matriculados (24), y por consecuencia de una
disminucién de la relacidon entre demanda y oferta 0,95 respecto a un promedio obtenido los afios
anteriores de 1,62 (Tabla 3). Esta disminucion se mantiene en el 2008/09. Este fendmeno
probablemente fue debido a una oferta mas amplia de titulos universitarios en todas las
universidades como lo son los Masteres que entran directamente en competicion con las titulaciones
de segundo ciclo. A partir de la implantacidon del Grado en Enologia se ha incrementado la demanda
aunque el nimero de matriculados no ha alcanzado el cupo de alumnos.

Tabla 2. Evolucién de la demanda y matricula en la Licenciatura de Enologia i el Grado en Enologia
(a partir de 2009/10) desde 2000 hasta 2011.

Cursos Oferta Demanda  Asignados Matriculados
2000/01 40 63 50 40
2001/02 40 70 58 45
2002/03 40 64 53 43
2003/04 40 59 52 37
2004/05 40 56 46 41
2005/06 40 75 60 46
2006/07 40 66 46 40
2007/08 40 38 30 24
2008/09 40 31 31 21
2009/10 50 82 42 41
2010/11 50 81 47 42
2011/12 50 48 48 42

No obstante aunque la relacion demanda/oferta disminuya en bienio el 2007/08-2008/09, se
puede observar en la figura 5 que la relacion demanda/matriculados queda constante en los ultimos
afos estudiados (2009 hasta 2012) con un promedio de 0,83; sin llegar a las tasas de 1,5 de los
afios anteriores. Parte de este descenso puede ser debido al incremento de numero de plazas
ofertadas de 40 a 50.

Taba 3. Relaciones entre demanda/oferta y demanda/matriculados desde el curso 2000/01 hasta
2011/12.

Cursos Demanda/Oferta Demanda/Matriculados

2000/01 2,58 1,58
2001/02 1,75 1,56
2002/03 1,60 1,49
2003/04 1,48 1,60
2004/05 1,40 1,37
2005/06 1,88 1,63
2006/07 1,65 1,65
2007/08 0,95 1,58
2008/09 0,77 0,52
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2009/10 1,64 0,82
2010/11 1,62 0,84
2011/12 0,96 0,84

Hasta la extincion de la licenciatura el mayor porcentaje de demanda del alumnado
corresponde a alumnos del primer ciclo de Ingenieria Técnica Agricola o licenciados en otras carreras
de acceso. Los ingresos de alumnos procedentes de primer ciclo de Biologia o Quimica eran muy
escasos. Si se analiza el acceso en la ensefianza de grado (tabla 4) se puede observar que:
e El acceso mayoritario es por las PAU en este momento.
e En la implantacion del grado destaca un 25% de CFGS que ha disminuido en el Ultimo afo
(fila 3).

¢ Se mantiene la entrada de estudiantes universitarios que posiblemente buscan una
especializaciéon o una segunda formacion (filas 2 y 4).

e El alumnado femenino es de un 30%. Probablemente sea debido a consideraciones
tradicionales, asociando la titulacién al concepto mas clasico de las tareas de un endlogo.

Tabla 4. Acceso de los estudiantes al grado en Enologia segun la via de entrada y sexo.

1 |Pruebas de acceso a la Universitat (PAU) o asimilados 5 12 22
2 | Diplomados, Llicenciados y asimilados 10 8 2
3 | Titulo de FP2, MP3 o CFGS y asimilados 10 12 5
4 PA_U y a_sinjilados que tienen empezados los estudios 11 8 11
universitarios
5 FP_2 0 C_FGS y asimilados que tienen empezados los estudios 5 1 5
universitarios
6 | Mayores de 25 afios 1
Total 41 42 42
Total hombres 27 28 27
Total mujeres 14 14 15

c) Territorialidad de la oferta y conexion grado y postgrado

Los estudios de Grado en Enologia son singulares en Cataluia. Estos estudios estan conectados con
la oferta de postgrado de este centro. En este sentido la Facultad de Enologia actualmente y desde el
curso 2005-06 oferta el Master oficial en Enologia dentro el Programa Oficial de Postgrado en
Enologia y Biotecnologia segun el Real Decreto 56/2005, con una matricula de 15 estudiantes para el
curso 2010/11 y de 12 estudiantes para el curso 20011/12.

d) Potencialidad del entorno productivo

La importancia de la enologia en el pais viene marcada por diferentes factores:

e Espafa es el tercer productor de vino del Mundo con 3 350 millones de litros en la campafia
2012/13.

e Es el primero en superficie plantada con 1 165 000 Ha. en el 2012.

e El impacto econémico del sector vitivinicola en la exportacidén se estima en 2500 millones de
euros para el ejercicio 2012.

e Catalufa, el area natural de influencia de la URV por lo que respecta a Enologia, representa
un 30% del volumen de facturacién y de las 10 empresas mayores del sector 6 tienen
ubicada su sede aqui.

Estos datos justifican plenamente la existencia de este grado y su éxito después de 24 anos
formando enoldlogos.
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f) Objetivos generales

Para el disefio de los objetivos y competencias de la titulacion en Enologia se ha tomado como
referencia tres aspectos clave: externos, internos y la propia experiencia acumulada en el proceso de
definicion de la titulacion, que se viene trabajando desde 2004 en la URV.

Los criterios externos a los que se ha atendido son:
- Descriptores de Dublin.
- Marco Espaniol de Calificaciones en la Educaciéon Superior (MECES).
- Los principios recogidos en el articulo 3.5 del RD 1393/2007.

Los criterios internos de la titulacion han sido:
- Proyecto Tunning.
- Disposiciones oficiales para el ejercicio de una profesion regulada.
- Documentos de Benchmarking.
- Redes o entidades nacionales e internacionales: informantes clave.
- Bologna Handbook de la EUA.
- Otras.

Fruto de la experiencia acumulada en la URV por lo que respecta al proceso de harmonizacion
europea se define el perfil académico profesional y las competencias.
Este proceso implica al responsable de la titulacidn y el consejo de titulaciéon y concreta los
siguientes aspectos:

* La identidad profesional de la titulacion.

= Las figuras profesionales: segmentacion horizontal (é@mbitos) y vertical (niveles de

responsabilidad).
= Las funciones y tareas derivadas del desarrollo de la profesion.
= La definicidn de las competencias: especificas, transversales y nucleares.

Las acciones concretas que se han llevado a cabo para la definicion del perfil académico profesional y
las competencias de la titulacidon se muestra a continuacién:

Los objetivos de la formacién de los enélogos son muy claros y estan muy bien definidos
internacionalmente por la Oficina Internacional de la Vid y del Vino (OIV). Concretamente, la OIV
establo en la Resolucion n° 7 de la 56 Asamblea General (Ljubljana, Eslovenia, del 30 de agosto al 4
de setiembre de 1976) cuales eran las funciones del endlogo.

Por otra parte, las competencias profesionales de los Licenciados en Enologia son muy claras
y estan perfectamente establecidas en el Real decreto 595/2002, en el cual se regula la habilitacion
para ejercer la profesion del endlogo y se establece el perfil profesional del endlogo y sus
competencias. Por lo tanto, creemos que las competencias profesionales de los egresados del futuro
Titulo de Grado en Enologia tendrian que ser las mismas que ya estan recogidas en la legislacion
vigente para los Licenciados en Enologia.

Por ultimo tanto las ultimas recomendaciones de la OIVV (Resoluciones ECO 1/2004 vy
4/2004) como las competencias definidas en la nueva titulacién francesa conduciendo a la obtencién
del titulo de endlogo (BO 19/07/2007) nos permiten precisar y definir las funciones del endlogo.
Estas funciones, como la definicién del oficio de endlogo se desglosan a continuacion:

Identificacion de la profesion y de las empresas

1.1. Definiciéon
El endlogo es la persona que por sus conocimientos cientificos y técnicos avalados por el
diploma correspondiente, es capaz de ejercer, dentro el respecto a las buenas practicas, las
funciones definidas a continuacién.

1.2. Identificacion de la profesion
El endlogo tiene las funciones siguientes:
a. De aplicar racionalmente los conocimientos recibidos o extraidos de las memorias cientificas
y técnicas, y eventualmente de proceder a investigaciones tecnoldgicas.
b. De colaborar en la concepcién de material utilizado en tecnologia y para el equipamiento de
las bodegas.
c. De colaborar en la preparacion y cultivo de las vifias.
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d. De asumir la plena responsabilidad de la elaboracién de mostos, vinos y productos derivados
de la uva, y asegurar una buena conservacion.

e. De proceder a los analisis (fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos) de los
productos resefiados mas adelante e interpretar los resultados.

f. De estar en condiciones de apreciar las relaciones existentes entre la economia y la
legislacién vitivinicola y la técnica enoldgica, asi como de organizar la distribucién del
producto.

g. De dominar el control calidad para la hilera vinicola (medio ambiente, salud, seguridad).

h. De dirigir la vinificacidn, la seleccidn, la crianza, la conservacion, el envejecimiento y el
embotellaje del vino.

i. De utilizar el analisis sensorial en todas las fases de elaboracidn y de conservacién del

producto.

De saber adaptar el producto a las restricciones de produccidn y a peticién del mercado

De iniciar y formar al descubrimiento de los vinos y productos derivados asi que

promoverlos.

T

1.3. Identificacion de las empresas

En estos ambitos, el graduado en Enologia realizard sus actividades en los sectores
siguientes:

= empresas Vvitivinicolas: explotaciones individuales o sociedades, cooperativas,
agrupamientos de productores

= casas de negocio, sociedades comerciales

= |aboratorios de enologia, gabinetes de auditoria-consejo

= organizaciones sindicales e interprofesionales, institutos técnicos (INCAVI, Parque Cientifico
y Técnico, ...)

= administracidon de la Autonomia, del Estado e internacional (camaras de agricultura, INCAVI,
agricultura, medio ambiente, OIVV, ...)

= estructuras de formacidn y de investigacion: instituto publico o privado, universidad, ...

= servicio de investigacion y desarrollo de las industrias de productos enoldgicos y de los
fabricantes de equipos

= comercio, distribucién, comunicacion sobre el vino.

1.4. Ambitos de actividad
En base a sus conocimientos fundamentales sobre la relacidn clima-suelo-vid, sobre el
funcionamiento fisiolégico de la vifia y sobre los mecanismos bioquimicos de la maduracién de la
uva, posee las aptitudes necesarias para deslifiar una plantacion y para decidir las estrategias de
conduccidén de la vifia y de mantenimiento de esta vifia para la obtencidon de una uva de calidad para
la elaboracion de los vinos.

Su formacion le da las herramientas necesarias para determinar la época y los medios a
poner en marcha para realizar la cosecha de la uva. Es apto para escoger los equipos y los
tratamientos prefermentativos mas adaptados a la conservacion de la calidad de la materia prima,
sobretodo en base a sus conocimientos sobre las actividades microbianas y enziméaticas, y las
reacciones bioquimicas y quimicas susceptibles de intervenir.

Posee solidos conocimientos sobre la biologia, genética y biologia molecular de los
microorganismos Utiles o perjudiciales en vinificacidon, asi como sobre los equipos necesarios a la
transformacion de la uva en vino.

Recibe una ensefianza avanzada sobre el dominio de las temperaturas, las transferencias
gas, liquidos y materias. Estas competencias pueden ser utilizadas en todas las industrias de bebidas
fermentadas (lugar donde se fabrica sidra, cerveceria, ...).

Dominando perfectamente la composicidn quimica del vino, es en condiciones de decidir las
mejores condiciones de crianza y de la eleccidén de los tratamientos a aplicar para estabilizar el vino
y permitir la expresion de la mayor calidad.

Las ensefianzas de las practicas enoldgicas y de reglamentacién vitivinicola hacen el
responsable y el garante de la legalidad de los procedimientos y tratamientos aplicados al vino.

El endlogo asegura la preparacidn final del vino y es apto para supervisar las operaciones de
embotellaje, almacenaje y expedicidn de las botellas de vino. Sus competencias analiticas aliadas
con su conocimiento de la composicién quimica del vino lo vuelven mas particularmente capaz de
asegurar el control de la calidad de los vinos (andlisis quimico y sensorial). Hacen de él un juez
advertido de la conformidad, de la garantia de origen y de la tipicidad del producto elaborado. Es el
mejor situado para realizar peritajes en los litigios de transacciones comerciales.
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Recibe una formacién especifica a la acreditacion de los laboratorios. El endlogo recibe
igualmente una formacion avanzada a la gestion de la calidad en una empresa vitivinicola:

= Seguridad calidad, HACCP, certificacion de los productos, toxicologia de los impute, para
garantizar la seguridad del consumidor.

= Gestiéon de empresa medioambiental, tratamientos de los efluentes, viticultura y enologia
razonada, para la proteccion del medio ambiente y una agricultura durable.

= Las ensefianzas en ingenieria enoldgica y sobre los equipos vinicolas le permiten de
colaborar en la concepcion o en la renovacidon de una bodega o de una cadena de
embotellaje.

= Las ensefanzas de gestion financiera, de derecho y seguridad del trabajo, de gestién de
empresas de los recursos humanos, de organizacion econdémica y juridica de la hilera él
confieren una cultura general avanzada de la empresa vitivinicola. Es apto para dirigir una
empresa, a definir una estrategia a partir de un diagnostico y a traer un proyecto
proponiendo alternativas (soluciones) y controlando su puesta en marcha.

= Recibe una iniciacion al marketing y al comercio internacional, asi como un conocimiento
avanzado de las diversas producciones vinicolas al mundo, confiriéndole la apertura de
espiritu necesario para ser activo en la competencia mundial.

= El endlogo posee igualmente una buena técnica sobre los procesos de elaboraciéon de los
productos derivados: aguardientes, bebidas a base de vino de graduacidén alcohdlica débil,
vermuts, vinagre, zumo de uva, productos derivados y valoracion de los subproductos.

= Domina el vocabulario técnico en lengua inglesa y/o francesa.

1.5. Variabilidad del trabajo
De una manera general, sus actividades varian segun su posicion:

= la produccién o el negocio

* independiente: endlogo consejo, laboratorio de analisis, director de sociedad o de explotacion

* la industria de los productos enoldgicos y de los equipos vitivinicolas

= las organizaciones interprofesionales, los institutos técnicos, los organismos de control o
investigacion

= la ensefianza

* |os laboratorios publicos o privados de investigacion viti-enoldgica

= el sector de la distribucidn, seleccion y gestion de las compras de grandes grupos

* la comunicacién: promocion, divulgacion, ...

1.6. Evolucioén del trabajo

= Evolucion hacia una diversificacion sobre un mas ancho espectro de trabajo para la contratacion
por empresas pequefias o medias, sobretodo a nivel de la produccién.

= Evolucién hacia un avance de los conocimientos para la profesién (tecnologias nuevas, analisis
finos) para una contratacién en sociedades mas grandes u organismos de consejo superior.

Objetivos formativos

Los objetivos de la formacién de los endlogos son muy claros y estan muy bien definidos
internacionalmente por la Oficina Internacional de la Vid y del Vino (OIV). Concretamente, la OIV
establo en la Resolucion n° 7 de la 56 Asamblea General (Ljubljana, Eslovenia, del 30 de agosto al 4
de setiembre de 1976) cuales eran las funciones del endlogo.

Los endlogos han de tener la capacidad profesional para realizar el conjunto de actividades relativas
a los métodos y técnicas de cultivo de vifiedo y la elaboracidn de vinos, mostos y otros derivados de
la vid, el analisis de los productos elaborados y su almacenaje, gestidén y conservacién. Asimismo,
han de tener |la capacidad para realizar aquellas actividades relacionadas con las condiciones
técnico-sanitarias del proceso enoldgico y con la legislacién propia del sector y aquellas actividades
incluidas en el ambito de la investigacion e innovacién dentro del campo de la viticultura y enologia.

¢ Competencias que conseguira el estudiante

Por otra parte, las competencias profesionales de los Licenciados en Enologia son muy claras y estén
perfectamente establecidas en el Real decreto 595/2002, en el cual se regula la habilitaciéon para
ejercer la profesion del endlogo y se establece el perfil profesional del endlogo y sus
competencias. Por lo tanto, creemos que las competencias profesionales de los egresados del futuro
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Titulo de Grado en Enologia tendrian que ser las mismas que ya estan recogidas en la legislacion
vigente para los Licenciados en Enologia.

« Ambito de trabajo de los futuros titulados/das

Las posibilidades laborales de un endlogo son amplias; se pueden subdividir en 6 grandes dmbitos
gue se desgranan mas adelante en la descripcion de las salidas profesionales: actividades de la
produccidén, del negocio o gestion de la empresa, las vinculadas a los laboratorios, las vinculadas a
los productos enoldgicos o equipos, asi mismo desarrollar la actividad dentro de organismos
diversos, o bien vinculados a la ensefianza, asi como otras actividades que por su idiosincrasia son
inclasificables y que serian un septimo ambito.

o Salidas profesionales de los futuros titulados/das

En este aparatado se concretan las salidas profesionales clasificadas en los seis grandes ambitos
antes mencionados haciendo una breve descripcidon de los mismos.

Actividades de la produccion

e Viticultor-bodeguero: implantacion y mantenimiento de la vifia, cosecha, vinificacion,
crianza, acondicionamiento, comercializacion, seguridad alimentaria.

e Orientacion de la produccion hacia las previsiones comerciales.

e Responsable vifia: consejos técnicos, trazabilidad de las parcelas, consejos
medioambientales.

e Responsable calidad en produccion: seguimiento de las uvas de la parcela a la botella,
velatorio técnico, seguridad alimentaria, trazabilidad, colocacion, seguimiento y mejora del
sistema calidad y de la venta domicilio a HACCP, relacién con los diversos proveedores,
control de las informaciones y reclamaciones, degustacion en toda etapa de vinificacion.

e Director de bodega cooperativo: aplicacion de la politica fijada por el consejo administracion,
gestion cotidiana de la bodega y del personal, gestion de los documentos administrativos y
financieros, seguridad alimentaria, elaboracidn de los coupages de los vinos, degustacion en
todas las etapas, de la vinificacion a la entrega clientes, control comercial y relacional
clientela.

e Responsable en bodega: control de madurez, degustaciones de las bayas antes de vendimias
y seleccion al nivel de la parcela, responsable de todo el proceso de vinificacion, de los
tratamientos de los vinos, responsable de las compras de productos enoldgicos, crianza y
envejecimiento de los vinos, acondicionamiento de los vinos, seguridad alimentaria,
elaboracién de los coupages de los vinos, relacién con el servicio comercial o los clientes,
gestion de las existencias de materias secas, degustacién en toda etapa, de la vinificacién a
la entrega clientes.

e Bodeguero: trabajo y degustacidn sobre el conjunto del proceso de vinificacién,
mantenimiento del material y comprobacidén, marco de los estacionales, operaciones diversas
de vinificacion, tratamientos de los vinos, filtracién, elaboracidn de los coupages de los vinos,
degustacion en todas las etapas, de la vinificacion a la entrega clientes, acondicionamiento
de los vinos, higiene, seguridad alimentaria.

Actividad del negocio o gestion empresarial

e Responsable calidad en produccion: velatorio técnico, seguridad alimentaria, establecida,
continuo y mejora del sistema calidad y del paso HACCP, relacién con los diversos
proveedores, control de las informaciones y reclamaciones.

e Direccidn: gestiéon cotidiana de la bodega y del personal, gestion de los documentos
administrativos y financieros, seguridad alimentaria, creaciéon de los montajes, compras del
vino, concepcidon de las instalaciones, degustacion en toda etapa, de las compras a la
entrega clientes, control comercial y relacional clientela.

e Responsable en bodega: responsable de las compras con degustacién, responsable de todo
el proceso, entrada en la expedicion, responsable de las compras de productos enoldgicos,
crianza y envejecimiento de los vinos, acondicionamiento de los vinos, seguridad
alimentaria, relacién con el servicio comercial o los clientes, gestion de las existencias de
materias secas, elaboracidon de los coupages de los vinos, degustaciéon en toda etapa, de la
vinificacién a la entrega clientes.

e Bodeguero: trabajo y degustacidn sobre el conjunto del proceso, mantenimiento del material
y comprobacién, operaciones diversas de vinificacidn, filtracion, elaboracion de los coupages
de los vinos, degustacion en toda etapa, de la vinificaci6 a la entrega clientes,
acondicionamiento de los vinos, higiene, seguridad alimentaria.
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Actividades vinculadas a los laboratorios

Responsable laboratorio propio de la bodega o exterior: aprobacién y/o comprobacién del
sistema calidad, control de los contratos y relacion con los clientes, realizacion o marco de
los analisis y consejos, velatorio técnico.

Consejero: aportar ayudas para la vinificaciéon: elige los productos, técnicas utilizadas,
particularidad del afio de cosecha; extraccion y analisis de las muestras, velatorio legislativo
y o técnica, seguridad alimentaria, eventualmente la venta de materiales o productos
enoldgicos, degustacidn en toda etapa de la vinificacion, consejos para los coupages de los
vinos, ayuda y acompafiamiento a los pasos calidad.

Actividades vinculadas a los productos enoldgicos o equipos

Técnico-comercial: elaboracion y desarrollo del plano marketing, prospeccion de nuevos
clientes, apoyo y consejos técnicos clientela, retorno de informacion hacia los responsables
produccion.

Actividades dentro de organismos diversos

Asalariado de organismos interprofesionales/administracion: control de informes propios de
la actividad del organismo, coordinar las actividades de los diferentes actores, formacion a la
degustacion de privados o profesionales, apoyo y consejos técnicos clientela.

Consultor: con las organizaciones autondmicas, nacionales e internacionales (cdmara de
agricultura, Incavi, O1V, ...).

Actividades vinculadas a la ensefianza

Ensefianzas e investigaciones: ensefianzas a varios niveles: Instituto, Universidad,
investigacion en laboratorio universitario.

Actividades diversas

Animador de sesiéon de degustacion/Iniciacion al vino: curso a los particulares vy
profesionales, organizacion de acontecimientos.

Corredor: compra venta de uva, mostos y/o vinos, degustacion con proveedores y clientes.
Comunicacion.

¢ Insercion laboral de los titulados (Tabla 5)

Historicamente los estudiantes de Enologia de la URV han tenido una tasa de empleo muy alta. En
una encuesta propia realizada en 10 promociones hasta los egresados en el 2005/06 a un total de
197 estudiantes, se observa una tasa de empleo del 98% Ademas el tipo de trabajo y el nivel de
responsabilidad corresponden principalmente a la formacién recibida durante la titulacién y un 54%
de los que trabajan tienen un contrato indefinido.

La Agéncia per a la Qualitat del Sistema Universitari de Catalunya (AQU) publica estudios
independientes sobre la insercion laboral de los egresados de distintas titulaciones, que sirven como
indicador del impacto del servicio que las titulaciones que se imparten hacen a la sociedad. El ultimo
estudio publicado (referente al 2011) con una muestra mas reducida (tabla 5) que la de elaboracion
propia sefiala los siguientes aspectos:

La tasa de ocupacion es de un 89%. (Figura 1).

Los estudiantes alcanzan el primer empleo en menos de 3 meses.(Figura 2).

La mayoria de ellos trabajan y estudian en los dos Ultimos afios de titulacion. (Figura 3).

El tipo de trabajo que se realiza es coherente con su formacidn universitaria, para la
mayoria. (Figura 4).

El 80% tienen un salario igual o superior a 2000 €. (Figura 5).

El 85% volverian a cursar la misma titulacién. (Figura 6).

Respecto a la valoracion de la formacion recibida destacan los aspectos de solidez tedrica
mientras que las carencias son la formacion en idiomas y en informatica. (Figura 7).
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e Por lo que respecta a la utilidad de la formacién para el lugar de trabajo, la puntuacion
supera el 5,9 en todos los aspectos llegando a un 7,9 en la resolucién de problemas. (Figura

8).

Tabla 5. Resumen encuesta AQU

Poblacion y muestra

.. % % error Hombres Mujeres
Poblacion | Muestra
respuesta muestra n % | n %
L. Enologia (CAT) 34 27 79 9 11 41 | 16 | 59

Figura 1. Tasa Ocupacion.

Cual es la Tasa de ocupacion? (%)

® Ocupado
Desempleado

® Inactivo

Figura 2. Facilidad de empleo.

Cuanto han tardado en encontrar el primer empleo? (%)

77,8

14,8
7.4
T T T
Menos de tres meses Entre tres meses y un afo Mas de un afio
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Figura 3. Compatibilizacion de estudios con trabajo.

Estudian i trabajan en los dos ultimos anos de
59 3 carrera? (%)
33,3
7,4
Estudiante a tiempo  Trabajo relacionado Trabajo no
completo relacionado

Figura 4. Funciones laborales

Trabajan de lo que han estudiado? (%)

“ Funciones universitarias ® Funciones no universitarias

Figura 5. Nivel de ingresos

Cuanto gana n? (0/0) jormada laboral a tiempo completo

18,2 40,9 40,9

® Mileuristas ¥ Dosmileuristas " Mas de dosmileuristas
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Figura 6. Satisfaccion de los egresados.

Volverian a cursar la misma carrera? (%)

®No
Si
Figura 7. Valoracion personal
Cémo valoran el nivel de formacion recibida? (sobre 10)
Formacion terica I 7,00
Trabajo &n equipo N G5
Formacién practica | 6,15
Do cumen a5 ] 3

Solucidén de preblemas 583

Pensamiento critico | 573

Comunicaci an oral e — 5, 5]

Gestién | 5.22
Toma de decisiones | 5,7 7
Creatividad | 510
Comunicacitn escrita S 5 (}()
Liderazgo /N |, 5]
informatica ] 2,40
Idiomas ._ 1,05
Figura 8. Valoracion de la utilidad de la formaciénn
Cémo valoran la utilidad de la formacion en el lugar de trabajo? (sobre 10)

Solucidn de problemas | 7092

Toema de decisi T.82

Documentacion
Pensamiento cientifico

Gastion

Informatica
Creatividad
Comunicacién oral
Liderazgo
Comunicacion escrita

Formacion tedrica

Formacién practica

Idiomas |

Trabajo en equipo |

¢ Perspectivas de futuro de la titulacié

La titulacidn de Grado en Enologia estd plenamente consolidada en la Universidad Rovira i Virgili y en
el entorno socio-econdmico de la misma, con mas de 250 egresados y la mayoria trabajando en el
sector vitivinicola. No obstante en el futuro serd imprescindible favorecer intercambios de
estudiantes mediante los diferentes planes de mobilidad, por lo que el nuevo disefo de la titulacién
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favorece dichos intercambios al situar todas las materias basicas en el primer afio. Asi mismo la
estructura de las diferentes asignaturas en cuatrimestres permite una compartimentacién de la
titulacion en bloques lo que favorece estos intercambios. Asi mismo, el hecho de liberar un
cuatrimestre entero (el 7° del plan de estudios) para las practicas en empresa y el trabajo de fin de
grado permite una mayor integracion del estudiante con empresas.

El reto al que se enfrenta esta titulacion en el futuro es la multidisciplinariedad que deben tener los
egresados, con conocimientos profundos de enologiia, viticultura y materias afines; no obstante
deben tener dotes de comunicacion y de conocimiento de mercado ya que cada vez el endlogo es
mas un soporte a la venta, especialmente en el caso de vinos de alto valor anadido, un segmento
cada vez con mas importancia.

El entorno mas préximo esta dominado por el sector de los vinos espumosos, por lo que a parte de
la asignatura troncal de referencia, se propondran varias optativas que complementen la formacion
asi como un programa de postgrado que permita la especializavcidn mayor de los graduados.

2.2. Referentes externos a la Universidad proponente que avalen la adecuaciéon de la
propuesta a criterios nacionales o internacionales para titulos de similares caracteristicas
académicas.

UNIVERSIDADES NACIONALES. REFERENTES

No hay ninguna duda que la Universidad Rovira i Virgili es la referencia a nivel del estado
espafiol en materia de Enologia. Como universidad pionera en 1988 con el titulo propio de
"Graduado en Enologia" marco la pauta y desde entonces ha sido lider en el desarrollo de los
estudios universitarios de enologia. Posteriormente y después de la creacion del Titulo de
Licenciado en Enologia en 1996, 7 universidades mas han incorporado Enologia dentro de su oferta
formativa. Concretamente se trata de las siguientes universidades: Universidad de Cadiz,
Universidad de Cdérdoba, Universidad de Extremadura, Universidad de La Rioja, Universidad de
Valladolid, Universidad Miguel Hernandez, Universidad Politécnica de Valencia.

Todas estas universidades han constituido la “Asamblea de Universidades espafiolas que
imparten la Licenciatura de Enologia” que esta presidida desde su comienzo por el Decano de la
Facultad de Enologia de la Universidad Rovira i Virgili. Esta asamblea se reunié el 15 de marzo de
2007 para hablar del futuro Titulo de Grado de Enologia y para acordar una propuesta de
contenidos minimos de esta titulacion.

Tomando como referencia las directrices marcadas en el Plan de Estudios de la Licenciatura
de Enologia y en el Documento de Trabajo elaborado por el MEC sobre Directrices para la
elaboracién de titulos universitarios de Grado y Master, se llegé al siguiente consenso:

e Nombre del titulo: Estudios de Grado en Ciencias: ENOLOGIA
e Reparto de los 60 créditos que ha de contener el plan de estudios, correspondientes a las
materias basicas:

o Biologia: 6 créditos ECTS
Bioquimica: 6 créditos ECTS
Fisica: 6 créditos ECTS
Matematicas: 6 créditos ECTS
Microbiologia: 6 créditos ECTS
Quimica: 12 créditos ECTS ( 6 de Quimica General y 6 de Quimica Analitica)

O O O O O

La suma de créditos consensuados entre las 8 universidades es de 42, dejando que cada
Universidad seleccione los 18 créditos restantes hasta completar los 60 preestablecidos. En estos 18
créditos se acuerda recomendar a las Universidades que se incluyan materias como Estadistica y
Medio Ambiente.

e Las Practicas Externas y el Trabajo Fin de Grado (TFG) se desarrollaran en el Ultimo afo de los
estudios de Grado (4° afio). Las Practicas Externas tendran una carga de 30 créditos ECTS, se
desarrollaran en el primer cuatrimestre del citado curso, y no habra clases en las aulas en ese
periodo. El TFG tendrd una carga de 15 créditos ECTS y se desarrollard en el 29 cuatrimestre del
ultimo curso del plan de estudios (4° afio).

e Sumando los 60 créditos de materias basicas, los 30 de optativas y los 45 del practicum + TFG,
resultan un total de 135 créditos, lo que supone que restan por asignar 105 créditos hasta
completar los 240 créditos ECTS que se establecen para los Estudios de Grado en Ciencias:
ENOLOGIA.

e La distribucion de estos 105 créditos se realiza tomando las directrices marcadas en el Plan de
estudios de la Licenciatura de Enologia. Se consensla entre todas las Universidades que
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imparten Enologia, asignar el nimero minimo de créditos ECTS vy los descriptores para cada una
de las areas, que a continuacion se detallan:

a) Viticultura: Minimo 21 créditos ECTS, de los cuales 6 seran para Practicas Integradas de
Viticultura y los 15 restantes abarcaran los siguientes descriptores:
Edafologia. Climatologia, Ampelologia, Genética y Mejora de la Vid, Fisiologia
de la Vid, Técnicas de implantacion y cultivo, Mecanizacién, Proteccion del
Vifedo.
b) Enologia: Minimo 42 créditos ECTS, con la siguiente distribucién:
= 9 para Bioquimica y Microbiologia Enoldgicas, con descriptores que
abarcan a Bioquimica, Microbiologia y Biologia Celular.
= 12 para Quimica Enoldgica, que comprenderia Quimica Enoldgica vy
Analisis y Control Quimico
= 15 créditos para Tecnologia e Ingenieria Enoldgicas, con los descriptores
Operaciones Baésicas, Tecnologia Enoldgica e Ingenieria Enoldgica.
= 6 créditos ECTS para Practicas Integradas de Enologia.
c) Analisis Sensorial, con un minimo de 9 créditos ECTS
d) Gestidon y Comercializacion de la Empresa Vitivinicola, con un minimo de 9 créditos ECTS
e) Legislacion, con un minimo de 4,5 créditos ECTS
f) Gestion Medioambiental, con un minimo de 4,5 créditos ECTS
g) Cultura Vitivinicola, con un minimo de 4,5 créditos ECTS

Con estas asignaciones queda pactado un minimo de 94,5 créditos, quedando libres para
cada Universidad un total de 10,5 créditos ECTS.

En estos créditos “libres”, se recomiendan que se dediquen algunos a la disciplina “control de
calidad integral en la empresa vitivinicola”.

Al no existir un Libro Blanco de la titulacion de Enologia, se acuerda que se deberia firmar un
documento con los representantes de la Conferencia de Coordinadores de Enologia de las
Universidades Espafiolas, con el disefio aqui planteado de lo que seria el Plan de Estudios inicial. Asi
mismo, se estima conveniente que deberiamos tener una encuesta completa sobre la empleabilidad
de todos los egresados de cada una de las universidades.

También las universidades (U. de Cadiz (UCA), U. Miguel Hernandez (UMH), U. Politécnica
de Valencia (UPV), U. de la Rioja (UR), U. Rovira i Virgili (URV) y U. de Valladolid (UVA)) que
imparten actualmente la Licenciatura de Enologia en una reunion celebrada en Tarragona el 23 de
julio de 2008, acuerdan un disefio de los futuros planes de estudio de los titulos de Grado en
Enologia. La Universidad de Cérdoba (UCO) no presente en la reunién declaraba mediante una carta
enviada a la URV, aceptar los acuerdos pactados entre todas las universidades. La Universidad de
Extremadura (UEX) no estaba presente.

Los contenidos minimos de esta titulacidon son los siguientes:

MATERIAS BASICAS

MATERIA ECTS RAMAS
minimos
Biologia 6 Ciencias/Ciencias de la Salud
Bioguimica 6 Ciencias de la Salud
Fisica 6 Ciencias/Ingenieria y Arquitectura/ Ciencias de la Salud
Matematicas 6 Ciencias/ Ingenieria y Arquitectura
Quimica 12 Ciencias/ Ingenieria y Arquitectura
Otras 24 Todas las ramas

FORMACION ADICIONAL COMUN (84 ECTS)

MATERIA ECTS CONTENIDOS
minimos
VITICULTURA 24 Edafologia y Climatologia
Biologia y Fisiologia d ela Vid
Viticultura

Proteccidn sanitaria de los vifledos
Practicas Integradas de Viticultura

ENOLOGIA 42 Quimica Enoldgica

Analisis y Control Quimico Enolégico
Bioquimica y Microbiologia Enoldgicas
Tecnologia e Ingenieria Enoldgicas
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Productos y Subproductos de la Vifia y del Vino
Analisis Sensorial
Practicas Integradas Enoldgicas

ASPECTOS LEGALES, Economia, Gestion, Marketing y Comercializacion de la
SOCIALES, Empresa Vitivinicola

ECONOMICOS Y Normativa y Legislaciéon Vitivinicola

MEDIOAMBIENTALES Vino y Salud

Gestidn Medioambiental de la Empresa Vitivinicola
Control de Calidad y Seguridad Alimentaria
Seguridad y Salud Laboral

MODULO PRACTICUM/ TRABAJO FIN DE GRADO (18 ECTS)

PRACTICUM 12 Practicas en una Empresa Vitivinicola
TRABAJO DE FIN DE |6 Trabajo de Fin de Grado
GRADO

Por otro lado tanto la Federacidn Espafiola de Asociaciones de Endlogos, la Federacidn
Espafiola del Vino como la “Associacié Catalana d’ Enolegs” dan soporte a un Grado de Enologia
para tener profesionales cualificados en viticultura y enologia.

La modificacidon que se propone en esta reverificacion se adecua mejor a las directrices marcadas
en la reunidon de 2007 por las siguientes razones:

e Adecuacién de las materias basicas. Se incrementa en 6 créditos las materias
basicas de biologia en detrimento de las matematicas y la fisica, no obstante se
cumplen los contenidos minimos recomendados.

e Se incrementan las practicas en empresa y el trabajo final de grado hasta los 15
créditos cada uno, con el fin de liberar un cuatrimestre entero (7° cuatrimestre) y
permitir a los estudiantes una total dedicacion a estas dos asignaturas,
trascendentales para aplicar los conocimientos recibidos. En el plan de estudios
actual se reservan 10 semanas en el 7° cuatrimestre, mientras que el cambio que
se propone se planificaran actividades para las 15 semanas, coincidiendo con la
época de mayor actividad para los estudiantes, la vendimia y elaboracidén del vino
asi como la realizacién de trabajos de fin de grado en campos relacionados con la
elaboracién o comercializaciéon: no debemos olvidar la importancia de la campafia
de Navidad en la estratégia comercial de la indUstria vitivinicola.

A parte de dichas modificaciones relacionadas con las directrices del 2007 se considera una
unificacion de las practicas integradas de enologia y viticultura con sus asignaturas respectivas
donde se imparte el conocimiento tedrico, con esta medida se pretende contextualizar mejor la
parte practica y tedrica.

UNIVERSIDADES INTERNACIONALES. REFERENTES

Todos los paises de la Unidon Europea con amplia tradicién vitivinicola poseen titulos
profesionalizadores especificos de Enologia. Ademas, los nuevos paises productores como EEUU vy
Australia también poseen titulos especificos para la formacion universitaria de endlogos.

e Europa:

Italia: Los estudios de Grado en Italia se agrupan bajo la denominacién de Laurea con un
duracién de 3 cursos académicos, seguidos del Laurea Specialistiche de 2 afios. El Laurea en
Viticultura ed enologia se ofrece en 16 universidades de Italia, generalmente en las Facultades de
Ciencias Agrarias dentro el area Veterinaria y agraria. Los estudios estan repartidos en 13 regiones
de las 20 que tiene Italia. La obtencién del Laurea (equivalente al Grado) capacita para ejercer
como endlogo.
Los planes de estudio tienen caracter pluridisciplinar. Las universidades que pueden ser
considerados como referencias son:
o la Universita degli Studi di Udine (Friuli-Venezia Giulia):
http://www.uniguida.it/guide/index.php?pag=dett_corsi&corso=5554
o la Universita degli Studi di Milano (Lombardia):
http://www.uniguida.it/guide/index.php?pag=dett_corsi&corso=2347
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o la Universita degli Studi di Torino (Piemonte):
http://www.uniguida.it/guide/index.php?pag=dett_corsi&corso=5218

o la Universita degli Studi di Firenze (Toscana):
http://www.uniguida.it/guide/index.php?pag=dett_corsi&corso=1222

o la Universita degli Studi di Padova (Veneto):
http://www.uniguida.it/guide/index.php?pag=dett_corsi&corso=2976

Francia: Los estudios de Grado en Francia se incluyen bajo la denominacion de Licence en 3 afios.
Cinco universidades ofrecen de forma especifica estudios de Enologia manteniendo el Dip/l6me
National d'Oenologue (DNO), es decir un titulo después 5 anos de estudios (Licence de caracter
cientifica + DNO). Por lo tanto mantendria la estructura de un Master, pero no lo consideran como
tal, si no que ademas también ofrecen Masteres posteriores.

Las universidades que pueden ser considerados como referencias son:

- Bordeaux (Bordeaux), http://www.oenologie.u-bordeaux2.fr/index.htm

- Dijon (Bourgogne), http://www.u-bourgogne.fr/IUVV/

- Montpellier (Languedoc-Roussillon),
http://www.unimontp1l.fr/formation/l_offre_de_formation/recherche_libre/catalogue_hors_Imd/dipl
ome_national_d_oenologue

- Reims (Champagne), http://helios.univ-reims.fr/Labos/Oenologie/

- Toulouse (Sud-Ouest), http://www.dno-toulouse.com/

Alemania: En general, tienen una duracion de 3 cursos académicos. Podemos destacar la Unica
universidad que imparte los estudios de enologia, la Universidad de Fachhochschule Wiesbaden-
Standort, Campus de Geisenheim.

http://www.campus-geisenheim.de/

Portugal: parece estar dirigiendo los esfuerzos hacia la creacién/adaptacion de los estudios actual a
titulos profesionalizadores de enologia con estructura de Grado y posterior ampliacion de
conocimientos mediante Master. De momento existe una Licenciatura en Enologia en la Universidad
de Tras-os-Montes e Alto Douro, http://www.utad.pt/pt/ensino_formacao/licenciaturas/aca/enologia/
o] una especializacion (postgrado) en la Universidad Catolica de Porto,
http://www.esb.ucp.pt/formacao/Enologia/

En todos los casos, los Masteres estan dirigidos hacia la investigacion (sustituyendo los
antiguos programas de doctorado) o hacia aspectos especificos complementarios como serian la
direccion de la empresa viticola, el marketing, el tratamiento de residuos, la viticultura de precision,
la elaboracién de vinos espumosos, etc, ...

e Otros paises (Nuevo Mundo):

Australia: Los estudios en el ambito de la Enologia estan impartidos en las Universidades del sur de
Australia. En concreto, algunas universidades ofrecen estudios de Bachelor (Grado) de forma
especifica en Enologia (Bachelor of Applied Science (Wine Science) o Viticultura (Bachelor of Applied
Science (Viticulture) de 3 afios. Dentro de esta oferta cabe destacar los de la Universidad de
Adelaida (http://www.agwine.adelaide.edu.au/wine/) o Ilos de la Charles Sturt University
(http://www.csu.edu.au/courses/undergraduate/wine_science/).

Sin embargo se tiene que destacar que los estudios del Bachelor of Oenology en la Universidad de
Adelaida tienen una duracién de 4 afios.

Después los estudios de Bachelor, se puede acceder a estudios de Master que tienen una duracién
de un afio y medio como los Master of Oenology, Master of Viticulture o Master of Wine Business.

Nueva Zelanda: En la Lincoln University de Christchurch, los estudios de Grado en el campo de la
Enologia se presentan idénticos a los de Australia y principalmente a los de la Universidad de
Adelaide.

http://www.lincoln.ac.nz/section285.html

Existe programas de Bachelor of Viticultura and Oenology (3 afos) y después programa de Graduate
Diploma in Viticultura and Oenology de un afio (120 ECTS).

Estados Unidos: Se puede destacar 2 universidades californianas que imparten segun el modelo
anglo-sajon, Bachelor (3 afios) + Master (2 anos), los estudios de enologia. Son la Viticultura &
Enology University of California en Davis (http://wineserver.ucdavis.edu/index.php) y la California
State University en Fresno (http://cast.csufresno.edu/ve/). Los titulos que imparten sén Bachelor of
Science Degree Requirements Viticulture Major o Bachelor of Science Degree Requirements Enology
Major y Master of Science in Viticulture and Enology
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Otros paises: Los estudios den Enologia en Chile, Argentina o Brasil se incluyen bajo la
denominacion de Licenciado o Diplomado, estudios generalmente considerados de postgrados
- Chile, Facultad de Ciencias Agrondmicas de la Universidad de Santiago:
http://www.uchile.cl/facultades/cs_agronomicas/agroindustria/index.html
- Argentina, Facultad de Enologia y Agroindustrias de la Universidad Juan Agustin Maza en
Mendoza:
http://www.umaza.edu.ar/pagunidaca.htm
- Brasil, Centro Federal de Educacao Tecnoldégica de Bento Gongalves (CEFETBG) en Rio
Grande do Sul.
http://www.cefetbg.gov.br/tecnologo-superior.php#conteudo-interno

De todos estos paises solamente Italia y Francia ya estan adaptados al sistema EEES y han
empezado los grados y DNO respectivamente. El resto de los paises esta todavia como el nuestro en
periodo de transicion.

Ni Italia, ni Francia, ni Alemania, ni EEUU, ni Australia incluyen la formacién de endlogos
como especialidades dentro de otros titulos relacionados, sino que hayan hecho titulos especificos
por Enologia.

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

a) Descripcion de los procedimientos de consulta internos
La Universidad Rovira i Virgili

La Universidad Rovira i Virgili ha sido una de las instituciones del Estado Espafiol que mas se ha
implicado en la implantacion de metodologias modernas en los procesos de ensefianza/aprendizaje
de acuerdo con el espiritu de la Declaracion de Bolonia.

Desde el inicio del proceso de Bolonia, la Universidad Rovira i Virgili organizé Jornadas y
conferencias, dirigidas al conjunto de la comunidad universitaria, pero especialmente a sus
dirigentes, dando a conocer los puntos principales del proceso a medida que éste se iba
desarrollando (jornadas sobre accidn tutorial, sobre presentacion del proyecto Tunning, por citar solo
dos ejemplos) con la participacion de expertos nacionales y europeos.

El aflo 2003 aprueba su Plan Estratégico de Docencia donde define el modelo educativo de

la URV. Este modelo docente centrado en el alumno y en base a competencias se

clasificaban en:

- Competencias especificas (propias de cada titulacién)

- Competencias transversales (basicamente daban respuesta a los descriptores de
Dublin)

- Competencias nucleares (competencias clave establecidas por la URV como
fundamentales para los titulados de cualquier ambito)

Paralelamente a la definicion del modelo de competencias se crearon figuras y estructuras
orientadas a la docencia para desplegar el Modelo docente. De estas figuras se destacan
el Responsable de titulacién y el Consejo de titulacion.

Con todo ello desde el Vicerrectorado de Politica Docente y Convergencia al EEES se
desarrolld una amplia labor con el objetivo de coordinar el proceso de armonizacion
europea de la Universidad. Para ello se realizaron una serie de reuniones con los
responsables de los titulos para ir implementando paso a paso el nuevo sistema que a su
vez implica un nuevo concepto de cultura universitaria.

El Responsable del titulo, conjuntamente con el profesorado, son protagonistas en la
definicion y posterior despliegue del Proyecto Formativo de la Titulacion (PFT).

Modelo de competencias de la URV
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Toda esta experiencia, junto con las exigencias del contexto actual, y la informacién
obtenida de los procesos de verificacion y acreditacion de las titulaciones han llevado a la
universidad a revisar el modelo definido en 2003.

En esta revisidn se han actualizado las competencias transversales y nucleares y se han
simplificado integrandose en un solo listado de competencias transversales que da
respuesta a:

Descriptores de Dublin

Articulo 3.5 del RD 1393/2007

Referentes clave en el mundo profesional y académico.

RD 1027/2011 donde se establece el MECES (Marco Espafol de Cualificaciones para
la Educacion Superior)

e ESG (European Standards & Guidelines). Yerevan, 14-15 Mayo 2015 de ENQA
(European Association For Quality Assurance in Higher Education)

Este nuevo modelo se aprobd por Consejo de Gobierno de la URV el 16 de julio de 2015, vy
posteriormente fue aprobada una actualizacién del mismo el 27 de octubre de 2016. En las
tablas siguientes se muestra el listado actual de competencias transversales de la URV
para Grado.

Competencias transversales de la URV para Grado

GRADO

CT1 | Utilitzar informacion en lengua extranjera de una manera eficaz

CT2 | Gestionar la informacion y el conocimiento mediante el uso eficiente de las TIC.

CT3 | Resolver problemas de forma critica, creativa e innovadora en su ambito de estudio.

CT4 | Trabajar de forma auténoma y en equipo con responsabilidad e iniciativa.

CT5 | Comunicar informacion de forma clara y precisa a audiencias diversas.

CT6 | Identificar el proceso de aprendizaje y la orientacidon académica y profesional.

CT7 | Aplicar los principios éticos y de responsabilidad social como ciudadano y como profesional.

La Facultad

El procedimiento de consultas internas y externas para la elaboracién del plan de estudios se
describe en el proceso “P.1.1-01-Proceso para la garantia de la calidad de los programas
formativos”, que se recoge en el modelo de aseguramiento de la calidad docente de la Universidad
Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de Garantia de la Calidad Docente (SIGC)
del centro.

Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la calidad” de
esta “"Memoria de de solicitud de verificacion de titulos oficiales”.

Para el disefio de los objetivos y competencias de la titulacién “Grado de Enologia” se ha tomado
como referencia tres aspectos clave: externos, internos y la propia experiencia acumulada en el
proceso de definicién de la titulacién, que se viene trabajando desde 2009 en la URV.

Los criterios externos a los que se ha atendido, son:

- Descriptores de Dublin.

- Los principios recogidos en el articulo 3.5 del RD 1393/2007 de 29 de octubre, por el que se
establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales modificado por RD.861/2010
de 2 de julio

- Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacién Superior MECES

Los criterios internos de la titulacion han sido:

- Proyecto Tunning.
- Disposiciones oficiales para el ejercicio de una profesiéon regulada.
- Documentos de Benchmarking.
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- Redes o entidades nacionales e internacionales: informantes clave.
- Bologna Handbook de la EUA.

Las acciones concretas que se han llevado a cabo para la definicién del perfil académico profesional,
las competencias de la titulacidon y el plan de estudios se muestran a continuacidn:

- Documentos internos que se han tomado como referencia.

- Consultas a agentes externos.

- Aportaciones de alumnos y egresados.

- Consultas con PAS.

- Consultas a expertos.

- Reuniones con el equipo docente.

- Consultas a documentos especificos.

- Contactos con redes internacionales o nacionales, ...

Los resultados del proceso descrito anteriormente se concretan en:
- Objetivos de la titulacion

- Competencias especificas y transversales de la titulacidon

- Plan de estudios

2.3.1.2. La Facultad de Enologia

A raiz de los informes de seguimiento y de ciertos problemas detectados de temporizacion, el
decano inicié6 en mayo de 2012 una serie de reuniones con profesores de la facultad para iniciar un
proceso de revision del grado de enologia. Estas reuniones se han ido convocando a lo largo de todo
el afo 2012 hasta marzo de 2013, en que se ha aprovado en Junta de Facultad la distribucién de
créditos del nuevo grado.

Se dispone de varias actas de reunion de los siguientes dias:

15 mayo 2012. Reunion interna.

30 mayo 2012.Reunidn interna.

22 junio 2012. Reunidn interna.

11 julio 2012. Reunidn interna.

15 octubre 2012. Reunioén interna.

15 enero 2013, reunion con el decano de Geografia y Turismo.
13 febrero 2013. Reunién Quimica.

20 febrero 2013. Reunién Materia Biologia.

6 de marzo de 2013. Reunion Trabajo Final de Grado.
7 marzo 2013. Cambios 2° y 39,

11 marzo 2013. Reunidon con profesor Fisica.

12 marzo 2013. Reunién modificiones Biologia.

26 junio 2013. Reunion ETSEQ optativas.

La documentacion referente a estas reuniones obra en poder del decanato de enologia.

Algunos de los hitos mas significativos en el procedimiento interno de la URV y de la
Facultad de Enologia para la elaboracidon del plan de estudios propuesto para el Grado de Enologia
han sido:

- En junio de 2007, una comisidén integrada por los decanos de las Facultades de Quimica y de
Enologia, asi como por los responsables de las ensefianzas de Quimica, Bioquimica, Biotecnologia y
Enologia, analiz6 los elementos comunes que podian figurar en los futuros grados de Quimica,
Bioquimica, Biotecnologia y Enologia. Se acordé definir las siguientes materias basicas comunes y la
asignacion de créditos ECTS para los grados mencionados de la siguiente tabla. Con ello, la suma
total de créditos de materias basicas, comunes a las titulaciones de la URV en la rama de Ciencias,
es de 48 ECTS (de los 60 ECTS totales de materias basicas establecidos en el RD 1393/2007)

Materias basicas comunes a los Grados de Ciencias de la URV
(Biotecnologia, Bioquimica, Enologia y Quimica)

Materia ECTS

Matematicas 9
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Fisica 9
Quimica 12
Biologia

Biogquimica
Estadistica 6

- Creacion por la misma Junta de Facultad (19 de febrero de 2008) de una Comisiéon de Grados
delegada de Junta para empezar los primeros borradores de los Grados de la Facultad, incluido el de
Enologia. Esta comision estd compuesta por el decano (del Dpto. Bioquimica y Biotecnologia), los
responsables de las ensefianzas actuales (Enologia, del Dpto. Bioquimica y Biotecnologia;
Biotecnologia, del mismo Dpto.; y Ingenieria Técnica Agricola, del Dpto. Ingenieria Quimica) y tres
profesores mas de los otros departamentos (Quimica Analitica, Microbiologia e Ingenieria Mecanica).
La comision encargo a los responsables de los estudios actuales la elaboracion de borradores de los
Grados.

- Elaboracion de borradores previos por parte del responsable de la licenciatura de Enologia y otros
profesores del Departamento de Bioquimica y Biotecnologia y de la Facultad de Enologia, vy
presentacidon y aprobacion de este borrador por la Comisidon de Grados de la Facultad (26 de febrero
de 2008).

- Aprobacion por la Comision de Rama de Ciencias URV (2 abril 2008) de la propuesta de elaboracion
del Grado de Enologia por la Facultad de Enologia, en un Programa Formativo conjunto con el Grado
de Bioquimica propuesto por la Facultad de Quimica.

- Constitucién de la Comision de Grado en Enologia (30 de abril de 2008) para elaborar el plan de
estudios del Grado en Enologia.

- Aprobacién por Consejo de Gobierno de la URV (24 de abril de 2008) del Mapa de Grados de la
URV a solicitar para iniciar el curso 2009-10, incluyendo el Grado de Enologia, tal como se ha
comentado en el punto anterior.

- Aprobacién por la Comision de Grado en Enologia (7 de mayo de 2008) del plan de estudios del
Grado en Enologia.

- Aprobacién por la Comisidn de Grado en Enologia (26 de mayo de 2008) de las competencias
especificas del Grado en Enologia y preparacion de las materias Trabajo Fin de Grado y Practicas
Externas.

- Informacion por el responsable de ensefianza de Enologia a los miembros de la Comisién de Grado
en Enologia (4 de junio de 2008) de las revisiones necesarias para modificar la estructura del Grado
en Enologia segun el informe interno realizado por los servicios competentes de la URV.

- El responsable de ensefianza de Enologia recibe (16 de junio de 2008) un informe interno
(servicios competentes de la URV) sobre las revisiones necesarias para modificar unos aspectos de la
memoria del Grado en Enologia.

- Esta Memoria de solicitud del Grado en Enologia fue finalmente aprobada por Junta de Facultad de
Enologia (8 de julio de 2008) y por Consejo de Gobierno de la URV (10 julio 2008).

2.3.1.3. La enseifianza de Enologia

Los Departamentos mas relacionados con la actual licenciatura y previsiblemente también
con el Grado en Enologia son: Dpto. de Bioquimica y Biotecnologia, Dpto. de Ingenieria Quimica,
Dpto. de Ciencias Médicas Basicas, Dpto. de Quimica Analitica y Quimica Organica, y otros en menor
medida. Todos ellos, y sobretodo el de Bioquimica y Biotecnologia, han participado en la creacién del
nuevo grado actuando como foro de debate y reflexion de las distintas propuestas referentes a la
elaboracién del plan de estudios del nuevo titulo de grado, propuestas que posteriormente han sido
llevadas a la comisién de grado de la Facultad para su analisis y aprobacion.
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La elaboracion del plan de estudios, se ha efectuado un proceso de consulta interno en el
qgue se ha valorado la aspiracion profesional de los alumnos en cada uno de los cursos de la actual
licenciatura de Enologia.

Los profesores que imparten docencia en la actual licenciatura de Enologia han asistido a los
cursos de formacion para la adaptacién de los programas al sistema de créditos ECTS y para la
definicion de las competencias de la titulacidon y los objetivos de aprendizaje de cada asignatura.
Todas estas experiencias han contribuido ha facilitar la adaptacion de las materias al plan de
estudios de la nueva titulacion.

La Universidad Rovira i Virgili ha implantado la plataforma interactiva Moodle, considerada
como una de las mejores plataformas e-learning; esto ha permitido ir introduciendo paulatinamente
nuevos recursos entre la educacion presencial, la semipresencial y la virtual. Tanto profesores como
alumnos han asistido a los cursos que la universidad ha ofrecido para la correcta implantacion del
nuevo sistema. Esta nueva plataforma permite un mejor desempefio de la ensefianza a través del
sistema de créditos ECTS y ha servido como experiencia previa a los planes de estudios de los
nuevos grados.

En el marco del EEES, la URV también ha implementado la aplicacion web DOCnet. DOCnet
es una aplicacién pensada para que los diferentes agentes que intervienen en el proceso de
ordenacion académica puedan participar de manera ordenada y organizada en la gestion y
visualizacion de la oferta académica de la URV. Respecto al perfil del profesor/a, DOCnet le permite
planificar su/s asignatura/s siguiendo los parametros definidos en el EEES, le proporciona soporte
pedagogico, refuerza la planificacion de la docencia y favorece la coordinacion y colaboracion entre
los docentes. Por lo que respecta a los estudiantes, DOCnet proporciona informacion necesaria sobre
el contenido de los programas para facilitar la organizacion y el aprendizaje. En cuanto a la docencia
universitaria, proporciona visibilidad y comparabilidad, y contribuye a la coordinacion y eficiencia del
disefio y desarrollo de los proyectos formativos de las diferentes titulaciones.

b) Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Todos los procedimientos de consulta externos llevados a cabo para la elaboracién del plan de
estudios del Grado en Enologia verificado anteriormente e implantado el curso 2009/10, siguen
siendo vigentes en este nuevo plan de estudios, limitandose los cambios a temporizacién y
distribucion de créditos en algunas materias, tal y como se ha indicado en el apartado 2.2 de esta
memoria.

El procedimiento de consulta externo del anterior plan de estudios fue llevado a cabo a distintos
niveles:

v" Organizacion Internacional de la Vifa y el Vino (OIVV), en la suya 563. Asamblea General (30
de agosto - 4 de septiembre de 1976) proclamé la Declaracién de Ljubljana en la establece un
programa de formacién de endlogos

v" Que el Parlamento Europeo establece en la Directiva 2005/36/CE el reconocimiento de
calificaciones profesionales. Esta directiva fue aceptada por parlamento espafiol a la sesion
ordinaria del Pleno de 26 de julio de 2007, incluye la profesiéon de endlogo dentro del conjunto
de profesiones reguladas del Estado Espafiol

v Que en su momento se establecieron las funciones del Endlogo (Real decreto 595/2002 del 28
de junio de 2002), y se concretd que Unicamente los Licenciados en Enologia y los profesionales
habilitados para tal efecto podian ejercer como endlogos

v' Que hace algunos afios que ha finalizando el proceso de habilitacion (Resoluciéon 13885 de 7 de
julio de 2004 publicada en el BOE 179, 26 de julio de 2004), lo que tendria que representar la
normalizacién definitiva de la profesion de endlogo. Que seria un contrasentido no considerar la
necesidad de implementar un titulo de Grado en Enologia para sustituir la actual Licenciatura de
Enologia precisamente cuando este proceso de normalizacién de la profesién ha finalizado.

v" Que tanto las empresas del sector, representadas por la Federacion Espanola del Vino, como las
denominaciones de origen, representadas por la Asamblea de Denominaciones de Origen de
Espafia, cédmo la profesidn, representadas por la Federacidn Espafiola de Asociaciones de
Endlogos y por la Asociacion Catalana de Endlogos, estan de acuerdo unanimemente que
Espafia necesita un Titulo de Grado en Enologia.
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v" Que las principales universidades del estado impartiendo la actual Licenciatura de Enologia
(Universidad de Cadiz, Universidad de Cérdoba, Universidad de Extremadura, Universidad de La
Rioja, Universidad de Valladolid, Universidad Miguel Hernandez, Universidad Politécnica de
Valencia), estan de acuerdo unanimemente para realizar un Grado en Enologia (Palencia, 30 de
mayo de 2008). De esta reunidn, se piensan que el titulo de Grado en Enologia es lo mas
adecuado porque:

» Garantiza la existencia de directrices de formacion

= Garantiza una formacién homogénea y un nivel adecuado

= Garantiza la existencia de competencias profesionales

= Permite una mayor continuidad con los estudios de Formacién Profesional
= Garantiza que los estudios de enologia sean a precio publico

= Permite ampliar los estudios mediante Masteres de especializacion.

La Universitat Rovira i Virgili (URV), la Universidad de Cadiz (UCA), la Universidad Miguel Hernandez
(UMH), la Universidad Politécnica de Valencia (UPV), la Universidad de la Rioja (UR), y la Universidad
de Valladolid (UVA), que imparten actualmente la Licenciatura de Enologia, se reunieron en
Tarragona, el 23 de julio de 2008, y acordaron un disefio de los futuros planes de estudio de los
titulos de Grado en Enologia. La Universidad de Cérdoba (UCO) no presente en la reunion declaraba
mediante una carta enviada a la URV, aceptar los acuerdos pactados entre todas las universidades.

Para elaborar el plan de estudios, se ha consultado a los siguientes organismos Yy
colectivos externos:

Université de Bordeaux

Université de la Bourgogne

Université de Montpelier

Université de Reims

Université de Toulouse.

Universidades espafiolas donde se imparte la Licenciatura de Enologia, ademas de la Universitat
Rovira i Virgili: Universidad de Cadiz, Universidad de Cdrdoba, Universidad de Extremadura,
Universidad de La Rioja, Universidad de Valladolid, Universidad Miguel Hernandez, Universidad
Politécnica de Valencia.

Instituto Catalan del Vino (INCAVI)

Asociacién Catalana de Endlogos (ACE)

Federacion Espafola de Asociaciones de Endlogos

Organizacién Internacional de la Vifia y el vino (OIVV)

2.4. La propuesta mantiene una coherencia con el potencial de la institucion que lo
propone y con la tradicion en la oferta de titulaciones

El Ministerio de Educacién distinguid en la convocatoria 2010 el Campus de Excelencia Internacional
Catalufia Sur (CEICS) como Campus de Excelencia Internacional. La URV lidera el CEICS, como el
proyecto de todo un territorio y el de una universidad regional con proyeccién internacional, y
consolida la agregacién estratégica de diferentes entidades y estructuras de docencia, investigacion,
transferencia de conocimiento y sector productivo del sur de Catalufia con el objetivo de convertirse
en referente internacional en los dmbitos de la Quimica y Energia, la Nutriciéon y Salud, el Turismo, la
Enologia y el Patrimonio y Cultura.

La URV reconoce el ambito de la Enologia como prioritario en su investigacion, y asi lo manifesté en
su Plan Estratégico de Investigacién, aprobado en 2001. La Facultad de Enologia, centro promotor
del grado en Enologia, es uno de los centros emblematicos de la URV, con su creacién en el 1991
primero como Escuela de Enologia y posteriormente como Facultad de Enologia, y estd totalmente
integrada en el sector socioeconémico del territorio, tanto a nivel del tejido empresarial pequefio y
mediano como a nivel de las grandes empresas, seies de las diez empresas mayores del sector
tienen sus instalaciones en Catalufia. A lo largo de su trayectoria, se ha consolidado como un centro
reconocido no sélo en el ambito universitario y cientifico, sino también en el profesional del entorno,
por la calidad académica y el nivel alcanzado por los titulados. La Facultad de Enologia, en los
ultimos tiempos:

e Coordina el Subcampus de Enologia del CEICS, impulsando la red de investigacion en
enologia EnoCat cuyo objetivo es poner en contacto todos los agentes de investigacion e
innovacién del terrritorio. El pasado 4 de junio de 2013 se ha realizado la 12 Jornada de

27



Memoria del Grado en Enologia

Investigacion en Enologia y Viticultura de Catalunya, con la participacion de mas de 40
grupos de investigacion.

e Ha organizado el taller “La degustacion: descubre los gustos y aromas””, en noviembre de
2012, dentro del campus “Fem Recerca!” (ilnvestiga!) en el marco de la semana de la
Ciencia impulsado por la Generalitat de Catalunya, para acercar a los estudiantes de
secundaria al mundo de la investigacion y fomentar vocaciones cientificas.

¢ Organiza cursos de extension universitaria de introducciéon a la degustacién asi como el curso
de Somelier Profesional, de 245 horas de duracidn, coordinado por profesorado del centro.

"

Asi mismo la URV impulsé en el 2005 la creacién del Parque Tecnoldgico del Vino (VITEC), que
integra en su sede a los principales agentes del sector, desde Denominaciones de Origen hasta
Centros de Investigacion e innovacion en la voluntad de crear sinergias desde el principal agente de
creacion y distribucién de conocimiento del territorio. Esta herramienta, coordinada cientificamente
por la Facultad de Enologia pretende poner en valor para las empresas los Ultimos avances
cientificos relacionados con el sector vitivinicola.
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3. Competencias

COMPETENCIAS BASICAS DE GRADO

CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de
estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que,
si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican
conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio;

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocaciéon de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y
defensa de argumentos y la resolucidn de problemas dentro de su area de estudio;

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente
dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes
de indole social, cientifica o ética;

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
tanto especializado como no especializado;

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

COMPETENCIES ESPECIFICAS (Competencia Especificas seqlin aplicativo Ministerio)

Al. Aplicar conocimientos basicos de matematicas, fisica, quimica y biologia a la enologia.

A2. Aplicar de forma integrada conocimientos bdsicos a nivel molecular, celular y metabdlico en
microorganismos asi como en plantas.

A3. Controlar el sistema productivo de la materia prima con criterios de calidad y siguiendo los
imperativos reglamentarios integrando los conocimientos de edafologia, climatologia vy
viticultura.

A4. Participar en la programacion y disefio de nuevas instalaciones vitivinicolas o modificaciones de
las existentes.

A5. Participar en programas de innovacién vitivinicola.

A6. Controlar la transformacion de la uva en vino en funcion del tipo de producto buscado, de los
imperativos reglamentarios tanto nacionales como internacionales y de la higiene;
dominando las practicas enoldgicas y los tratamientos de los vinos.

A7. Administrar y dirigir el conjunto de actividades relacionadas con el control de calidad de una
empresa vitivinicola.

A8. Gestionar una empresa vitivinicola bajo criterios de sostenibilidad econémica.

A9. Dar respuesta a problemas vitivinicolas concretos mediante la metodologia de anélisis adecuada
y saber interpretar los resultados.

A10. Integrar los aspectos histoéricos, geograficos, sociales y sanitarios en el ambito de la enologia y
la viticultura.

Al1. Disefar un plan de marketing en el @mbito vitivinicola.

A12. Elaborar las diferentes tipologias de vinos espumosos y otras bebidas fermentadas.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES (Competencia Transversal segun aplicativo

Ministerio)

CT1. Utilizar informacién en lengua extranjera de una manera eficaz.

CT2. Gestionar la informacién y el conocimiento mediante el uso eficiente de las TIC
CT3. Resolver problemas de forma critica, creativa e innovadora en su ambito de
estudio

CT4. Trabajar de forma autéonoma y en equipo con responsabilidad e iniciativa.

CT5. Comunicar informacion de manera clara y precisa a audiencias diversas.
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CT6. Identificar el proceso de aprendizaje y la orientacién académica y profesional.
CT7. Aplicar los principios éticos y de responsabilidad social como ciudadano y como

profesional.

4. Acceso y admision de estudiantes

4.1 Sistemas de informacion previa a la matriculaciéon y procedimientos de acogida y
orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion a la
Universidad y a las ensefianzas.

Perfil de ingreso

El perfil de ingreso recomendado

En referencia al perfil de acceso recomendado, prioritariamente es el que corresponde a las vias
concordantes, todo y que también pueden admitirse los estudiantes procedentes de vias no
concordantes, si existen plazas vacantes.

Por otro lado, se considera adecuado que los alumnos de nuevo ingreso posean un dominio, oral y
escrito, de una de las dos lenguas oficiales de la URV, catalan o castellano, y comprension de la otra.
Para los estudiantes procedentes de comunidades en que el cataldan no es lengua oficial no es
imprescindible el conocimiento de catalan, ya que en pocas semanas pueden adquirir el dominio de
comprension de cataldn minimo para seguir la docencia sin problemas, como se ha comprobado con
alumnos de otras zonas de Espafia en la actual licenciatura de Enologia.

También es recomendable un nivel basico de una lengua extranjera, inglés i/o francés.

La universidad da difusion de las vias de acceso a través de la web. Por otra parte, la URV distribuye
folletos con esta informacién entre los posibles candidatos.

A continuacion se exponen las diferentes acciones que la Comunidad Auténoma y la Universidad
realizan en estos procedimientos:

I - Acciones a nivel de la Comunidad Auténoma de Cataluiia: Departamento de
Innovacion, Universidades y Empresa. Consejo Interuniversitario de Catalunya.
Generalitat de Catalunya,

El Consejo Interuniversitario de Catalunya (CIC) es el dérgano de coordinacion del sistema
universitario de Catalunya y de consulta y asesoramiento del Gobierno de la Generalitat en
materia de universidades. Integra representantes de todas las universidades publicas y privadas
de Catalunya.

Procesos de acceso y admisidon

La coordinacién de los procesos de acceso y admision a la universidad es una prioridad
estratégica del Consejo Interuniversitario de Catalunya, mediante la cual pretende garantizar que
el acceso a la universidad de los estudiantes que provienen de bachillerato y de los mayores de
25 afios, asi como del resto de accesos gestionados de forma centralizada, respete los principios
de publicidad, igualdad, mérito y capacidad. Asi mismo, garantizar la igualdad de oportunidades
en la asignacion de los estudiantes a los estudios universitarios que ofrecen las universidades.

También cabe destacar las actuaciones del Consejo relativas a la orientacién para el acceso a la
universidad de los futuros estudiantes universitarios, en concreto:
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— Informacién y orientacidn en relacion a la nueva organizacion de los estudios universitarios y sus
salidas profesionales, para que la eleccidén de los estudios universitarios se realice con todas las
consideraciones previas necesarias.

— Transicién desde los ciclos formativos de grado superior a la universidad.

— Presencia y acogida de los estudiantes extranjeros.

La Comisidn de acceso y asuntos estudiantiles es una comision de caracter permanente del Consejo
Interuniversitario de Catalunya que se constituye como instrumento que permite a las universidades
debatir, adoptar iniciativas conjuntas, pedir informacién y hacer propuestas en materia de politica
universitaria.

Entre las competencias asignadas a esta comision destacan aquellas relacionadas con la gestién de
las pruebas de acceso a la universidad, la gestidn del proceso de preinscripcion, impulsar medidas de
coordinacion entre titulaciones universitarias y de formacion profesional, elaborar recomendaciones
dirigidas a las universidades para facilitar la integracion a la universidad de las personas
discapacitadas, acciones de seguimiento del programa de promocidon de las universidades y la
coordinaciéon de la presencia de las universidades en salones especializados.

Orientacidn para el acceso a la universidad

Las acciones de orientacion de las personas que quieran acceder a la universidad, asi como las
acciones de promocion de los estudios universitarios del sistema universitario catalan en
Catalunya y en el resto del Estado se disefian, programan y se ejecutan desde la Oficina de
Orientacion para el Acceso a la Universidad del Consejo Interuniversitario de Catalunya, que
también realiza la funcion de gestionar los procesos relativos al acceso a las universidades
publicas catalanas: preinscripcion universitaria y asignacion de plazas.

Las acciones de orientacion académica y profesional tienen por objetivo que los estudiantes
logren la madurez necesaria para tomar una decision que mas se adecue a sus capacidades y sus
intereses entre las opciones académicas y profesionales que ofrece el sistema universitario
catalan, incidiendo en la integracion en el EEES.

Para lograr este objetivo se han establecido seis lineas de actuacion que se ejecutan desde la
Oficina de Orientacidn para el Acceso a la Universidad, que pretenden por un lado, implicar mas
las partes que intervienen en el proceso, y por otro, dar a conocer el sistema universitario a los
estudiantes para que su eleccion se base en sus caracteristicas personales y sus intereses.

Las lineas de actuacion establecidas son las siguientes:

- 1. Crear un marco de relaciones estables con otras instituciones implicadas en la orientaciéon para
el acceso a la universidad.

- 2. Potenciar acciones de orientacion dirigidas a los agentes y colectivos del mundo educativo como
conferencias, jornadas de orientacién académica y profesional, mesas redondas, etc.

- 3. Servicios de informaciéon y orientacion presencial, telefénica y telematica en la Oficina de
Orientacidn para el Acceso a la Universidad.

- 4. Participacidén en salones y jornadas de ambito educativo. El Consejo Interuniversitario de
Catalunya participa cada afio en ferias y jornadas de ambito educativo con los objetivos de informar
y orientar sobre el sistema universitario catalan y en concreto en relacion al acceso a la universidad
y a los estudios que se ofrecen. Los salones en los que participa anualmente el Consejo
Interuniversitario de Catalunya, a través de la Oficina de Orientacion para el Acceso a la universidad
son: Salé de I'Ensenyament (Barcelona), AULA, Salén Internacional del Estudiante y de la Oferta
Educativa (Madrid), Jornadas de Orientacion Universitaria y Profesional (Tarrega) y Espai de
I'Estudiant (Valls).

- 5. Elaborar y difundir materiales sobre el acceso a la universidad y el nuevo sistema universitario.
Las publicaciones que se editan en la actualidad, anualmente son las siguientes:

- Guia de los estudios universitarios en Catalunya.

- Preinscripcién universitaria.

- Acceso a la universidad. Correspondencia entre las opciones de las pruebas de acceso que
se relacionan con las modalidades de bachillerato, LOGSE y los estudios universitarios.
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- Acceso a la universidad. Correspondencia entre los ciclos formativos de grado superior y
los estudios universitarios.

- Acceso a la universidad. Correspondencia entre los primeros ciclos y los segundos ciclos de
los estudios universitarios.

- Notas de corte. Tabla orientativa para los estudiantes.

- Pruebas de acceso a la universidad para los mayores de 25 afios.

- Pruebas de acceso a la universidad para el alumnado de Bachillerato.

- Catalunya Master.

- Masteres oficiales de las universidades de Catalunya

- Centros y titulaciones universitarias en Catalunya

- 6. Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidad es otro
objetivo prioritario del Consejo Interuniversitario de Catalunya. Ante la necesidad de promover lineas
de atencidn comunes a los estudiantes con discapacidad, la Comision de Acceso y Asuntos
estudiantiles del CIC acordd en septiembre del 2006 la creacién de la Comision Técnica UNIDISCAT
(Universidad y Discapacidad en Catalunya), en la que estan representadas todas las universidades
catalanas y cuyos objetivos principales son:

— Analizar la situacién actual y las necesidades de los estudiantes con discapacidad para
establecer un protocolo de actuacidn y respuesta.

— Crear un espacio de trabajo conjunto entre las universidades catalanas para mantener una
buena coordinacidn en este tema y promover lineas de actuacion comunes.

— Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares.

— Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades que también traten aspectos
relacionados con las personas con disminucion.

— Elevar propuestas a la Comisidn de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC.

II - Acciones a nivel de la Universidad Rovira i Virgili:

Proceso de acceso y admision

De acuerdo con la Oficina de Orientacién para el Acceso a la Universidad, la Universidad Rovira i
Virgili, que actla como delegacion, gestiona el proceso de preinscripcion de los estudiantes que
desean acceder a estudios universitarios en cualquiera de las universidades publicas catalanas.

Cada curso se actualizan las fechas y se introducen los cambios que se consideran necesarios para
mejorar el proceso. Asimismo se modifican los procedimientos de acuerdo con los cambios
legislativos que se hayan podido producir.

Los estudiantes que estan realizando estudios de secundaria cursan su solicitud a través de los
Institutos; el resto, realiza su preinscripcion a través de internet.

En funcién de los criterios acordados a los que se da la correspondiente difusiéon (via web y con
material impreso), una vez finalizados los plazos, se procede a tratar los datos de los distintos
candidatos, teniendo en cuenta el orden de preferencia, la nota media de su expediente y el n°® de
plazas que se ofertan. El resultado se informa a través de la web de la Oficina de Orientacion para el
Acceso a la Universidad.

Dado el caracter de delegacién, la URV atiende personalmente y da el soporte necesario a los
estudiantes durante este proceso que culmina con la asignacién de plaza en un estudio determinado.

Orientacidn

Desde la Universidad se realizan diversas acciones de informacion y orientacién a los potenciales
estudiantes. Estas acciones van fundamentalmente dirigidas a los alumnos que cursan segundo de
Bachillerato o el ultimo curso de Ciclos Formativos de Grado Superior. También se realizan algunas
acciones puntuales de orientacién para alumnos que han superado las pruebas de acceso para
mayores de 25 afios, con la prevision de hacerlas extensivas también a los estudiantes que hayan
accedido acreditando experiencia profesional o mediante la prueba para mayores de 45 afos.
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El procedimiento de orientacion a los estudiantes se describe en el proceso “P.1.2-02.a-Proceso de
orientacidon al estudiante de grado”, que se recoge en el modelo de aseguramiento de la calidad
docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de Garantia de la
Calidad Docente (SIGC) del centro.

A continuacién realizamos una breve descripcidon de las acciones de informacion y orientacion que
regularmente se realizan dirigidas a los alumnos de segundo de Bachillerato o ultimo curso de ciclos
formativos:

- 1. Sesiones informativas en los centros de secundaria de la provincia y localidades proximas en las
cuales se informa de los estudios existentes, los perfiles académicos y profesionales vinculados, las
competencias mas significativas, los programas de movilidad y de practicas y las salidas profesiones.
Estas sesiones las realiza personal técnico especializado de la Universidad y profesorado de los
diversos centros. Estas sesiones van acompafiadas de material audiovisual (power point, videos
informativos)

- 2. Jornadas de Puertas Abiertas de la Universidad. Cada afio se realizan dos sesiones de Puertas
Abiertas en las cuales los centros universitarios realizan sesiones informativas y de orientaciéon
especifica sobre el contenido académico de los estudios y los diversos servicios con los que cuenta el
centro.

- 3. Material informativo y de orientacion. En la pagina web de la Universidad esta disponible para
todos los futuros estudiantes informacion detallada de los diversos estudios.

- 4. Material editado. La Universidad edita unas guias de los distintos centros en los cuales se
informa sobre las vias y notas de acceso, el Plan de estudios, las asignaturas obligatorias y
optativas, los programas de practicas y de movilidad, el perfil académico de los estudiantes y las
competencias mas destacadas y las salidas profesiones, asi como los posibles estudios
complementarios que pueden cursarse posteriormente.

- 5. Presencia de la Universidad en Ferias y Salones para dar difusion de su oferta académica y
orientar a los posibles interesados. La Universidad esta presente en multiples Ferias y Salones (Salén
Estudia en Barcelona, Espai de I’'Estudiant en Valls, ExproReus, ExpoEbre, Fira de Santa Teresa, asi
como Ferias como la Semana de la Ciencia) en las cuales realiza difusién de su oferta académica
mediante la presencia de personal y de material impreso informativo.

- 6. Informacidén sobre aspectos concretos de la matricula y los servicios de atencién disponibles en
los momentos previos a la realizacion de la matricula. Estd atencion ser realiza de forma
personalizada en las aulas donde se realiza informaticamente la matricula.

Acceso y orientacié en caso de alumnos con discapadidad

La URV ha elaborado una guia para discapacitados en la que se recoge toda la informaciéon que
puede interesar a los alumnos de la URV que padecen alguna discapacidad. Se informa sobre
aspectos como el acceso a la universidad, los planos de accesibilidad de los diferentes Campus, los
centros de ocio adaptados que se hallan distribuidos por la provincia de Tarragona, asi como becas y
ayudas que el alumno tiene a su disposicién. El objetivo es facilitar la adaptacion del alumno a la
URV, tanto académica como personal.

Esta guia estd disponible en Ila Web de la  universidad a través del link

http://www.urv.cat/guia_discapacitats/es_index.html

Sobre el Acceso a la Universidad en la guia y la pagina web de la universidad se puede encontrar
informacién relacionada para acceder a la Universitat Rovira i Virgili: la PAU, pruebas de acceso a la
Universidad para los mayores de 25 afios y preinscripciones en caso de alumnos con discapadidad.

e PAU
e Pruebas de acceso a la Universidad para los mayores de 25 afios

e Preinscripciones
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PAU

Todos aquellos alumnos con una discapacidad que impida examinarse con normalidad de las
pruebas, tienen derecho a pedir las adaptaciones necesarias para realizarlas, bien al tribunal de
incidencias que tiene lugar en Barcelona o bien, si es posible, en la propia Universidad.

Para solicitar estas adaptaciones, se debe llenar esta instancia y adjuntar un certificado de
discapacidad emitido por el organismo oficial correspondiente.

Se debe entregar la instancia en la Escuela de Pregrado, Rectorado de la Universitat Rovira i Virgili,
c/de I'Escorxador s/n 4300 de Tarragona .Mas informacién:

http://www.urv.cat/futurs_alumnes/ler_i_2n_cicle/que_fer_per_estudiar_urv/acces.html#pau

Pruebas de acceso a la Universidad para los mayores de 25 aios

Los candidatos que en el momento de formalizar la matricula justifiquen alguna discapacidad que les
impida hacer las pruebas de acceso con los medios ordinarios y que necesiten alguna atencidn
especial, podran hacer las pruebas en las condiciones, adoptadas por la universidad, que los sean
favorables, o bien al Tribunal de incidencias.

Mas informacion:

http://www.urv.cat/futurs_alumnes/ler_i_2n_cicle/que_fer_per_estudiar_urv/acces.html#majors25

Preinscripciones

Los alumnes que tienen reconocido un grado de discapacidad igual o superior al 33%, o pérdida total
del habla o la audicion, tienen reservado el 3 % de las plazas. En el momento de adjuntar la
documentacion de los estudios que los dan acceso a la universidad, han de acreditar el grado de
discapacidad mediante la certificacion del Instituto Catalan de Asistencia y Servicios Sociales
(ICASS) donde indique su grado de discapacidad.

Mas informacion:

http://www.urv.cat/futurs_alumnes/ler_i_2n_cicle/que_fer_per_estudiar_urv/preinscripcio.html

4.2 Requisitos de Acceso y Criterios de Admision
éCumple requisitos de acceso segun legislacion vigente? Si

Vias de acceso a los estudios

De acuerdo con el RD 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones de
acceso a las ensenanzas universitarias oficiales de grado y los procedimientos de admisién a las
universidades publicas espafiolas, podran acceder a éste Grado, a través del procedimiento
correspondiente, quienes rednan alguno de los siguientes requisitos:

- Estén en posesion del Titulo de Bachiller y superacién de una prueba, de acuerdo con los arts.
37 y 50.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

- Sean estudiantes procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unidn Europea
o de otros Estados con los que Espafa haya suscrito Acuerdos Internacionales a este respecto,
previsto por el articulo 38.5 de la Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion, que
cumplan los requisitos exigidos en su respectivo pais para el acceso a la universidad.

- Sean estudiantes procedentes de sistemas educativos extranjeros, previa solicitud de
homologacién, del titulo de origen al titulo espafiol de Bachiller.

- Estén en posesién de los titulos de Técnico Superior correspondientes a las ensefianzas de
Formacion Profesional y Enseflanzas Artisticas o de Técnico Deportivo Superior correspondientes
a las Ensefianzas Deportivas a los que se refieren los articulos 44, 53 y 65 de la Ley Organica
2/2006, de Educacion.

- Sean mayores de veinticinco afios, de acuerdo con lo previsto en la disposicion adicional
vigésima quinta de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

- Acrediten experiencia laboral o profesional, de acuerdo con lo previsto en el articulo 42.4 de la
Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redacciéon dada por la Ley
4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.
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- Sean mayores de cuarenta y cinco afios, de acuerdo con lo previsto en el articulo 42.4 de la Ley
Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redaccién dada por la Ley 4/2007,
de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.

- Estén en posesidn de un titulo universitario oficial de Grado o titulo equivalente.

- Estén en posesidon de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto
Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero, correspondientes a la anterior
ordenacion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

- Hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o, habiéndolos finalizado, no hayan
obtenido su homologacidon en Espana y deseen continuar estudios en una universidad espafiola.
En este supuesto, sera requisito indispensable que la universidad correspondiente les haya
reconocido al menos 30 créditos.

- Aquellos otros que la legislacion vigente pueda determinar.

La Universidad desarrollard dentro de sus competencias, los criterios necesarios cuando asi lo exija
la legislacidn vigente.

En referencia al perfil de acceso recomendado, prioritariamente es el que corresponde a las vias
concordantes del Bachiller y/o Ciclos Formativos de Grado Superior, aunque también pueden
admitirse los estudiantes procedentes de vias no concordantes, si existen plazas vacantes.

La universidad da difusion de las vias de acceso a través de la web. Por otra parte la URV distribuye
folletos con esta informacion entre los posibles candidatos.

Criterios de admision:

No estan previstas condiciones o pruebas de acceso especiales para el Acceso a esta
titulacion.

4.3. Sistemas accesibles de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados.

El procedimiento de orientacion a los estudiantes se describe en el proceso “P.1.2-02.a-Proceso de
orientacién al estudiante de grado”, que se recoge en el modelo de aseguramiento de la calidad
docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de Garantia de la
Calidad Docente (SIGC) del centro.

La universidad dispone de los siguientes mecanismos de apoyo y orientacidon a los estudiantes al
inicio de sus estudios:

La Facultad de Enologia organiza sesiones de acogida a los alumnos de primero en dos
ocasiones cada curso:

- En el momento de matricularse se les informa, ademas del procedimiento de automatricula
tutorizada, de:
e Deducciones, becas, ayudas
e Localizacién de las instalaciones: aulas, laboratorios, secretarias, despachos de profesores,
biblioteca, aulas de informatica, etc
e Bolsa de Vivienda, Oficina de Deporte, Servicio Linguistico
e Otras actividades: Aula de Cine, Coral Universitaria, etc
e El responsable de la ensefianza les explica brevemente la Guia docente y estructura de la
ensefianza, el sistema de tutorias, asi como las paginas web de la URV, de la Facultad y de
la ensefianza de Enologia.

-La primera semana de clase se organiza una sesién de bienvenida e informativa sobretodo
para:

e Funcionamiento del campus virtual (Moodle)

e Servicios de la Biblioteca.

- “Coneixer la URV”. La Universidad organiza de forma regular actividades, destinadas a
todos los estudiantes, de introduccion general al funcionamiento de la Universidad donde
se presentan por parte de los responsables académicos y los responsables administrativos
de los distintos servicios el funcionamiento de éstos. Asi, por ejemplo, los estudiantes
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reciben informacion detallada sobre aspectos académicos y organizativos de la
Universidad, sobre la estructura y los organos de decisién, las posibilidades de
participacion estudiantil, los programas de intercambio y movilidad, las becas y ayudas, las
practicas, la practica deportiva.

- Jornadas de Orientacién Profesional. La Universidad organiza cada curso unas jornadas de
orientacién profesional que consisten en un curso de 15 horas en el cual, especialistas
externos a la Universidad imparten contenidos relativos a la elaboracion del curriculum, las
entrevistas de trabajo, los sistemas de seleccién, las competencias profesionales
requeridas, las salidas profesionales de las distintas titulaciones, etc. Estos cursos tienen
caracter voluntario para los estudiantes. El proceso especifico de orientacién profesional a
los estudiantes se describe en el proceso “P.1.2-05 Proceso de gestion de la orientacion
profesional”. Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de
garantia de la calidad” de esta “Memoria de de solicitud de verificacidn de titulos oficiales”.

A lo largo de los estudios universitarios, el estudiante dispone de diversas figuras para facilitarle un
seguimiento y orientacion.

En este punto definimos el tipo de orientacion que recibira y que agentes le daran respuesta:

- Orientacion y seguimiento transversal para facilitar un apoyo y formacién integral
al estudiante a lo largo de su trayectoria académica en la Universidad: TUTORIA
ACADEMICA (Plan de Accién Tutorial)

Esta orientacion se ofrece a través de las tutorias académicas, que corresponde a los docentes de la

titulacion donde se aplica.

Se trata de una figura transversal que acompafa y asesora al estudiante a lo largo de su trayectoria
académica, detecta cuando existe algun obstaculo o dificultad y trabaja conjuntamente con el
Responsable de Tutoria para dar respuesta.
La finalidad de este modelo de orientacidon es: Facilitar a los estudiantes todas las herramientas y
ayuda necesaria para que puedan conseguir con éxito tanto las metas académicas como personales
y profesionales que les plantea la Universidad.
En concreto, los beneficios que aporta al estudiante son:

- Le ayuda a ubicarse con mas facilidad en la Universidad

- Le orienta en el disefio y aprovechamiento de su itinerario curricular

- Le orienta en relacion a decisiones y necesidades relacionadas con su trayectoria académica

y proyeccién profesional.

Los objetivos que se plantea la tutoria académica, la manera como se desarrollan, evaltan y los
recursos que se destinan, se definen en el Plan de Accién Tutorial de Centro.
Cada centro concreta el Plan de Accién Tutorial de Centro partiendo del modelo general que ha
establecido la URV en relacién al seguimiento y orientacién de los estudiantes (Plan de Accién
Tutorial de la URV).
Para conocer mas en profundidad el modelo de tutoria académica y el Plan de Accién Tutorial

consultar:
http://www.urv.cat/estudis/serveis_virtuals/projecteseees.htm

- Orientacion y seguimiento en contenidos especificos de asignaturas/materias de
las titulaciones: ATENCION PERSONALIZADA o TUTORIA DOCENTE.

Esta orientacién la lleva a término el profesor propio de cada asignatura con los estudiantes
matriculados a la misma. (La finalidad de esta orientacién es: planificar, guiar, dinamizar, seguir y
evaluar el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta su perfil, intereses,
necesidades, conocimientos previos, etc.) y las caracteristicas/exigencias del contexto (EEES, perfil
académico/profesional, demanda socio-laboral, etc.).

Si la materia/asignatura que se imparte es presencial, estas funciones se desarrollaran en un

entorno presencial. No obstante, el profesorado podra utilizar la Herramienta de Campus Virtual y
otras tecnologias como recurso para la docencia presencial.
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Si la asignatura es semipresencial, las citadas funciones se desarrollaran en entornos presenciales y
virtuales a través de la Herramienta Virtual de Campus.

Si la asignatura es virtual, las funciones del docente se desarrollardn en su totalidad a través del
Campus Virtual de la URV. En relacién a la modalidad virtual, a menudo se asigna el concepto de
tutor a la persona que realiza la planificacidon, seguimiento, guia, dinamizacién y evaluacion del
estudiante. Con la finalidad de evitar ambigliedades conceptuales utilizamos el concepto de
profesor/a para este tipo de orientacion.

- Orientacién y seguimiento en periodos de practicas: TUTORIA DE PRACTICAS
EXTERNAS.

Esta orientacidn se desarrolla a través de tutores externos (tutores ubicados profesionalmente a la
institucion/centro donde el estudiante realiza las practicas) y tutores internos o de centro
(profesores de la universidad). En el caso del Grado en Enologia, la tutoria interna de las practicas
externas se asigna al tutor académico del estudiante, que se asigna en el PAT al empezar los
estudios.

Se trata de una figura especifica que realiza el seguimiento y evaluacion del estudiante en su periodo
de practicas.
Este tipo de seguimiento tiene un caracter especifico, en funcion del ambito en que el estudiante
realiza las practicas.
En concreto, los beneficios que aporta al estudiante son:

- Le ayuda a ubicarse con mas facilidad en el entorno profesional de practicas.

- Le ayuda a vincular los conocimientos tedricos con los practicos.

- Le orienta para un mejor aprovechamiento académico y profesional de las practicas

externas.

La Universidad se regira por:

- la Normativa de Practicas Externas delos Estudiantes de la URV aprobada por el Consejo de
Gobierno del 20 de diciembre de 2012

- la Normativa propia de cada centro i/o titulacidon de Practicas Externas.

- Orientacion y seguimiento en la asignatura del trabajo de fin de grado: TUTORIA
DEL TRABAJO DE FIN DE GRADO.

Esta orientacion se desarrolla basicamente a través de tutores académicos, es decir profesores de la
universidad.

Si el trabajo fin de grado se concibe como un medio para profundizar en el tema de las practicas o
en otra tematica donde el trabajo se debe realizar fuera de la propia universidad, el estudiante
dispondra de una codireccion, es decir, de un tutor académico y de un tutor profesional.

Se trata de una figura especifica que realiza el seguimiento y evaluacién del trabajo de fin de grado.

Este tipo de seguimiento tiene un caracter especifico, en funcién del ambito en que el estudiante
realiza el trabajo.

En concreto, los beneficios que aporta al estudiante son:
- Le ayuda a organizar y desarrollar las competencias objeto de trabajo y evaluacion.
- Le orienta para un mejor aprovechamiento académico y profesional del trabajo de fin de
grado.

La Universidad se regira por:

- la Normativa de Trabajo de Fin de Grado aprobada por Consejo de Gobierno de la URV en fecha 10
de julio de 2012.

- La Normativa propia de cada centro i/o titulacion aprobada por Comisién de Docencia.

La Facultad de Enologia ha aprobado una normativa de Trabajo de fin de Grado de acuerdo con la
normativa URV.

Para mas informacidn consultar el apartado 5 de planificacion.
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- Orientacion y apoyo al estudiante con discapacidad

La Universitat Rovira i Virgili ya des de su creacion, y tal y como refleja el articulo 152 de sus
Estatutos (Decreto 202/2003, de 26 de agosto), en el cual se dice que "son derechos de los
estudiantes, (...) disponer, en el caso de los estudiantes con discapacidades, de las condiciones
adecuadas y el apoyo material y humano necesario para poder seguir sus estudios con plena
normalidad y aprovechamiento".

Ademas se dispone de un Plan de Atencién a la Discapacidad, que tiene como finalidad favorecer la
participacion e inclusion académica, laboral y social de las personas con discapacidad a la
universidad y para promover las actuaciones necesarias para que puedan participar, de pleno
derecho, como miembros de la comunidad universitaria. Todo ello se recoge en una web especifica

de informacion para estudiantes o] futuros alumnos con discapacidad:
http://www.urv.cat/atencio_discapacitat/index.html

Los estudiantes que asi lo deseen o requieran se pueden dirigir al Centro de Atencién al Estudiante o
bien a la persona responsable del Plan, donde se hara un seguimiento y una atencion personalizada
a partir de la demanda de los interesados que puede ir desde el asesoramiento personal al
estudiante, facilitar diversas ayudas técnicas, asesoramiento al profesorado para la realizacidon de
adaptaciones,...

Por lo que se refiere a los mecanismos especificos para alumnos con discapacidad, la Normativa
Académica y de Matricula de Grado y Master, aprobada por el Consejo de Gobierno el 19 de abril de
2010 para el curso 2010-11, prevé en su articulo 20 que:

Para garantizar la igualdad de oportunidades, para los estudiantes con un grado de discapacidad
igual o superior al 33%, a peticion de la persona interesada y teniendo en cuenta las circunstancias
personales, debidamente justificadas, se podra considerar una reduccién del nimero minimo de
créditos de matricula.

Se realizarad una adaptacion curricular que podra llegar al 15% de los créditos totales.

-Las competencias y contenidos adaptados deberan ser equiparables a los previstos en el
plan de estudios.

- Al finalizar los estudios, el estudiante deberd haber superado el niumero total de créditos
previstos.

- La adaptacion curricular debera especificarse en el Suplemento Europeo al Titulo.
Ademas, atendiendo las directrices del Estatuto del Estudiante, la Universidad tiene previsto seguir

desarrollando otros aspectos para dar respuesta a las acciones de apoyo y orientaciéon a los
estudiantes con discapacidad.

4.4. Transferencia y reconocimiento de créditos

Reconocimiento de Créditos en Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias

Min: 30 Max: Pendiente de regulacién

Del RD 1618/2011, de 14 de novembre, sobre el reconocimiento de estudios en el ambito de la
Educacién Superior se desprendre de los articulos 4 y 5 que para que sea posible el reconocimiento
de créditos entre un CFGS y un estudio de grado determinado, sera necesaria la firma de un
convenio entre la universidad y el departamento competente.

Por otra parte, también se desprende de la disposicion final segunda del mencionado RD que el
mismo no sera de aplicacidon hasta que el Ministro de Educacién apruebe las disposiciones que sean
necesarias para su desarrollo y aplicacion.

Es por estos motivos que queda pendiente de determinar el nimero méaximo de créditos que se
reconoceran por esta via.
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Por lo tanto, en el apartado "4.4 Sistemas de Transferencia y Reconocimiento de créditos” del
aplicativo en Internet se ha afadido esta informacién pero el cuadro de texto de los créditos
maximos en ensefianzas superiores oficiales no universitarias queda en blanco porqué no permite
escribir “pendiente de regulacion”.

Reconocimiento de créditos cursados en ensefianzas universitarias no oficiales:

Min: 0 Max: 36

La Normativa Académica y de Matricula de la Universitat Rovira i Virgili que se aplica a las
ensefianzas de grado regula el Reconocimiento de los créditos cursados en ensefianzas
universitarias no oficiales:

“Este tramite se refiere al reconocimiento por la URV de los créditos cursados en titulos propios.

La URV aplica la consideracion de titulo propio a efectos de este reconocimiento en los estudios
siguientes:
Titulos propios de graduado o graduados superior, expedidos por la URV.
e Titulos propios de especialista universitario o de master, cursados en la Fundacién
URV.
e Titulos propios expedidos por universidades espafiolas de nivel universitario

El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de titulos propios no puede ser
superior al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de estudios. En este porcentaje
computarian también, si se diera el caso, los créditos reconocidos por la experiencia laboral y
profesional.

En los estudios de Grado, teniendo en cuenta solo la via de reconocimiento de los titulos propios, el
numero maximo de créditos a reconocer queda establecido en:

- Grados de 240 créditos: 36 créditos

- Grados de Arquitectura (330 créditos): 49,5 créditos

- Grado de Medicina (360 créditos): 54 créditos

No obstante, los créditos procedentes de titulos propios, excepcionalmente, pueden ser objeto de
reconocimiento en su totalidad, siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinguido y
substituido por un titulo oficial. Esta identidad con el titulo propio anterior debe haber sido
acreditada por el 6rgano de evaluacion correspondiente y debe constar en el plan de estudios por el
que se pide el reconocimiento. [...]

La resolucion del reconocimiento se hace evaluando la adecuacion de los contenidos y competencias
superadas por el estudiante.”

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional:

Min: 0 Max: 36

La Normativa Académica y de Matricula de la Universitat Rovira i Virgili que se aplica a las
ensefianzas de grado regula el Reconocimiento en forma de créditos de la experiencia laboral
y profesional:

“Este tramite se refiere al reconocimento por la URV de la experiencia laboral y profesional
acreditada. Los créditos reconocidos computaran a los efectos de la obtencién de un titulo oficial,
siempre que esta experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a este titulo.

No pueden ser objeto de reconocimiento los créditos correspodientes al trabajo de final de grado.

El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional y
laboral no puede ser superior al 15 por ciento del total de créditos que constituyen el plan de
estudios. En este porcentaje compuataran también, si se diera el caso, los créditos reconocidos
procedentes de ensefianzas universitarias no oficials.

En los estudios de Grado, teniendo en cuenta solo la via de reconocimiento de la experiencia laboral,
el nimero maximo de créditos a reconocer queda establecido en:
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- Grados de 240 créditos: 36 créditos
- Grados de Arquitectura (330 créditos): 49,5 créditos
- Grado de Medicina (360 créditos): 54 créditos

El reconocimiento de estos créditos no incorpora calificacidon y en consecuencia no computan a los
efectos de baremacion del expediente.

El centro deberd evaluar la experiencia acreditada por el estudiante y podra resolver el
reconocimiento, que se aplicard basicamente en la asignatura de Practicas Externas. Si la resolucidn
es en sentido negativo, el centro podra considerar la opcion de eximir al estudiante de cursar el
periodo de actividad externa total o parcialmente, la cual cosa supondria que el estudiante
matriculara la asignatura de manera ordinaria, y obtendria calificacion.

En casos especificos, el centro podra considerar la aplicacion del reconocimiento en otra asignatura.

[.-]

Esta experiencia debe estar relacionada con las competencias inherentes al titulo que corresponda.
La Junta de Centro aprobara los criterios especificos que se aplicaran para la evaluacién del
reconocimiento y los hara publicos. Estos criterios seran ratificados, si es el caso, por la Comision de
Docencia.”

http://www.urv.cat/gestio_academica/tramits_administratius/proc_reconeixement_exp_laboral_grau

.html

En la Normativa Académica y de Matricula de la URV se establecen, con caracter general, el
procedimiento, los criterios y los plazos para llevar a cabo los tramites administrativos
correspondientes a la Transferencia y el Reconocimiento de créditos.

Esta normativa se debate y aprueba en la Comision de Docencia de la URV, delegada del Consejo de
Gobierno, y de la que son miembros representantes de Centros y Departamentos. Tras ese debate
es ratificada por el Consejo de Gobierno de la URV.

En cuanto a la concreta aplicacion de las previsiones contenidas en la Normativa Académica y de
Matricula, el responsable de la titulacion emitird un informe para cada solicitud concreta de los
estudiantes; y sera el/la Decano/a/Director/a de Centro quien resuelva.

A continuacién, se exponen las caracteristicas mas significativas de la gestién que propone aplicar la
URV:

Transferencia de créditos

La Universidad preparard y dara difusidon a través de su pagina web htte://www.urv.cat/ de| trgmite
administrativo correspondiente para facilitar al estudiante la peticion de incorporacion de los
créditos/asignaturas que haya obtenido previamente en la URV o en otras universidades.

Adecuara asimismo el actual sistema informatico para poder incorporar en el expediente de los
estudiantes la informacién necesaria sobre los créditos/asignaturas que hayan superado en otros
estudios universitarios oficiales, siempre que no estén finalizados.

En el expediente académico del/de la estudiante, constaran como transferidos la totalidad de los
créditos obtenidos en estudios oficiales cursados con anterioridad, en la URV o en cualquier otra
Universidad, que no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial en el momento de la solicitud
de la transferencia.

El/la estudiante que se incorpore a un nuevo estudio y desee agregar a su expediente los créditos
susceptibles de ser transferidos, debera solicitarlo al Centro mediante el tramite administrativo
preparado a tal efecto y del cual se da publicidad en la pagina web de la Universidadhttp://www.urv.cat | g
solicitud se dirigira al / a la Decano/a/Director/a del Centro. El plazo de previsto para la presentacion
de estas solicitudes es del 1 de junio al 15 de octubre en periodo ordinario, y del 16 de octubre al 10
de noviembre en periodo extraordinario (estas fechas pueden ser objeto de modificaciéon de un curso
a otro, modificaciones a las que se da la oportuna publicidad —publicaciéon en la pagina web de la
URV, envio de mensaje de correo electronico a todos los alumnos, etc.— con la antelacion suficiente).
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El estudiante que desee transferir a su expediente créditos cursados en universidades distintas de la
URYV deberad justificar la obtenciéon de los mismos adjuntando a la solicitud el documento acreditativo
correspondiente, expedido por la Universidad donde los obtuvo.

La Secretaria del Centro, una vez que haya comprobado que la documentacién presentada es
correcta, incorporara en el expediente académico del estudiante, de forma automatica, la formacion
que haya acreditado.

Respecto a los créditos transferidos, los datos que figuraran en el expediente del estudiante seran,
en cada una de las asignaturas, los siguientes:

- nombre de la asignatura

- nombre de la titulacion en la que se ha superado

- Universidad en la que se ha superado

- tipologia de la asignatura

- numero de ECTS

- curso académico en el que se ha superado

- convocatoria en la que se ha superado

- calificacién obtenida

Se podran registrar varias solicitudes de transferencia para un mismo expediente.

Estos datos figuraran también en el Suplemento Europeo al Titulo y en los documentos acreditativos
que solicite el estudiante.

Reconocimiento de créditos

Podran ser objeto de Reconocimiento los créditos obtenidos en estudios universitarios oficiales
cursados con anterioridad, tanto en la URV como en cualquier otra Universidad, computando asi en
los nuevos estudios de Grado, a efectos de obtencidon de un titulo oficial.

Asi mismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas
superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencién de otros titulos a los
que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

También podra ser reconocida la experiencia laboral y profesional acreditada en forma de créditos
que computaran a efectos de la obtencion de un titulo oficial, siempre que dicha experiencia esté
relacionada con las competencias inherentes a las del plan de estudios.

En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de
fin de grado.

Los estudiantes interesados en el reconocimiento de los créditos que hayan obtenido con
anterioridad, deberan solicitarlo de acuerdo con el tramite administrativo previsto al efecto, al que se
da publicidad a través de la pagina web de la URV (http://www.urv.caty | 5 golicitud se dirigira al / a la
Decano/a/Director/a del Centro. El plazo de previsto para la presentacion de estas solicitudes es del
1 de junio al 15 de octubre en periodo ordinario, y del 16 de octubre al 10 de noviembre en periodo
extraordinario (estas fechas pueden ser objeto de modificacidon de un curso a otro, modificaciones a
las que se da la oportuna publicidad —publicacién en la pagina web de la URV, envio de mensaje de
correo electrénico a todos los alumnos, etc.— con la antelaciéon suficiente).

El estudiante que desee reconocer en su expediente créditos cursados en universidades distintas de
la URV deberd justificar la obtencién de los mismos adjuntando a la solicitud el documento
acreditativo correspondiente, expedido por la Universidad donde los obtuvo. Ademas, debera
adjuntar también la Guia Docente de la asignatura, u otro documento donde figuren las
competencias y conocimientos adquiridos.

La URV procurara establecer tablas automaticas de reconocimiento entre los estudios de Grado de la
URV, al efecto de facilitar el reconocimiento de créditos en los casos en que los estudios previos
hayan sido cursados en la propia universidad. Estas tablas deberan ser aprobadas por la Junta del
Centro correspondiente.

Los créditos reconocidos constaran en el en el Suplemento Europeo al Titulo y en los documentos

acreditativos que solicite el estudiante.

Para el Reconocimiento de créditos, la URV aplicara los siguientes criterios:
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a) Reconocimiento de créditos en materias de formacidn basica cuando la titulaciéon de destino y la
de origen pertenecen a la misma rama.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacion de destino al menos 36 créditos correspondientes a
materias de formacion basica de dicha rama, o las asignaturas en que se hayan diversificado,
superadas por los estudiantes en otros estudios.

Cuando las materias superadas previamente y el nimero de créditos de las mismas coincidan con las
materias y el nUmero de créditos de las que forman parte de la titulacion de destino, se reconocera
automaticamente tanto el nimero de créditos superados como las asignaturas en que se hubiera
diversificado la materia.

Cuando la materia de la titulacion de destino tenga asignados mas créditos que la materia de la
titulacion previa, el Centro determinard si el estudiante debe cursar los créditos/asignaturas
restantes, hasta completar la totalidad la materia.

Cuando las materias superadas no coincidan con las de la titulacion de destino, el Centro estudiara
cuales deberan ser reconocidasde entre otras materias del plan de estudios.

En el expediente del estudiante constaran las materias/asignaturas reconocidas, con esta
calificacién.

b) Reconocimiento de créditos en materias de formacién basica cuando la titulaciéon de destino vy la
de origen no pertenecen a la misma rama.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacion de destino los créditos correspondientes a materias
de formacion basica superadas por los estudiantes, pertenecientes a la rama de destino. Se
reconoceran automaticamente tanto el nimero de créditos superados como las asignaturas en que
se hubiera diversificado la materia.

Cuando la materia de la titulacion de destino tenga asignados mas créditos que la materia de la
titulacion previa, el Centro determinard si el estudiante debe cursar los créditos/asignaturas
restantes, hasta completar la totalidad la materia.

En el expediente del estudiante constardn las materias/asignaturas reconocidas, con esta
calificacion.

c) Reconocimiento de créditos superados que no corresponden a formacién basica.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacién de destino, los créditos superados en la titulaciéon de
origen, siempre que el Centro considere que las competencias y conocimientos asociados a las
restantes materias/asignaturas cursadas por el estudiante o bien asociados a una previa experiencia
profesionalson adecuadas a los revistos en el plan de estudios, o bien que tengan caracter
transversal.

En todo caso, el nimero de créditos reconocidos a partir de la experiencia profesional o laboral y de
ensefianzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15% del total de
créditos que constituyen el plan de estudios.

d) Reconocimiento académico en créditos por la  participacibn en  actividades

La Universidad Rovira i Virgili ha previsto la incorporacién en todos los planes de estudios de
Grado de una asignatura optativa denominada Actividades universitarias reconocidas, a través de la
cual los estudiantes podran obtener el reconocimiento académico en créditos por la participacion en
las actividades siguientes:

- actividades universitarias culturales

- actividades universitarias deportivas

- actividades universitarias de representacion estudiantil

- actividades universitarias solidarias y de cooperacion

La Universidad dara al inicio del curso la difusién oportuna de la informacién que corresponda a
cada una de las tipologias, con la oferta de las actividades concretas, nimero de créditos a
reconocer para cada una, periodo, etc.
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5. Planificacion de las ensefhanzas

5.1. Descripcion del plan de estudios del grado en enologia adscrito a la rama de
conocimiento ciencias

5.1.1. Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia

Tabla 5.1. Resumen de distribucion de créditos segun tipologia de materias.

Créditos ECTS
Créditos totales 240
Formacién Basica 60
Practicas Externas 15
Optativos 30
Obligatorios 120
Trabajo de fin de grado 15

5.1.2. Explicacion general de la planificacion del plan de estudios

El grado de Enologia se desarrollara en cuatro afios y en cada curso el alumno realizard 60
créditos, distribuidos en 30 créditos por cuatrimestre, de forma que el estudiante tenga una carga de
trabajo similar en todo el grado. La mayor parte de los estudios son obligatorios, teniendo la
posibilidad de escoger como optativos 30 créditos de los 240. Todas las asignaturas se reparten en
créditos de 3 o 6 ECTS.

La planificacion y desarrollo de la titulacién se describe en el proceso “P.1.2-03-Proceso de
desarrollo de la titulacidon”, que se recoge en el modelo de aseguramiento de la calidad docente de la
Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de Garantia de la Calidad
Docente (SIGC) del centro.

El proceso especifico de planificacion y desarrollo de las practicas externas se describe en el
proceso “P.1.2-06.b Proceso de gestion de las practicas externas (grado)”. Este modelo se ha
presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la calidad” de esta “Memoria de de
solicitud de verificacidn de titulos oficiales”.

a) Breve descripcion general de los modulos o materias de que constara el plan de
estudios y co6mo se secuenciaran en el tiempo.

La tabla 5.2 muestra las asignaturas en las que se ha desglosado cada materia, su carga en
ECTS, asi como su temporalizacion.

El plan de estudios incorpora las siguientes materias de formacién basica, de acuerdo con las
directrices de la OIV y los acuerdos de todas las Universidades que imparten estos estudios, y de
acuerdo con los planes de estudios de los grados de la rama de ciencias, segun recoge el articulo 12
del Real Decreto 1393/2007 en su punto 5, modificado posteriormente mediante el Real Decreto
861/2010:

Materia (rama) (anzgelti(;s;
Biologia (ciencias) 24
Estadistica (ciencias de la salud) 6
Matematicas (ciencias) 6
Fisica (ciencias) 6
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Quimica (ciencias) 12

Bioguimica (ciencias de la salud) 6

Durante el primer curso, se imparten todas las materias de formacion basica. La formacion
basica, al inicio de la titulacion, pretende que el alumno obtenga toda la formacion tedrica y practica
de los aspectos fundamentales de la rama del conocimiento, y que se establezcan las bases para su
formacion posterior. De los 60 créditos de formacion basica, 24 créditos son comunes a otros grados
de ciencias de nuestra universidad, lo que facilita a los estudiantes la movilidad entre grados dentro
de nuestra universidad. En primer curso, las materias de formacion basica se concretan en un total
de 10 asignaturas, con 6 créditos cada una y con los contenidos practicos organizados en mddulos
integrados, para facilitar una mayor sincronizacion de la teoria y la practica de cada materia.

En el segundo curso se introducen concimientos en paralelo de enologia, viticultura, quimica
enoldgica, analisis quimico, analisis sensorial, caculo ingenieril, edafologia, climatologia,
microbiologia enoldgica y nociones de economia y marketing, materias basicas para la formacion de
un endlogo. De estas materias, se inician en el segundo cuatrimestre la viticultura, para que los
estudiantes tengan ya nociones de edafologia y clima, asi como la economia y marketing. En el
tercer curso se amplian algunas de las materias mas importantes, como la enologia o la viticultura,
realizandose una practicas en las instalaciones que posee la Universidad en Constanti, también se
concretan los aspectos de calculo mediante la ingenieria enoldgica. En este curso se introducen
nuevos conocimientos para fortalecer al estudiante en conceptos colaterales, como de historia y
cultura vitivinicola, aspectos legales relacionados con la calidad, el medio ambiente y la legislacion
especifica asi como temas especificos sobre la elaboraciéon de cava y otros vinos espumosos y el
aprovechamiento de subproductos de la uva. En cuarto curso se realizan las practicas externas en el
primer cuatrimestre y como existe la posibilidad de aprovechar éstas para la realizacion de una parte
experimental del Trabajo Final de Grado se considera todo el cuatrimestre para estas actividades. En
el segundo cuatrimestre se cursan las asignaturas optativas. La razén de no realizar las practicas en
empresa en este segundo cuatrimestre es, obviamente, que el periodo de vendimia coincide con el
primer cuatrimestre y es el momento en que el endlogo pone en practica la mayor parte de los
conocimientos adquiridos.

La materia practicas externas permitird a los estudiantes un primer contacto con el ambito
laboral con el objetivo de potenciar la empleabilidad y ofrecer la posibilidad de trabajar en empresas
e instituciones publicas o privadas del ambito de las ciencias ambientales, en un marco de
colaboracién establecido mediante convenios especificos entre la universidad y las empresas e
instituciones. En esta materia se contempla una doble evaluacién de las competencias, tanto por
parte del tutor designado por la empresa o institucion como por el profesor/a responsable de la
materia.

El trabajo final de grado se propone que se evalle, sin embargo a final de curso. En éste, el
estudiante deberd demostrar haber integrado las habilidades y competencias asociadas al titulo
mediante la realizacién, presentacidon y defensa de un trabajo aplicado. Del trabajo de fin de Grado
se valorara tanto el contenido en si mismo como la estructura (definicion de objetivos, introduccién
y/o justificacién, parte experimental, anadlisis y discusién de resultados, conclusiones y bibliografia),
asi como la capacidad de comunicacion oral y escrita del futuro graduado.

En cuanto a la metodologia docente, el futuro Grado en Enologia incorpora metodologias
activas para el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje, proporcionando al estudiante un
flujo continuo de tareas de aprendizaje. Asimismo, se incentiva la atencién personalizada al
estudiante, en forma de tutorias.

En cuanto a los métodos y criterios de evaluacion, se combinan los examenes escritos, la
resolucién de problemas practicos, las presentaciones orales, los cuadernos de laboratorio o los
trabajos en grupo, entre otros.

b) Posibles itinerarios formativos que podrian seguir los estudiantes.

Los itinerarios formativos posibles serian tres; un primer itinerario seria la titulacién sin
mencion, para lo que se ofertan optativas para cubrir los 30 créditos del octavo cuatrimestre en los
ambitos enoldgicos y viticolas a modo de ampliacién de los conocimientos obligatorios; es de preveer
que la mayoria de estudiantes opten por este itinerio.
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Asi mismo se justifica, por el entorno formativo en el que esta este grado asi como por la
posible oferta de ocupacién en el mercado laboral la oferta la Menciéon en Enoturismo.

En la mencién de enoturismo se conjugan dos hechos trascendentes, en primer lugar la
existencia en nuestra Universidad de la Facultad de Geografia y Turismo, con un buen conocimiento
de enoturismo (actualmente estamos ofreciendo un curso de psotgraduacion que especializa en este
tema) y el segundo tema es la importancia del sector enoturistico en nuestra geografia, con mas de
18 millones de turistas y mas de 300 bodegas con capacidad de recepcionar visitas. En el afio 2011
se contabilizaron mas de 1,5 millones de visitantes en toda la geografiaa espafiola. En este contexto
la ventaja de conocer las metodologias y particularidades relacionadas con el enoturismo peude ser
una ventaja para los egresados con esta mencidn, por lo que se propone una mencién de 30
créditos, en el 8° cuatrimestre que se desarrollaria enteramente en la Facultad de Geografia y
Turismo.

Tabla 5.2. Resumen del plan de estudios del grado en enologia adscrito a la rama de conocimiento
ciencias.

Primer curso Total créditos: 60 ECTS
2. 2t Tipologia 2 Temporalizacion
Materia (Cn:(;?:ric;s) Asignatura CE-aeSdiut?s (FB, OB, (Semestre,
9- OP) cuatrimestre)
6 FB 10 Semestre
Fundamentos de
Biologia 6 FB 20 Semestre
Fisiologia vegetal y
Biologia 24 practicas de biologia 6
FB 20 Semestre
Biologia Celular y
Genética 6
Microbiologia general FB 20 Semestre
Estadistica 6 Estadistica 6 FB 19 Semestre
Matematicas 6 Matematicas 6 FB 19 Semestre
Fisica 6 Fisica 6 FB 10 Semestre
Quimica I 6 FB 19 Semestre
Quimica 12
Quimica II 6 FB 20 Semestre
Bioquimica 6 Bioquimica 6 FB 20 Semestre

2 Nota: FB: Formacion Basica, OB: Obligatoria OP: Optativa
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Segundo curso

Total créditos: 60 ECTS

. L 4. Tipologia | Temporalizacion
Materia fn:(:\geltrgs) Asignatura C{:Sdilt()hs 3 (FB, OB, (Semestre,
9- OP) cuatrimestre)
Economia y Economia y marketing
Gestién 6 vitivinicola
empresas 6 OB 20 Semestre
Tecnologia e
Ingenieria 3 Operaciones basicas 3 OB 10- 20 Semestre
Enoldgicas
Microbiologia y Microbiologia y
Bioguimica Bioguimica enoldgicas I 6 OB 10 Semestre
Enoldgicas 12
Microbiologia y
IIBI|qu|m|ca enoldgicas 6 OB 20 Semestre
Quimica enoldgica 6 OB 10 Semestre
. Analisis Quimico 3 OB 10 Semestre
Quimica 15 Enoldgico I
Enoldgica
Analisis Quimico
Enoldgico II 6 OB 20 Semestre
Edafologia y
Climatologia Viticolas
3 OB 10 Semestre
Viticultura 12 Ampelologia
3 OB 10 Semestre
Viticultura I
6 oB 20 Semestre
Enologia General I 6 OB 10 Semestre
Enologia 12 Analisis Sensorial I 3 OB 10 Semestre
Analisis Sensorial II 3 OB 20 Semestre
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Tercer curso

Total créditos: 60 ECTS

2 F aF Tipologia | Temporalizacion
Materia fn:(::gétr;s) Asignatura C(raesc:ltc)>s 3 (FB, OB, (Semestre,
9: OP) cuatrimestre)
Ecgggtrgﬁ Y Normativa y 3
) 3 legislacién vitivinicola OB 20 Semestre
Empresarial
Subproductos 3
vitivinicolas OB 10 Semestre
TIer?gg:\ci)glr?ay Gestion Medio
P 12 ambiental de la 3 o
Enologica industria enoldgica OB 20 Semestre
Ingenieria Enologica 6 OB 20 Semestre
Enologia General II 9 OB 10 Semestre
Crianza y 6
Envejecimiento OB 20 Semestre
Cultura Vitivinicola 6 OB 10 Semestre
Enologia 30 Elaboracién de vinos 3
€spumosos OB 20 Semestre
Analisis Sensorial III 3 OB 10 Semestre
Analisis Sensorial IV 3 OB 20 Semestre
Analisis Instrumental 3
Enoldgico OB 19 Semestre
Q“'r!“'.ca 6 Gestidn de la calidad
enoldgica -
y la seguridad en la 3 OB 20 Semestre
industria vitivinicola
- Viticultura II 6 OB 10 Semestre
Viticultura 9
Patologia Viticola 3 OB 20 Semestre
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Cuarto curso Total créditos: 60 ECTS
créditos créditos Tipologia | Temporalizacio
Materia (materia) Asignatura (asig.) 3 (FB, OB, n (Semestre,
g- OP) cuatrimestre)
Trabajo de Fin de 15 Trabajo de Fin de 15 OB Anual
Grado Grado

Practicas Externas 15 Practicas Externas 15 OB 19 Semestre
Se!ecaon Y M?J(.)ra de 3 OP 20 semestre
Inoculos Enologicos
Caracterizacion
estructural de L. 3 OP 20 semestre
compuestos organicos
de interés enoldgico
Control de la calidad
en la elaboracion de 3 oP 20 semestre
vinos espumosos
Garantia de calidad en
el laboratorio de 3 opP 20 semestre
analisis de vinos y
alimentos
Implantacion del
sistema integrado:
set_:_]urldad alimentaria, 3 op 20 semestre
calidad y
medioambiente en la
empresa vitivinicola

Optativas 30 Control microbioldgico

en la industria 3 oP 20 semestre

enoldgica

Caracterizacion e
identificacion de 3 OoP 20 semestre
organismos vegetales

Creacion de valor en

e 3 OoP 20 semestre
el sector vitivinicola
Factor_es de caI|d_a~d en 3 op 20 semestre
el cultivo de la vina
V]tlcgltlurg ecologica y 3 OP 20 semestre
biodinamica
Micologia viticola 3 OoP 20 semestre
Ampliaciéon de
Operaqones Basicas: 6 opP Anual
Tratamientos
Térmicos
Ingenieria Térmica 6 OP 10 Semestre
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Cuarto curso

Total créditos: 60 ECTS

e o Tipologia | Temporalizacié
Materia (cr:::lelt?as) Asignatura C(r::iltgs 3 (FB, OB, n (Semestre,
g- OP) cuatrimestre)

Ingenieria de
Procesos 3 OP 10 Semestre
Agroalimentarios
M,aqu_lnas y Motores 3 OP 20 Semestre
Termicos
Innovacion en el 6 opP 20 semestre
sector turistico
Fur)damentos del 6 opP 20 semestre
turismo cultural
Gestidn y procesos de
produccién en 6 OP 20 semestre
restauracion

Mencio_n en 30 PIan|f|caC|c_m y gestion 3 oP 20 semestre

Enoturismo del enoturismo
Tecnologia del servicio
de vinos. Armonia de 3 oP 20 semestre
vinos y comidas
El vino como alimento 3 oP 20 semestre
Innovacion y cata de 3 opP 20 semestre
vinos espumosos

Para dar cumplimiento al articulo 12 del RD 1393/2007 la titulacion establece la asignatura:

Actividades universitarias reconocidas:

Participacién en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil,
solidarias y de cooperacion, de acuerdo con la programacion de la propia universidad. (hasta un

maximo de 6 ECTS)

Adicionalmente la titulacidn establece las siguientes asignaturas optativas:

Estudios en el marco de la movilidad:

Actividades desarrolladas por los estudiantes que se encuentran en procesos de movilidad: Erasmus,
Séneca, convenios internacionales, etc.

d) Mecanismos de coordinacion docente con los que cuenta el Titulo

Mecanismos de coordinaciéon docente

Se prevé como mecanismo de coordinacion docente distintas reuniones de profesores de los
cursos especificos o de reuniones conjuntas de todo el profesorado en distintos momentos del afio

académico.

Las reuniones de curso 19, 20 y 39 se llevaran a cabo a partir de dos sesiones. En la primera
sesion, al inicio del curso, el responsable de la ensefianza solicitara a cada profesor un listado de las
diferentes actividades que prevé organizar en su asignatura para la evaluaciéon continua. El
responsable de la ensefianza planteard un calendario comun, con el fin de que no se den
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solapamientos entre las distintas actividades propuestas. Ello ha de repercutir en una distribucion de
tareas mucho mas equilibrada a lo largo del curso académico.

Al final del curso académico se llevard a cabo una segunda reunidon para hacer balance y
dejar apuntados los temas a resolver en el inicio del siguiente curso. En esta segunda reunion se
analizardn las distintas propuestas de mejora (por ejemplo, una mejor coordinaciéon entre
asignaturas afines), se estableceran los criterios basicos de evaluacidén, se organizaran actividades
conjuntas que afectan a mas de una asignatura, por citar algunos ejemplos. Todo el proceso de
reuniones por cursos ha de constituir un elemento fundamental en la introduccion de las
metodologias y objetivos del proceso de convergencia europea, y permitird la coordinacion entre los
docentes.

Dentro la Normativa de Docencia de la Universidad Rovira i Virgili aprobada por el Consejo
de Gobierno de la URV, en fecha 21 de febrero de 2008, se establece:

1. El plan de ordenacién académica.

2. La oferta de créditos de libre eleccion.

3. El procedimiento de seguimiento y control de la actividad del personal docente.

4. La evaluacién de las asignaturas.

Con el Plan de Ordenaciéon Académica (SACA) queda definida y ordenada temporalmente,
espacial y por ambitos de conocimiento toda la tarea docente a llevar a cabo en la universidad. Asi

dentro el procedimiento de seguimiento y control de la actividad docente se articulan los
mecanismos de la coordinacidn docente (Art. 19 de la normativa) siguientes:

Corresponde al responsable de la ensefianza, bajo la direccion del/la decano/a o director/a
del Centro donde la ensefianza esté adscrito, el seguimiento de la organizacion académica de la
ensefianza. En este ambito, sera responsable de:

a. Desarrollar la organizacién académica de la ensefianza correspondiente.

b. Coordinar los recursos humanos y materiales necesarios.

c. Hacer el seguimiento de la calidad y de los planes de mejora de la ensefianza.
d. Velar por la adecuada publicidad de la Guia docente.

e. Velar por la coherencia de la docencia que se imparte con las directrices generales y los
planes de estudios de las ensefianzas de los que es responsable.

f. Garantizar la atencién adecuada a los estudiantes, en todos los aspectos académicos y
administrativos.

g. Velar por el cumplimiento de los horarios previstos en los aularios predeterminados.

h. Velar por la coordinacion de los profesores de un curso que sigan métodos de evaluacion
continuada.

Si el responsable de ensefianza tiene conocimiento de algun incumplimiento en materia
docente por parte de personal académico de su ensefianza, tiene que comunicar por escrito al
director/a del departamento correspondiente el incumplimiento observado. Para sus funciones, el/la
responsable de ensefianza cuenta con el apoyo del Consejo de Ensefianza.
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5.1.3. Planificacion y gestion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida.
a) Organizacion de la movilidad de los estudiantes:

El procedimiento general para la gestién de la movilidad de los estudiantes se describe en el proceso
“P.1.2-04-Gestion de la movilidad del estudiante”, que se recoge en el modelo de aseguramiento de
la calidad docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de
Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la calidad” de
esta “Memoria de de solicitud de verificacidn de titulos oficiales”.

Organizacion de la movilidad, y descripcion de los mecanismos de apoyo y orientaciéon
especificos.

a) Organizacion de la movilidad de los estudiantes:

Uno de los objetivos de la Facultad de Enologia de la URV ha sido potenciar los intercambios
internacionales de alumnos, y fomentar programas de estudios comunes con otras universidades de
Europa. La Facultad participa en el programa Sdcrates-Erasmus, que otorga becas al alumnado a fin
de favorecer la movilidad de los estudiantes, y también en el programa Drac de las universidades de
la red del Instituto Joan Lluis Vives (Catalufia, Comunidad Valenciana, Islas Baleares, Cataluia Norte
en Francia y Andorra).

En relacion a los estudios de Enologia, la URV tiene distintos acuerdos bilaterales con
universidades europeas e hispanoamericanas.

La titulacion de Enologia, para poder desarrollar programas de intercambio entre su
alumnado, tiene convenios de movilidad las siguientes universidades:
Faculté d’Oenologie de Bordeaux, Université de Bordeaux II, Francia
Institut Jules Guyot de la Vigne et du Vin, Université de Bourgogne, Francia
Universita degli Studi di Modena e Reggio Emilia, Reggio Emilia, Italia
Universidad de Santiago de Chile, Chile.

La Facultad de Enologia, como centro donde se impartira el grado en Enologia, y actualmente
la licenciatura en Enologia cuenta con el siguiente procedimiento de organizacion de la movilidad,
recogido en dos documentos:

= Protocolo de movilidad para alumnos de nuestra Facultad que van a estudiar a
otras universidades:

Toda esta informacién queda recogida en la pagina web de la Universidad Rovira i Virgili:
http://www.urv.net/mobilitat/

Los estudiantes que estén matriculados en la URV de una ensefanza que conduzca a un titulo de
primer ciclo, de segundo ciclo o de primer y segundo ciclo, que tengan superados los créditos o la
duracién de estudios que establezca el programa o el acuerdo que se aplique y que cumplen todos
los requisitos de participacion, podran participar en los programas de movilidad.

Las acciones de movilidad en el grado de Enologia son andlogas a las que se vienen desarrollando
para la actual licenciatura y se basan en Programas ERASMUS y Programas Sicue-Séneca.

Estos programas permiten al alumno durante la segunda mitad del grado realizar estudios en otras
universidades europeas o nacionales o solamente el proyecto de fin de grado y esto completa su
formacidon a nivel académico, a nivel de idiomas y su capacidad de adaptacién a diferentes
circunstancias y de conocer otros entornos académicos.

Los objetivos del grado se ven alcanzados con la movilidad en cuanto a que se desarrollan las
competencias nucleares , transversales y especificas ( variables segin el tipo de intercambio
realizado) propias del grado.

Agentes implicados:

- International Center de la URV
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- Coordinador/a de movilidad del centro
- Secretaria de centro
- Estudiante

1- El estudiante interno de la URV dotado con una beca de Movilidad, sea SICUE-Séneca o Sécrates-
Erasmus asiste a las reuniones informativas que se realizan alrededor de los meses de febrero-
marzo donde se exponen las caracteristicas del programa del que son beneficiarios, y las fechas y
plazos que deben observar.

2- El estudiante interno de la URV, se pone en contacto con su coordinador de estudios, quien
establece si las asignaturas que el alumno ha decidido cursar en la Universidad de destino, son
compatibles con las asignaturas que debe matricular aqui. Se observan las convalidaciones posibles
y el coordinador aprueba las que constaran en su matricula de la URV, la cual se llevara a cabo en la
Secretaria del centro, como de costumbre.

3- Con la aprobacion previa del coordinador de la URV, y debidamente sellados y firmados por su
Coordinador de estudios y el/la Decano/a del Centro de la URV, el estudiante envia el Student
Application Form y el Learning Agreement a la Universidad de destino. Una copia de estos
documentos debe guardarse en el departamento de Movilidad y en la ORI.

4- El coordinador/a de movilidad de la Universidad de destino aprueba la admision o no del
estudiante externo teniendo en cuenta los datos que se les tramita.

5- La Universidad de destino, retorna la documentacién debidamente sellada y firmada conforme se
acepta al alumno/a. A menudo el Learning Agreement se confirma desde la Universidad de destino,
al cabo de unos dias o semanas de empezar el curso alli, ya que suelen ocurrir cambios de
asignaturas al principio de su estancia.

6- Después de la estancia del alumno en la Universidad de destino, se recibe de ésta la evaluacién
que ha tenido el estudiante alli, documento llamado Transcript of Records en el caso de los
estudiantes Erasmus; o Actas de Evaluacion, en el caso de los alumnos que se benefician de una
beca SICUE-Séneca. Este documento debe estar debidamente firmado y sellado por la Universidad
de destino para que sea valida la convalidacion en la URV.

= Protocolo de movilidad para alumnos de otras universidades que vienen a estudiar
a nuestra Facultad:

Agentes implicados:

- International Center de la URV

- Coordinador/a de movilidad del centro
- Coordinadores/as de movilidad

- Becario/aria de movilidad

- Secretaria de centro

- Estudiante

1- El estudiante externo a la URV, con la aprobacién previa del centro de procedencia, envia el
Student Application Form i el Learning Agreement por dos vias:

- directamente al coordinador/a de movilidad

- ala ORI, caso en el que la ORI redirige la documentacién al coordinador/a de movilidad

2- El coordinador/a de movilidad aprueba la admisiéon o no del estudiante externo teniendo en
cuenta los datos que nos tramitan y después de comprobar que existe convenio con la universidad
de origen.

3- El coordinador/a de movilidad retorna la documentacion a la universidad de origen mediante oficio
firmado por el mismo coordinador/a de movilidad. Antes de enviarlo, se duplican los documentos
para introducir los datos en las fichas y tener una copia en los archivos de Movilidad.

4- A su llegada, el alumno/a visita la ORI, donde abren una ficha personal, le piden copia de diversos
documentos, le facilitan la informacién general de la URV vy lo dirigen al/la becario/aria de movilidad
de la Facultad.

5- El coordinador/a de movilidad recibe al/la alumno/a externo/a y revisa el Learning Agreement,
una vez el/la alumno/a ha estudiado las asignaturas ofrecidas y decidido las que quiere matricular.
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Si el/la alumno/a quiere matricular asignaturas de otras ensefianzas, el coordinador/a de movilidad
debe informar al coordinador/a afectado/a. Pueden darse dos casos:

- que las asignaturas previstas en el Learning Agreement inicial no varien. En este caso el
coordinador/a de movilidad lo firmard, una vez verificado que los codigos de las asignaturas
son correctos. A continuacién el coordinador/a de movilidad lo enviard acompafiado del oficio
correspondiente a la universidad de origen

- que las asignaturas previstas en el Learning Agreement inicial varien. En este caso el/la
coordinador/a de movilidad lo aprueba y se afiade el documento de modificaciones firmado
por el/a, una vez verificado que los cddigos de las asignaturas son correctos. A
continuacion, el coordinador/a de movilidad notificara los cambios a la universidad de origen
por correo electronico solicitando la aceptacion. El coordinador/a de movilidad envia el
Learning Agreement inicial conjuntamente con el documento de modificaciones mediante un
oficio.

Una vez recibida la confirmacion por parte de la universidad de origen (se acepta la confirmacion por
correo electrénico) el/la coordinador/a de movilidad autorizara la matricula de Gestion Académica.

6- El alumno/a se pone en contacto con el coordinador/a de movilidad de la Facultad, quien le pide
copia de las credenciales de becario/a y le facilita toda la informacidon necesaria relacionada con la
Facultad (Guia Docente, Servicios, etc.). También se completan los siguientes datos:

1. los datos personales del Modelo 7

2. los datos personales de la ficha y el formulario con las asignaturas, previamente
aceptadas por el coordinador.

3. los datos personales del formulario de solicitud del carné universitario.

7- Los documentos del punto anterior se enviaran a Secretaria de la Facultad para proceder a la
matriculaciéon del alumno. Cuando esta lista, se remite copia del resguardo de matricula al
coordinador/a de movilidad quien, realizadas las comprobaciones oportunas lo entrega al alumno/a.

8- Después del periodo de evaluacion, el coordinador/a de movilidad pedira a la Secretaria del centro
todas las actas correspondientes al los/las estudiantes externos/as.

9- De acuerdo con las actas, el coordinador/a de movilidad rellenara el documento de trascripcidon de
calificaciones (Transcript of Records), con las calificaciones obtenidas y la equivalencia cuando sea
necesario.

10- El/la becario/a envia, mediante oficio al coordinador/a de la universidad de origen el Transcript
of Records, una vez firmado y sellado.

IMPORTANTE:
- Todos los oficios deben ser firmados por el coordinador de movilidad y ser registrado por la
secretaria del centro.
- Una copia de toda la documentacién deben guardarse en el archivo de movilidad.
- Los documentos utilizados deben rellenarse en soporte informatico.
- El/la_coordinador/a de movilidad comprobard que los cddigos de las asignaturas
correspondan a ensefianzas vigentes.

b) El sistema de reconocimiento y acumulacion de créditos ECTS

Sistema de reconocimiento

Se ha explicado en el apartado 4.4. Transferencia y reconocimiento de créditos y sistema propuesto
por la Universidad, de acuerdo con los articulos 6 y 13 del R.D. ver pagina 43 de la memoria.
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Sistema de calificaciones

En consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/20033, los estudiantes serdn evaluados
mediante los exdmenes y pruebas de evaluacion correspondientes. En todo caso, en cada una de las
asignaturas que matricule, cada estudiante obtendra, tras la valoracion de sus resultados de
aprendizaje, una calificacidon tanto numérica como cualitativa.

La calificacion numérica de cada asignatura se ajustara a la escala de 0 a 10, con expresion de un
decimal. Todas las calificaciones numéricas iran acompanadas de la correspondiente calificacién
cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificacion numérica calificacion cualitativa
de 0,0a4,9 suspenso
de 5,0a6,9 aprobado
de 7,0a 8,9 notable
de9,0a10 sobresaliente

Asimismo, se podra otorgar la mencidn de “Matricula de Honor” a alumnos que hayan obtenido una
calificacidon numérica de 9,0 6 superior. El nimero de menciones de “Matricula de Honor” no podra
exceder del 5% de los matriculados en la materia en ese curso académico, excepto si el nUmero de
alumnos matriculados es inferior a 20, en cuyo caso se podra otorgar una Unica mencién de
“Matricula de Honor”.

3 RD 1125/2003, de 5 de septiembre (BOE 18/09/2003), por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de
calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.
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- Clase magistral
- Seminarios

Laboratorio
Trabajo tutorizado
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(*) Para las practicas externas y el trabajo de fin de grado/master la actividad formativa de
referencia son los seminarios o el trabajo tutorizado.

5.3 Metodologias docentes

- Sesién magistral

- Resolucidn de problemas/ejercicios en el aula ordinaria

- Practicas a través de TIC en aulas informaticas

- Acontecimientos cientificos y/o divulgativos

- Practicas en laboratorios

- Trabajos

- Resolucidén de problemas/ejercicios

- Préacticas a través de TIC

- Seminarios

- Debates

- Practicas de campo/salidas

- Presentaciones / exposiciones

- Foros de discusion

- Estudios previos

- Estudio de casos

- Atencién personalizada

- Practicas externas:

(o]

(0]
(0]
(0]
(0]

Seleccidn/asignacion del puesto de practicas externas

Mecanismos de coordinacion y seguimiento de practicas externas

Estancia de las practicas
Memoria
Presentacion y defensa de la memoria

- Trabajo de fin de grado:

O O O O O

Proceso de seleccion del trabajo fin de grado
Estudios previos

Elaboracién de la memoria del trabajo fin de grado
Defensa del trabajo fin de grado

Relacién con el tutor académico

5.4 Sistema de evaluacion

- Pruebas de desarrollo

- Pruebas de preguntas cortas

- Informes de laboratorio

- Pruebas tipo test
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- Pruebas practicas

- Pruebas mixtas

- Pruebas orales

- Pruebas de resolucidon de problemas
- Entrega de practicas

- Trabajos

- Informe de practicas

- Debates/Foros

- Presentaciones/Exposiciones

- Resolucion de problemas/ejercicios en el aula ordinaria
- Estudio de caso

- Asistencia

- Practicas externas:

o Informe de las entrevistas realizadas con el tutor académico
o Trabajos y elaboracion de una memoria por parte del alumno
o Informe realizado por parte de la empresa o institucion del tutor profesional

- Trabajo final de grado:
o Informe de las entrevistas realizadas con el tutor académico (motivacion,
participacion, etc.)
o Evaluacién del trabajo fin de grado
o Evaluacion de la defensa del trabajo fin de grado: evaluacion realizada por un comité

de expertos

5.5. Descripcion de los médulos o materias de ensefianza- aprendizaje que
constituyen la estructura del plan de estudios.

- Existen moédulos: No

5.5.1 Datos basicos de la Materia
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
MATEMATICAS 6 ECTS, FORMACION BASICA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral
Temporalizacion : 1° afio, 1° Cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte:
Catalan

Concretar asignaturas
e Matematicas: Formacion basica, 6 ECTS, 1° afio, 1° cuatrimestre. Catalan.

Tipos de numeros.

Sucesiones.

Funciones reales de una variable real.
Representacién grafica.
Continuidad.

Derivacion.

Calculo de extremos.

Férmula de Taylor.

Integracion.

Calculo de primitivas.

Ecuaciones diferenciales ordinarias.
Resolucion de e.d.o’s.

Adquirir las técnicas necesarias para operar con ecuaciones diferenciales.

Adquirir las técnicas necesarias para operar con funciones de una variable real.
Comprender el concepto de ecuacion diferencial.

Adquirir las técnicas necesarias para operar con sucesiones.

Conocer los conceptos tedricos de derivacion e integracion de una funcion real.
Aplicar el concepto y las técnicas de célculo de integrales a casos concretos.

Conocer las propiedades basicas de las funciones de una variable real.

Aplicar el concepto y las técnicas de resolucién de ecuaciones diferenciales ordinarias.
Comprender el concepto de sucesion.

Competencias Especificas (Competencia Especificas seguin aplicativo)

>
[

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesion magistral 75 | 40% (40% sobre 75h son 30h con
profesor)
Seminaris 75 | 40% (40% sobre 75h son 30h con
profesor)
TOTAL 150h | Quedan 90h de trabajo auténomo
del estudiante
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Metodologias docentes
Sesion magistral
Resolucion de problemas/ejercicios

Sistema de evaluacidon Ponderacion minima | Ponderacién maxima
Pruebas de resolucidon de problemas 40% 50%
Pruebas de desarrollo 40% 50%
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
ESTADISTICA 6 ECTS, FORMACION BASICA
Unidad temporal y ECTS por unidad temporal : Cuatrimestral, 6 ECTS
Temporalizacion : 1° afio, 1° cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte:
Catalan

e Estadistica: Formacién Basica, 6 ECTS, 1° afio, 1° cuatrimestre, catalan

Introduccién. Analisis de datos y sus errores.

Teoria de la probabilidad. Nociones basicas del calculo de probabilidades.

Variables aleatorias. Caracterizacion de variables aleatorias discretas y continuas.

Modelos de distribucion de probabilidad. Distribuciones discretas y continuas de aplicacion

a las ciencias experimentales. Teorema del limite central.

e Intervalos de confianza. Estimadores puntuales. Inferencia mediante intervalos de
confianza.
Contrastes de hipdtesis. Contrastes de hipotesis de parametros de poblaciones normales.
Disefio de experimentos y analisis de la variancia. Introduccion al disefio de
experimentos. Analisis de la variancia de uno y dos factores.

e Ajuste de resultados experimentales. Regresidn lineal: ajuste por minimos cuadrados.
Modelos no lineales.

e Métodos numéricos. Raices de ecuaciones. Solucién de sistemas de ecuaciones.

Integracion numérica. Resolucion numérica de ecuaciones diferenciales ordinarias.

e Aplicar los conceptos y las técnicas estadisticas al tratamiento de resultados
experimentales, que permitan estimar la fiabilidad de los valores finales.

e Formular modelos de ajuste de resultados experimentales a las funciones teoricas
fisicoquimicas.
Conocer las bases de los modelos de distribucidon de probabilidad discretos y continuos
Aplicar la estimacion matematica y los tests estadisticos, Utiles cuando se deben tomar
decisiones sobre los valores de parametros y sus margenes de error.
Utilizar herramientas informaticas para hacer el tratamiento estadistico de datos.
Utilizar herramientas informaticas para resolver ecuaciones, sistemas de ecuaciones,
integrales y ecuaciones diferenciales ordinarias.

Competencias Especificas : Al

Actividad Horas % de Presencialidad

formativa

Sesién magistral 75 | 40% (40% sobre 75h son 30h con profesor)

Seminarios 75 | 40% (40% sobre 75h son 30h con profesor)
TOTAL 150h | Quedan 90h de trabajo autonomo del estudiante
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Metodologias docentes

Sesién magistral

Practicas a través de TIC en aulas informaticas

Sistema de evaluacion Ponderacion minima | Ponderacién maxima
Resolucion de problemas en el aula ordinaria 40% 50%
Prueba de preguntas cortas 40% 50%
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
FISICA 6 ECTS, FORMACION BASICA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral
Temporalizacidén : 1° afo, 1° Cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Catalan y Castellano

e Fisica: Formacion basica - 6 créditos ECTS - Cuatrimestral, 1° Cuatrimestre - catalan y
castellano

I: Mecanica - Magnitudes, unidades y analisis dimensional.
- Cinematica y dindamica de una particula.
- Sistemas de particulas. Teoremas de conservacion.
- Gravitacién.
- Fluidos. Hidrostética. Dindmica de fluidos.
- Movimiento oscilatorio. Movimiento armdnico simple.

II: Electromagnetismo - Electrostatica: Campo y potencial eléctrico. Energia potencial
eléctrica.
- Electrocinética: Circuitos eléctricos. Aplicacion a modelos
bioldgicos.

III: Ondas - Movimiento ondulatorio: caracteristicas generales.

e Tener un conocimiento claro de las magnitudes fisicas fundamentales y las derivadas, los
sistemas de unidades en que se miden y la equivalencia entre ellos. Al

Conocer los principios de la mecanica newtoniana. Al

Conocer los fundamentos de la mecanica de fluidos. Al

Adquirir conocimientos basicos relativos al movimiento ondulatorio. Al

Adquirir conocimientos basicos relativos al concepto de campo, haciendo especial énfasis
en el campo eléctrico aplicado a modelos bioldgicos. Al

. Competencias Especificas (Competencia Especificas segun aplicativo)
Al

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesidn magistral 55 | 40% (40% sobre 100h son 22h con profesor)
Seminarios 50 | 40% (40% sobre 50h son 20h con profesor)
Laboratorio 45 | 40% (40% sobre 45h son 18h con profesor)
TOTAL 150h | Quedan 90h de trabajo auténomo del
estudiante
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Metodologias docentes

Sesidon magistral

Resolucidn de problemas, ejercicios en el aula ordinaria
Practicas en laboratorios

Resolucion de problemas, ejercicios

Sistema de evaluacion Ponderacion minima | Ponderacién maxima
Pruebas de resolucion de problemas 10% 15%
Trabajos 10% 15%
Pruebas de desarrollo 60% 70%
Informe de practicas 10% 15%
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
QUIMICA 12 ECTS , FORMACION BASICA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 6 ECTS 1r cuatrimestre, 6
ECTS 2° cuatrimestre

Temporalizacidon: 1°" ano, 1 ¢y 2° Cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte:

Catalan y castellano

e Quimica I: formacidn basica, 6 ECTS, 1¢" afio, 1¢" cuatrimestre, catalan y castellano
e Quimica II: formacién basica, 6 ECTS , 1¢" afio, 2° cuatrimestre, catalan y castellano

QUIMICA I
e Estructura atémica.
Estructura molecular. Tipos de enlace.
Nomenclatura y formulacion.
Estados de la materia.
Gases.
Disoluciones acuosas y solubilidad. Sistemas coloidales.
Termodinamica Quimica.
Cinética Quimica.
Electroquimica.
Reacciones quimicas de interés enoldgico.

QUIMICA II

La sistematica analitica en el ambito enoldgico

Técnicas de separacion de interés enoldgico

Equilibrio en disolucién

Introduccion a los métodos clasicos de analisis. Volumetrias y Gravimetrias
Introduccién a los métodos instrumentales de analisis

Introduccidn al control de la calidad y la seguridad agroalimentaria

Conoce el modelo atdmico y la estructura atomica de la materia.

Aplica los principios basicos de la termodinamica de sistemas en equilibrio, y la cinética de las
reacciones quimicas.

Aplica técnicas experimentales basicas en el laboratorio quimico.

Conoce las bases de la quimica nuclear.

Conoce las fuerzas intermoleculares y su relacion con los estados de agregacidon (compuestos
moleculares).

Conoce las propiedades de los gases y entiende su comportamiento.

Identifica los elementos de la tabla periddica y las variaciones de las propiedades periddicas.

Identifica los principales tipos de reacciones y dominar los calculos estequiométricos.

Reconoce la nomenclatura y formulacién quimica.

Interpreta datos y resultados experimentales.

Reconoce las bases del enlace quimico, incluidos todos los tipos (covalente, idnico y metalico.

Conoce las propiedades y reacciones de los componentes del vino y otros alimentos
Utiliza las técnicas comunes de laboratorio de quimica enolégica
Discierne entre las diferentes técnicas de analisis Utiles en los laboratorios enoldgicos.
Selecciona el método de analisis mas adecuado al problema enoldgico planteado.
Demuestra habilidad en el laboratorio de analisis enolégico.
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. Competencias Especificas: Al

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesidn magistral 140 | 40% (40% sobre 140h son 56h con profesor
Laboratorios 75 | 40% (40% sobre 75h son 30h con profesor)
Seminarios 85 | 40% (40% sobre 85h son 34h con profesor)

TOTAL | 300 h | Quedan 180 h de trabajo auténomo del estudiante

Metodologias docentes

Sesion magistral

Acontecimientos cientificos y/o
divulgativos

Seminarios

Debates

Presentaciones / exposiciones

Resolucion de problemas, ejercicios en
el aula ordinaria

Practicas en laboratorios

Trabajos

Foros de discusion

Estudios previos

Resolucidn de problemas, ejercicios

Practicas a través de TIC

Sistema de evaluacion Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Pruebas de resolucién de problemas 30% 40%
Trabajos 10% 20%
Debates/Foros 10% 20%
Presentaciones orales 10% 20%
Practicas laboratorio 30% 40%
Pruebas tipo test y de respuesta corta 30% 40%
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
BIOQUIMICA 6 ECTS, FORMACION BASICA
Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: cuatrimestral, 6 ECTS
Temporalizacion : 1 curso, 2° cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte:
Castellano y catalan.

« BIOQUIMICA: formacion bésica, 6 ECTS, 1°7 afio, 2° cuatrimestre, catalan y castellano.

Biomoléculas

Enzimas

Utilizacion de la energia por los seres vivos
Caracteristicas de las principales rutas metabdlicas.

e Comprender el modo en que los seres vivos extraen, transforman y utilizan la energia de
su entorno.

e Conocer la estructura y funcionamiento a nivel molecular de los distintos sistemas
bioldgicos.
Aplicar los conocimientos adquiridos para solucionar casos practicos.
Adquirir habilidades propias para el trabajo en el laboratorio bioquimico

. Competencias Especificas: A2

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesidn magistral 60 | 50% (50% sobre 60h son 30h con profesor)
Seminarios 60 | 50% (50% sobre 60h son 30h con profesor)
Laboratorios 30 | 50% (50% sobre 30h son 15h con profesor)
TOTAL 150h | Quedan 75h de trabajo auténomo del
estudiante
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Metodologias docentes
Sesion magistral

Seminarios

Debates

Resolucion de problemas y ejercicios en el aula
ordinaria

Practicas en laboratorios

Sistema de evaluacion Ponc!e!-acién Pond’el:acién
minima maxima
Debates 5% 10%
Practicas en laboratorios 5% 10%
Pruebas de resolucion de problemas 5% 10%
Pruebas mixtas 65 % 70 %
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Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter .
BIOLOGIA 24 Créditos ECTS, FORMACION BASICA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: (Anual, Cuatrimestral, Semestral )
Cuatrimestral, 1r cuatrimestre 6 ECTS, 2° cuatrimestre 18 ECTS

Lenguas en las que se imparte:
Catalan y castellano

e Fundamentos de Biologia: 6 ECTS, 1r curso, 1° cuatrimestre. Formacion Basica, Catalan y
castellano.

e Biologia Celular y Genética: 6 ECTS, 1r curso, 2° cuatrimestre. Formacion Basica, Catalan
y castellano.

e Fisiologia Vegetal y Practicas de Biologia: 6 ECTS, 1r curso, 2° cuatrimestre. Formacion
Basica, Catalan y castellano.

e Microbiologia General: 6 ECTS, 1r curso, 2° cuatrimestre. Formacion basica, Cataldn y
castellano.

Asignatura Fundamentos de Biologia

e Biologia: la ciencia de la vida. Caracteristicas de los seres vivos. Niveles de organizacion

¢ Quimica de la vida. Estructura y funcion de las biomoleculas y macromoléculas.

e Organizacion celular. La célula procariota. La célula eucariota. Ciclo celular, mitosis y
meiosis.

e Evolucidn, origen de la vida terrestre. Paleobiologia. Diversidad de la vida. La clasificacion

evolutiva de los organismos.

Virus: estructura vy tipos. Los procariotas: bacterias y metanobacterias

Protistas y origen de los eucariotas. Hongos: caracteristicas y tipos

Plantas: estructuras y funciones. Clasificacion.

Animales invertebrados y vertebrados.

Ecologia. Dinamica de poblaciones. Comunidades y sus interacciones. Ecosistemas

La especie humana y el medioambiente

Asignatura Biologia celular y Genética

e Introduccion a la citologia basica

e Membrana plasmatica. Estructura. Composicidon quimica y organizacion molecular.
Biogénesis.

e Matriz extracelular y sus receptores. La matriz en células animales. La matriz en células
vegetales: la pared.

e La matriz citoplasmatica. Estructura, composicidon quimica y actividad fisioldgica.

e Citoesqueleto. Organizacion general, microtubulos. Centros organizadores. Estructuras
microtubulares. Fundamentos del movimiento celular.

e Estructura, composicién, actividad y biogénesis de organulos celulares, Reticulo

endoplasmatico, complejo de Golgi, lisosomas y endosomas, peroxisomas, mitocondria,

cloroplastos, Ribosomas.

Nucleo interfasico: envuelta nuclear, matriz nuclear y nucléolo.

Introduccion a la genética. DNA, genoma y cromosomas. Variacién genética.

Patrones de herencia. Leyes de Mendel. Monohibridismo. Herencia ligada al sexo.

Bases cromosomicas de la herencia. Topografia de cromosomas. Estructura de los

cromosomas eucariotas.

Interacciones génicas. Penetrancia y expresividad. Prueba de la ji-cuadrado.

e Ligamiento y recombinacion. Mapas de ligamiento. Mapas génicos

e Genética de hongos. Ciclo celular. Mating type. Andlisis de tétradas. Mapeo de genes. La
levadura como modelo genético.

e Mutaciones génicas. Tipos de mutante. Mutaciones cromosdmicas. Mutaciones numéricas:
euploidia y aneuploidia. Mutaciones estructurales de los cromosomas.
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Mejora génica de vegetales. Métodos basicos de la mejora vegetal. Mejora de autégamas
y alégamas, variedades sintéticas y hibridos.

Asignatura Fisiologia Vegetal y Practicas de Biologia

Nutricion vegetal. Relaciones hidricas. El agua y las células vegetales. Absorcion y
transporte del agua. transpiracion y conductancia estomatica. Los minerales del suelo y
las plantas. Fotosintesis y respiracion. Captacion de la energia luminica. Fijacion de CO2 y
sintesis de carbohidratos. Fijacion y asimilacion del nitrégeno y azufre. Respiracion.
Aspectos ecofisioldgico de la fotosintesis y la respiracion

Metabolismo secundario. Diferencias entre metabolismo primario y secundario. Funciones
del metabolismo secundario. Aplicaciones. Metabolitos secundarios. Compartimentacion
de la biosintesis de los metabolitos secundarios. Almacenamiento. Terpenos. Fenoles.
Alcaloides

Estrés vegetal. Estrés bidtico y Estrés abiotico.

Morfogénesis vegetal. Concepto de crecimiento y diferenciacién. Cinética del crecimiento.
Regulacion del crecimiento y desarrollo. Los reguladores del crecimiento
Fotomorfogénesis y movimientos de las plantas. Fotomorfogénesis. Movimiento de las
plantas

Reproduccién de las plantas.

Senescencia y abscision.

Biomoléculas

La célula procariota. Cultivo y recuento de procariotas.

La célula eucariota.

Plantas, estructuras y funciones

Animales: estructuras y funciones

Dindmica de las poblaciones

Asignatura Microbiologia General

Introduccidon a la microbiologia. Los microorganismos en el mundo de los seres vivos.
Descubrimientos y avances mas importantes en el conocimiento de los microorganismos.
Principales grupos de microorganismos que estudia la microbiologia.

Técnicas de estudio microbiolégico, celular y subcelular. Principios basicos de
microscopia: preparacion de muestras, coloraciones simples y diferenciales.

Envolturas celulares. Sistemas de transporte de la membrana citoplasmatica. Pared
celular de los procariotas. Estructuras de resistencia. El flagelo bacteriano. Taxias.
Genética bacteriana. Transformacion, conjugacion vy transduccién. Plasmidos vy
transposones. Mutaciones.

Divisién bacteriana. Crecimiento bacteriano: curva de crecimiento. Expresién matematica.
Valoraciéon del crecimiento microbiano. Efecto de los factores ambientales en el
crecimiento. Cultivos continuos.

Medios de cultivo. Preparacion. Medios selectivos. Obtencion de cultivos puros. Concepto
de cepa.

Conservacién de cepas microbianas. Colecciones de cultivo.

Concepto de especie. Taxonomia numérica. Técnicas aplicadas a taxonomia bacteriana.
Principales grupos de bacterias. Taxonomia procariota.

Los virus. Introduccién histdrica. Propiedades generales. Estructura y composicién
guimica. Genética. Clasificacién. Virus bacterianos y vegetales. Deteccion y técnicas de
cultivo.

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje

Comprender la manera en que los seres vivos obtienen, transforman i utilizan la energia
de su entorno.

Conocer el mundo de los microorganismos, su clasificacion i su papel en la humanidad.
Conocer las caracteristicas definitorias de los principales grupos microbianos:
morfoldgicas, metabdlicas, etc.

Conocer las técnicas de estudio de los microorganismos.

Describir la organizacién de los seres vivos en células, organismos, poblaciones y
ecosistemas asi como su diversidad y evolucién.
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o Distinguir las caracteristicas generales de los seres vivos i los niveles de organizacion de
los sistemas bioldgicos.

e Reconocer los genes como los elementos que contienen la informacion del funcionamiento
de los seres vivos y comprender las leyes de la herencia.

e Saber describir los tipos de células y sus estructuras.

e Saber las bases moleculares de la transmisidn de los genes y de su expresion.
Comprender las bases citoldgicas de la herencia en procariotas y eucariotas.

. Competencias Especificas
Al A2

Actividad formativa Horas %0 de Presencialidad

Sesidén magistral 319 | 42% (134 h con profesor)
Seminarios 73 | 42% (31 h con profesor)
Laboratorio 208 | 42% (87 h con profesor)

TOTAL 600 h | 348 horas de trabajo autbnomo del alumno

Metodologias docentes

Sesidén magistral

Seminarios

Resolucidn de problemas y ejercicios en el aula ordinaria

Practicas en laboratorios

Se sigue el proceso de evaluacion continua y el peso de las pruebas se ajusta al peso de las
actividades ECTS. Se realizan varias pruebas objetivas escritas (con peso maximo total del 60%),
pruebas e resolucion de problemas en el aula (con peso maximo del 20%) y se valoraran también
los informes de las practicas de laboratorio (con peso méaximo del 15%).

Sistema de evaluacion Ponderacion Ponderacion
minima maxima

Pruebas de desarrollo 30% 60%

Practicas de laboratorio 10% 15%

Resolucion de problemas/ejercicios en el aula 10% 20%

ordinaria

Pruebas de resolucién de problemas 30% 40%
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
QUIMICA ENOLOGICA 21 ECTS, OBLIGATORIA

Lenguas en las que se imparte
Catalan, castellano

Unidad temporal: Cuatrimestral

Temporalizacion : 2° curso, 1° cuatrimestre, 9 ECTS
20 curso, 20 cuatrimestre, 6 ECTS
30 curso, 19 cuatrimestre, 3 ECTS
30 curso, 2° cuatrimestre, 3 ECTS

e Quimica Enolodgica, obligatoria, 6 ECTS, 2° afio, ler cuatrimestre, cataldn y castellano.

e Analisis Quimico Enoldgico I, obligatoria, 3 ECTS, 2° afo, ler cuatrimestre, cataldn y
castellano.

e Analisis Quimico Enoldgico 11, obligatoria, 6 ECTS, 2° afio, 2° cuatrimestre, catalan y
castellano.

e Gestion de la calidad y la seguridad en la industria vitivinicola. 3 ECTS, Obligatoria,3°
curso 2° cuatrimestre, catalan y castellano.

e Analisis instrumental enoldgico, 3 ECTS, Obligatoria, 3° curso, 1° cuatrimestre, catalan y
castellano

Asignatura Quimica Enoldgica

Enografia
Procesos acido-base
Procesos redox

Quimica del color del vino
Envejecimiento del vino

1
2
3.
4. Coloides y Precipitaciones
5
6
7 Aditivos

1 Profundizacién y concrecién de la sistematica analitica en el &mbito enoldgico
2 El laboratorio enoldgico basico

3. Revisidn de las técnicas del analisis quimico enoldgico

4, Métodos oficiales (CEE,OIV), métodos de rutina y métodos aproximados

5 Toma, conservacion y tratamiento de la muestra enolégica

6 Medida analitica y medida enoldgica

7 Bibliografia especializada: bases de datos, revistas y url

1. Los acidos del vino y sus métodos de analisis (oficiales y de rutina)

2 Los glucidos del vino y sus métodos de analisis (oficiales y de rutina)

3. Los alcoholes del vino y sus métodos de analisis (oficiales y de rutina)

4. Los aditivos del vino y sus métodos de analisis (oficiales y de rutina)

5 La materia mineral del vino y sus métodos de analisis (oficiales y de rutina)

6 El color del vino y sus métodos de analisis (oficiales y de rutina)

7 La materia nitrogenada del vino y sus métodos de andlisis (oficiales y de rutina)

Asignatura Gestion de la calidad y la sequridad en la industria vitivinicola
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1
2
3
4
5.
6.
7
8
9
1

Asignatura Analisis instrumental Enolégico

0.

alimentaria i calidad

1. Legislacion y normativa de aplicacién en la industria vitivinicola relacionada con la
calidad y la seguridad de los productos vitivinicolas. Estamentos y organizaciones
relacionadas.

2. Sistemas de gestion de la Seguridad alimentaria, calidad y medioambiente
ligados a la industria vitivinicola

3. Herramientas para la Implementacién de un sistema de trazabilidad en la
empresa

4, Requisitos del sistema de gestién de ISO 9001:2008 en la industria vitivinicola

5. Capacidad analitica y la fiabilidad de los resultados de los analisis realizados en el
laboratorio enoldgico: ISO 17025

6. Requisitos especificos de ISO 17025 y como implantarlos, documentarlos y
analizar los datos.

7. Requisitos de un sistema de gestidon ambiental ISO 14001:2004

Analisis instrumental aplicado al laboratorio enoldgico.

Control de calidad en el laboratorio enoldgico.

Analizadores automaticos.

Cromatografia de gases. Aplicaciones enoldgicas.

Cromatografia de liquidos. Aplicaciones enoldgicas.

Métodos espectrofotométricos: AAS y AES. Aplicaciones enoldgicas.

Métodos multiparamétricos: NIR y FTIR. Aplicaciones enoldgicas.

Analisis instrumental sensorial. Olfatometria (GCO). Nariz y lengua electrdnicas.
Aplicaciones enoldgicas.

Autentificacion y control de fraudes.

Conocer las bases de la quimica general y de la quimica organica que atafen a la
enologia.

Ser capaz de aplicar adecuadamente la quimica a la enologia.

Ser capaz de utilizar los conocimientos sobre la composicion quimica del vino para
dominar las practicas enoldgicas.

Ser capaz de utilizar la composicion quimica del vino y su evolucidn para poder responder
ante un problema enoldgico concreto y/o dar los consejos y prescripciones necesarios.
Conocer el fundamento de las técnicas analiticas empleadas en el laboratorio enoldgico
Conocer y saber utilizar el material del laboratorio enoldgico

Saber discernir entre métodos oficiales y métodos de rutina y los resultados que estos
proporcionan

Ser capaz de seleccionar el método de analisis mas adecuado al problema enoldgico
planteado

Demostrar habilidad en el laboratorio de analisis enoldgico

Saber interpretar datos y resultados experimentales

Demostrar sentido critico en la lectura de trabajos cientificos relacionados con el temario

de la asignatura

Conocer el fundamento de las técnicas instrumentales empleadas en el laboratorio
enoldgico.

Ser capaz de seleccionar la técnica instrumental mas adecuada al problema enoldgico
planteado

Demostrar habilidad en el laboratorio de analisis enoldgico

Saber interpretar datos y resultados experimentales

Conocer los sistemas de gestion de calidad, seguridad alimentaria, gestién
medioambiental

Conocer los requisitos de la gestién de calidad en el laboratorio enoldgico para garantizar
la fiabilidad de los resultados analiticos

Conocer la legislacion y normativa aplicable a la calidad del producto y el proceso
enoldgico

Ser capaz de identificar los distintos estamentos y organizaciones asi como sus campos
de actuacion relacionados con la calidad de la industria vitivinicola

Reconocer las diferencias existentes entre los sistemas de gestion de seguridad

gia
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e Competencias Basicas
CB1, CB2, CB3,CB5

e Competencias Especificas (Competencia Especificas segun aplicativo)

Al, A4, A7, A9

¢ Competencias Transversales: CT3

Actividad formativa

Horas | % Presencialidad

Sesién magistral

230 40% (40% sobre 230h son 92h con

profesor)

Seminarios 185 40% (40% sobre 185h son 74h con
profesor)

Laboratorio 110 40% (40% sobre 110h son 44h con

profesor)

TOTAL

525 h | 315 horas de trabajo autbnomo del alumno

Metodologias docentes

Sesién magistral

Debates

Presentaciones / exposiciones

Trabajos

Resolucidon de problemas, ejercicios

Acontecimientos cientificos y/o divulgativos

ordinaria

Resolucion de problemas, ejercicios en el aula

Practicas en laboratorios

Foros de discusion

Practicas a través de TIC

Sistema de evaluacidén Ponderacion minima | Ponderacién maxima
Resolucion de problemas 5% 40%
Trabajos 10% 30%
Debates 10% 20%
Presentaciones/Exposiciones 20% 25%
Practicas laboratorio 30% 40%
Pruebas mixtas 50% 70%
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MICRQBIOLOGIA Y BIOQUIMICA 12 ECTS, obligatorios
ENOLOGICAS
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Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral
Temporalizacion : 6 ECTS, 2° curso, 1° cuatrimestre -6 ECTS, 2° curso, 1° cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte:
Castellano y catalan

Microbiologia y Bioquimica Enoldgicas I: 6 ECTS, 1° cuatrimestre, 2° curso, castellano y
catalan

Microbiologia y Bioquimica Enoldgicas II: 6 ECTS, 2° cuatrimestre, 2° curso, castellano y
catalan

Microbiologia y Bioguimica Enoldgicas I

o La maduracion de la uva. Azucares, acidos organicos, compuestos fendlicos,
polisacaridos, aromas varietales, aminoacidos, lipidos, vitaminas y maceracion
carbdnica de la uva.

o Infeccidn de la uva por Botrytis cinerea y otros hongos, y sus consecuencias
enoldgicas

o Las levaduras y la fermentacion alcohdlica. Clasificacion y estudio poblacional.
Seleccién y utilizacién de cultivos iniciadores de levaduras. Exigencias
nutricionales y control de la fermentacion alcohdlica. Metabolismo de los
azucares, metabolismo del nitrégeno y formacion de aromas.

o Las bacterias lacticas y la fermentacion malolactica. Clasificacion y estudio
poblacional. Metabolismo de loa azucares, de los acidos citrico y malico.
Formaciéon de aromas. Exigencias nutricionales y control de la fermentacion
malolactica.

Microbiologia y Bioguimica Enoldgicas II

o Alteraciones microbioldgicas de los vinos y control microbiolégico durante la
elaboracién y conservacion de los vinos. Nociones de higiene en enologia.
Aspectos moleculares de Saccharomyces cerevisiae. El factor Killer.
Mecanismos fisioldgicos y moleculares de floculacion y autdlisis.

Taxonomia clasica y molecular de las levaduras, bacterias lacticas y bacterias
acéticas

o Control microbioldgico al nivel molecular de los mostos y vinos.

Utilizacidon de no-Saccharomyces y cultivos mixtos. Levadura para segunda
fermentacién.

o O O

@]

Conocer las caracteristicas morfoldgicas, fisioldogicas y moleculares de los
microorganismos implicados en los procesos enoldgicos.

Dar a conocer los principios bioquimicos basicos de la maduracién de la uva y los
procesos de fermentacién vinica, como fundamentos de la tecnologia enoldgica.

Controlar y estabilizar los vinos desde el punto de vista microbiolégico.
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Competencias Especificas: A2, A6, A9
Competencias Transversales: CT1

Actividad Horas %o de Presencialidad

formativa

Sesion 160 | 40% (40% sobre 160h son 64h con profesor)

magistral

Seminarios 25 | 40% (40% sobre 25h son 10h con profesor)

Laboratorios 115 | 40% (40% sobre 120h son 46h con profesor)
TOTAL 300 | Quedan 180h de trabajo auténomo del

estudiante

Metodologias docentes

Sesion magistral

Seminarios

Presentaciones / exposiciones

Resolucion de problemas, ejercicios en el aula
ordinaria

Practicas de laboratorios

Trabajos

Resolucion de problemas, ejercicios

Sistema de evaluacion Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Trabajos 10% 15%
Presentaciones/exposiciones 10% 15%
Prueba de preguntas cortas 20% 25%
Prueba tipo test 20% 25%
Resolucién de problemas y ejercicios 30% 40%
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Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter
VITICULTURA 21 ECTS, OBLIGATORIA

Lenguas en las que se imparte
Catalan, castellano

Unidad temporal: Cuatrimestral,
Temporalizacion : 2° curso, 1° y 20 cuatrimestre - 3° curso 1° y 2° cuatrimestre

e Ampelologia: 3 ECTS, obligatoria, 2° curso, 1° cuatrimestre, catalan, castellano.
Edafologia y Climatologia Viticolas: 3 ECTS, obligatoria, 2° curso, 1° cuatrimestre,
catalan, castellano.

Viticultura I: 6 ECTS, obligatoria, 2° curso, 2° cuatrimestre, catalan, castellano.

e Viticultura II: 6 ECTS, obligatoria, 3° curso, 1° cuatrimestre, catalan, castellano.

Patologia Viticola: 3 ECTS, obligatoria, 3° curso, 2° cuatrimestre, catalan, castellano.

e Ampelologia

Clasificacion sistematica y taxondémica.

Distribucion de vitis vinifera. Los origenes hasta la actualidad.
Clasificacion practica de la vid (i): usos y utilidades.

Histologia y organografia.

Clasificacion practica de la vid (ii): caracterizacion varietal y agronémica.
Seleccion y multiplicacion de la vid.

El ciclo bioldgico de la vid.

Nounhwh=

« Edafologia y Climatologia Viticolas

1. El suelo viticola.
1.1. Ecosistema viticola.
1.2. El suelo. Estudio de los factores edaficos. Perfiles edaficos. Nomeclatura y
clasificacion de los suelo. Componentes el suelo. Propiedades el suelo.
1.3. Ecologia del suelo y ciclos de los elementos. Suelo y biodiversidad. Rizosfera.
Factores abidticos del suelo.
1.4. Calidad del suelo, procesos de degradacién y bases para controlarla

2. Climatologia viticola.
2.1. Parametros climaticos en la climatologia viticola
2.2. Diagramas climaticos, clasificaciones climaticas viticolas, balance hidrico
2.3. Sistema de clasificacion climatica Multicriteria

e Viticultura I

. Sistemas de conduccion
. Poda en verde.

. Manejo del suelo.

. Fertilizacion del vifiedo.
. El Riego en la vid.

ubhwWNH

Practicas

. Movimiento de tierras y plantacién.

. Principales hierbas anuales i perennes en vifiedo.
. Visita a vivero viticola i/ o injerto en campo

. Patologia y métodos preventivos en Lobesia.

. Visita vifiedo ecoldgico o biodindmico

. Operaciones en la poda en verde

. Caracterizacion de sistemas de conduccién.

NoOuTh WN
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e Viticultura IT

Introduccién al cultivo de la vid. Estudios previos a la plantacion.
Eleccidn del portainjerto y variedades.

Maduracion y Vendimia.

La poda de invierno.

Plantacion del vifiedo.

NhWNE

Programa Practicas

1. Control de maduracién de la uva. Produccion: peso de baya y racimo. Analisis del
mosto.

2. Estimacion de la biomasa de la cepa: Calculo del area foliar y fertilidad

3. Cata de bayas.

4. Poda seca.

5. Practicas de Analisis de suelos:

e Patologia Viticola
BLOQUE I: Aspectos introductorios.
Tema 1. Introduccion a la proteccidén de Cultivos. Factores bidticos y abioticos. Parasito y
patdgeno. Grupos de organismos causantes de plagas y enfermedades. Estrategias y
productos empleados en la proteccidn de cultivos.

BLOQUE 2: Las plagas de la vid.

Tema 2. Los principales insectos que afectan la produccion viticola. Estudio especifico de
la oruga de la uva.

Tema 3. Los principales acaros de interés viticola.

Tema 4. Dafios originados por invertebrados y vertebrados.

BLOQUE 3: Las enfermedades de la vid.

Tema 5. Los principales hongos que afectan la parte aérea de la cepa. Estudio especifico
del mildiu, oidio y botritis.

Tema 6. Los principales hongos que afectan las raices y la madera de la cepa. Estudio
especifico de la armillaria, eutipiosis y yesca.

Tema 7. Principales nematodos de interés viticola.

Tame 8. Principales virus, bacterias y fitoplasmas de interés viticola. El caso de la
flavescencia dorada.

BLOQUE 4: Estrategias de proteccién viticola.
Tema 9. Modelos de proteccion viticola. Viticultura convencional, integrada, ecolégica y
biodindmica. Normativa y legislacién actual.

BLOQUE 5: Los fitosanitarios en viticultura.
Tema 10. Los tratamientos fitosanitarios en viticultura. Clasificacion y caracteristicas de
la maquinaria utilizada. Dosificacion. Legislacion.

Resultados de aprendizaje

e Conocer los conceptos basicos de geologia y morfologia del terreno y su aplicacion en
problemas relacionados con el desarrollo del vifiedo.

e Distinguir los procesos geomorfoldgicos y edaficos.

o Identificar los diferentes tipos de componentes del suelo.

e Conocer la ecologia del suelo y la importancia de los organismos en el mismo y en el
desarrollo de las plantas.

e Adquirir las bases conceptuales y metodoldgicas de la agrometereologia.

e Entender la interaccion de los factores edafoclimaticos y agrotecnoldgicos sobre la calidad
de la uva, teniendo en cuenta la conservacién del suelo y el medio ambiente.

e Conocer las aptitudes de los principales porta-injertos y variedades productoras de uva
para vinificacién.

e Conocer los factores causantes de estrés en el vifiedo, las respuestas fisioldgicas de la
planta y en funcién de su interpretacion.

e Conocer las técnicas viticolas de manejo del vinedo, sistemas de conduccién apropiados,
en la plantacién y las operaciones anuales de mantenimiento del cultivo con el fin de
conseguir la maxima calidad de la uva.

e Conocer las aptitudes de los principales porta-injertos y variedades productoras de uva
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para vinificacidn para el establecimineto y plantacién de un vinedo.
e Considerar la influéncia de los factores edafoclimaticos en las decisiones preplantacion.
e Evaluar y escoger el sistema de proteccidn fitosanitaria mas adecuado para una
determinada produccion viticola.
e Aplicar un programa de buenas practicas fitosanitarias en viticultura. Planificar un
rograma de proteccion sanitaria en una situacion viticola concreta.

¢ Competencias Basicas
CB4

o Competencias Especificas (Competencia Especificas segun aplicativo)
A3, A4

¢ Competencias Transversales: CT5

Actividad formativa Horas | % Presencialidad

Sesidon magistral 305 40% (40% sobre 305h son 122h con profesor)

Seminarios 70 40% (40% sobre 70 h son 28h con profesor)

Laboratorios 150 40% (40% sobre 150h son 60h con profesor)

Total 525h Quedan 315h de trabajo auténomo del
estudiante

Metodologias docentes

Sesion magistral

Practicas de campo/salidas

Debates

Practicas de laboratorio

Resolucion de problemas y ejercicios

Practicas a través de TIC en aulas informaticas
Estudio de casos

Atencion personalizada

Sistema de evaluacioén | Poderacion minima | Ponderacion maxima
Debates 10% 30%
Trabajos 25% 40%
Pruebas mixtas 50% 60%
Pruebas de desarrollo 40% 50%
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Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter
ENOLOGIA 42 ECTS, OBLIGATORIA

Lenguas en las que se imparte
Catalan, castellano

Unidad temporal: Cuatrimestral
Temporalizacién : 2° y 3°curso, 1° y 20%cuatrimestre

e Enologia General I: Obligatoria; 6 ECTS, 2° curso; 1° cuatrimestre, Catalan y Castellano
Enologia General II: Obligatoria; 9 ECTS, 3° curso; 1° cuatrimestre, Catalan y Castellano
Crianza y envejecimiento: Obligatoria; 6 ECTS, 3° curso; 2° cuatrimestre, Catalan y

Castellano

e Elaboraciéon de vinos espumosos: 3 ECTS, obligatorio - 3er afio, 2 Cuatrimestre, Catalan
y Castellano

e Cultura vitivinicola: obligatoria, 6 ECTS -Cuatrimestral, 3° afo, 1° cuatrimestre. Catalan,
castellano

Analisis Sensorial I: obligatoria, 3 ECTS - 2° curso 1°cuatrimestre, Catalan, castellano

Analisis Sensorial II: obligatoria, 3 ECTS - 2° curso 2° cuatrimestre, Catalan, castellano
Analisis Sensorial III: obligatoria, 3 ECTS - 3° curso 1°cuatrimestre, Catalan, castellano
Analisis Sensorial IV: obligatoria, 3 ECTS - 3° curso 2° cuatrimestre, Catalan, castellano

Asignatura Enologia General I
0. Introduccion

1. Composicién de la uva; Controles de madurez

2. Las enfermedades de la vid; Incidencia enoldgica; Sistemas para la deteccién de la
podredumbre.

3. Sistemas de vendimia y de transporte de la vendimia.

4. Correcciones del mosto.

5. Normativa de la CEE; sistemas de deteccion de fraudes en las correcciones del mosto.
6. Transformaciones prefermentativas.

7. Influencia de las condiciones edafoclimaticas, genéticas, culturales y enoldgicas sobre
la calidad de la uva y del vino.

8. Recepcidn y tratamiento de la vendimia.

9. Vinificacion en blanco

10.Vinificaciones especiales en blanco: Hiperoxidacién; Maceracion pelicular;
Fermentacion y crianza en barrica de vino blanco.

11: Los compuestos fendlicos en relacidn con las sensaciones organolépticas y la
capacidad del vino para envejecer.

12. Vinificacién en tinto

13. Paradas de fermentacion. Medidas preventivas y curativas.

14. Vinificacién en rosado.

16. Elaboracion de vinos generosos.

17. Elaboracion de vinos espumosos y gasificados.

Asignatura Enologia General I1
. Introduccién.
. La clarificacion del vino. Estabilizacion del vino en frente de precipitaciones coloidales.
. Estabilizacion del vino en frente de precipitaciones de sales de hierro y cobre.
. Estabilizacion del vino mediante el frio.
. Filtracion del vino.
. Los tapones de corcho.
. El embotellado del vino.
Practicas
A. Practicas en la bodega del Mas dels Frares participando activamente en los procesos
siguientes
1. Controles y seguimiento de maduracion
2. Entrada de vendimia
2. Elaboracién de vinos blancos
3. Elaboracién de vinos tintos

aOunhWNERHO
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4. Control de calidad del vino
5. Clarificaciéon

6. Estabilizacion

7. Embotellado

B. Practicas en el laboratorio de Enologia

1. Controles de estabilidad proteica del vino; determinacion de las dosis de

bentonita

2. Controles de estabilidad tartarica del vino
2. Indice de colmatacidn.
3. Control de fermentacion malolactica por cromatografia de papel

Asignatura Crianza y Envejecimiento

1.

Los compuestos fendlicos del vino; caracteristicas quimicas y sensoriales. Influencia

sobre la capacidad de envejecimiento

N

. Analisis del color y los compuestos fenodlicos del vino; medida e interpretacion
3. Factores viticolas

4. Vinificacidén en tinto; Puntos criticos para la extracciéon
5. El Roble

6.
7
8
9
1

Las barricas

. Influencia de la crianza
. Mecénica de la crianza.
. Alternativas a las barricas
0. Los gases en Enologia.

Practicas

1.
2.
3.

Visita a una toneleria
Degustacion de vinos criados en diferentes tipos de barricas
Analisis del color y de la composicién fendlica de vinos tintos

Asignatura Elaboracién de vinos espumosos

U N

Introduccién a los vinos espumosos.

Los diferentes tipos de elaboracion de espumosos.

Elaboracién de vinos base para espumosos.

El método tradicional: tiraje, fermentacion, crianza y deguelle.
Fundamentos de calidad en los vinos espumosos

Asignatura Cultura vitivinicola

1. Aspectos histéricos de la enologia.

2. Vino y salud: Metabolismo del alcohol; metabolismo y efectos beneficiosos y
perjudiciales de los compuestos secundarios; Compuestos antioxidantes.

3. Vino y gastronomia: maridajes.

4. Geografia vitivinicola: Aspectos econdmicos y comerciales; Vinos de Espafia; zonas
vitivinicolas del mundo.

5. La profesién de endlogo.

Asignatura Analisis Sensorial I
1. Introduccidn al analisis sensorial. El entorno del catador y sus condicionantes.

1.

2.
3

Los sentidos que intervienen en la degustacion y la forma en que actlan:
mecanismo neurofisiolégico. Importancia de la sensibilidad y de la memoria.

La vista. Fisiologia del ojo. Atributos que se pueden percibir, vocabulario asociado.

El olfato. Fisiologia relacionada y sus condicionantes. Clasificaciones de los
olores/aromas. Vocabulario que se emplea.

El gusto y las percepciones asociadas al paladar. Los gustos principales y su
interaccién. La saliva y sus propiedades. Las percepciones somatosensoriales.
Vocabulario principal relacionado con la boca.

La secuencia de la degustacién. Fase visual, olfativa y gustativa. Introduccion a la
notacién, uso de fichas, ejemplos de cata analitica y tedrica.

Ideas esquematicas en la degustacidn: el equilibrio gustativo. Ejemplos para vinos
blancos, vinos rosados vy tintos.

Asignatura Analisis Sensorial II
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1 Descriptores florales y especiados en los vinos, ejemplos.

2 Aromas a frutas principales en vinos blancos y en vinos tintos.

3. Descriptores vegetales y conservas, origen y variedades en que se encuentran.

4. Aromas caramelizados, a maderas y terrosos. Ejemplos.

5 Aromas quimicos, sulfurosos, picantes y otros.

6. Degustacion de vinificaciones especiales: vinos espumosos, rancios, oportos y
vinos de jerez.

Asignatura Analisis Sensorial III

1.

N
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Las mezclas en vinos blancos y rosados. Definicion de mezclas en funcion de la tipologia
de vino. Ejemplos.

Las mezclas en vinos tintos. Parametros a considerar en el caso de vinos jovenes y de
crianza. Ejemplos.

Defectos de origen microbioldgico.

Defectos de procesado y conservacion.

La oxidacion y su efecto sobre el vino blanco y tinto. Ejemplos practicos.

La reduccién, principales metabolitos asociados. Prevencién y eliminacion de este defecto.

Asignatura Analisis Sensorial IV

Nounhrwhe
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Los sesgos en el analisis sensorial.

Ensayos de discriminacién. Test triangular.

Pruebas de ordenacion y su validacion estadistica.

Analisis Cuantitativo descriptivo (QDA), sistemas de notacidn.

Herramientas para el QDA: elaboracion de un perfil sensorial; empleo de la ISO 11035
Disefio de sesiones de degustacion. Sesiones practicas de preparacion.

Analisis de datos de un panel de degustacion: utilizacién de programas de depuracion de
datos. Ejemplo del PanelCheck.

Representacion de resultados. Visidon de herramientas estadisticas: correlaciones y
analisis multivariable (analisis de componentes principales y napping).

Resultados de aprendizaje

Realizar los controles sanitarios y de madurez de la uva y de decidir en funcidn de ellos la
fecha de la vendimia

Saber organizar una vendimia

Utilizar correctamente todos los equipos técnicos propios de una bodega para obtener el
mosto y / o procesar la pasta de vendimia para la fermentacién vinica

Controlar las fermentaciones y maceraciones

Realizar las correcciones pertinentes de los mostos y de los vinos

Saber utilizar y dosificar con Criterio productos enolégicos

Controlar la crianza de vinos en barricas de roble y de técnicas alternativas

Saber desde el punto de vista practico elaborar vinos

Saber determinar la estabilidad del vino delante de las posibles precipitaciones

Saber hacer los tratamientos de estabilizacién los vinos

Conocer y saber utilizar todos los equipos propios de la bodega

Conocer y saber utilizar todos los equipos de filtracion

Conocer y saber utilizar los diferentes sistemas de cierre de botellas

Conocer y saber utilizar los sistemas de embotellado

Saber hacer un control de calidad de vino antes y después del embotellado

Saber elaborar vinos tintos destinado a la crianza

Saber analizar los compuestos fendlicos del vino tinto

Saber interpretar las analiticas de los vinos tintos

Conocer a fondo la quimica de los compuestos fendlicos y su implicacion sensorial.
Conocer los diferentes tipos de maderas y sus implicaciones me la evolucién del vino
Conocer la técnica de la crianza me botas del vino y sus alternativas

Disponer de conocimientos necesarios para la elaboracién de vinos espumosos
Disponer de los conocimientos para formar un panel de degustacion de acuerdo con los
estédndares internacionales.

Disponer de los conocimientos necesarios para describir un vino en publico.

Disponer de los conocimientos de las condiciones ideales para la realizacion de una
degustacion minimizando los sesgos.

Disponer de la capacidad de asociar percepciones sensoriales con composicion del
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producto a fin y efecto de modificar procesos, catalogar calidades y comunicar
sensaciones.

o Disponer de los conocimientos necesarios para interpretar las analiticas sensoriales del
producto y actuar en consecuencia.

e Ser capaz de crear un nuevo vino a partir del elenco de variedades cultivables.

e Conocer origenes y evolucion de la enologia vy viticultura en diferentes civilizaciones con
un aspecto critico.

e Ser consciente del metabolismo del alcohol y tomar consciencia social de los problemas
que puede conllevar el abuso del alcohol.

e Competencias Basicas
CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

o Competencias Especificas (Competencia Especificas seguin aplicativo)
A5, A6, A7, A8, A9, A10, A12

Competencias Transversales: CT2, CT4, CT5

Actividad formativa Horas | % Presencialidad

Sesidn magistral 555 40% (40% sobre 555h son 222h con profesor)

Seminarios 176 40% (40% sobre 208h son 83h con profesor)

Laboratorios 319 40% (40% sobre 287h son 115h con profesor)

Total 1050 h | Quedan 630 h de trabajo auténomo del
estudiante

. Metodologias docentes

Sesidn magistral

Practicas de campo/salidas

Debates

Resolucidn de problemas y ejercicios

Practicas a través de TIC en aulas informaticas
Practicas de laboratorio

Estudio de casos

Atencidn personalizada

Seminarios

Resolucidn de problemas y ejercicios en el aula orinaria

Sistema de evaluacion Ponderacion minima | Ponderacién maxima
Trabajos 20% 35%
Pruebas de desarrollo 30% 70%
Estudio de caso 20% 30%
Asistencia 10% 15%
Resolucidn de problemas 15% 30%
Informe de practicas 15% 20%
Pruebas de preguntas cortas 25% 60%
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Denominacién de la materia:
TECNOLOGIA E INGENIERIA
ENOLOGICAS

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: (Anual, Cuatrimestral, Semestral )
Cuatrimestral:

Temporalizacion : 2° curso- 2° cuatrimestre- 3 ECTS, 3r curso - 190 cuatrimestre- 3 ECTS, 3r
curso - 20 cuatrimestre - 9ECTS

Créditos ECTS, caracter
15 ECTS, OBLIGATORIOS

Lenguas en las que se imparte: Catalan

Operaciones basicas: obligatoria, 3 ECTS, 2° curso, 2° cuatrimestre, catalan.
Ingenieria enoldgica: obligatoria, 6 ECTS, 3r curso, 2° cuatrimestre, catalan.
Subproductos vitivinicolas: obligatoria, 3 ECTS, 3r curso,1 cuatrimestre, catalan.
Gestion medio ambiental de la industria enoldgica: obligatoria, 3 ECTS, 3r curso, 2°
cuatrimestre, catalan.

ASIGNATURA OPERACIONES BASICAS
TEMA 1: CONCEPTOS GENERALES. Ingenieria de procesos. Operaciones unitarias. Unidades
y conversiones. Sistemas de unidades. Estequiometria y relaciones de composicidn.
Conceptos fisico quimicos. Equilibrio de fases.

TEMA 2: BALANCES MACROSCOPICOS DE MATERIA. Concepto de balance. Ley de
conservacion de la materia. Grados de libertad. Solucion de problemas de balances de
materia en estado estacionario. Sistemas complejos: presencia de recirculaciones, bypass y
pugas.

TEMA 3: BALANCES MACROSCOPICOS DE ENERGIA. Introduccién. Primer principio de
termodinédmica. Aplicacion al estudio energético de procesos. Aplicacion a la circulacidén de
fluidos. Aplicacion al disefio de compresores. Segundo principio de termodinamica.
Concepto de entropia. Ciclos Termodinamicos. Ciclos de Potencia. Ciclos de Refrigeracion.

TEMA 4: BALANCE MACROSCOPICO DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO. Formulacién y analisis
del balance de cantidad de movimiento. Aplicacion a la circulacidon de fluidos por
conducciones. Aplicacion al estudio de la sedimentacidn.

TEMA 5: INTRODUCCION A LOS FENOMENOS DE TRANSPORTE. Mecanismos de transporte.
Regimenes de circulacidn. Leyes de velocidad: Ley de Fick, Ley de Fourier y Ley de Newton.

TEMA 6: OPERACIONES BASICAS FISICAS CONTROLADAS POR LA TRANSFERENCIA DE
MATERIA. Conceptos generales. Estudio de la destilacion.

TEMA 7: OPERACION BASICA QUIMICA: LA REACCION QUIMICA. Conceptos generales.
Reactores ideales.

TEMA 8: OPERACIONES BASICAS FISICAS CONTROLADAS POR LA TRANSFERENCIA DE
ENERGIA. Conceptos generales. Estudio de la evaporacion.

TEMA 9: OPERACIONES BASICASI FISICAS CONTROLADAS POR LA TRANSFERENCIA
SIMULTANEA DE MATERIA Y ENERGIA. Conceptos generales. Estudio de la humidificaciéon y
acondicionamiento de gases.

TEMA 10: OPERACIONES BASICAS FISICAS CONTROLADAS POR LA TRANSFERENCIA DE
CANTIDAD DE MOVIMIENTO. Conceptos generales. Sedimentacidn y Flotacion.
Centrifugacion. Filtracion.

ASIGNATURA INGENIERIA ENOLOGICA
TEMA 1: CONCEPTOS GENERALES. Composicién de la uva. Propiedades fisico-quimicas de
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la uva, mosto y vino. Rendimientos de extraccién uva/mosto/vino.

TEMA 2: OPERACIONES PREFERMENTATIVES (I). Sistemas de transporte de la vendimia.
Tolvas. Bisenfines. Cintas transportadoras. Bombas de vendimia. Sistemas de estrujado y/o
derrapado.

TEMA 3: OPERACIONES PREFERMENTATIVES (II). Sistemas mecanicos de prensado.
Operacion de prensado. Tipos de prensas.

TEMA 4: OPERACIONES PREFERMENTATIVES (III). Sistemas de limpieza y filtracion de
mostos. Fundamentos de la separacién soélido/liquido. Desfangado estatico. Centrifugacion,
filtracion al vacio y flotacion de mostos.

TEMA 5: ENVASES EN ENOLOGIA: FERMENTADORES Y VINIFICADORES. Disefio,
dimensiones y tipos de materiales de construcciéon. Fermentadores y vinificadores: calculo
y disefio.

TEMA 6: INTERCAMBIO DE CALOR. Balance energético en la fermentacién alcohdlica. El
control de la temperatura en la fermentacién alcohdlica. Sistemas de refrigeracion.
Enfriamiento de mostos. Calculo de equipos de refrigeracion.

TEMA 7: FILTRACION DE VINOS. Fundamentos de la filtracién. Tipos de filtros. Disefio y
calculo.

TEMA 8: INSTALACIONES PARA EL TRATAMIENTO DEL VINO Y TECNICAS DE
EMBOTELLADO. OPERACIONES AUXILIARES. Sistemas de estabilizacion tartarica: frio,
electrodidlisis, intercambio idnico. Sistemas de conservacién con atmoésfera de nitrégeno.
Técnicas de dosificacién del anhidrido sulfuroso. Técnicas de clarificacién de vinos. Técnicas
de agitacion y mezclas. Equipos para el embotellado del vino.

ASIGNATURA SUBPRODUCTOS VITIVINICOLAS
TEMA 1: DESTILADOS. Destilacidon del vino: tipos y caracteristicas. Procesos de fabricacion
de destilados del vino. Brandis y cofiacs.

TEMA 2: MOSTO DE UVA. Concentrados. Concentracion del mosto (evaporacién al vacio,
o6smosis inversa, congelacion). Rectificacion del mosto.

TEMA 3: VINAGRE. Biotecnologia del vinagre. Métodos de produccién del vinagre. Tipos de
vinagre.

TEMA 4: OTROS SUBPRODUCTOS DEL VINO. Acido tartarico, abonos, aceites, piensos,
colorantes.

ASIGNATURA GESTION MEDIOAMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ENOLOGICA
TEMA 1: INTRODUCCION. Las industrias enoldgicas: tipos, diagramas de los procesos
productivos.

TEMA 2: EVALUACION Y CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS DE
LAS INDUSTRIAS ENOLOGICAS. Efectos de los residuos en el medio ambiente. Pardmetros
contaminantes que caracterizan los residuos.

TEMA 3: TRATAMIENTOS DE DEPURACION DE VERTIDOS LfQUIDOS. Operaciones unitarias
fisicas, quimicas y bioldgicas.

TEMA 4: TRATAMIENTOS DE DEPURACION DE RESIDUOS SOLIDOS.

TEMA 5: EVALUACION Y SELECCION DE PROCESOS DE TRATAMIENTO. Minimizacién de vertidos
y residuos en el sector vitivinicola. Recuperacion de subproductos y su reconversién energética

TEMA 6: GESTION MEDIOAMBIENTAL. Sistemas ISO 14001 y EMAS.

TEMA 7: LEGISLACION DE RESIDUOS Y VERTIDOS.
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Realizar balances de materia y energia.
Calcular dimensionamientos basicos de operaciones unitarias

Realizar balances de materia y energia.

Calcular dimensionamientos basicos de operaciones unitarias

Adquirir conocimientos especificos sobre los derivados del vino como vinagres, aguardientes y
orujos.

Disponer de los criterios necesarios para realizar la gestion y tratamiento de residuos del sector
vitivinicola.

Disponer de los criterios necesarios para realizar el disefio basico del proceso de elaboracion de
vino y productos derivados.

Disponer de los conocimientos especificos para el disefio de las operaciones unitarias que
intervienen el proceso de elaboracién de vinos y productos derivados.

. Competencias Basicas
CB3

o Competencias Especificas (Competencia Especificas segun aplicativo)
Al, A4, A8, A12

¢ Competencias Transversales: CT?7

Actividad Horas % de Presencialidad
formativa
Sesidn magistral 166h | 40% (40% sobre 166h son 66.4h con profesor)
Seminarios 180.5 h | 40% (40% sobre 180.5 son 72.2h con profesor)
Laboratorios 28.5h | 40% (40% sobre 28.5 h son 11.4h con profesor)
TOTAL 375 h | Quedan 225 h de trabajo auténomo del
estudiante

Metodologias docentes

Sesidn magistral

Seminarios

Resolucion de problemas, ejercicios en el
aula ordinaria

Practicas a través de TIC en aulas
informaticas

Practicas en laboratorios

Resolucidn de problemas, ejercicios
Practicas través de TIC
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Sistema de evaluacion | Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Trabajos 5% 10%
Prueba de desarrollo 50% 60%
Informe de practicas 10% 15%
Prueba de practicas 10% 15%
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
ECONOMIA Y GESTION EMPRESARIAL 9 ECTS OBLIGATORIOS

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral

Temporalizacion : 3er afio, 1 y 2 Cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte:
Catalan y castellano

e Economia y marketing vitivinicola. Obligatoria — 6 ECTS - 2°r curso, 2°cuatrimestre -
catalan y castellano.

e Normativa y legislacion vitivinicola. Obligatoria - 3 ECTS - 3er curso, 2° cuatrimestre -
catalan y castellano.

e Economia y marketing vitivinicola

Blogue 1: Empresa Vitivinicola

1. La Gestidn de Empresas

2 Area Econémico-Financiera.
3. Operaciones: Estrategia
4
5

Operaciones: Planificacion
. Sistemas de gestion de la produccién y de los inventarios
Bloque 2: Marqueting Vitivinicola

6. El concepto de Marketing.

7. El Plan de Marketing: CASOS PRACTICOS

8. Sistemas de Informacion en Marketing.

9. Los paneles consumidores: IRI, Nielsen, Omnibus, etc.

10. El comportamiento del consumidor: casos del Proceso de compra.

11. Las Variables de segmentacion.

12. El Marketing emocional.

13. El nuevo marketing “las 6 P’s “vs. Las 4p’s del marketing. Product. Price. Place.
Publicity: Ej. Brief campafia. Point of Sale. Pool of Sales.

14. El plan promocional en la distribucién de vinos

15. La web en la distribucion

16. El plan de medios / Las campafias publicitarias

17. La Direccion comercial y la gestion equipo ventas

18. El packaging como elemento de comunicacion en vinos

19. Las técnicas de promocién en el marketing del vino.

e« Normativa y legislacion vitivinicola

Legislacidn espafiola. Antecedentes. La nueva legislacion Ley 24/2003

La proteccion de la calidad. Los C.R D.O. de vino y otros productos

Los vinos especiales: sangria, sidra, aperitivos, generosos, brandy, vinagre, etc.
Legislacidn que afecta a las Industrias Agrarias.

Legislacién Catalana. Ley 15/2002. el INCAVL.

Legislacidn especifica sobre vifias. Las plantaciones. Las producciones.
Legislacion de la U.E.. Organizacion general. Los Reglamentos

La P.A.C. y la O.C.M. Otras disposiciones.

El Cédigo Alimenticio. Aditivos, edulcorantes, colorantes, etc.

ORNOO AWM
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10. L'etiquetat y presentacion de los vinos. Datos obligatorios y datos facultativos.
11. Legislacion sobre residuos, envases y embalajes.

12. Legislacion sobre afluentes y aguas residuales.

13. Agricultura Integrada. La trazabilidad

Conocer con precision terminoldgica los conceptos basicos de la Economia de la Empresa.

Analizar y evaluar las caracteristicas econdmicas de la empresa.

Poder aplicar las técnicas y métodos principales de la gestion de empresa.

Conocer los principios del marketing.

Adquirir los conocimientos necesarios en las técnicas de comunicacion, promocién y
istribucién de los vinos de una empresa

Conocer la legislacion vitivinicola espafiola

Conocer la legislacion vitivinicola comunitaria

e e O o o o o o

. Competencias Basicas
CB2, CB5

. Competencias Especificas (Competencia Especificas segun aplicativo)
A3, Al11

¢ Competencias Transversales: CT6

Actividad Horas % de Presencialidad
formativa
Sesidn 100 | 40% (40% sobre 100h son 40h con profesor)
magistral
Seminarios 50 | 40% (40% sobre 50h son 20h con profesor)
TOTAL 150h | Quedan 90h de trabajo auténomo del
estudiante

Metodologias docentes

Sesiéon magistral

Seminarios

Resolucidn de problemas, ejercicios en el aula ordinaria
Estudio de casos

Trabajos

Sistema de evaluacion | Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Debates 10% 15%
Trabajos 40% 55%
Prueba de desarrollo 25% 40%
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
PRACTICAS EXTERNAS 15 ECTS, Practicas Externas

Lenguas en las que se imparte
Catalan y castellano

Unidad temporal: 4° curso, 1° Cuatrimestre

e Practicas externas: Obligatoria - 15 créditos ECTS - 4° curso, ler Cuatrimestre y
catalan/castellano

La asignatura de Practicas externas tiene que permitir el desarrollo de la practica profesional
asociada con la Enologia en sus diversas vertientes. Ademas, el alumno se introduce en la
dindmica empresarial o institucional, descubriendo el funcionamiento interno de las empresas,
centros de I+D, laboratorios, por citar algunos ejemplos.

Los ambitos relacionados con la Enologia en los que se realizaran las Practicas Externas son:

- Industrias del sector vitivinicola: bodegas

- Centros de investigacion

- Otras empresas o instituciones relacionados con la Enologia

Normativa recogida en:
http://www.fe.urv.cat/media/upload/arxius/qualitat/grau_eno/normativa pext enologia.pdf

Se propone que el alumno pueda relacionar los conocimientos adquiridos durante los tres afios de
la titulacion con el trabajo en la industria de la manera siguiente:
1. Poner en funcionamiento, en un ambito profesional y de manera integrada, toda una serie
de conocimientos que se aplican a la viticultura y/o enologia.

2. Integrar los conocimientos tedricos con las realidades a las cuales se pueden aplicar.

3. Conocer instituciones y organismos vinculados a la viticultura y/o enologia.

4. Ser capaces de aplicar las técnicas aprendidas en contextos concretos.

5. Desarrollar el espiritu analitico, creativo y critico en el momento de valorar la realidad
profesional.

6. Conocer y utilizar los medios técnicos mas frecuentemente utilizados por los profesionales
del ambito.

7. Ser capaz de redactar un resumen de su actividad..

Normativa del Grado en Enologia:

http://www.fe.urv.cat/media/upload/arxius/qualitat/grau_eno/normativa pext enologia.pdf

¢ Competencias Basicas
CB2, CB3, CB4, CB5

e Competencias Especificas (Competencia Especificas segln aplicativo)
A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, A11, A12

e Competencias Transversales: CT5, CT6, CT7



http://www.fe.urv.cat/media/upload/arxius/qualitat/grau_eno/normativa_pext_enologia.pdf
http://www.fe.urv.cat/media/upload/arxius/qualitat/grau_eno/normativa_pext_enologia.pdf
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Actividad formativa Horas | Presencialidad
Trabajo tutorizado 375 10%% (10% sobre 375h son 37.5 h con
profesor)

Metodologias docentes

Seleccion/asignacion del puesto de practicas externas
Mecanismos de coordinacion y seguimiento de practicas externas
Estancia de las practicas

Memoria

Presentacion y defensa de la memoria

Sistema de evaluacion Ponderacion Ponderacion
minima maxima

Informe de las entrevistas realizadas con el tutor 15% 35%

académico

Trabajos y elaboracion de una memoria por parte 50% 60%

del alumno

Informe realizado por parte de la empresa o 15% 35%

institucion del tutor profesional
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Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter
TRABAJO FINAL DE GRADO 15 ECTS, Trabajo de fin de Grado

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Anual
Temporalizacién : 4° curso - anual

Lenguas en las que se imparte: catalan y castellano

e TRABAJO FINAL DE GRADO: Obligatorio - 15 créditos ECTS - 4° curso, anual - catalan y
castellano

Con el trabajo de fin de grado el alumno debe demostrar haber conseguido las habilidades
conducentes a la elaboracion, presentacion y defensa de un proyecto de aplicacion enoldgico, o
un trabajo de investigacion o de recopilacién, a partir de material original o inédito en el ambito
de la enologia, aplicando la metodologia cientifica apropiada. Los tipos de proyectos pueden ser:

Proyecto de un proceso en viticultura y/o enologia susceptible de aplicacion industrial.
Proyecto de investigacidon o desarrollo experimental. El estudiante realiza un proyecto de
investigacion experimental, o de desarrollo aplicado, en un laboratorio de una
Universidad, centros de investigacion, empresas vitivinicolas, etc.

e Proyecto bibliografico. El proyecto bibliografico se dirige a la evaluacion critica de una
serie de trabajos cientificos publicados recientes sobre un tema especifico de actualidad,
o sobre el progreso histoérico hasta la actualidad de conceptos basicos y su desarrollo y
aplicacién en viticultura y/o enologia

e Desarrollar adecuadamente toda una serie de competencias especificas, transversales y
nucleares en relacion a alguno de los @mbitos donde se aplica la Enologia.

¢ Integrar los conocimientos teoricos con las realidades a las cuales se pueden proyectar.
Aplicar las técnicas propias del campo cientifico en un proyecto concreto.

Desarrollar el espiritu analitico, creativo y critico en el momento de definir y llevar a cabo
un proyecto.
Conocer, analizar y utilizar criticamente las fuentes y la bibliografia.

e Elaborar un discurso escueto, coherente y que comunique los resultados del trabajo.
Comunicar correctamente en la lengua propia o en inglés un resumen coherente del
trabajo realizado.

Comprometer con la ética y la responsabilidad social como ciudadano y profesional. C5
Trabajar en equipo, gestionar equipos y comprometer con la sostenibilidad del medio
ambiente.

e Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales a la préactica
profesional.

La URV regula el Trabajo de Fin de Grado a través de la siguiente normativa:
http://wwwa.urv.cat/la urv/3 organs govern/secretaria general/legislacio/

Los estudiantes solamente podran matricular asignaturas de la materia TFG si previamente han
superado el 70% de los créditos del plan de estudios en los que deben estar incluidas las
asignaturas de primero y segundo curso.

La Facultad de Enologia tiene previsto aprobar en la Junta de junio de 2014 la nueva normativa
de TFG, y una vez aprobada se publicara en la web del centro.
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Competencias Basicas
CB5, CB2, CB3, CB4, CB1

Memoria del Grado en Enologia

Competencias Especificas (Competencia Especificas segun aplicativo)

A2, A3, A4, A5, A6,A7, A8, A9, A10, Al1, A12

Competencias Transversales: CT1, CT2, CT3, CT4, CT5

Actividad formativa Horas | Presencialidad

Trabajo tutorizado 375 10%% (10% sobre 375h son 37.5 h con profesor)

- Proceso de seleccion del trabajo fin de grado

- Estudios previos

- Elaboracion de la memoria del trabajo fin de grado
- Defensa del trabajo fin de grado

- Relacién con el tutor académico

Sistema de evaluacion Ponderacion Ponderacion
minima maxima

Informe de las entrevistas realizadas con el tutor 10% 20%

académico (motivacion, participacion, etc.)

Evaluacion del trabajo fin de grado 30% 40%

Evaluacion de la defensa del trabajo fin de grado: 40% 50%

evaluacion realizada por un comité de expertos
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Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter
OPTATIVAS 30 ECTS, OPTATIVA

Lenguas en las que se imparte
Catalan, castellano

Unidad temporal: Cuatrimestral
Temporalizacion : 4°curso, anual, 30 ECTS

¢ Seleccion y Mejora de Inéculos Enoldgicos: 3 ECTS, optativa, 4° curso, 2°
cuatrimestre. Catalan y castellano.

¢ Caracterizacion estructural de compuestos organicos de interés enolégico: 3
ECTS, optativa, 4° curso, 2° cuatrimestre. Catalan y castellano.

¢ Control de la calidad en la elaboracion de vinos espumosos: 3 ECTS, optativa, 4°
curso, 20 cuatrimestre. Catalan y castellano.

¢ Garantia de calidad en el laboratorio de analisis de vinos y alimentos: 3 ECTS,
optativa, 4° curso, 2° cuatrimestre. Catalan y castellano.

« Implantacion del sistema integrado: seguridad alimentaria, calidad y
medioambiente en la empresa vitivinicola:_3 ECTS, optativa, 4° curso, 2°
cuatrimestre. Catalan y castellano.

¢ Control microbioldgico en la industria enolégica: 3 ECTS, optativa, 4° curso, 2°
cuatrimestre. Catalan y castellano.

e Caracterizacion e identificacion de organismos vegetales: 3 ECTS, optativa, 4°
curso, 20 cuatrimestre. Catalan y castellano.

e Creacion de valor en el sector vitivinicola: 3 ECTS, optativa, 4° curso, 2°
cuatrimestre. Catalan y castellano.

¢ Factores de calidad en el cultivo de la vifia: 3 ECTS, optativa, 4° curso, 2°
cuatrimestre. Catalan y castellano

e Viticultura ecoldgica y biodinamica: 3 ECTS, optativa, 4° curso, 2° cuatrimestre.
Catalan y castellano

e Micologia viticola: 3 ECTS, optativa, 4° curso, 2° cuatrimestre. Catalan y castellano

e« Ampliaciéon de Operaciones Basicas: Tratamientos Térmicos: 6 ECTS, optativa, 4°
curso, anual, catalan y/o castellano

e Ingenieria Térmica: 6 ECTS, optativa, 4° curso, 1° cuatrimestre, catalan y/o castellano

« Ingenieria de Procesos Agroalimentarios: 3 ECTS, optativa, 1° cuatrimestre, catalan
y/o castellano

¢ Maquinas y Motores: 3 ECTS, optativa, 2° cuatrimestre, catalan y/o castellano

e Seleccion y Mejora de Indoculos Enoldgicos

Estudio de los criterios y estrategias para la seleccidon de microorganismos para su uso en
la vinificacion.

Estudio de las técnicas existentes para la mejora de microorganismos, asi como su
posible aplicacion al mundo enolégico

93



Memoria del Grado en Enologia

Caracterizacion estructural de compuestos organicos de interés enoldgico:

1. INTRODUCCION

Problematica general de la caracterizacion estructural. Técnicas espectroscdpicas

2. ESPECTROSCOPIA ULTRAVIOLETA-VISIBLE

El espectro electromagnético. Transiciones electréonicas. Grupos cromoéforos. Sistemas
conjugados. Correlaciones espectrales. Elucidacion estructural de compuestos organicos
por espectroscopia UV-Vis. Aplicaciones enoldgicas de la espectroscopia Ultravioleta-
Visible.

3. ESPECTROSCOPIA INFRARROJA

Modos de vibracidon. Reglas de seleccion. Vibraciones caracteristicas de los grupos
funcionales. Factores que influyen en la frecuencia vibracional. Zonas del espectro IR.
Interpretacion de espectros de infrarrojo. Aplicaciones de la espectroscopia IR en
enologia.

4. ESPECTROSCOPIA DE RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR (I)

El fendmeno de la resonancia magnética nuclear. Informacion que suministra la RMN
delH. Propiedades magnéticas de los nlcleos. Desplazamiento quimico. Integracion.
Factores que influyen en el desplazamiento. Uso de las tablas de estimacion de
desplazamiento. Disolventes deuterados. ]

5. ESPECTROSCOPIA DE RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR (II)

Interacciones spin-spin. Multiplicidad de las sefiales. Medida y valor de las constantes de
acoplamiento. Protones unidos a heteroatomos. Interpretacion de espectros de RMN de
1H de productos de interés enoldgico )

6. ESPECTROCOPIA DE RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR (III)

Resonancia magnética nuclear de 13C. Numero de sefiales. Desplazamiento quimico en
RMN de 13C. Factores que afectan al desplazamiento. Multiplicidad de las sefiales en
RMN de 13C. Técnicas de desacoplamiento. Correlaciones desplazamiento-estructura.
Interpretacion de espectros de RMN de 13C de productos de interés enoldgico. Aplicacion
de la RMN en enologia.

7. ESPECTROMETRIA DE MASAS

Fundamentos de la espectrometria de masas. Informacion que suministra el espectro de
masas. Aplicacién de la espectrometria de masas en enologia.

Control de la calidad en la elaboracién de vinos espumosos

1. Elaboracién del vino base. La uva, parametros criticos de calidad, grado
alcohdlico/acidez, sanidad de la uva, medida de ésta. Prensado: rendimiento,
minimizacion de polifenoles. Estabilitzacio6 tartarica: papel y medida del oxigeno.

2. Control de calidad en la materia seca. Conceptos basicos; control de calidad de
productos: botellas (envase-medida), tapén corona, tapén corcho y sus alternativas,
bentonita, aigua. Etiquetas y packaging.

3. Preparacion Tirage. Pie de cuba: como contar las levaduras. Practicas de contatge.
Hidratacidon, aclimatacion, mantenimiento del pie de cuba. Medida del azlcar en el
tiratge. Cinética de la 2FA: com influyen los parametros del vino (etanol, sulfuroso, pH,
Nitrogeno) y el CO2. Control del proceso, pardmetros a considerar (presién, parametros
del vino como el acido malico, azlcares residuales). Programacion de tirages mediante
célculos avanzados. Problemas practicos de malolactica y de fermentaciones
incompletas. Soluciones (mis en cercle).

4. Preparacién de la botella, final del proceso. Crianza: efectos de la posicién sobre el
envejecimiento. Deglelle, control del proceso, parametros a considerar (Oxidacion-
reduccion) homogeneidad. Oxigeno, estrategias para evitar el contacto. Robots de linea
en el control de calidad. Sistemas de Stock después del deglelle: box, caja 6, caja 12,
pack-master. El seguimiento de las ventas: red de distribucidn. Codificacién de los lotes,
condiciones de conservacion

Garantia de calidad en el laboratorio de analisis de vinos y alimentos
o Introduccién. Documentacién de referencia (CEE, OIV, AOAC, ...)

Parametros de calidad en el analisis quimico

Validacién de métodos de analisis enoldgicos y alimentarios

Expresién de resultados analiticos (enoldgicos y alimentarios)

Control Interno de la calidad

Evaluacion de datos en el limite legal

Estadistica basica para el laboratorio de analisis

O O O O O O
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o Introduccidn al tratamiento y analisis de datos multivariantes

« Implantaciéon del sistema integrado: sequridad alimentaria, calidad y
medioambiente en la empresa vitivinicola

1: Sistemas de Gestidn de la calidad en la industria vitivinicola
2: Sistemas de Gestidn de la seguridad alimentaria en la industria vitivinicola
3: Gestion Integral de la industria vitivinicola

e Control microbioldgico en la industria enoldgica:

e Estudio de las técnicas microbioldgicas aplicables a la industria enoldgica tanto para el
seguimiento del proceso como para el control de posibles alterantes.

e Introduccidn a las nuevas tecnologias de control microbioldgico para la deteccion rapida
de posibles contaminantes y aplicacién de posibles técnicas preventivas.

e Caracterizacion e Identificacién de Organismos Vegetales

1. Biodiversidad

2. Recursos fitogenéticos

3.Caracteritzacion de los recursos fitogenéticos

4. Metodologias de estudio de los recursos fitogenéticos
5. Ejemplo de vitis vinifera

Seminarios

1. Las principales bases de datos de ssr mundiales y del estado espafiol

2. La base de datos de ssr de la urv

3. Las variedades de los paises catalanes

4. El paraiso de la biodiversidad de vitis vinifera: la macaronesia (canarias y madeira)
5. Las variedades de mundo: coleccion ampelografica de bodegas sumarroca

6. Ejercicios de caracterizacién con resultados de muestras de vitis vinifera

e Creacidén de valor en el sector vitivinicola

1. La industria del vino
1.1. Competimos en un mercado global
1.2. Segmentacion. La piramide de precios
1.3. Cuestionando los paradigmas de la industria
2. Los modelos estratégicos
2.1. Los modelos competitivos
2.2. El perfil econdmico
2.3. La vision estratégica
3. Del producto a la marca
3.1. La marca como elemento diferencial
3.2. De la estrategia de “push” a la de “pull”
3.3. Construyendo marcas relevantes
4.0rganizacién y liderazgo
4.1. Principios de organizacion
4.2. Management y liderazgo

5.The Estates & Wines Business case

Factores de calidad en el cultivo de la viiia

Conceptos de viticultura de precisidn y de calidad.

Ecofisiologia: respuesta fisioldgica de la vid frente a situaciones de estrés.
Influencia del riego de suporte deficitario en suelos pobres y ambiente seco.
La huella de carbono.

Cambio Global: cambio climatico y medidas paliativas.

Viticultura ecolégica y biodindmica

1.

Descripcion de las principales plagas y enfermedades de la vid.
Afectaciones producidas por virus, bacterias y hongos. .
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Principales dafios causados por acaros, nematodes, insectos y vertebrados.

2.

Viticultura ecoldgica. Reglamentacién y 6rganos reguladores.
Control de plagas: técnicas de prevencion i control.
Normativa sobre tratamientos y productos de aplicacion.
Produccion de vinos ecologicos.

3.

Viticultura biodinamica. Principios. Normativa y dérganos reguladores.
Calendario lunar. El compost biodinamico.

Preparados biodinamicos; extractos vegetales, infusiones.

Control de patdgenos i parasitos.

Produccion de vinos biodinamicos.

Micologia viticola

1. Conceptos basicos en micologia.
2. Los hongos como organismo fitopatdgeno.
3. Conocimientos para el estudio in vitro de los hongos.
4. Oomicetos.
5. Zigomicetos.
6. Ascomicetos.

7. Basidimicets.

8. Hongos mitospdricos.
9. Micorrizas.

10. Hongos en la bodega.

Ampliacion de Operaciones Basicas: Tratamientos Térmicos

Introduccidn a la conservacion de alimentos: Objetivos. Clasificacion y descripcion de las
principales tecnologias.

Introduccidn a las propiedades fisicas de alimentos. Propiedades reoldgicas. Propiedades
térmicas.

Tratamientos térmicos de alimentos: Cinética de reaccion (inactivacion microbiana),
Escaldado/coccion, Pasteurizacion y Esterilizacion.

Tratamientos de conservacion de alimentos por frio: Congelacion, Refrigeracion,
Conservacion en atmésfera controlada.

Ingenieria Térmica
Introduccién: Mecanismos de transmision de calor. Conceptos fundamentales y

modalidades basicas de transmisién de calor. Analogia eléctrica. Mecanismos de
transferencia de calor en serie y paralelo.

Conduccién unidimensional en régimen estacionario sin generacién de calor: Ecuacion
general de conduccion. Geometria plana cilindrica y esférica. Transferencia de calor
mediante aletas.

Conveccidn: Conceptos fundamentales en la transferencia de calor por conveccion.
Numeros adimensionales para el calculo de coeficientes de conveccion. Transferencia de
calor por conveccion forzada en flujo externo. Transferencia de calor por conveccion en el
flujo interno en tubos y conductos. Conveccion natural. Transferencia de calor en
ebullicién y condensacion.

Equipos de intercambio de calor: Tipos de intercambiadores. Criterios de seleccion.
Seleccion entre posibles opciones. Coeficiente de transferencia de calor global. Diferencia
de temperatura media logaritmica. Método NTU. Método Kern para el calculo de
intercambiadores de carcasa y tubos sin cambio de fase

Refrigeracién industrial. Termodinamica y principios fisicos de la refrigeracién. Fluidos
refrigerantes, nomenclatura, propiedades y problematica ambiental. Refrigeracion por
compresién mecanica del vapor. Psicometria. Carga térmica de cdmaras frigorificas.

Ingenieria de Procesos Agroalimentarios

Operaciones de separacion controladas por la transferencia simultdnea de materia y
energia. Evaporacién: disefio de evaporadores de efecto simple y multiple

Filtracién y separacién por membranas. Microfiltracion, ultrafiltracion y 6smosis inversa
Introduccion al envasado de alimentos. Materiales en envasado de alimentos y criterios
de seleccion. Tipos de contenedores y sistemas de envasado.
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Maquinas y Motores Térmicos

1. Conceptos fundamentales y clasificacion: Esquema y nomenclatura de los motores
alternativos de combustion interna. Ciclos operativos. Principales diferencias entre los
motores diesel y gasolina.

2. Ciclo tedrico de Otto: Consideraciones iniciales. Ciclo deformado y ciclo real. Ciclo tedrico
Diesel.

3. Trabajos en los motores térmicos: Rendimientos. Potencias.

4. Motores alternativos y cogeneracion: Transformaciones energéticas. Segundo principio.
Concepto de cogeneracidon. Cogeneracion con motores alternativos de combustion interna.

5. Industria y energia: Importancia del sector industrial. Fuentes de energia en la industria.
Costos energéticos. Energias renovables.

6. Transformaciones energéticas: Combustibles; clasificacion y propiedades. Combustién y
emisiones. Calderas; constitucidon y caracteristicas. Bomba de calor; ahorro energético y
reduccion de emisiones.

Resultados de aprendizaje

Conocer los criterios mas importantes para la seleccion de los microorganismos implicados
en la fermentacion del vino y su aplicacién en bodega.

Conocer los principales métodos de mejora de microorganismos, tanto clasicos como de
DNA recombinante.

Explicar de forma estructurada y clara un tema relacionado con la materia

Conocer los fundamentos basicos de la espectroscopia ultravioleta-visible, de infrarrojo,
de resonancia magnética nuclear y espectrometria de masas

Conocer la aplicabilidad de las técnicas anteriores en el ambito enoldgico

Saber decidir cudl es la técnica mas adecuada para resolver un problema concreto de
determinacion estructural de compuestos organicos de interés enoldgico.

Saber deducir la estructura de un compuesto organico sencillo de interés enoldgico en
base a los datos aportados por los espectros de ultravioleta-Visible, infrarrojo, resonancia
magnética nuclear de 1H y 13C, asi como el espectro de masas

Conocer los puntos clave en el control de calidad en la elaboracion de vinos espumosos.
Utilizar de forma avanzada hojas de célculo.

Ser capaz de calcular y evaluar los parametros de calidad del anélisis quimico

Conocer el tratamiento estadistico de los datos experimentales para garantizar la calidad
de los resultados

Ser capaz de validar un método de analisis.

Disefio, Implantacién y mejora de distintos sistemas de gestion de calidad, seguridad
alimentaria, gestién ambiental en empresas hipotéticas utilizando la metodologia del caso
practico

Realizacién de auditorias internas al sistema integrado para verificar el grado de
implantacidén en empresa hipotética

Integracion de sistemas

Conocer las técnicas microbiolégicas aplicables a la industria enoldgica

Conocer cuales son los microorganismos alterantes en el vino y las técnicas disponibles
para su deteccién (tanto desde un punto vista cualitativo como cuantitativo)

Saber aplicar los conocimientos adquiridos a un problema microbioldgico real

Saber expresarse oralmente de forma clara y estructurada.

Interpretar articulos cientificos

Conocer los programa/s de procesado de datos resultantes de las técnicas de
identificacion

Disponer de estrategias que faciliten la interpretacion de datos cientificos

Conocer las diferentes técnicas de identificacidén de organismos vegetales (Vitis vinifera)
Conocer variedades y portainjertos

Diferenciar las variedades y los clones

Conocer las aptitudes de los principales portainjertos y de las principales

Conocer la estructura mundial del sector vitivinicola.

Disponer de los conocimientos necesarios para definir una estrategia de posicionamiento
de un producto vitivinicola y como organizarlo en el marco de una estructura empresarial.
Programar calendario de tratamientos necesaria para la proteccidén sanitaria del vifiedo,
dar los consejos y las alternativas adecuadas.

Interpretar los resultados de diferentes ensayos de investigacién y dar los consejos y las
prescripciones necesarias

Diferenciar las principales tecnologias de conservacion y tratamiento de alimentos

Evaluar las propiedades fisicas de los alimentos.

Disefiar y modelar tratamientos térmicos de conservacién de alimentos y aplicar los
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parametros cinéticos de esterilizacion al calculo y optimizacion del tiempo de procesado.
e Utilizar los principios de transferencia de energia en estado no estacionario al calculo y
optimizacion del tiempo de escaldado/coccion de congelacidn y refrigeracion de alimentos

con geometrias diversas.

o Identificar los fundamentos de la conservacion de alimentos en atmadsfera controlada
e Conocer los mecanismos de transferencia de calor: conduccidn, conveccidon y radiacion.
Identificar y diferenciar los mecanismos que actlan en problemas de transferencia de

calor.

¢ Emplear las magnitudes fisicas, los sistemas de unidades y las cifras significativas

correctamente.

e Conocer el orden de magnitud de las variables.

Aplicar los métodos de calculo para cada uno de los mecanismos de transferencia de

calor.

e Utilizar los conocimientos adquiridos en el calculo de sistemas y equipos de transferencia

de calor.

e Conocer el funcionamiento de los equipos de refrigeracién por compresion mecanica de

vapor.

aplicacion.
e Conocer, definir e interpretar

alternativos.

e Interpretar, describir y justificar los ciclos térmicos de los motores de combustion interna

la constitucion general,

Calcular la carga térmica de una camara frigorifica.

Aprender a manejar el diagrama psicométrico y los diagramas h-p de los refrigerantes.

Buscar en la literatura los valores de las propiedades fisicas y termodindmicas.

Resolver problemas de disefio en grupo.

Disefiar y modelar sistemas de evaporacién simple y multiple.

Diferenciar entre las distintas operaciones de separacidon por membranas.
Distinguir los distintos materiales y su aplicacion en el envasado de alimentos.
Aplicar los criterios basicos a la seleccion del material y tipo de envase en funcion de su

alternativos, asi como los principios termodindmicos que los rigen.

e Conocer, definir e interpretar los conceptos de rendimientos, trabajos y potencias de los

motores de combustidn interna alternativos.

« Conocer, definir e interpretar las caracteristicas y condiciones necesarias para la aplicacidon

de los motores de combustidn interna alternativos a las plantas de cogeneracion.
« Conocer los diferentes usos de la energia y las tecnologias en ahorro y eficiencia
energética en la industria agroalimentaria.

Competencias Especificas (Competencia Especificas segun aplicativo)
A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, A10, Al11, Al12

caracteristicas principales,
condiciones de funcionamiento y clasificacion de los motores de combustién interna

Actividad formativa Horas | % Presencialidad
Sesién magistral 410 40% (40% sobre 410h son 164h con profesor)
Seminarios 260 40% (40% sobre 260h son 104h con profesor)
Laboratorio 80 40% (40% sobre 85h son 34h con profesor)
750 h Quedan 450 h de trabajo auténomo del
estudiante
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.Metodologias docentes

Sesidén magistral

Trabajos

Debates

Practicas laboratorio

Seminarios

Practicas a través de TIC

Presentaciones/exposiciones

Resolucion de problemas

Salidas de campo

Acontecimientos cientificos y/o divulgativos

Resolucion de problemas, ejercicios en el aula ordinaria
Foros de discusion

Estudios previos

Supuestos practicos/estudio de casos en el aula ordinaria

Sistema de evaluaciéon | Poderacion minima | Ponderacion maxima
Debates 10% 20%
Trabajos 10% 50%
Examen de desarrollo 40% 65%
Informe de practicas 10% 20%
Pruebas mixtas 30% 40%
Resolucion de problemas 10% 40%
Presentacion/Exposicion 10% 20%
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Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
MENCION EN ENOTURISMO 30 ECTS, optativo

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: 30 ECTS, 4° curso
Temporalizacidon: 7° y 8° cuatrimestre
Lenguas en las que se imparte:

Todas las asignaturas se impartiran en castellano y/o catalan. La lengua de imparticion figurara
en la guia docente y estara disponible para el estudiante con anterioridad al proceso de matricula.

Asignatura ECTS Unidad Temporal

Innovacién en el sector turistico 6 Cuatrimestral (II)
Fundamentos del turismo cultural 6 Cuatrimestral (II)
Gestidn y procesos de produccién en restauracion 6 Cuatrimestral (I)
Planificacion y gestidn del enoturismo 3 Cuatrimestral (II)
Tecn_ologl'a del servicio de vinos. Armonia de vinos y 3 Cuatrimestral (II)
comidas

El vino como alimento 3 Cuatrimestral (II)
Innovacion y cata de vinos espumosos 3 Cuatrimestral (II)

e Innovacion en el sector turistico
.Bases de la innovaciéon: Definiciones y factores clave, tipos de innovacion, innovacién planificada
e innovacion intuitiva y la importancia de la tecnologia
.Gestion de la Innovacion en turismo: la innovacion intuitiva
.Proyectos de Innovaciéon: Ciclo de vida de un proyecto, definicidon de proyectos, planificacion de
proyectos, ejecucion de proyectos, finalizacidon de un proyecto y herramientas tecnoldgicas
.Organizacion y Cultura de Innovacién: Caracteristicas organizativas de la innovacién, clisteres y
partnerships y open innovation

¢ Fundamentos del turismo cultural
.Nociones de cultura y relevancia hacia el turismo: Definiciones de cultura, el enfoque econdmico,
el enfoque geogréfico, el enfoque antropoldgico y los ambitos contemporaneos de estudio del
turismo cultural
.Relevancia cuantitativa y cualitativa del turismo cultural: El papel del turismo a motivacién
cultural en las estadisticas de turismo, el turismo cultural como modalidad “sostenible” de turismo
y la cultura como “brand”
.Los destinos de turismo cultural: Ciudades histéricas, grandes ciudades, turismo de proximidad y
turismo en los paisajes culturales
.La oferta cultural en los destinos turisticos: Clasificacién de recursos y productos culturales:
patrimonio tangible e intangible, culturas materiales, formas espaciales de la oferta cultural:
puntos, lineas, areas y oferta complementaria y servicios turisticos para el turismo cultural
.Problemas de gestién del turismo cultural: El turismo cultural de masas, impactos, modelos de
analisis y formas de intervencién y regulacién
.La gestion de la cultura en un contexto turistico: organizacion espacial y marketing de la cultura
(sesion doble), la dinamizacion y movilizacion de la cultura hacia un turismo creativo , la gestién
de los eventos culturales y la proteccion de las ideas y de la propiedad intelectual
.Casos de turismo cultural

e Gestion y procesos de produccion en restauracion

.Ofertas gastrondmicas: El producto gastrondmico, la gastronomia espafola, las bebidas y la
planificacién y elaboracién de ofertas gastrondmicas
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.Sistemas de produccion: La planificacidn y organizacion en la cocina; instalaciones, equipos y
maquinaria; elaboraciones gastrondmicas; sistemas de produccion en establecimientos de
restauracion tradicional y en establecimientos de restauracion evolutiva; operaciones de
aprovisionamiento; normas de seguridad e higiene y el control de calidad en restauracion
.Procesos de servicio y atencion al cliente: Modalidades de Servicio, caracteristicas, decoracion,
mobiliario y material del comedor; organizacion y procesos de servicio; imagen y protocolo y la
presentacién de ofertas gastrondmicas

.Gestion de establecimientos de restauracion: Concepto y clasificacion de costes en los
establecimientos de restauracion, la ficha de produccion, la fijacion de precios, la gestidén del
economato, la planificacion y calculo de costes de servicios especiales de restauracion y el control
de costes y previsidn de desviaciones

e Planificacion y gestion del enoturismo
. Introduccién al enoturismo: Vino o turismo, definiciones y modelos territoriales
.El disefio del producto: El producto enoturistico, la cadena de valor y los componentes de
la experiencia
.Desarrollo y planificacion del enoturismo: La turistificacion de los espacios del vino, estrategias
territoriales y la segmentacion
.Gestion territorial del enoturismo: La puesta en valor de los destinos y estrategias de
comercializacién
.Redes de colaboracién: informales y formales, estrategias y los clubs de productos
.Analisis de casos

¢ Tecnologia del servicio de vinos. Armonia de vinos y comidas

. Introduccién. La presentacidn de los vinos en el ambito de la restauracion y el turismo

. La cava-bodega del restaurante. Criterios de compra y clasificacion. Conservacion. Gestion,
rotacién. Politica de precios.

Funciones del sumiller. Creacién de una carta de vinos. Misse en place. Temperaturas y

decantacién de los vinos.

. Conocimientos y presentacién de vinos. Descripciones y notas de cata en diferentes idiomas. .

. Jornadas y actividades enolldicas en bodegas.

. Armonia de vinos y comidas. Conocimientos base sobre la cocina tradicional y la nueva cocina.
Bases de la armonia de vinos y comidas.

. Armonia de afinidad y de contraste. Texturas. Vinos y especias. El vino como proceso creativo
de los platos.

. Seleccidén de menus y vinos. Armonia con otras bebidas: cervezas y destilados.

e El vino como alimento

1. Composicién del vino desde el punto de vista alimentario. Macro y microcomponentes.
Balance energético. Dosis moderadas y excesivas.

. Paradoja francesa. Estudios epidemiolégicos.

. Porque el vino produce placer. Metabolismo del alcohol

. Toxicidad del alcohol

. Absorcién y metabolismo de los compuestos fendlicos

. Los compuestos fendlicos como antioxidantes

. Los compuestos fendlicos como moléculas sefializadoras y controladoras del
metabolismo.

8. Los compuestos fendlicos y enfermedades crénicas

9. Componentes polémicos del vino. Sulfitos, aminas

10. Bases de datos y fuentes de informacion. Interpretacion de resultados.

NoOouh~hWN

¢ Innovacion y cata de vinos espumosos

Aspectos diferenciales de la degustacién de vinos espumosos
El CO2, propiedades sensoriales y quimicas.

La cinética de la espuma en los vinos espumosos

Cierres en espumosos.

La crianza en los vinos espumosos.

Aspectos cualitativos en el deguelle.

ounpLNE

Resultados de aprendizaje
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e Innovacion en el sector turistico
.Conoce las caracteristicas que definen la gestiéon del proceso de innovacidn en una empresa
turistica.
.Explica y analiza la competitividad de las empresas en base a su innovacion.
.Analiza como la innovacion conlleva cambios en los disefios organizativos.
.Entiende como la creacidon y la explotacion de una oportunidad proporciona ventajas
competitivas para las empresas.
.Identificar y analizar el papel de los factores institucionales en el fomento de la innovacion en el
sector turistico.
.Experimenta con procedimientos nuevos.
.Identifica los resultados de la innovacion.
.Utiliza programario para comunicacion on-line: herramientas interactivas (web, moodle,
blocs...), correo electronico, férum, chat, video-conferencias, herramientas de trabajo
colaborativo....

¢ Fundamentos del turismo cultural
.Identifica nuevas oportunidades de desarrollo de modalidades y productos turisticos en un
entorno dindmico de cambio social y de las preferencias de la demanda.
.Conoce las especificidades de la planificacion y gestién de productos turisticos especificos y
emergentes.
.Relaciona el desarrollo de nuevos productos con las oportunidades que ofrecen las nuevas
tecnologias de la informacion y la comunicacion.

e Gestion y procesos de produccion en restauracion
.Conoce los diferentes establecimientos de restauracién y su normativa.
.Adapta la normativa sobre manipulacién de alimentos a los procesos de produccién de un
establecimiento.
.Analiza los margenes mas adecuados entre diferentes productos.
.Valora las diferentes técnicas de direccion de restaurantes.
.Organiza los géneros, espacios, mobiliario y materiales de los diferentes tipos de
establecimiento.
.Valora las diferentes ofertas gastronémicas.
.Identifica las necesidades de los clientes de establecimientos de restauracion.

¢ Planificacion y gestion del enoturismo
.Identifica nuevas oportunidades de desarrollo de modalidades y productos turisticos en un
entorno dindmico de cambio social y de las preferencias de la demanda.
.Relaciona el desarrollo de nuevos productos con las oportunidades que ofrecen las nuevas
tecnologias de la informacién y la comunicacidn.
.Conoce las especificidades de la planificacion y gestidon de productos turisticos especificos.
.Conoce las especificidades de planificacion y gestidn de productos turisticos emergentes.
.Tiene capacidad para gestionar proyectos técnicos y profesionales de desarrollo de productos en
ambitos innovadores.

e Tecnologia del servicio de vinos. Armonia de vinos y comidas

. Conoce la presentacién de los vinos en el ambito comercial

. Adquiere criterios de compra y ordenacion de los vinos, asi como la forma de tarificar en
funciéon de los diversos parametros.

. Aprende a crear una carta de vinos y los condicionantes que representa.

. Adquiere la capacidad de presentar vinos en diferentes idiomas.

. Identifica el vino que mejor se relaciona con cada manjar, en funcién de los diversos criterios
culinarios ya sea en base a la tradicidn, contraste, afinidad o onstruir platos a partir de vino.

e El vino como alimento

e Conoce el valor del vino como un alimento y los problemas asociados con un consumo
excesivo

o Dispone de los criterios cientificos para revalorizar los residuos que contienen compuestos
fendlicos

Innovacioén y cata de vinos espumosos

e Dispone de conocimientos necesarios para profundizar en la elaboracion de vinos
espumosos, conociendo los factores que influyen en su calidad

e Conoce los parametros caracteristicos en la degustacion de vinos espumosos del mundo.
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. Competencias Especificas
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Actividad formativa Horas | % de Presencialidad

Sesidén magistral 450 40%

Seminarios 200 40%

Laboratori 100 40%

TOTAL 750h Quedan 450 h de trabajo auténomo del
estudiante

Metodologias docentes

Actividades introductorias

Sesidén magistral

Seminarios

Debates

Presentaciones / exposiciones

Resolucion de problemas, ejercicios en el aula

Practicas de campo / salidas

Trabajos

Férums de discusion

Resolucidn de problemas, ejercicios

Practicas a través de TIC

Supuestos practicos/ Estudio de casos

Sistema de evaluacidon | Ponderacion minima | Ponderacién maxima
Pruebas de desarrollo 30% 50%
Pruebas mixtas 30% 50%
Pruebas tipo test 10% 20%
Pruebas practicas 10% 15%
Trabajos 15% 20%
Debates 1% 10%
Presentaciones 1% 5%
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6. Personal Académico

6.1. Profesorado

Tabla 6.1. Profesorado segiin categoria

Memoria del Grado en Enologia

Universidad Categoria Total % Doctores % (1) Horas % (1)
Universitat Rovira i | Catedraticos de o o o
Virgili Universidad 21% 100% 20%
Universitat Rovira i | Catedraticos de o o o
Virgili Escuela Universitaria 2% 100% 1%
Universitat Rovira i | Titulares de o o o
Virgili Universidad 34% 100% 39%
U_mye_rstat Rovira i Tltylare_s dg Escuela 204 0% 1%
Virgili Universitaria
\ljir;giclairsmat Rovira i | Profesor Colaborador 20 100% 2%
\l./lir;g/iﬁr5|tat Rovira i | Profesor Lector 6% 100% 4%
\l./lir;g/iﬁr5|tat Rovira i | Profesor Agregado 15% 100% 18%
Universitat Rovira i | Profesor Asociado 17% 13% 15%

Virgili
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6.1.1. Personal Académico

La carga docente necesaria para llevar a cabo el plan de estudios propuesto queda completamente
asumida por la plantilla actual de profesorado de los departamentos implicados en la docencia de las
actividades del plan de estudios propuesto. El coste econémico del profesorado implicado, al tratarse
de la plantilla presupuestada en el capitulo I de la Universitat Rovira i Virgili, queda asumida por la
URV.

Respecto a los criterios de asignacion de la docencia y segun el articulo 7 de asignacién de docencia
al profesorado de la Normativa de Docencia de la URV: Corresponde a los departamentos aportar
los recursos de personal docente con los que cuenta. Las obligaciones docentes que tenga
asignadas, en vista de la fuerza docente que le corresponde, constituye su carga docente obligada,
la cual sera responsabilidad colectiva del departamento.

Con caracter general, el conjunto nuclear de materias del plan de estudios Formacion basica,
Obligatorias, Optativas de caracter fundamental, seran impartidas por el profesorado a tiempo
completo, mientras que, de acuerdo a la dedicacion parcial y sujeta a cambios anuales de
disponibilidad horaria, se reserva al profesor asociado las materias optativas especificas, de perfil
profesional y de caracter mas complementario.

Tabla 6.2: Descripcion del Personal Académico

Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
(1) (2) (3) (4) (5) (6)
4 tramos de investigacién.
Grupo de investigacion Biotecnologia
Enoldgica
9 tesis doctorales dirigidas
5 tramos de docéncia. L,
Participacion en proyectos de
Departamento Imparticién de la investigacion financiados en
de Bioquimica y asipnatura de x en los convocatorias publicas: 8
Biotecnologia - 9 - - R
L. : ] . Doctor en |grados/licenciaturas/mas S, .
CU emérito Area de Tiempo parcial Biologia fter de x Participacion en proyectos europeos: 1
Bioquimica y 9 '
Biologia Quimica, Bioguimica 35 articulos cientificos publicados en
Molecular Enologia’ Bio(gecnoloc_’:jia revistas internacionales.
Master en Enologia .
70 presentaciones en congresos.
Experiencia profesional:
9 afios departamento i+d de la
empresa Ingenieria Quimica Tarragona
SA.
3 tramos de investigacion (4°
Solicitado).
Grupo de investigacién Enologia
5 tramos de docéncia. Enologica
Imparticién de la 13 tesis doctorales dirigidas
Departamento asignatura Cultura Participacién en provectos de
de Bioquimica vy Vitivinicola en el Grado investip 2cion fingnc?;dos en
Biotecnologia - Doctor en | de Enologia; gacio P
Ccu Area de TC Biologia Investigacién en convocatorias publicas: 19 (10 como
Nutricién y Enologia en Espafia y IP)

Bromatologia Scientific S .
Communication en el Participacion en proyectos europeos: 2
master en enologia. (1 como coordinador)

100 articulos cientificos publicados en
revistas Internacionales referecniadas.
155 presentaciones en congresos.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) (3) 4) (5) (6)
Departamento
de Bioquimica |
Biotecnologia - Doctora en 3 tramos docéncia 3 tramos de investigacic_ﬁp. IP de
TU Area de TC Biologia [Bioquimica proyectos de investigacion no
Bioquimica y orientada del MCINN
Biologia
Molecular
Departamento
de Bioquimica |
Biotecnologia - Doctor en .
CuU Area dg TC Ciencias > tramo_s de docencia 3 tramos de investigacidn reconocidos
. P . reconocidos
Bioquimica y Quimicas
Biologia
Molecular
2 tramos de docencia
Dpt. de reconocidos.
Ingenieria Imparticion de la 2 tramos de investigacion
Informatica y Doctor en | asignatura de reconocidos.
TU Matematicas. TC Matematic | Matematicas en los Asesora: MTM2008-03437
Area: as grados de: Quimica, Grupo de investigacion consolidado:
Matematica Bioquimica, 2009 SGR 410.
Aplicada Biotecnologia y
Enologia.
4 tramos de docencia.
Imparticion de la
@signatura : Operaciones | 3 tramos de investigacion.
Basicas y Tecnologia de
alimentos, Conservacion Grupo de investigacion food,
de Alimentos y Control y | Innovation & Engineering
IAutomatizacién de
Procesos de la Ingenieria | 3 tesis doctorales dirigidas
Técnica Agricola, esp.
Departament Ind. Agrarias y Participacidon en proyectos de
Enginyeria IAlimentarias, Asignatura investigacion financiados en
TU Qyimica, Area TC Doctora en [Tratamiento de alimentds | convocatorias publicas: 8
de CC QQ |por frio y calor,
Tecnologid’alim ingenieria de processos Participaciéon en proyectos europeos: 2
ents alimentariaos I y

Laboratorio integrado de
Operaciones unitarias del
Grado en Ingenieia
Quimica, Gestion
medioambiental de la
industria vitivinicola del
Grado en Enologia.

47 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.

13 presentaciones en congressos en
los ultimos 5 afios.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
Tramo de investigaciéon 1998 - 2007
(no. expediente:
U1448/9046226-79)
Lineas de investigacion
- Aplicacion de biopreparados de
Trichoderma en el control de
enfermedades en tomate, pimiento,
tabaco
Centro: Instituto de Investigaciones en
Sanidad Vegetal (INISAV), La Habana,
Cuba
1992 - 1995
- Taxonomia de hongos conidiales y de
ascomicetos.
- Control biolégico de enfermedades de
postcosecha.
. Centro: Instituto de Investigaciones
Un tramo de docencia . -
reconocido 2001-2009 Fundamentales en Agricultura Tropical
) ; (INIFAT), La Habana, Cuba
- Biologia celular
Departamento: - biotecnologia de 1995 - 1999
pC' ; ) Doctora por 109! - Micologia. Taxonomia de hongos
lencias la hon_gos mlcel!ares ascomicetos del suelo
Mfac!lcas Universidad [ m'crOb'OIOQ"? de I.OS . Centro: Unidad de Micologia. Facultad
Basicas. .~ Jalimentos - microbiologia L N
Lector/a Area de TP Ro_\nr_a_ i general de Medicina y Clelnaas de la Salud.
S . Virgili ) . . . URV, Reus, Espafia 1999 -09/2000
conocimiento: Licenciada |- microbiologia y higiene Provectos:
Biologia celular; - ,_ |de los alimentos yectos: , .
en Biologia - Creacién de una monografia a nivel

Microbiologia;
Micologia

- micologia vitivinicola

- microbiologia clinica

- técnicas de estudio en
micologia

- biotecnologia ambiental

mundial de hongos microscdpicos del
suelo

(Ascomycota). - Programa Nacional de
Biodiversidad, Ciencias de la Tierra y
Cambio Global

CGL2004-00425

desde: 2004 hasta: 2007

- Estudio comparativo de
susceptibilidad antifungica Ref.: PM98-
0059

desde: 01/11/1999

a 30/09/2001

Tipo de Empresa/Administracion
financiadora: UROV -

- HEALTHY-WATER: Assessment of
human health impacts from emerging
microbials

pathogens in drinking water by
molecular and epidemiological studies.
desde: 2006 hasta: 2009

Cédigo de proyecto/contrato: 013375
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) (3) 4) (5) (6)
3 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion en Tecnologia
Enoldgica
9 tesis doctorales dirigidas
6 tramos de docéncia.
Participacion en proyectos de
Imparticion de las investigacion financiados en
@signaturas de Enologia convocatorias publicas:
Departamento General I y II, y Crianza
de Bioquimica | ly Envejecimiento de 9 proyectos del Plan Nacional (CICYT)
cu Biotecnologia - TC Doctor en vinos en el grado de de los cuales 4 como investigador
Area de Quimica [Enologia. Imparticion de principal
Nutricidn y la asignatura
Bromatologia Compuestos fendlicos, Participacion en proyectos europeos:
proteinas y polisacaridos
del vino en el master de 46 articulos cientificos publicados en
Enologia revistas internacionales.
Méas de 100 presentaciones en
congresos.
Experiencia profesional:
Experiencia como endlogo asesor y en
desarrollo de proyectos con bodegas
4 tramos de investigacion
3 Proyectos Europeos
9 (3IP) Proyectos Plan Nacional
Departamento 2 H!spano Alemalna
de Quimica 1 Hispano Francés
Fisica i Quimica Doctor en 1 AECI (IP)
Cu I P TC . 6 tramos docencia Grupos consolidados de la Generalitat
norganica Fisica ~
Area Fisica de Catalufa
Aplicada 2009SGR235, 2005SGR658,
2001SGR317, 1999SGR183,
1997SGR178, 1995SGR73.
2 Patentes
220 Publicaciones en JCR-ISI
5 tramos de docencia.
Imparticion de la
asignatura de 3 tramos de investigacion.
Operaciones
Basicas/Ingenieria Grupo de investigacién en Tecnologia
Bioquimica grados de de Alimentos
Enologia y Biotecnologia.
Productos derivados de 5 tesis doctorales dirigidas
la vifa y el vino en el
grado de Enologia Participacidon en proyectos de
Ingenieria Enoldgica en investigacion financiados en
los grados/licenciaturas/ convocatorias publicas:
Departamento de Enologia
de Enginyeria Doctor en | Tratamientos Participacion en proyectos europeos:
CuU  Quimica - TC Ciencias prefermentativos y 10 competitivos +20 contratos con
Area Tecnologia Quimicas | postfermentativos en la | empresas

de Alimentos

elaboracioén de vinos en
el Master de Enologia
ELABORACIO DE
VINAGRES: ASPECTES
TECNOLOGI?S I
MICROBIOLOGICS
(19605208) Master de
Enologia

Disefio de Bodegas
Licenciatura de Enologia

40 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.

100 presentaciones en congresos.

Experiencia profesional:
x afios departamento i+d de la
empresa X.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) (3) 4) (5) (6)
2 tramos de docéncia.
Imparticion de las
asignaturas del Grado de
Enologia: Bioquimica y
Microbiologia enoldgica I
ly II, Control de calidad
de vinos espumosos, 2 tramos de investigacion.
Imparticion de las . . ,
asignaturas del Grado de Grupp _de investigacion Biotecnologia
- e Enoldgica
Biotecnologia: Procesos y
p_roductos, . Direccion de 2 tesis doctorales en
biotecnologicos, curso, y de 8 tesis de Master
Experimentaciéon en Y )
Microbiologia de Participacidon en proyectos de
Fermentaciones, . pacion en proy
Departamento : ; ; investigacion financiados en
de Bioquimica | Microbiologia y convocatorias publicas: 10 (1 como IP)
- : Bioquimica enoldgica. )
Profesor Biotecnologia -

Agregado Area de TC Doctor por . Participacién en proyectos europeos: 2
- A . A la URV  [mparticion de la ’
interino Bioguimica y @signatura de Alimentos

Biologia 9 " Participacidon en contratos de
len el Grado de Nutricion . AN
Molecular investigacion: 6

humana vy dietética.

Imparticion de la
asignatura de Genética
len los grados de
Enologia, Biotecnologia,
y Bioquimica.

Imparticion de las
@signaturas del Master
len Enologia: Levaduras y
Fermentacion alcohdlica,
Biotecnologia enoldgica,
Seminarios cientificos,
ITrabajo Final de Master.

18 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.

22 presentaciones en congresos
internacionales, y 17 en congresos
nacionales.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) (3) 4) (5) (6)
2 tramos de docencia 1 tramos de investigacion.
o, ) Grupo de investigacion Micologia
Imparticion de la (URV)
?Isrl]%]jrt]lélrgsigeén el 4 tesis doctorales en direccion
010g: Fechas defensa: Sept2013, Oct2013,
grado/licenciatura de Sept2016 y Oct2006
Eilgtici;oi::(;gjlbaio% ia Participacion Proyectos:
molqecular 9 - Investigador “Valley Fever
o, ;. Meningitis Project” EUA.
- Inmunologia Clinica Periodo: 2004-07
32 glic?t;acic;/llcl)c?;matura - Asesor de Proyecto Instituto
_ Viroloaia engel Aragonés de Ciencias de la Salud.
gla € Cédigo: P1120/09
grado/licenciatura de Periodo: 2009-11
Dep. Ciencias ?'&?gfg&gg'aia - Investigador Principal Plan Nacional
Médicas Parasitolo ig ngerales I+D+1I. Investigacion fundamental no
Profesor Basicas, Doctor en | en el rad%/licenciatura orientada. Cédigo SAF2009-07807
Agregado Microbiologia | TC Biolodi de Me%icina Periodo: 2010-12
interino . lologia ) . - Investigador Principal Proyectos del
A - Seguridad e higiene - NG, o
Area de los alimentos en el Instituto de Investigacion Sanitaria
Biomedicina S Pere Virgili. Cédigo: KV11089S
Grado de Nutricién Periodo: 2010-12
ﬁyrre)::an?ga»s/ Séeéiifjio en | - Investigador Programa de Fomento
Micologia. Master de de Actividad Investigadora. Cddigo:
7 2010PFR-URV-B2-08
Enologia (URV) Periodo: 2010-13
fﬁ{,ﬂﬂg@iﬂl ?25 - Investigador Proyecto Colaborativo
. ) Europeo FP7-HEALTH. Cédigo:
asignaturas: 601963
[ Proyectos en Periodo: 2013-16
Inst[:)ituciones 40 articulos cientificos publicados en
P revistas internacionales.
- Practicas Externas .
- Trabajo Fin de Grado 29 presentaciones en congresos.
3 tramos de investigacion.
( tramos de docencla. 6 tesis doctorales dirigidas
QAQO - Doctor en [[mparticidon de la s
TU Quimica TC Ciencias [asignatura Quimica del ﬁ]aJé'scgipZi%r;‘ ?&;’;g@%ﬁﬂe
Organica Quimicas |Grado de Enologia gacio P .
convocatorias publicas como IP:
durante cuatro cursos MAT2008-00456
lacadémicos
Cuatro tramos de investigacion.
(Cj:g(z:a;;c::i;ramos de Grupo de investigacion Micologia y
) Microbiologia ambiental
Impartmon de la Diez tesis doctorales dirigidas
@signatura
CMB - Doctor en I(\jllei(I:th‘g:t:?cﬁé)OI?ag::?eylos Participacién en seis proyectos de
CuU Area de TC Ciencias alimentos gen los grados investigacion financiados en
Microbiologia Bioldgicas 9 convocatorias publicas:

de Biotecnologia,
Enologia y Nutricién
Humana y Dietética..
IAsignatura: Tecnicas de
lestudio micoldgico en
Master de Enologia

Mas de 150 articulos cientificos
publicados en revistas internacionales.

Mas de 100 presentaciones o
ponencias en congresos nacionales e
internacionales.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
Dpt. de Imparticion de la
Ingenieria Licenciado asignatura de
Informatica y en Matematicas en los
TEU Matematicas. TC ... | grados de: Quimica,
Matematic - P
Area: as Bioquimica,
Matematica Biotecnologia y
Aplicada Enologia.
3 quinauenios. Ha 2 sexenios. Las lineas de investigacion
Departamento > quing - principal son: proteccion de datos
- impartido docencia de P R L
de Ingenieria Doctor en P estadisticos, aplicacion de técnicas
, 7 L Estadistica durante 18 P P -
Quimica - Area Ciencias ~ ) ) estadisticas multivariantes en diversos
TU o TC ... _ fafos en titulaciones de PR A .
de Estadistica e Matematica - . . o ambitos (ciencias ambientales,
- ; 1r i 29 ciclo universitario ; o . S
Investigacion 5 o~ enologia, medicina, ingenieria). Forma
. Iy durante 4 afios en >
Operativa . - parte del grupo consolidado de
titulaciones de master. ; T2
investigacion CRISES.
3 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion Unitat de
Micologia, 6 tesis doctorales dirigidas
Participacion en proyectos de
4 tramos de docencia mvestlgacpn flnfan_aadf)s en
Departamento convocatorias publicas:
de (;le_naas Doctor en [Imparticién de la 3 como investigador principal
TU Médicas TC S .
Basicas- Ciencias ~ @signatura de Participacidon en proyectos europeos:
basicas- MICOLOGIA VITICOLA P proy peos:
Microbiologia , 1
len el Grado de Enologia
150 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.
Experiencia profesional:
21 afios
3 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion
NUTRIGENOMICA
Seis tramos de docencia 4 tesis doctorales dirigidas
Imparticién de la .Part|C|.paC|.o’n G;n 6 progectos de
@signatura “El vino como |nvest|gaC|c_m inanclados en -
. " convocatorias publicas en los ultimos
Departamento Doctora en jalimento” del Grado de 10 afios: todos ellos relacionados con
CcuU de Bioquimica y TC Ciencia [Enologia. L .
. - P el ambito de los polifenoles.
Biotecnologia Quimicas

Imparticion de cursos de
master y de DEA: curso
de 3 créditos “Polifenoles
v Nutricion”.

Grupo de investigacion reconocido
desde 1994

70 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.

4 ponencias invitadas a congresos.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
2 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion TECNOLOGIA
ENOLOGICA
ITres tramos de docencia
5 tesis doctorales dirigidas
Imparticion de la
@signatura de Analisis Participacidn en 7 proyectos de
Sensorial, Vinos investigacion financiados en
Departamento Espumosos y otras convocatorias publicas en los Ultimos
de Bi ;o lasignaturas de la materia | 10 afios; todos ellos relacionados con
e Bioquimica vy, Doctor en ; e ;
TU Biotecnologia TC Ciencia Enologla en el gradluado el ambito de la enologia.
- P Superior de enologia, la
Nutricién y Quimicas

Bromatologia

licenciatura y Grado de
lenologia.

Imparticion de cursos de
master y de DEA: curso
de 3 créditos “coloides
del vino”.

22 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.

2 presentaciones en congresos.

Experiencia profesional:

3 anos departamento control de
calidad de la empresa JB Berger, SA.
5 afios de director técnico de la SCCL
La Granada
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Categoria

(1)

Dpt-Area
(2)

Dedicacion

(3)

Titulo
(4)

Experiencia docente

(5)

Experiencia investigadora/ profesional

(6)

Profesora
Lectora

Dpto. Quimica
Analitica y
Quimica
Organica. Area
de Quimica
Analitica

TC

Doctora por
la URV

1 quinquenio de docencia

Imparticion de las
practicas de la
@signatura Analisi i
Control Quimico Enologic
(Licenciatura Enologia)
durante los cursos
05/06, 06/07, 07/08,
08/09; imparticion de las
practicas de la
@signatura Analisi
Instrumental Enologica
(Licenciatura Enologia)
durante los cursos
05/06, 06/07, 09/10;
imparticidn de las
practicas de la
@signatura Quimica
(Diplomatura Ingenieria
Técnica Agricola) durante
los cursos 05/06, 08/09;
imparticion de las
practicas de la
@signatura Quimica i
Control Analitic dels
Aliments (Diplomatura
Ingenieria Técnica
IAgricola) durante los
cursos 06/07, 10/11;
imparticion de las
practicas de la
asignatura Analisi
Quimica Enologica I
(Grado de Enologia)
durante los cursos
10/11, 11/12, 12/13;
imparticidon de teoria y
practicas de la
asignatura Analisi
Quimica Enologica II
(Grado de Enologia)
durante los cursos
10/11, 11/12, 12/13;
imparticion de las
practicas de la
@signatura Quimica
(Grado de Ingenieria
IAgroalimentaria y Grado
de Ingenieria Quimica)
durante los cursos
10/11, 11/12;
imparticion de las
practicas de la
@signatura Quimica i
IAnalisi dels Aliments
(Grado de Ingenieria
)Agroalimentaria) durante
los cursos 11/12, 12/13;
imparticion de las
practicas de la
@signatura Qualitat en
Processos
IAgroalimentaris (Grado
de Ingenieria
IAgroalimentaria) durante
el curso 12/13;
imparticion de

la asignatura Nuevas

Tendencias en el Analisis

Grupo de investigacion Quimica
Analitica Enologica i dels Aliments
(QAea)

1 tesis doctoral en direccion

Participacion en proyectos de
investigacion financiados en
convocatorias publicas: 4

Participacion en contratos de
investigacion y transferencia de
tecnologia de especial relevancia con
empresas: 6

10 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales. 1 articulo
cientifico pendiente de publicacion en
una revista internacional. 2 articulos
cientificos publicados en revistas
nacionales

3 capitulos de libro

8 presentaciones en congresos

1 estancia posdoctoral de 14 meses en
el centro de investigacion Fraunhofer-

Institut fur Verfahrenstechnik und
Verpackung de Freising (Alemania)
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) (3) 4) (5) (6)
3 tramos de docencia
reconocidos, experiencia 3 tramos de investigacion
len docencia de “Principis ] g ! L
d o w - perteneciente a grupo de investigacion
QFiI - Area Do;torg en de melca ! Operauc_)ns reconocido, participacién en 27
TU , e TC Ciencias [Basiques de Laboratori” ! - .
Quimica Fisica . .~ ” proyectos financiados (convocatorias
Quimicas |y “quimica General”,

@aparte de otras
@signaturas del area de

QF.

competitivas), 32 publicaciones en
revistas internacionales
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Categoria

(1)

Dpt-Area
(2)

Dedicacion

(3)

Titulo
(4)

Experiencia docente

(5)

Experiencia investigadora/ profesional

(6)

Cu

Dpto. de
Quimica
Analitica y
Quimica
Organica- Area
de Quimica
Organica

TC

Doctor en
Ciencias
Quimicas

4 tramos de docencia.

Imparticion de la
@ssignatura de:

- QUIMICA GENERAI en
el grado de Enologia
(plan de estudios de
1988) durante 5 afios

- FUNDAMENTOS
QUIMICOS DE LA
INGENIERIA I en la
Ingenieria Técnica
IAgricola Especialidad en
Industrias Agrarias y
IAlimentarias (plan de
lestudids de 1994)
durante 3 afios

- FL,JNDAMENTOS
QUIMICOS DE LA
INGENIERIA II en la
Ingenieria Técnica
IAgricola Especialidad en
Industrias Agrarias y
Alimentarias (plan de
lestudids de 1994)
durante 3 afios

- QUIMICA en Ia
Ingenieria Técnica
IAgricola Especialidad en
Industrias Agrarias y
IAlimentarias (plan de
lestudios de 1997)
durante 9 afios

- QUIMICA ANALITICA en
el Grado de Enologia
(Plan de Estudios de
1988) durante un afio.

- QUIMICA ENOLOGICA
len el Grado de Enologia
(Plan de Estudios de
1988 y en el plan de
lestudids actual) durante
10 afos

- COMPOSICION Y
EVOLUCION DEL VINO en
el Grado superior de
Enologia (Plan de
Estudios de 1994)
durante tres afios y en la
Licenciatura de Enologia
(Plan de estudiuos de
1996 y Plan de estudids
de 2003 ) durante 13
afios

- ANALISIS Y CONTROL
QUIMICO en el Grado de
Enologia (Plan de
Estudios de 1988)
durante 2 afios

- ESTANCIAS EN
PRACTICAS en el Grado
de Enologia (Plan de
lestudios de 1988)
durante4 afios

- ASPECTOS QUIMICOS
DE LA,TECNOLOGIA
ENOLOGICA. Curso de
doctorado, durante 6
afios

- AMPLIACION DE
QUIMICA ORGANICA
Inaenieria Técnica

3 tramos de investigacion (pendiente
de la resolucion del cuarto tramo)

Grupo de investigacion de Sintesis
Organica Estereoselectiva y Quimica de
Carbohidratos

6 tesis doctorales dirigidas
Participacion en 21 proyectos de

investigacion financiados en
convocatorias publicas.

52 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales y 3 capitulos
de libro de caracter internacional

81 presentaciones en congresos.
Experiencia profesional:

24 anos en la Universitat Rovira i
Virgili
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Categoria

(1)

Dpt-Area
(2)

Dedicacion

(3)

Titulo
(4)

Experiencia docente

(5)

Experiencia investigadora/ profesional

(6)

Profesor
Agregado/a

Departamento
de Bioquimica |
Biotecnologia-
Nutricion y
Bromatologia

TC

Doctora en
Bioquimica

2 tramos de docencia.

Impartido docencia en
las asignaturas:

Microbiologia y
Bioquimica
Enoldgica, y
Biotecnologia
Enoldgica del Grado
de Enologia

Ciencia y Tecnologia
de Alimentos en la
Diplomatura de
Nutricion Humana y
Dietética

Metabolismo de
microorganismos y
Biotecnologia
Enolégica del Grado
de Biotecnologia

Coordinadora de la
Asignatura de
Proyectos en
Empresas e
Instituciones de la
Licenciatura de
Biotecnologia.

Elaboracion de
vinagres: Aspectos
tecnoldgicos y
microbioldgicos,
Técnicas moleculares
de andlisis y control
microbioldgico y
Trabajo de Final de
Master del Master de
Enologia.

2 tramos de investigacion.

Grupo de investigacion Biotecnologia
Enoldgica

3 tesis doctorales dirigidas
Participacion en proyectos de
investigacion financiados en
convocatorias publicas: 25 (2 de ellos
como IP)

Participacidon en proyectos europeos: 1

29 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.

34 presentaciones en congresos.

TU

BiB - Area de
Botanica

TC

Doctora en
Ciencias
Quimicas

3 tramos de doceéncia.
Mas de 7 afios
impartiendo la

assignatura Ciencia y
ITecnologia del Medio
l@mbiente, en la
Ingenieria Técnica
Agricola. 3 afios

impartiendo la asignatura
de Ecologia del titol
propio "Graduat Superior
len Tecnologies del Medi
Ambient"

1 tramo de investigacion
Investigador Activo de la URV
Perteneciente al grupo de
Investigacion en Tecnologia Enoldgica
(TECNENOL).

Proyectos de Investigacidon: Adaptacion
de las técnicas enoldgicas a los
condicionantes que implica el cambio
climatico
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
5 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion MicroAqua (ISO
9001) y “Unitat de Micologia i
Microbiologia Ambiental” Grupo de
investigacion consolidado de la
Generalitat de Catalunya.
6 tramos de docéncia. 8 tesis doctorales dirigidas
L Participacién en proyectos de
Imp?‘rttchc;ndieE:ﬁ)lo ia investigacion financiados en
Ciencias Zi'?osa u 9 convocatorias publicas: 48
medicas . . N
f Doctor en |grados/licenciaturas/mas S . .
CuU BEi’gISc;;?asy TC Biologia fer de Enologia, Participacidén en proyectos europeos: 4
Microbiologia Bioguimica, Contratos con compafiias o servicios

Biotecnologia, , ublicos: 31

Enfermeria, Nutricién/ P )

Medicina/ 148 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales y 14 capitulos
de libros.

185 presentaciones en congresos.
Experiencia profesional:
x afios departamento i+d de la
empresa X.
Departamento Doctora en Ezp;ggzﬁ'lficzn ambitos | .\ estigador activo URV. 1 sexenio.
Agregado/da |de Bioquimica vy TC Quimica |microbiologia enolégica y Investigador en grupo de investigacidon

Biotecnologia

alimentos

reconocido
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) (3) 4) (5) (6)
4 tramos de docencia
lestatales y 4
autonomicos.
Imparticion de las
@signaturas de
grados/licenciaturas/mas
ter
Universitat de
Barcelona (UB): 1987-
2000
Botéanica
Medi Natural 4 tramos de investigacion estatales y 4
Micologia autonomicos.
Algues i Briofits
Origen de la Vida i Grupo de investigacion: Grupo de
Evolucié Criptogamia (UB)
Universitat Rovira i 0 tesis doctorales dirigidas
Virgili (URV): 2001-
Departamento 2Q13 _ _ _23: Pa_rtici_placig’)n en proyectos de
de Bioquimica Biologia de la Vinya investigacion flnlanuados en
. - Biologia i Fisiologia de convocatorias publicas:
Biotecnologia ;
TU Area de TC Do_ctor en la ‘V|r!ya Dy
. P Biologia Practiques en Celler 0: Participacion en proyectos europeos
Bioquimica y N
Biologia (Practlcu_m) . e .
Tecnologies de la 80 articulos cientificos publicados en
Molecular

Produccié Vegetal
Arboricultura
Mediterrania

Practiques Integrades
de Viticultura

Biologia Vegetal
(ETAIAA)

Biologia General (Graus
Bioquimica, Enologia,
Biotecnologia i Quimica)
Fonaments de
Bioquimica i Biologia
Proteccié de Cultius
Proteccié Sanitaria de la
Vinya

Processament
d’aliments per fred i
calor

Qualitat en processos
agroalimentaris

revistas internacionales.
24 presentaciones en congresos.
Experiencia profesional:

0 afos departamento i+d de la
empresa
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) (3) 4) (5) (6)
2 tramos de docencia.
Docencia impartida
durante los ultimos 6
afios, en la Ingenieria
técnica especialidad
Industrias Agricolas, en
la licenciatura de
Enologia y en el grado de
Enologia:
*FACTORES EXTER[\IOS
DE LA PRODUCCION
VITICOLA
*PRACTICUM (TRABAJO
FINAL DE Grupo de investigacion de
*LICENCIATURA) VITIVINICULTURA (VITIVINI), de la
TFC (TRABAJO FINAL Universitat Rovira i Virgili (Tarragona)
DE CARRERA) 9 9
"PRACTICAS Participacion en el grupo consolidado
INTEGRADAS DE 2009 SGR 1386 GRUP DE RELACIONS
VITICULTURA z ;
Departamento . : HIDRIQUES (GRH), Institut de
; P TECNOLOGIAS DE LA . . .
de Bioquimica vy 7 Tecnologia i Recerca Agroalimentaries
. - PRODUCCION
Biotecnologia (IRTA)
Colaborador Area de TC Doctor en VEGETAL .
Permanente L - Enologia *BIOLOGIA DE LA VINA S s
Fisiologia . Participacion en 6 proyectos de
ESTANCIA DE . h oo .
vegetal investigacion financiados en

INVESTIGACION
*ECOFISIOLOGIA DE LA
VINA
*EDAFOLOGIA Y
CLIMATOLOGIA
VITICOLAS
*TRABAJO FINAL DE
GRADO
*VITICULTURA
*VITICULTURA DE
PRECISION

Docencia en el grado de
Industrias
IAgroalimentarias:
EDAFOLOGIA Y
CLIMATOLOGIA
FTITOTECNIA

Participacion en el
trabajo de investigacion
de final del Master

(Enologia)

convocatorias publicas

Participacion en 11 proyectos de
investigacion financiados con recursos
privados

35 presentaciones en congresos.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
5 tramos de docencia.
Docencia impartida
durante los ultimos 6
afios, en la licenciatura
de Enologia y en el grado
de Enologia:
*FACTORES EXTERNOS
DE LA PRODUCCION
VITICOLA
*PRACTICUM (TRABAJO . . L.
FINAL DE Grupo de investigacion de
VITIVINICULTURA (VITIVINI), de la
LICENCIATURA) Universitat Rovira i Virgili (Tarragona)
*TEC (TRABAJO FINAL 9 9
DE CARRERA) - L. .
*PRACTICAS Participacion en el grupo consolidado
2009 SGR 1386 GRUP DE RELACIONS
INTEGRADAS DE z h
HIDRIQUES (GRH), Institut de
VITICULTURA ~ Tecnologia i Recerca Agroalimentaries
"BIOLOGIA DE LAVINA | 1oy 9 9
*ESTANCIA DE
Departamento g?gﬁggﬁggg DE LA Estancias de investigacidon en ITV
de Bioquimica | Doctora en VINA Montpellier; en el Dep. Enology de
TU BloFe_cnolggla TC (;lepc_las “TRABAJO FINAL DE UCD Davis; en I. Nietvoorbij de
Fisiologia Bioldgicas GRADO Stellenbosch (ZA)
vegetal *VITICULTURA
VICULTURADE | 5970 enotg: Particeacty en
PRECISION proy 9

*TECNOLOGIA DEL
SERVICIO DE VINOS Y
MARIDAIJE

Participacion en el
master de turismo
lenologico UR-URV

Participacion en la
docencia del curso
profesional de sumiller

Participacion en el
trabajo de investigacion
de final del Master
(Enologia).

[Tutoria en master de
ingenieria ambiental y
produccion sostenible

financiados en convocatorias publicas
Participacion en 17 proyectos de
investigacion financiados con recursos
privados

En los ultimos 4 afios: 10 articulos
cientificos
18 presentaciones en congresos.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
2 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion Quimica
Analitica Enoldgica y de los Alimentos
4 tesis doctorales dirigidas
Participacion en proyectos de
investigacion financiados en
convocatorias publicas:
8 proyectos (anexo 2)
3 tramos de docencia. 38 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.
Dpto. Quimica — .
Analitica i Imparticion de distintas | M3s de 70 presentaciones en
Quimica i aagr;aturas dg congresos.
Professora Organica TC Doctora en | _,'<€nc@ Iura_, grado y | .
Agregada Quimica master relacionas con el | pjstintos Contratos de investigacion y
Area de ambito de la quimicay el | ge transferencia de tecnologia con
Quimica analisis enologicos y empresas del sector enol4gico i
. alimentarios li ;
Analitica agroalimentario
anexo 1 Experiencia profesional:
1 afio en el Deutsche Forschungs
Lebensmittel Chemie (Technischen
Universitat Minchen) como
investigadora Post-doctoral
1 aflo departamento i+d de la empresa
La Morella Nuts, S.A. como
investigadora Doctora
1 tramo de docencia
reconocido
desde el curso 2007/08
Profesora . L
Agregada Dep_artarngnto Doctora por Im_part|C|on d_e Ia, . . . L. .
interina de Bioquimica vy TC la URV @signatura Bioquimica 1 tramo de investigacion reconocido.

Biotecnologia

(licenciatura y grado en
iquimica y bioquimica,
grado en biotecnologia y

lenologia)
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Categoria

(1)

Dpt-Area
(2)

Dedicacion

(3)

Titulo
(4)

Experiencia docente

(5)

Experiencia investigadora/ profesional

(6)

TU

Dpt Bioquimica
y Biotecnologia

Area de
Nutricion y
Bromatologia

TC

Doctor en
Ampelologia
-Enologia

(Bioquimca
Espafia)

2 tramos de docéncia.

Imparticion de las
@signaturas en la
licenciatura de enologia

Imparticion de la
@signatura de x en los
grados/licenciaturas/mas
ter de x

- Endlogo

- Estudiante

2 tramos de investigacion.

Grupo de investigacion Biotecnologia
Enoldgica

6 tesis doctorales dirigidas

60 Participacion en proyectos de
investigacion financiados en
convocatorias publicas:

14 Participacion en contractos de
R+D+I de especial relevancia con
empresas

75 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.

135 presentaciones en congresos.

Experiencia profesional:

- Endlogo en practicas Cava
Cooperativa, Panjas (Francia)
10/1985 - 12/1985

asistente Cava

Cooperativa, Escales (Francia)

09/1986 - 10/1986

predoctoral

Instituto de Enologia, Burdeos

(Francia) 12/1986 - 09/1987

- Profesor asistente Instituto de

Enologia, Burdeos
01/1988 - 06/1991

(Francia)

- Becario CEE postdoctoral ITQB,

Oeiras (Portugal) 01/1993 -
06/1994

- Investigador postdoctoral ITQB,

Oeiras (Portugal) 07/1994 -
02/1995

- Investigador IBET, Oeiras|
(Portugal) 03/1995 - 02/1996

- Investigador postdoctoral
Universitat Rovira i Virgili
10/1996 - 09/1998

- Profesor asociado Universitat
Rovira i Virgili 10/1998 -
08/2000

- Profesor interino Universitat
Rovira i Virgili 09/2000 -
07/2003
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
3 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion Sensometria
Instrumental
7 tesis doctorales dirigidas
3 tramos de docencia.
Participacion en proyectos de
Imparticion de la investigacion financiados en
l@asignaturas relacionades | convocatorias publicas o privadas:
icon Laboratorios de 60 (4 como IP de proyectos
Dpto Doctora en analisis enoldgico y ministeriales)
TU QAQO/Quimica TC Quimica alimentario, asi como de
Analitica gestion de la calidad en Participacion en proyectos europeos:
las industrias
agroalimentarias 60 articulos cientificos publicados en
revistas internacionales.
115 presentaciones en congresos.
Experiencia profesional:
x afios departamento i+d de la
empresa X.
0 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion BE
6 tesis doctorales dirigidas
0 tramos de docencia. Sy
Participacion en proyectos de
Departamento Doctor en |20 anys d’experiéncia en 'Cr:)\ﬁsotlc?aatgﬁgsﬂn:t;fézg?zen
Profesor de Bioquimica | fisiologia y el ambit de recerca i P )
agregado Biotecnologia — Tc genética de ensenyament: Participacidon en proyectos europeos: 1
greg Biologia microorgani Biotecnologia Microbiana, P proy P '
Molecular smes B_|c_)Iog|z_a molecular y 40 articulos cientificos publicados en
fisiologia dels llevats - - -
revistas internacionales.
+100 presentaciones en congresos.
Experiencia profesional:
5 afios co-director del i+d del Institute
. of Wine Biotechnology-South Africa
CEU ’Q.F|I - A.rea TC Doc,tgr en 4 tramos de docencia 4 tramos de investigacion
Fisica Aplicada Fisica
3 tramos de investigacion.
2 tramos de doceéncia.
Grup de Sistemes Dinamics de la UAB
DEIM - Doctor en [ mparticion de la ) _— .
- ... _ lasignatura de 23 articulos cientificos publicados en
TU Matematica TC Matematica P . - - -
Aplicada s Matematicas en diversos revistas internacionales.

grados cientificos

13 presentaciones en congresos.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
3 tramos de investigacion
Grupo de investigacion: Fisica y
Cristalografia de Materiales (FICMA)
4 tramos de docencia.
3 tesis doctorales dirigidas
Imparticion de la
« , asignatura de Fisica en Participacion en proyectos de
TU Are'zf d_e Fisica TC Doctora en los grados de Quimica, investigacion financiados en
plicada Fisica . P < , - S .
Bioguimica y Biologia convocatorias publicas nacionales y
Molecular, Biotecnologia europeas
iy Enologia
Mas de 80 publicaciones en revistas
cientificas
Mas de 80 contribuciones a congresos.
1 sexenio concedido y otro pendiente
de resolucién
1 tramo de docencia
Grupo de investigacion de analisis
Imparticion de la territorial y estudios turisticos
asignatura Fundamentos | (GRATET)
del Turismo Cultural en
el grado de Turismo Participacion en proyectos europeos
Departamento Doctor en
Agregado de Geografia TC Economia [Tutor de Trabajos de fin 1 tesis doctoral dirigida, 1 codirigida y
de grado del grado de otra en fase de elaboracion
Turismo
8 articulos cientificos publicados en
Profesor en el Master en revistas Internacionales en los Utlimos
Técnicas de Andlisis e 5 afios
Innovacion Turistica
Libros y capitulos de libros en
publicaciones de ambito internacional
IMPARTICION
IASIGNATURA ECOMOMIA
I GESTIO VITIVINICOLA
I MARKETING
VITIVINICOLA DESDE
IANY 2006 EN URV.
EXPERIENCIA PROFESIONAL EN
INGENIERO PROFESOR EXPERTO MULTINACIONALES EEUU Y
SUPERIOR FCAC FEDERACION FRANCESAS DEL SECTOR VINOS Y
AGRONOMO COOPERATIVAS LICORES A NIVEL DE DIRECCION DE
ECONOMIA I (FRANCIA) IAGRARIA. MARKETING, TRADE MARKETING Y
GESTIO Y MBA COMERCIAL.
Profesor EMPRESES INTERNACI PROFESOR DIRECCION
associado ECONOMIA TP ONAL MARKETING MASTER DIRECTOR COMERCIAL MUNDO
MARKETING ESADE INCAVI INDUST COVINDES VINEDOS-BODEGAS DESDE
DIR. BARCELONA VITIVINICOLAS. EL ANO 2005 CON 12 PERSONAS A
COMERCIAL TEMPS CARGO Y EXPERIENCIA
COMPLET (2 PROFESOR MASTER UAB INTERNACIONAL: EXPORTAMOS A MAS]
ANYS) FUB MANRESA. DE 40 PAISES Y EXPORT ES 65% DEL

DIRECCION COMERCIAL

PROFESOR DOCENTE
ESCI. ESCUELA
SUPERIOR COMERCIO
INTERNACIONAL
BARCELONA.

VOLUMEN PRODUCIDO.
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
Participacion en proyectos de
investigacion financiados en
convocatorias publicas:
Proyecto Vi de gel/Vi de glass
Participacién en proyectos europeos:
Proyecto Cenit-Demeter sobre Cambio
climatico.
Articulos cientificos publicados en
24 afios revistas internacionales.
Graduado Imparticion de la Revista Tong, Revista d’Enologia Ace i
Profesor BiB - en Enologia asignatura de Vinos Boletin Organizacion Internacional del
- Area de Diplome |Espumosos y Gasificados | Vino.
Asociado . P TP )
Laboral B_|qu|m|ca y Natlonel_ en Ios_ .
Biotecnologia D’Oenologie| grados/licenciaturas Presentaciones en congresos.
Dijon Proyecto de Bodega Sostenible.
Congreso Sive( Italia). Congreso Anual
Unio Oenologues de France, Technical
Seminar of CAP CLASSIQUE
(Johannesburg),
Simposium sobre Sparkling wines
London.
Experiencia profesional:
25 afios departament i+d de la
empresa Gramona.
Departamento
de 1”96‘."'3”3 Ingeniero |Desde el afio 1991 30 afios en el ambito de la enologia y
Profesor Quimica P A iend S lab ion d d
asociado Area de TP Quimico |mpa,rt|_en o Ingenieria elaboracion de espumosos. Gerente de
; (IQS) Enoldgica. la Cava Cooperativa de VilaRodona.
Tecnologia de
Alimentos
Licenciado Imparticion de la
en Enologia P .
. @signatura de Analisis
BiB - Master Sensorial y Normativa
Area de Viticultura y soria’ y rorma Y Director de la D.O. Penedés des de
Profesor . P loai Legislacion Vitivinicola en
Asociado BlquImIE:a Y TP Enologia los grados/licenciatura de 1930.
Biologia Ingeniero ) Ingeniero en INCAVI (1968-1990)
P Enologia.
Molecular Técnico en
Industrias
Agricolas
Desde 1998 diversas Miembro del grupo de investigacion
asignaturas de geografia, | GRATET.
Llicenciado |especialmente orientadas | Master en direccidn y planificacion del
Profesor Departamento .
asociado de Geografia TP en al desenvolupament Tu’rlsmo
Geografia |rural, como la de Master Tesis: Factores de desarrollo
"Planificacion y gestion del Enoturismo
del Enoturismo”
I . Profesor asociado con Actualmente trabaja en el Consorcio
ngeniero -
Técnico plaza desde el curso de Educaciéon de Barcelona que
) 2003-2004 depende de la Generalitat de
Industrial . :
] L Asignaturas: Catalunya y del Ayuntamiento de
Profesor Organitzacion TP (rama -Grado de Turismo: Barcelona. También trabajé diversos
asociado de Empresas Eléctrica, ’ ’ J

especialidad
Electroénica)
por la UPC

Gestion y procesos de
produccion en
restauracion; Gestion

de los eventos turisticos

aflos en Port Aventura (como minimo
desde enero de 1998 hasta julio de
2003)
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Categoria Dpt-Area Dedicacion Titulo Experiencia docente Experiencia investigadora/ profesional
1) (2) 3) 4) (5) (6)
Profesora asociada con
Diplomatura plaza desde el curso
en 2003-2004
Profesor Organitzacién ig?\;%i%sez Asignaturas: _ Ha trebajado en Port Ayentura_y en el
asociado de Empresas TP Turisticas |- Grado d,e Turismo: IES Escuela de Hoteleria y Turismo de
Innovacion en el sector Cambrils
para la P
Universidad turistico; .
de Girona Grado dg Turismo y
Geografia: Operaciones y
rocesos de produccion
15 afios: 22 aios en Francia y URV:
1r. ciclo: ITAIAA. ITIM,
ITIQI Ingenieria
20 ciclo: IQ de
procesos,
Master: Tecnologias de Transferencia de calor y
climatizacién y masa,
eficiencia energética en Equipos de
edificios; Ingenieria climatizacién de
Profesor Dpt. Ingenieria Dr. en Termodinémica de edificips,
Agregado Mecanica TC Ingenieria | fluidos Energias
de Procesos renovables
Doctorado: Tecnologias
de climatizacion y Acreditado
eficiencia energética en | de
edificios investigacion por AQU
Catalunya
AC: Maquinas y Motores
Térmicos Sexenios: 2
Quinguenios: 2
20 afios: Asignaturas en
diversas ingenierias de
primer y segundo ciclo,
Master Tecnologias de 20 afios:
- N S anos:
, Dr. en C||mathaC|on y Eficiencia Optimizacion de procesos y generacion
Profesor Dpt. Ingenieria "~ . [Energética de Edificios y R ;
Agregado Mecanica TC Inge:nl_erla en doctorado distribuida de eneria.
Quimica
IAC: Maquinas y Motores Sexenios: 2
Térmicos
Quinquenios: 2
11 aflos:
1r. ciclo: ITIQI, IQ,
ITAIAA,
20 ciclo : IQ,
Biotecnologia
Master: Ingenieria 15 afios en los siguientes ambitos:
PO mejora de procesos tradicionales de
Quimica y de Procesos . -
conservacion de alimentos, procesos
TU Dpt. Iljgenierl’a TC Dr Doctorado: Ingenieria de separacién aplicado§ a la industria
Quimica ’ Quimica A'mbiental y de de alimentos, produg:cion de
Procesos’ emulsiones de interés alimentario .
mediante procesos de emulsificacion
IAssignaturas del ambito por membra
de ingnenieria y
conservacion de
alimentos
Quinguenios: 2
(1) categoria Académica: CU, TU, CEU, TEU, Col, Temp, Asociado...
(2) Departamento / Area de conocimiento
(3) Dedicacién y estimacion de las horas (Tiempo completo o Tiempo parcial)
(4) Titulo académico (Doctor en Historia, Licenciado en Derecho, Ingeniero Industrial)
(5) Experiencia docente: Indicar experiencia relacionada con los mddulos o materias del titulo y su
duracion.
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(6) Experiencia investigadora/ o profesional: Incluir informacién explicita sobre el perfil investigador
(proyectos de investigacion con financiacidon competitiva, grupos de investigacion reconocidos, etc.) que
permita evaluar su adecuaciéon a los objetivos del Titulo. O sobre la experiencia profesional (empresas,
hospitales, laboratorios, convenios, contratos, etc.)
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6.1.2. Adecuacion del personal académico para la imparticion de la docencia del titulo.

e Porcentaje del total de profesorado que son “Doctores”.

El 85,8% del profesorado son doctores.

e Categorias Académicas del profesorado disponible.

Numero de Catedraticos de Universidad 10
NUumero de Catedraticos de Escuela Universitaria 1
Numero de Titulares de Universidad 16
Numero de Titulares de Escuela Universitaria 1
NUmero de Profesor Colaborador 1
Numero de Profesor Lector 2
Nimero de Profesor Agregado 10
NUmero de Profesor Asociado 7

¢« Numero total de personal académico a Tiempo Completo y porcentaje de dedicacién al
titulo.

6 profesores a tiempo completo dedicados al 100% al grado en Enologia; ademas otros 8 profesores
tienen una dedicacién mayoritaria a la titulacion. El porcentaje de dedicacion al titulo es de un 50%
de la fuerza docente contabilizada a traves de los 42 profesores.

e Numero total de personal académico a Tiempo Parcial (horas/semana) y porcentaje de
dedicacion al titulo.

Todo el personal contratado a tiempo parcial (profesores asociados) tiene dedicacion exclusiva al
titulo de Enologia, al tratarse de profesionales de reconocido prestigio en el &mbito de este grado.

e Experiencia Docente: aportar esta informacion agrupada en intervalos:

Todo el personal PDI a tiempo completo acredita como minimo un tramo de docencia, a excepcion de
una persona. Se contabilizan 117 tramos para 37 PDI a tiempo completo. Por lo que respecta al
profesorado asociado todos tienen experiencia docente minima de 7 anos, con tres profesores con
mas de 20 afios impartiendo asignaturas relacionadas con la enologia.

o Experiencia Investigadora y acreditacion en tramos de investigacion reconocidos si los
tuviera o categoria investigadora (definir las categorias).

El 86% del PDI a tiempo completo tiene como minimo un sexenio de investigacidon reconocidos por la
ANECA. Ademas el 51% tiene tres o mas periodos reconocidos.

Por lo que respecta al PDI con fuerte vinculacion al grado, que se puede estimar en 14 personas, un
70% tiene al menos un sexenio, con lineas de investigacidn relacionadas con la titulacién.

Los grupos de investigacidon cuyos temas estédn relacionados con el grado en enologia y donde la
mayoria de sus mienbros participan en la docencia son:

e Biotecnologia Enologica (Grupo reconocido por la Generalitat de Cataluia SGR 2009-13)
e Tecnologia Enoldgica (Grupo reconocido por la Generalitat de Catalufia SGR 2009-13)
e Vitivinicultura
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e Quimica Analitica Enoldgica y de los Alimentos (Grupo reconocido por la Generalitat de
Catalufia SGR 2004-8)

e Grupo de investigacion en Tecnologia de los Alimentos (Grupo reconocido por la Generalitat
de Cataluiia SGR 2009-13)

e Grupo de investigacion en Biotecnologia Microbiana de los Alimentos (Grupo reconocido por
la Generalitat de Catalufia SGR 2014)

e Grupo de Investigacion de Analisis Territorial y Estudios Turisticos (Grupo reconocido por la
Generalitat de Catalufia SGR 2009-2013).

e Experiencia Profesional diferente a la académica o investigadora.

Un porcentaje elevado de profesores tienen contactos con empresas del sector, esto se puede
visualizar a través de la actividad generada a través de la Fundacién URV, ente mediante el cual se
canaliza esta interaccion. Asi, el 8,8% de la contratacion de esta fundacidn se relaciona con la
Facultad de Enologia (datos de 2012). Otra via de actividad de los profesores es la colaboracion
mediante el Parque Tecnoldgico del Vino (VITEC), centro de transferencia impulsado por la URV
donde el coordinador cientifico es un profesor adscrito a la Facultad de Enologia cuya docencia es
exclusivamente en este grado.

e Justificacion de que se dispone de profesorado o profesionales adecuados para ejercer
tutoria de las practicas externas en por ejemplo, empresas, administraciones publicas,
hospitales, etc.

La amplia trayectoria de la mayoria de profesores implicados en este grado permiten garantizar la
decuada tutoria. Las relaciones internacionales de la facultad dan cabida a una gran disponibilidad de
empresas y centros donde los estudiantes pueden hacer sus practicas externas. No obstante no
existe una relacion estable de tutores y empresas ya que estan van cambiando afio a afio.
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6.2. Personal de soporte a la docencia

La disponibilidad del personal de administracion y servicios que tienen actualmente los centros
donde se imparte la titulacidon y los departamentos vinculados a la docencia, recogida en la tabla 6.2,
es suficiente y adecuada para el correcto funcionamiento.

Personal de Categoria
apoyo dentro de la Experiencia profesional
institucion
Técnico Endlogo Contrgl y desarrollo de dlferentes_ tr_abaJ_os_ en b_gdega_ y Ios. campos
d Laboral experimentales. Proceso de vendimia, vinificacidon, crianza; control
e campo " . . )
) (Grupo II) procesos. Gestion materias, almacén y productos acabados, pedidos y
experimental P ) -
politica comercial venta de vinos.
- Técnico de soporte en bodega; evaluacién y control tratamientos
Técnico de campo Laboral fi o dimi f del cuidado de la ViR |
experimental (Grupo 11) itosanitarios. Ven |m|a_ y otras faenas del cuidado de la vifia. Contro
madurez de las plantaciones.
Laboral Mantenimiento de la finca experimental; vigilancia y control de la
Masovero misma, limpieza de instalaciones, y colaboracién en las faenas agricolas
(Grupo 1V) X
de la finca.
Técnico de apoyo Gestion presupuestaria de la facultad, gestion de los espacios, apoyo en
a Decanato Funcionario elaboracién del POA y planes de estudios, elaboracion y seguimiento del
contrato, programa v los planes de mejora
Control de la documentacién de desarrollo y evaluacion de los
Técnica de diferentes programas formativos. Soporte a la direccion del centro con
soporte a la Funcionario el fin de garantizar la calidad de las titulaciones. Apoyo de los procesos
calidad docente de acreditacion de calidad.. Desarrollo de estudios relacionados con la
calidad institucional. Soporte al desarrollo del plan de tutoria.
Jefe de Secretaria Organizacion y seguimiento de la matricula, del control de expedientes,
Funcionario de gestidn titulos y actas. Propuestas de mejora en el funcionamiento

de las actividades asignadas a la secretaria del centro

Administrativo/a

Funcionarios

Apoyo en la ejecucion de la matricula, en el control de expedientes, en
la gestidn de titulos y actas, asi como en las propuestas de mejora.

Técnico de
Informatica

Laboral
(Grupo III)

Las funciones estan relacionadas con el mantenimiento de los servicios
de informatica y equipos multimedia del centro.

Manager laboratorio, subordinado director/a del grupo investigador,

Técnico Soporte Laboral dirige becarios asignados y/o tesis doctoral. Imparte cursillo iniciacidén
Investigacion (Grupo I) investigacion, responsable compras del grupo y suplente una de las
lineas investigacion
Tecnico/a medio Puesta a punto y mantenimiento equipos técnicos, control de
soporte Laboral f . - - L
. funcionamiento, coordinador laboratorios docentes, seguimiento planes
laboratorio (Grupo II) . . .
d ] de seguridad, compras, control stocks, inventarios.
ocencia
Tecnico/a soporte Laboral Ejecucidn de acuerdo con las indicaciones de su superior, las tareas
laboratorio - ) T
docencia (Grupo III) asignadas respecto a los proyectos de investigacion del grupo

Responsable
administrativo/a

Laboral
(Grupo III)

En el ambito del Departamento se encargan de la gestion
presupuestaria, gestion del profesorado y plantillas, elaboracion y
seguimiento del contrato programa.

Técnico Soporte al
laboratorio de

Laboral
(Grupo III)

Ejecucidn de acuerdo con las indicaciones de su superior, las tareas
asignadas respecto al soporte docente, organizacidn y control stocks;
disposicion facturacidén al administrativo, interlocutora de prevencion,

Docencia
entre otros
Auxiliar _ _ En (_al ambito del Departamento (BB), atencion aI_ pL’JinC(_) y telefénic,a,
Administrativo/a Funcionario registro de documentos y control correspondencia, arcl’llvos y demas
tareas encargadas que se corresponden con su categoria.
En el ambito del Centro: atencion al publico y telefénica, conserjeria,
Auxiliar de Funcionario aulas, correspondencia, mantenimiento, centro de controlo de
servicio emergencia y demas tareas encargadas que se corresponden con su
categoria.
En el ambito del Centro: atencion al publico y telefénica, conserjeria,
Coordinador de Laboral aulas, correspondencia, mantenimiento, centro de controlo de

servicio auxiliar

(Grupo III)

emergencia y demas tareas encargadas que se corresponden con su
categoria.
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6.3. Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la
no discriminacion de personas con discapacidad

Para garantizar que la contratacion del profesorado y del personal de apoyo se realiza atendiendo a
los criterios de igualdad entre hombre y mujeres, la URV aplica lo establecido en el convenio
colectivo del PDI laboral, segun el cual:

Articulo 17. Comisién e seleccién (../..).

3. Siempre y cuando la composicion de la plantilla del campo de conocimiento lo permita, en
igualdad de condiciones, se priorizaran la presencia de personal docente e investigador laboral
y la igualdad de género en las comisiones de seleccion.

Disposicion adicional primera. Politica de género

1. Las universidades desarrollaran las acciones necesarias e instrumentaran aquellos
mecanismos que favorezcan la igualdad de género a la institucion, de manera que se priorice
el acceso de la mujer a todos aquellos ambitos y érganos donde actualmente su presencia es
deficitaria.

2. Particularmente, en aquello que afecta este convenio, “se impulsaran politicas activas en la
seleccién del personal docente e investigador laboral y de soporte a la carrera académica de
las mujeres.”

3. Asimismo, los sindicatos firmantes desarrollardan medidas para favorecer la paridad de
género en los érganos de representacion colectiva del personal docente e investigador laboral.

Ademas de la aplicacion del convenio colectivo, recientemente la URV ha elaborado, a partir de los
resultados indicativos de diversas desviaciones o diferencias que se debian cambiar o mejorar, el
“Pla d'Igualtat entre homes i dones de la URV”. Este plan incorpora, considerando el marco legal que
afecta y la Ley de Igualdad, una relacién de seis ejes con las acciones mas adecuadas para alcanzar

los objetivos previstos. Dicho plan de igualdad se puede consultar en el siguiente link:
http://wwwa.urv.cat/la_urv/3_organs_govern/secretaria_general/links_claustre/annexos/sessi0240507/3_pla_igua|tat.pdf.

El eje 2 del plan hace referencia al acceso en igualdad de condiciones de trabajo y promocion de
profesionales.

Eje 2: El acceso en igualdad de condiciones al trabajo y la promocién profesional. Organizacién
de las condiciones del trabajo con perspectiva de género.

Este eje incluye las siguientes medidas:

Medida 2.1 Revisar los anuncios y las convocatorias publicas de la Universidad con perspectiva
de género.

Medida 2.2 Presentar desagregados por sexo los datos de aspirantes y las personas
seleccionadas convocadas por la Universidad y de composicién de las comisiones.

Medida 2.3 Velar por el equilibrio en la composicidon de los tribunales de los concursos de
profesorado. Ante la eleccién de aspirantes con méritos equivalentes, aplicar la accién positiva
en favor del sexo menos representado.

Medida 2.4 Revisar los procedimientos de promocién y contratacidon para garantizar que no se
produzca discriminacién indirecta de género.

Medida 2.5 Identificar por sexo el tipo de participacion académica y de gestién del profesorado
en los departamentos.

Medida 2.6 En las nuevas contrataciones o cambios de categoria, en igualdad de condiciones,
incentivar el equilibrio entre la proporcidn de mujeres y de hombres en las diversas categorias
del profesorado.

Medida 2.7 Elaborar un estudio sobre el colectivo de becarios y becarias.

Medida 2.8 Introducir en la valoraciéon de los convenios y contratos de la URV con empresas
concesionarias su situacién sobre politica de igualdad de oportunidades entre hombres vy
mujeres.

Medida 2.9 Promover los recursos orientados al asesoramiento psicoldgico, la prevencion y la
deteccidén precoz de situaciones de discriminacidn y violencia de género.

Medida 2.10 Detectar los riesgos sanitarios y psicosociales que afectan el bienestar de las
mujeres.

Con el fin de implicar a centros y departamentos, la URV recoge en el Plan de igualdad las
propuestas siguientes:
e Hacer un acto de reconocimiento a la persona, departamento o centro del ambito URV que
se haya distinguido por la defensa de los derechos de las mujeres.
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e Presentar, desagregadas por sexo, los datos relacionados con la elaboracion de los
acuerdos internos de planificacidon de centros, departamentos e institutos.

¢ Incentivar que los centros adopten estrategias de captacion especificas, especialmente en
aquellas ensefianzas actualmente muy feminizados o masculinizados.

e Convocar anualmente una jornada sobre el estado de la investigacidon en género por
ambitos de conocimiento, centros y/o departamentos.

¢ Incrementar el nimero de mujeres entre los expertos, conferenciantes e invitados a los
actos institucionales de la URV, los centros y los departamentos.

En lo que concierne al acceso de personas con discapacidad, la URV debe respetar en las
convocatorias el porcentaje que la normativa vigente establece en cuanto a la reserva de plazas para
personas con discapacidad.
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7. Recursos Materiales y Servicios

7.1 Justificacion de que los medios materiales y servicios claves disponibles propios y en
su caso concertado con otras instituciones ajenas a la universidad, son adecuados para
garantizar la adquisicion de competencias y el desarrollo de las actividades formativas
planificadas.

La titulacion del Grado en Enologia, se adscribe a la Facultad de Enologia, que desde el curso 2004-
05 cuenta con unas nuevas instalaciones en el entorno de un Campus Cientifico-Tecnoldgico
(Campus Sescelades de Tarragona) junto con otros centros: Facultad de Quimica (FQ), y la Escuela
Técnica Superior de Ingenieria Quimica (ETSEQ). Los tres centros comparten una serie de
equipamientos y servicios materiales, que seran utilizados por los alumnos y profesores de esta
titulacion de grado.

Por tanto, la disponibilidad de espacios y equipamientos, es la de estos tres centros, tanto los
propios de cada uno de ellos, como los que comparten, debido a que se ubican en un espacio fisico
comun y de reciente construccion, y por tanto, con equipamientos e infraestructuras nuevas en gran
parte en coherencia como la existencia previa de la estructura material y el personal que la tiene que
utilizar. Todas las instalaciones de la Facultad de Enologia estan adecuadas al Plan de Prevencion de
Riesgos Laborales de la URV.

Tal y como se detalla a continuacién, se dispone de espacio suficiente, equipamientos e
infraestructura, como para impulsar de forma mas que satisfactoria la ensefianza del Grado en
Enologia.

a) Descripcion de los medios materiales y servicios disponibles

» Aulas:
- 2 aulas con capacidad para 70 alumnos
- 2 aulas con capacidad para 60 alumnos
- 1 aula con capacidad para 40 alumnos (Mas dels Frares)
- 1 aulas por capacidad para 30 alumnos
- 1 aula de cata con capacidad para 34 alumnos
1 aula de informatica con capacidad para 28 alumnos
1 aula de informatica con capacidad para 50 alumnos

Las aulas tienen todas unas conexiones en Internet, canén de video, ordenador y sistema de
seguridad.

> Sala de Grados de la Facultad de Enologia:

Con capacidad para 50 personas, esta dotada de sistema de climatizacion, una mesa de actos con
atril, tarima elevada, pizarra, ordenador PC, DVD, retroproyector y video proyector con pantalla de
gran formato. Ademas, cuenta con cortinas de eficiencia térmica.

> Aula seminario del Departamento de Bioquimica y Biotecnologia:
Una aula con capacidad para 40 personas y equipada con pizarra, retroproyector y video proyector
con pantalla, y sistema de viodeoconferencias.

» Laboratorios docentes:
- 1 laboratorio de practicas de 160 m? gestionado por el departamento de Bioquimica y
Biotecnologia
- 2 laboratorios de practicas de 80 m? gestionado por el departamento de Bioquimica y
Biotecnologia
- 1 Laboratorio de 120 m? gestionado por el departamento de Bioquimica y Biotecnologia
- 1 Laboratorio de 120 m2 gestionado por el departamento de Quimica Analitica y Quimica
Organica
- 1 Laboratorio de 120 m? gestionado por el departamento de Ingenieria Quimica.

> Laboratorios de Investigacion:

- 4 laboratorios de investigacion del departamento de Bioquimica y Biotecnologia con
capacidad para 8 investigadores cada uno.

133



Memoria del Grado en Enologia

- 1 laboratorio de investigacion del departamento de Quimica Analitica y Quimica Organica
con capacidad para 8 investigadores

- 2 laboratorios de investigacion del departamento de Ingenieria Quimica con capacidad
para 8 investigadores

- 1 Laboratorio en el Mas dels Frares con capacidad para 8 investigadores

Ademas, dentro del término municipal de Constanti, a 8 Km de Tarragona, la Facultad de
Enologia dispone de uno 6 ha de vifiedo y de una bodega Experimental y Docente perfectamente
equipado para poder facilitar la docencia en viticultura y enologia (realizacién d elas Practicas
Integradas de Viticultura y Enologia), y para poder plantear investigacion aplicada dentro del
campo de la viticultura y la enologia.

Asi, la bodega del “Mas dels Frares, con un superficie (til total de 720 m?2, ha sido disefiada
para cubrir estas necesidades. En la actualidad se dispone de las infraestructuras minimas
necesarias para procesar los 50.000 Kg de uva procedente de las 17 variedades viniferas que han
sido plantadas en el campo experimental. La amplia distribucion varietal, junto con la necesidad de
plantear los experimentos con repeticiones estadisticas ha condicionado el dimensionamiento de los
equipos de la bodega. También se ha tenido en cuenta la necesidad de que nuestros estudiantes
puedan conocer las diferentes técnicas y equipos que existen. Por tanto la necesidad de vinificar por
separado cada una de las variedades, la multiplicidad de técnicas y equipos, asi como la obligacion
de elaborar una amplia gama de vinos han sido los principales criterios utilizados en el disefio de la
bodega.

En la actualidad la bodega experimental del “Mas dels Frares” dispone de:
Un aula que permite una mejor integracion tedrico-practica en la formacion de los alumnos.
Vestuarios.
Un laboratorio para las practicas y para el control analitico de las vinificaciones.
Una bodega de vinificacion equipada con:
19 cubas de acero inoxidable provistas de camisas refrigerantes.
3 cubas isotérmicas para los tratamientos al frio.
80 cubas pequefias para la experimentacion.
Un equipo de frio para el control térmico de las vinificaciones y un otro para la
estabilizacion.
Un intercambiador tubular.
Un sistema informatizado para el control de les vinificaciones.
o Equipos para el prensado: una prensa neumatica, una prensa horizontal de platos, una
prensa vertical y una hidroprensa.
o Una despalilladora/estrujadora.
Equipos de bombeo: una bomba de vendimia peristaltica, una bomba de pistones, una
bomba centrifuga y dos bombas de rodillos de caucho.
Una bomba dosificadora de anhidrido sulfuroso.
Un Champagel.
Un equipo de filtracion por tierras.
Un equipo de filtracion por placas.
Un equipo de filtracion esterilizante.
Un filtro rotativo de vacio.

e o o o
O o O O O

o

o

O O O O O O

e Una bodega de crianza climatizada donde nuestros vinos y cavas permaneceran el tiempo
necesario para desarrollar todas las virtudes que otorga una buena crianza.

¢ Una nave para el embotellado provista de equipos manuales y semiautomaticos

e Una nave para microvinificaciones que permite realizar una investigacién aplicada en el campo
de la enologia.

e El conjunto de las infraestructuras descritas permite la correcta realizacidon de las tareas propias
de la Facultad de Enologia y ademas serviran para la elaboracién de vinos de calidad que asi lo
corroboren.

> Biblioteca:

La Biblioteca de Campus Sescelades forma parte del Servicio de Biblioteca y Documentacién
de la Universidad Rovira i Virgili. Actualmente presta sus servicios a las siguientes facultades:
Quimica, Enologia, Escuela Técnica Superior de Ingenieria, Escuela Técnica Superior de Ingenieria
Quimica, Ciencias de la Educacion y Psicologia.
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MEDIOS MATERIALES

Edificio *

La Biblioteca estd ubicada en el centro del
Campus Sescelades, en un edificio
independente. Consta de dos plantas:

En la primera planta encontramos el hall,
zona de prensa y novedades, la zona de
informaciéon general y de préstamo, la
seccion de referencia, la seccién de
audiovisuales, la hemeroteca, y el servicio
de reprografia e impresion.

En la segunda planta se encuentran
ubicados: la sala de lectura de
monografias, el fondo antiguo, la sala de
reuniones, las salas de trabajo en grupo y
la sala de formacion.

Puntos de lectura 678
Ordenadores a disposicion del usuario 20
Ordenadores portatiles a disposicion del usuario 40

Puntos de conexion inaldmbrica

En toda la biblioteca WIFI

Lectores y reproductores diversos

6 reproductores multimedia

Salas de trabajo

3 salas de trabajo en grupo

Sala de formacidén

1 sala de formacion equipada con 12

ordenadores
FONDO BIBLIOGRAFICO
Titulos de revistas disponibles en papel 1596
Namero de revistas electronicas 23.412
Nimero de documentos disponibles (libros,
Cd’s, Dvd's) 98000
Bases de datos disponibles 382

SERVICIOS DE LA BIBLIOTECA

Servicio presencial | Servicio virtual

Atencion y informacidn al usuario

Buzdn de sugerencias, quejas y reclamaciones

Informacion bibliografica: general y especializada

P+F: preguntas mas frecuentes

X
X X
X

Biblioteca Digital de la URV

Consulta de recursos electronicos en la red

Seleccién de recursos propios y externos sobre una
tematica concreta

Fondo bibliografico

Consulta en sala

Consulta al catalogo propio de la URV y otros
catalogos

x| X
x

Consulta de colecciones especiales

Desiderata de compra de documentos bibliograficos

Novedades bibliograficas

Oferta de duplicados

Seleccidon de bibliografia recomendada disponible

XX XXX
XXX X

Formacion de usuarios

Cursos organizados por la biblioteca

x

Participacién en cursos impartidos en el Centro

x| X

Elaboracién de tutoriales

Impresiones y reprografia

Fotocopiadoras/impresoras en régimen de
autoservicio

Instalaciones y equipos

Lectores y reproductores en diversos soportes

Apertura de la biblioteca en época de examenes y
fines de semana

Ordenadores de libre acceso

Préstamo de ordenadores portatiles

Marqueting y difusion
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SERVICIOS DE LA BIBLIOTECA Servicio presencial | Servicio virtual
Campafias de marqueting y actividades de X X
sensibilizacion

Difusidén de los nuevos recursos disponibles X X

Guias y tripticos del servicio de la biblioteca y otros X X

temas de interés para los usuarios

Préstamo

Informacion sobre el estado del préstamo de los X X
usuarios

Préstamo domiciliario/autopréstamo

Préstamo entre campus

Préstamo in situ

XXX [X|X

Renovaciones X
Reservas X
Préstamo inter bibliotecario

Préstamo a la comunidad universitaria X
Préstamo a centros externos y empresas X
Soporte a la investigacion

Acceso a bases de datos multidisciplinares y X X
especializadas

Gestor de referencias bibliograficas (Refworks) X
Servicios de alerta X
Red informatica

Conexion a los recursos desde fuera de la URV X
Red abierta (sin cables) X

La Biblioteca participa ademas en el Consorcio de Bibliotecas Universitarias de Catalufia
(CBUC) y es miembro de REBIUN (Red de Bibliotecas Universitarias).

En la biblioteca hay unas salas de seminarios de 140 metros cuadrados equipadas con
mesas, sillas, pizarra y pantalla de proyeccion.

Ademas de las infraestructuras dedicadas a la docencia el Campus cuenta con los siguientes
servicios:

SERVICIO DE RECURSOS CIENTIFICO TECNICOS

El Servicio de Recursos Cientificos y Técnicos de la Universidad es un edificio contiguo a la
Facultad de Quimica al que se accede directamente tanto desde los laboratorios de docencia como
los de investigacion de la Facultad. El edificio consta de dos plantas con una superficie total de 884
m?2 donde estan instalados la mayor parte de los grandes equipos de analisis y caracterizacidon tanto
de materiales como de substancias de origen quimico y bioldgico. Las técnicas disponibles
actualmente son:

Analisis elemental.

Espectrometria de masas

Absorcién atédmica

Espectrometria de emision de plasma acoplada inductivamente (ICP)

Cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas

Cromatografia liquida-Espectrometria de Masas-TOF cuadrupolo

Espectrometria de Masas MALDI TOF

Espectrometria de Infrarrojo

PCR a tiempo real

Secuenciacion automatica de DNA

Difraccién de Rayos-X

Termogravimetria

Microscopia de fuerza atomica (AFM)

Microscopia laser de rastreo confocal

Microscopia electrénica de rastreo ambiental (ESEM)

Microscopia electrénica de rastreo (SEM)

Microscopia electrénica de transmisién (TEM)

Espectrometria de resonancia magnética nuclear

Fresadora, sierra, torno.

SERVICIO DE INFORMATICA
Los alumnos matriculados de nuevo ingreso reciben una cuenta de usuario, un espacio de
disco en red y una direccidén de correo electrdonico, que aran uso a lo largo de los afos que duren los
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estudios de la titulacion. Los alumnos disponen para su trabajo de distintos sistemas operativos,
conectandose a los servidores UNIX, utilizar el conjunto de programas que se han instalado con
finalidades docentes, ademas de disponer de conexion a Internet.

OFICINA DE ATENCION AL ESTUDIANTE

Esta oficina forma parte del Servicio de Estudiantes de la URV. Durante tres horas al dia, un
estudiante becado para dar atencién a la comunidad universitaria, ofrece informacién académica y
de orientaciéon a los alumnos del centro.

COPISTERIA

Se dispone de un servicio de reprografia donde los alumnos también pueden disponer de
material docente seleccionados por el profesor de las diferentes asignaturas de la titulacidn. También
es un punto de venta de material de oficina y de revelado fotografico.

CAFETERIA-COMEDOR
Dispone de los servicios de bar, cafeteria y comedor, con una capacidad para 350 personas y
un horario de 7.00 h a 20.00 h.

- Nuevas tecnologias: Entorno Virtual de Enseianza-Aprendizaje y servicio de
Videoconferencias

La Universitat Rovira i Virgili de Tarragona dispone del servicio de Entorno Virtual de Ensefianza-
Aprendizaje. Este servicio, basado en la plataforma Moodle, ofrece a profesores y alumnos:

-Un espacio privado por asignatura y curso académico que reproduce en Internet el espacio
aula, con las funcionalidades estandares de la plataforma Moodle y otras desarrolladas internamente
en la Universidad para cubrir necesidades especificas.

-Difusién, documentacion y formacion tecnolégica y metodoldgica, en el uso de la
plataforma.

-Soporte y resolucidon de dudas y problemas via correo electronico y teléfono, con la
posibilidad de concertar reunion presencial con un técnico especializado.

Ademas de posibilitar la realizacién de videoconferencias via software, la URV dispone, repartidas
por los distintos centros que la integran, de 13 salas de videoconferencia adecuadas para facilitar el
desarrollo de la actividad docente a través de esta tecnologia.

- CRAI Centro de recursos para el aprendizaje y la investigacion

Los cambios metodoldgicos y de estructura académica de las titulaciones derivados del proceso de
convergencia al EEES comportan una adaptacién de los recursos orientados a facilitar el proceso de
aprendizaje del alumno, entre ellos los informacionales. En este sentido el Consejo de Gobierno de la
Universitat Rovira i Virgili ha aprobado (julio de 2008) la creacidon del Centro de Recursos para el
Aprendizaje y la Investigacion (CRAI) a través del cual integrar aquellos servicios vinculados a las
tecnologias de la informacién y la comunicacién y la gestion de la informacion y el conocimiento, con
el objetivo de:

- concentrar y rentabilizar los servicios de apoyo a la comunidad universitaria.

- potenciar el trabajo en equipos polivalentes que contribuyan a la mejora de la gestion de la
informacién y el conocimiento

- ser mas competitivos y eficientes en la gestién

- contribuir a la educacion informacional de la comunidad universitaria, especialmente de los
estudiantes.

El catalogo de servicios que ofrecera es, ademas de los propios de una biblioteca:

- Informacién general y acogida de la universidad

- Apoyo a la formacién del profesorado

- Laboratorio de idiomas

- Busqueda activa de trabajo

- Salas de estudio

- Servicio informatico para estudiantes

- Creacién y elaboracion de materiales docentes y multimedia

A este fin, el disefio del nuevo espacio destinado a CRAI incluye espacios de trabajo individuales y
colectivos que permitirdn a los estudiantes y a los investigadores, por un lado, aprovechar todos los
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recursos de informacion disponibles y a su alcance, y por otro, la posibilidad de recibir sesiones
formativas a cargo del profesorado en grupos reducidos, elaborar trabajos en equipo, etc.

b) Convenios de colaboracion con otras instituciones para el desarrollo de las practicas.

La mayoria de estudiantes realizan las practicas externas en bodegas comerciales; esto es debido al
caracter finalista de estos estudios, lo que provoca que las empresas incluso contraten al estudiante
antes de finalizar sus estudios (ver apartado insercién laboral).

Como instituciones se dispone de convenio de colaboracidon con VITEC, el parque tecnoldgico del
Vino. Las actividades en que se especializan los estudiantes son la realizacién de microvinificaciones
y otras actividades que se realizan en la época de vendimia.

c) Justificacion que los medios descritos anteriormente son adecuados para garantizar el
desarrollo de las actividades planificadas.

Desde que las Facultades de Enologia y Quimica se trasladaron al nuevo edificio en el curso 2004-
2005, han venido desarrollado con normalidad sus programas formativos, graduandose en las
instalaciones actuales cinco promociones correspondientes a las licenciaturas de Enologia, Quimica,
Bioquimica, cuatro de la licenciatura en Biotecnologia (que empez6 el afo siguiente 2005-06), tres
promociones de Graduados en Enologia, y dos de Graduados en Quimica, Biotecnologia, y Bioquimica
y Biologia Molecular. Ademas, se han graduado 7 promociones de los ocho masteres que se imparten
entre los dos centros.

La mejora en las infraestructuras y servicios disponibles ha permitido claramente un mejor
aprovechamiento de los recursos materiales, una optimizacion de los recursos docentes y una
mejora tanto de la calidad como del rendimiento académico. Todo ello representa un potencial que
permite garantizar el desarrollo de las actividades planificadas en la futura titulacién.

El Servicio de Biblioteca y Documentacion de la URV esta realizando grandes esfuerzos de adaptacion
al EEES, con el objetivo de dar respuesta a las nuevas necesidades de sus usuarios dentro de este
marco educativo.

Ademas, el campus virtual moodle permite el desarrollo de toda la tipologia de actividades
planificadas por el profesorado, facilitando la evaluacion de las mismas y la interaccién entre
estudiantes y docentes.

d) Justificacion que los medios y servicios descritos observan los criterios de accesibilidad
universal y diseiio para todos.

La URV ha elaborado una guia para discapacitados en la que se recoge toda la informacion que
puede interesar a los alumnos de la URV que padecen alguna discapacidad. Se informa sobre
aspectos como el acceso a la universidad, los planos de accesibilidad de los diferentes Campus, los
centros de ocio adaptados que se hallan distribuidos por la provincia de Tarragona, asi como becas y
ayudas que el alumno tiene a su disposicién. El objetivo es facilitar la adaptacion del alumno a la
URYV, tanto académica como personal.

Esta guia estd disponible en la Web de la universidad a través del Ilink
http://www.urv.cat/guia discapacitats/es index.html

Ademas, debe tenerse en cuenta que para la entrada en funcionamiento de un centro universitario
deben cumplirse los requisitos de accesibilidad establecidos legalmente. EI cumplimiento de la
normativa de accesibilidad es requisito basico para el disefio y puesta en funcionamiento de un
centro universitario segun las directrices de la Direccion General de Universidades del Departamento
de Investigacién, Universidades y Empresa de la Generalitat de Catalunya. Por lo tanto todos los
espacios de la Facultad de Enologia, asi como del campus Sescelades, que esta en funcionamiento
desde el curso 2004/2005 son actualmente accesibles.
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Adicionalmente la Universidad Rovira i Virgili ha aprobado por acuerdo del Consejo de Gobierno de
30 de octubre de 2008 el Plan de atencién a la discapacidad, en el que se atienden las cuestiones
relacionadas con la accesibilidad universal y el disefio para todos y se rige por los principios de
normalizacién, no discriminacion, inclusion, transversalidad, accesibilidad universal y disefio para
todos. El Plan de atencion a la discapacidad detalla 62 actuaciones , con un calendario previsto de
implantacién, dichas actuaciones se basan en los nueve objetivos generales definidos en el plan.

1) Garantizar el derecho a la igualdad de oportunidades a todas las personas que pertenecen a la
comunidad universitaria (estudiantes, profesorado y PAS) de la URV

2) Facilitar la acogida y el asesoramiento a los estudiantes con discapacidad a su incorporacién
en la Universidad

3) Asegurar la accesibilidad para todos los miembros de la comunidad

4) Promover la sensibilizacién y la solidaridad al ambito universitario hacia las personas con
discapacidad

5) Fomentar la formacion sobre discapacidad y accesibilidad a toda la comunidad universitaria

6) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que los estudiantes con discapacidad tengan
las oportunidades necesarias para alcanzar los objetivos académicos

7) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que las personas de la comunidad universitaria
con discapacidad tengan las oportunidades necesarias para alcanzar la participacion social

8) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que las personas de la comunidad universitaria
con discapacidad tengan las oportunidades necesarias para alcanzar los objetivos laborales

9) Desarrollar la investigacion para mejorar la intervencién hacia las personas con discapacidad

e) Explicitar los mecanismos para realizar o garantizar la revision y el mantenimiento de
dichos materiales y servicios en la Universidad y en las instituciones colaboradoras, asi
como los mecanismos para su actualizacion.

La Universitat Rovira i Virgili de Tarragona, tiene suscritos, a través de los correspondientes
concursos de adjudicacidon de servicios, el mantenimiento de los edificios universitarios, por parte de
las empresas adjudicatarias. Estos contratos garantizan el mantenimiento de obra, instalaciones
eléctricas, de clima y de tipo informatico, de acuerdo con los procedimientos y protocolos
establecidos en las mismas bases del concurso.

Por parte del Servicio de Recursos Materiales de la Universitat Rovira i Virgili, se realizan con
periodicidad suficiente, los controles de aplicaciéon y ejecucién de los citados contratos, a fin de
garantizar el buen estado de conservacion de los edificios e instalaciones de los mismos y la buena
marcha de la vida universitaria en los mismos.

En el disefo del Sistema Interno de Garantia de la Calidad del Centro, en el marco del programa
AUDIT, se han definido los procesos que establecen cdmo el centro gestiona y mejora los recursos
materiales y los servicios.

- P.1.4-01- Proceso de gestion de los recursos materiales
Su objetivo es definir las actividades realizadas por el Centro a través de su Equipo de
Direccidn y las personas designadas en cada caso para:
-Definir las necesidades de recursos materiales para contribuir a la
calidad del proceso de ensefianza - aprendizaje de las titulaciones impartidas por el Centro.
-Planificar la adquisicion de recursos en funcién del presupuesto y de la prioridad
-Gestionar los recursos materiales
-Mejorar continuamente la gestion de los recursos materiales para adaptarse
permanentemente a las necesidades y expectativas.
-Informar de los resultados de la gestién de los recursos materiales.

-P.1.4-02-Proceso de gestion de los servicios
Este proceso tiene por objeto definir las actividades realizadas por la Universidad para:
-Definir las necesidades de los servicios que influyen en la calidad del proceso de
enseflanza-aprendizaje de las ensefianzas impartidas en los centros mismos.
-Definir y disefiar la prestacion de nuevos Servicios universitarios y actualizar las
prestaciones habituales en funcién de sus resultados.
-Mejorar continuamente los servicios que se prestan, para adaptarse permanentemente
a las necesidades y expectativas.
-Informar de los resultados de la gestién de los servicios prestados a los drganos que
corresponda y a los distintos grupos de interés.

-P.1.4-03- Proceso de mantenimiento de los recursos materiales
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Este proceso tiene como objetivo establecer cémo la universidad lleva a cabo el
mantenimiento y conservacion de los recursos materiales, equipos e instalaciones, para garantizar
su correcto funcionamiento y su seguridad de acuerdo a las normativas vigentes. Se divide en dos
subprocesos: mantenimiento preventivo y mantenimiento correctivo.

-P.1.4-04-Proceso de adquisicion de bienes y servicios

El objeto del proceso es establecer como la universidad adquiere bienes (muebles e
inmuebles) y servicios para llevar a cabo las actividades encomendadas de forma adecuada y
cumpliendo la normativa aplicable (Ley de contratos del sector publico, ley 30/07).

Estos procesos se han documentado siguiendo las directrices de la Guia para el disefio de Sistemas

de Garantia Interna de la Calidad de la formacién universitaria del programa AUDIT, y se explican
con mayor detalle en el apartado 9 de esta memoria de solicitud de verificacidon del titulo.

7.2 En el caso de que no se disponga de todos los recursos materiales y servicios
necesarios en el momento de la propuesta del plan de estudios, se debera indicar la
prevision de adquisicion de los mismos.

No aplica.
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8. Resultados previstos

8.1 Estimacion de valores cuantitativos para los indicadores que se relacionan a
continuacion y la justificacion de dichas estimaciones.

a) Tasa de graduacion: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto
en el plan de estudios (d) o en afio académico mas (d+1) en relacion con su cohorte de entrada.
Forma de célculo:

El denominador es el nimero total de estudiantes que se matricularon por primera vez en una
enseflanza en un afio académico (c). El numerador es el nimero total de estudiantes de los
contabilizados en el denominador, que han finalizado sus estudios en el tiempo previsto (d) o en un
afio académico mas (d+1).

Graduados en “d” o en “d+1” (de los matriculados en “c")
Total de estudiantes matriculados en un curso “c”

b) Tasa de abandono: relacion porcentual entre el niumero total de estudiantes de una cohorte de
nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que no se han matriculado
en ni en ese afio académico ni en el anterior.

Forma de calculo:

Sobre una determinada cohorte de estudiantes de nuevo ingreso establecer el total de estudiantes
que sin finalizar sus estudios se estima que no estaran matriculados en la titulacion ni en el afio
académico que debieran finalizarlos de acuerdo al plan de estudios (t) ni en el afo académico
siguiente (t+1), es decir, dos afios seguidos, el de finalizacion tedrica de los estudios y el siguiente.

No° de estudiantes no matriculados en los 2 ultimos cursos "t”y “"t+1”

N© de estudiantes matriculados en el curso t-n+1
n = la duracién en afios del plan de estudios

c) Tasa de eficiencia: relacion porcentual entre el niumero total de créditos tedricos del plan de
estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de
estudiantes graduados en un determinado curso académico y el numero total de créditos en los que
realmente han tenido que matricularse.

Forma de calculo:
El numero total de créditos tedricos se obtiene a partir del nimero de créditos ECTS del plan de
estudios multiplicado por el nimero de graduados. Dicho numero se divide por el total de créditos de
los que realmente se han matriculado los graduados.

Créditos tedricos del plan de estudios * Numero de graduados

(Total créditos realmente matriculados por los graduados)
Estimacion de la tasa de graduacion 80%

Estimacion de la tasa de abandono 20%
Estimacion de la tasa de eficiencia 90%

Justificacion de los Indicadores Propuestos

a)lustificacion de la tasa de graduacién

La tasa de graduacion histérica no se dispone para los ultimos afios debido al cambio de plan de
estudios del grado 2009 que se implanté de forma progresiva, esto hace que no se disponga aun de
estos datos. Se hipotetiza una tasa de graduacion del 80% en base a los datos medios de 2011/12
para la URV de tasa de rendimiento, que es del 79,55%.
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b) Justificacion de la tasa de abandono

La tasa de abandono del grado en enologia 2009 se refleja en la tabla siguiente:

Curso Tasa de abandono Tasa de abandono
ler curso media en ler curso
URV Enologia
2009-2010 14,40% 45,50%
2010-2011 18,31% 36,14%
2011-2012 16,70% 31,58%

Si estos datos se comparan con la media de la URV se observa que el abandono es mucho mayor. De
hecho esta es una de las razones de la redefinicién de este grado, con el objetivo de mejorar esta
tasa. Por ello se espera como objetivo a corto plazo disminuir el abandono hasta el 20% como
maximo.

c) Justificacion de la tasa de eficiencia

Debido a la falta de datos se hipotetiza como tasa de eficiencia el 90%, datos que se habian
conseguido en la licenciatura de enologia (tabla adjunta) y que se espera igualar si se corrige la tasa
de rendimiento de primer curso.

Titulacion Curso Académico Tasa de Eficiencia (EA)

ENOLOGIA (1996)

2004-05 77.6%

2005-06 68.3%
ENOLOGIA (2003)

2004-05 97.9%

2005-06 97.7%

2006-07 88.6%

8.2 Procedimiento general de la Universidad para valorar el progreso y los resultados de
aprendizaje de los estudiantes en términos de las competencias expresadas en el apartado
3 de la memoria.

La permanente preocupacion por mejorar la calidad y equidad de la educacion ha llevado a
la URV a pensar en nuevas formas de apoyo al trabajo metodoldgico de docentes con el
objetivo de aumentar la eficacia y la eficiencia de la URV en los procesos de formacion de
los estudiantes, tal y como se expresa en los objetivos del Plan Estratégico de Docencia,
aprobado por Claustro en Noviembre 2003 20,

En este esfuerzo la URV ha decidido fortalecer aquellos aspectos de la implementacién
curricular que se relacionan con la recolecciéon de evidencias sobre el aprendizaje de los
estudiantes, entendiendo que una pedagogia mas efectiva se nutre de la informacion que
se tiene sobre el nivel de aprendizaje del alumnado.

Este proceso tiene su reflejo en los procedimientos internos de aseguramiento de la
calidad, donde también se garantiza la recogida y conservacion de la informacién y
evidencias, generadas por el procedimiento, de forma sistematizada:

- P.1.1-01 Proceso para garantizar la calidad de los programas formativos.

20 http://www.sre.urv.cat/web/pled/modules/pla/web_doc_marc/pled.htm
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2 Proceso de orientacion del estudiante.

3 Proceso de desarrollo de la titulacién.

4 Proceso de gestidon de la movilidad del estudiante.

5 Proceso de gestion de las practicas externas.

1 Proceso de andlisis de resultados y mejora del programa formativo.

1
VU UTUU
i anilanlianll o
U'II\)I\)NI\)
OOOOO

Para facilitar la valoraciéndel progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes,
la URV disefiduna guia de evaluacidon de competencias transversales y nucleares en base a
rabricas.

Por otro lado, la URV ha aprobado, por Consejo de Gobierno 21 de diciembre de 2010, el
Documento-marco del programa de Formacion y Evaluacién por Competencias.

Este programa propone el uso del portafolio de competencias como una carpeta o dosier
que ha de confeccionar el estudiante con las evidencias de la adquisicion de las
competencias asociadas al titulo.

A partir de esta propuesta, las titulaciones tienen que concretar su propio modelo de
formacion y evaluacidon por competencias.
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9. Sistema de garantia de la calidad.

9.1 Responsables del sistema de garantia de la calidad del plan de estudios.

9.2 Procedimientos de evaluacion y mejora de la calidad de la enseiflianza y el
profesorado.

9.3 Procedimientos para garantizar la calidad de las practicas externas y los programas
de movilidad.

9.4 Procedimientos de analisis de la insercion laboral de los graduados y de la
satisfaccion con la formacion recibida y en su caso incidencia en la revision y mejora
del titulo.

9.5 Procedimiento para el analisis de la satisfaccion de los distintos colectivos
implicados (estudiantes, personal académico y de administracion y servicios, etc.), y
de atencion a las sugerencias o reclamaciones. Criterios especificos en el caso de
extincion del titulo y, en su caso incidencia en la revision y mejora del titulo.

9.6 Criterios especificos en el caso de extincion del titulo.
El Sistema Interno de Garantia de la Calidad de la Facultad de Enologia puede consultarse

a través del enlace:

http://www.fe.urv.cat/media/upload/domain 1617/arxius/Qualitat/manual qualitat fe 29
.06.16.pdf
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10. Calendario de implantacion

10.1. Cronograma de implantacion del titulo

Curso de inicio: 2014/15

Cronograma de implantacion del titulo
La titulacidon se implantara de acuerdo con la siguiente organizacion:
1) De forma progresiva, implantando cada curso académico un nuevo curso.

2) El mismo ano académico en que se implante un curso del nuevo plan, dejara de impartirse el
mismo curso -o analogo- del plan que se extingue.

Como resultado de este modelo, la situacidn prevista es la siguiente:

2014-15 se implanta 1r curso se extingue 1r curso
2015-16 se implanta 29 curso se extingue 2r curso
2016-17 se implanta 3r curso se extingue 3° curso
2017-18 se implanta 4° curso se extingue 4° curso

En consecuencia, tal como establece la D.T. 22 del RD 1393/2007, el plan quedara extinguido antes
del 30 de septiembre del 2020.

De acuerdo con la D.T. 22 del RD 1393/2007, los estudiantes que no deseen adaptarse al nuevo
grado podran continuar sus estudios, siéndoles de aplicacién aquellas disposiciones reguladoras por
las que los hubiesen iniciado. Por lo tanto, una vez extinguido cada curso, se efectuaran cuatro
convocatorias de examen por asignatura en los dos cursos siguientes. De la misma manera, el
Rector de la Universidad, en casos excepcionales y con caracter extraordinario, podra autorizar la
ampliacién del nUmero de convocatorias en dos mas de las previstas.

El primer afio en que se extinga un curso, la URV ofrecera a los estudiantes un sistema de tutoria o
docencia alternativa. Los afios segundo y tercero —en el caso de autorizacién extraordinaria—, los
estudiantes tendran derecho a la realizacién de los exdmenes y pruebas correspondientes.

Para estos casos, el Centro, junto con los departamentos afectados, preparara una programacién en
la que constaran expresamente, como minimo, los datos siguientes:

- el programa y actividades de cada asignatura.

- el profesorado encargado de la tutoria de los estudiantes y responsable de la realizacion y
calificacién de las pruebas de evaluacién.

- el horario de atencidn a los estudiantes.

- vy los recursos de ensefianza-aprendizaje puestos a disposicion de los estudiantes.

Una vez finalizado este periodo transitorio, aquellos estudiantes que no hayan superado las pruebas

de evaluacién previstas para completar el plan de estudios a extinguir y deseen continuar con sus
estudios, deberan hacerlo en el nuevo plan, mediante la adaptacion correspondiente.
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Certificat de reverificacido, conforme s'autoritza a implantar el nou ensenyament i

paralelament, I'extincié de I'antic ensenyament.

B Generalitat de Catalunya
¥ Departament d'Economia

i Coneixement
Direccio General d’Universitats

7
[
h

Sr. Josep Manel Ricart i Pla

Vicerector de Politica Académica i Cientifica
Universitat Rovira i Virgili

Edifici del Rectorat

C. de I'Escorxador, s/n

43003 Tarragona

Benvolgut vicerector,

En relacié amb la vostra sollicitud, us trametem el certificat del grau en enologia i el master
en dret ambiental, per fer-lo arribar al Ministeri d'Educacio, Cultura i Esport.

Cordialment,

La Cap del Servei de Programacio i Ordenacié Universitaria

QA g i e

Montserrat Solé San Millan

Barcelona, 7 de novembre de 2013
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i Generalitat de Catalunya
Departament d'Economia

i Coneixement

Direccié General d'Universitats

Lluis Jofre Roca, Director General de Universidades del Departamento de Economla y
Conocimiento de la Generalitat de Catalunya

CERTIFICA

Que en el marco de |la programacion universitaria de Catalunya, para el curso académico
2014-2015, la Universidad Rovira i Virgili ha solicitado programar el grado en enologia y el
master universitario en derecho ambiental a raiz de su modificacion substancial que comporta
la tramitacidn de un nuevo procedimiento de verificacion.

En consecuencia, una vez verificados el grado y el master universitario correspondiente, esta
Direccion General, al amparo del articulo 8.2 de la Ley Organica de Universidades, autorizara
su implantacion y, paralelamente, autorizara la supresién de las ensefianzas conducentes a la
obtencién del titulo oficial cuya extincion se pretende realizar.

Barcelona, 7 de noviembre de 2013
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10.2. Procedimiento de adaptacion, en su caso, de los estudiantes de los estudios
existentes al nuevo plan de estudios

En el proceso de elaboracion del plan de estudios, el Centro ha previsto una tabla de adaptacion
entre el estudio preexistente y la nueva titulacion que lo sustituye. La tabla se ha configurado
tomando como referencia la adecuacidn entre las competencias y los conocimientos asociados a cada
asignatura/materia desarrollada en el plan de estudios cursado y aquellos previstos en las
asignaturas/materias del nuevo plan.

La tabla, que se expone a continuacién, comprende la correspondencia de las asignaturas del actual
plan de nuestra Universidad con las de la nueva titulacion.
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ASIGNATURAS PLAN PREEXISTENTE
GRADO EN ENOLOGIA (PLAN 2009)

ASIGNATURAS NUEVO PLAN

Denominacion Créditos | Denominacién Créditos
;o Quimica I 6
Quimica 12 | Quimica 11 6
Matematicas 9 Matematicas 6
Biologia 6 Fundamentos de Biologia 6
Estadistica 6 Estadistica 6
Biologia Celular 6 . , -
Genética 6 Biologia Celular y Genética 6
Bioquimica 6 Bioquimica 6
Fisica 9 Fisica 6
Microbiologia 6 Microbiologia General 6
, . P 3
. , L , - Edafologia y climatologia viticola
Biologia y Fisiologia de la vid 6 Fisiologia Vegetal y practicas de biologia 6
Viticultura 6 Viticultura I 6
Practicas integradas de viticultura 6 Viticultura II 6
Proteccién sanitaria de la vifia 3 Patologia Viticola 3
Quimica Enoldgica 6 Quimica Enoldgica 6
Analisis Quimico Enoldgico I 6 Analisis Quimico Enoldgico I 3
Microbiologia y Bioquimica enoldgicas I 9 Microbiologia y Bioquimica enoldgicas I 6
Microbiologia y Bioquimica enoldgicas 11 6 Microbiologia y Bioquimica enoldgicas 11 6
Enologia general I 6 Enologia general I 6
Enologia general II 3 ,
Practicas integradas enoldgicas 6 Enologia general II 2
Ingenieria enoldgica 6 Ingenieria enoldgica 3
Economia y gestidon de empresas 6 , ) e
Marketing vitivinicola 3 Economia y marketing vitivinicola 6
Normativa y legislacion vitivinicola 3 Normativa y legislacion vitivinicola 3
Cultura vitivinicola 5 Cultura vitivinicola 6
Practicas externas 12 Practicas Externas 15
Control de la calidad en la elaboracién de 3
Vinos espumosos y gasificados 6 Vvinos espumosos
Innovacion y cata de los vinos espumosos 3
Analisis Quimico Enoldgico II 6 Analisis Quimico Enoldgico II 6
Edafologia y climatologia viticolas 3 Edafologia y climatologi viticolas 3
Viticultura de precision 3 Factores de calidad en el cultivo de la vifia 3
Crianza y envejecimiento de vinos 6 Crianza y envejecimiento 6
Productos derivados de la vid y del vino Subproductos vitivinicolas 3
s ’ Analisis sensorial I 3
Analisis sensorial 1 6 . .
Analisis sensorial II 3
Anélisis Sensorial II 6 Analisis sensorial ITT 3
Analisis sensorial IV 3
Gestion de la calidad de la industria 5 Gestion de la calidad de la industria
vitivinicola vitivinicola 3
Gestion medioambiental de la industria 5 Gestion medioambiental de la industria 3
Vitivinicola enoldgica
El vino como alimento 3 El vino como alimento 3
Caracterizacion e identificacion de 3 Caracterizacion e identificacion de 3
organismos vegetales organismos vegetales
Biotecnologia enoldgica 3 Seleccidon y mejora de indculos enoldgicos 3
Caracterizacion estructural de compuestos 3 Caracterizacion estructural de compuestos 3
organicos de interés en enologia organicos de interés enoldgico
Control de calidad en la elaboracién de 3 Control de calidad en la elaboracion de 3
vinos espumosos vinos espumosos 149
Creando valor en el mundo del vino 3 Creacion de valor en el sector vitivinicola 3
Operaciones basicas 6 Operaciones basicas 3




Memoria del Grado en Enologia

A consideracién del Centro, la tabla podrd determinar también la aplicacion de otras medidas
complementarias necesarias para dar por superadas las asignaturas del nuevo plan de estudios. El
objetivo de esta prevision es que los estudiantes, en la medida de lo posible, no resulten
perjudicados por el proceso de cambio.

La difusidon general de la tabla se realizard a través de la pagina web de la Universidad. Ademas, el
Centro llevara a cabo acciones concretas de informacion de los cambios previstos, tales como
reuniones e informacién escrita, con el objetivo de dar a conocer a los estudiantes afectados tanto el
nuevo plan de estudios como las posibilidades que ofrece el cambio.

El proceso administrativo que deberan seguir los estudiantes que deseen adaptarse sera el
siguiente:

Presentar la solicitud que establece el tramite administrativo correspondiente, al que se da
publicidad a través de la pdagina web http://www.urv.cat. La solicitud se dirigird al
Decano/a/Director/a del Centro. El plazo de previsto para la presentacion de estas solicitudes es del
1 de junio al 15 de octubre en periodo ordinario, y del 16 de octubre al 10 de noviembre en periodo
extraordinario (estas fechas pueden ser objeto de modificacidon de un curso a otro, modificaciones a
las que se da la oportuna publicidad —publicaciéon en la pagina web de la URV, envio de mensaje de
correo electrénico a todos los alumnos, e incorporacion en la Agenda del Estudiante- con la
antelacién suficiente).

Para resolver la adaptacion, el Centro aplicara la tabla incluida en esta memoria.

10.3 Ensefanzas que se extinguen por la implantacion del correspondiente titulo
propuesto.

Con la implantacion del nuevo titulo se extingue el titulo de:

Estudi- Centre
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