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1. Descripcion del titulo

1.1. Datos basicos

- Nivel académico: Master

- Denominacion corta: Bebidas Fermentadas

- Denominacion en catalan: Master Universitari en Begudes Fermentades

- Denominacion en inglés: University Master’s Degree in Fermented Beverages

- Denominacion especifica: Master Universitario en Bebidas Fermentadas por la Universidad
Rovira i Virgili

- Nivel MECES: 3

- Titulo conjunto: No

- Rama: Ciencias

- Clasificaciéon ISCED

- ISCED 1: 541 - Industria de la Alimentacion

- ISCED 2: 541 - Industria de la Alimentacién

- Habilita para profesion regulada: No

- Condicion de acceso para titulo profesional: No

- Universidad Solicitante: Universidad Rovira i Virgili 042

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

(AQU)

- Especialidades

Especialidades Créditos
Especialidad en Avances de la Investigacién Enoldgica 21
Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza 21

éEs obligatorio cursar una especialidad para la obtencidon del titulo? No

1.2. Distribucion de créditos

Créditos ECTS
Créditos totales 60
Practicas externas 9
Optativas 21
Obligatorias 15
Trabajo de fin de master 15
Complementos Formativos -

1.3. Universidades y centros

- Solicitante
Cédigo | Denominacion
042 Universidad Rovira i Virgili




- Centros de imparticion

Codigo

Denominacion

Universidad

43018061

Facultad de Enologia

Universidad Rovira i Virgili

1.3.1. Datos del centro de imparticion

- Informacion referente al centro en el que se imparte el titulo: Presencial

- Plazas de nuevo ingreso ofertadas

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el ler afio de implantacidn: 30

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 2° afio de implantacion: 30

- Namero ECTS de matricula por estudiante y periodo lectivo

Tiempo Completo

Tiempo Parcial

MASTER ECTS Mat. Minima ECTS Mat. Maxima | ECTS Mat. Minima ECTS Mat. Maxima
1r curso 60 72 18 48
Resto de 30 72 18 48
Cursos

- Normas de permanencia:
http://www.urv.cat/es/estudios/masteres/admision/matricula/permanencia-master/

-Lenguas en las que se imparte:

Castellano.



http://www.urv.cat/es/estudios/masteres/admision/matricula/permanencia-master/

2. Justificacion, adecuacion de la propuesta y procedimientos
2.1. Justificacion del interés del titulo propuesto

2.1.1. Justificacion del interés del titulo y relevancia en relacién con la
programacion y planificacion de titulos del Sistema Universitari Catala

La enologia es un ambito prioritario y estratégico de investigacion tanto de la Universitat Rovira
i Virgili como del Campus de Excelencia Internacional de Catalunya Sud (CEICS), liderado por
la misma Universidad. La formacién de profesionales en enologia y, especialmente en su
vertiente mas biotecnoldgica, es una necesidad en el campo de la produccién vitivinicola en
particular y de la alimentacidon en general. De hecho, es un campo de atencién prioritario a
nivel de Catalunya (“Aliments de qualitat saludables i plaents”) como Estatal (Accion
estratégica de Biotecnologia, con especial atencidon al cambio climatico) y europeo (FOOD,
AGRICULTURE AND FISHERIES, BIOTECHNOLOGY, del 7° Programa Marco).

Desde que se inici6 el programa de doctorado en enologia en 2003, de ambito
interuniversitario, se obtuvo la Mencién de Calidad (2004-2008), y ya como programa de
doctorado en Enologia y Biotecnologia en el ambito de la URV se han obtenido también la
Mencion de calidad (2009-2012), Mencion hacia la excelencia (2011-2015) y la acreditacion
con excelencia (2021-2027). El Master se planted cémo la evolucion, de acuerdo con el EEES,
del entonces programa de doctorado Enologia.

Los alumnos del Master adquiriran formacidn especializada nuclear sobre las distintas
disciplinas involucradas en la elaboracion de vino y otras bebidas fermentadas, y, en funcidon
de la especialidad escogida, podran definir su perfil formativo en los campos indicados a
continuacion:

- Lainvestigacidon sobre enologia y biotecnologia, de caracter basico o mas aplicado, que
abre el camino de acceso a la continuacion de estudios hasta llegar a conseguir la
titulacion de doctor.

- La profesionalizacidon en la elaboracion de cerveza.

Respecto a los titulados con orientacion investigadora, cabe remarcar la calidad de la
investigacidon dentro del campo de la enologia, que desarrolla el personal docente investigador
de la titulacién, y que, por tanto, garantiza sobradamente la formacion de titulados
adecuadamente preparados para desarrollar tareas de investigacion, ya sea en su vertiente
basica como aplicada.

En relacion con la calidad de la formacion especifica para la orientacion profesional, ésta esta
garantizada por el profesorado dedicado habitualmente al mundo de la enologia y tecnologia
de alimentos. También se enriquece la formacion del titulado mediante la posibilidad que ofrece
esta titulacién de llevar a cabo una estancia tutorizada en una empresa elaboradora de
cerveza.

Hemos detectado, segln los resultados de la Ultima encuesta propuesta a los estudiantes
durante el curso 2020-21, que una asignatura obligatoria, la de Evaluacion de Sostenibilidad:
Anéalisis del Ciclo de Vida no era adecuada para la formacion de los estudiantes y se propone
cambiarla por una asignatura mas transversal y aplicada, denominada Ingenieria de Proceso
en la Elaboracién de Bebidas Fermentadas. Esta nueva asignatura, de un peso equivalente a
la anterior, 3 créditos, es impartida por el mismo departamento de la URV. Pensamos que el
contenido de esta nueva asignatura sera mas aprovechable para todo el alumnado a pesar de
que la asignatura anterior fue innovadora y de interés general.

Por otra parte, pedimos desactivar definitivamente la Especialidad en Ciencia y Tecnologia de
los Vinos Espumosos por la baja demanda.
2.1.2. Prevision de demanda

Hasta el momento presente se ha venido realizando el Master en Enologia con una orientacion
Unica y exclusivamente de investigacidén, con un porcentaje elevado de egresados que han



continuado sus estudios de doctorado. Desde el afio 2007 el nimero de estudiantes de este
perfil ha oscilado entre 11 (minima matricula) y 19, con una media alrededor de 15. Este hecho
y las exigencias logicas de sostenibilidad de los momentos actuales nos han hecho revisar el
plan de estudios para ofertar una nueva especialidad: Especialidad en Ciencia y Tecnologia de
la Cerveza. En esta nueva especialidad prevemos una demanda tanto de estudiantes recién
graduados, como de estudiantes que ya trabajen en ambitos relacionados y estén interesados
en una formacion especifica que les permita la obtencion de competencias y habilidades
necesarias en el sector de la cerveza. Ciencia y Tecnologia de la Cerveza se trata de una
especializacion ldgica en un sector que esta desarrolldndose en todo el mundo, especialmente
lo que se denomina “craft beer”, cervezas de pequefios productores. Entre la Especialidad en
Avances de la Investigacion Enoldgica y la Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza
se prevé una matricula de 25 a 30 estudiantes al afio.

2.1.3. Territorialidad de la oferta y conexién grado y postgrado

La oferta actual de una especializacion en investigacion es clave para formar especialistas en
I+D+i en Enologia y cubrir las necesidades de los grupos de investigacién de la Facultad de
Enologia, que puede estar necesitando un nimero de estudiantes de doctorado entre 6 y 10
alumnos anuales, que pueden ser captados entre los alumnos que cursen el master,
principalmente los que cursen la Especialidad en Avances de la Investigacion Enoldgica, aunque
los estudiantes de la otra especialid, Ciencia y Tecnologia de la Cerveza, también podran
acceder a éste u otro doctorado y realizar actividades investigadoras.

Es decir, esta especializacion, Avances de la Investigacién Enoldgica, responde a una necesidad
de tipo local de la propia universidad, si bien esta abierta a que otros grupos de Espafia (y asi
ha sido en el pasado) puedan enviar a sus alumnos a cursar esta especializacion. Hay que
decir que para esta especializacion la mayoria de estudiantes proceden de otros grados, pero
especialmente de Biotecnologia, que también se imparte en la propia facultad (o de Bioquimica
y Quimica, que se imparte en la vecina Facultad de Quimica), ya que son estos los alumnos
que se plantean una orientacion mayor de investigacion. Asimismo, una formacién en
investigacidon en Enologia también responde a una demanda del sector, sobre todo de aquellos
centros tecnoldgicos, de transferencia, o bodegas con departamentos I+D+i que quieran
formar a su personal mas especializado en los Ultimos avances cientificos relacionados con la
enologia.

Dentro de la propia Universidad, los alumnos del Master podran incorporarse en el Programa
de Doctorado en Enologia y Biotecnologia (distinguido por el Ministerio de Educacidon con
Mencion de calidad (2009-2012) y Mencidn hacia la excelencia (2011-2015), y verificado en
2013), y con lineas de investigacion siguientes:

- Biotecnologia enoldgica (2009SGR73)

- Tecnologia enoldgica (2009SGR285)

- Quimica analitica enoldgica y de los alimentos

- Tecnologia de los alimentos (2009SGR1044)

- Micologia y Microbiologia Ambiental (2009SGR386)

En el ambito de la cerveza, como ya se ha comentado, estad fuertemente estructurado con 3
grandes empresas, 3 empresas medianas y un numero altamente variable, pero siempre
creciente de empresas pequefias 0 microempresas que elaboran cervezas “artesanales”, frente
a las denominadas “industriales” de las otras 6 empresas. De estas 6 grandes empresas, 4
(las 3 mayoritarias y 1 mediana) tienen fabricas de produccidn a una distancia de 200
quildmetros de la Facultad y por otro lado Catalunya es la zona de Espafa donde mayor
expansién de microcervecerias se ha producido. Asi pues, consideramos que se produce una
adaptacién a la zona. El perfil que puedan tener los alumnos de entrada puede ser muy variado,
ya que mientras algunos egresados de Enologia pueden estar interesados en ampliar sus
conocimientos a otras bebidas fermentadas, también lo pueden estar otros egresados de otras
titulaciones que puedan ver una especializacidn interesante y que se no se ha venido realizando
en Espafia en forma de titulo oficial. Entre estos se pueden encontrar, como en el caso anterior
alumnos procedentes de carreras préoximas, como Quimica, Biotecnologia o diferentes estudios
de Agricultura o agroindustrias.



2.1.4. Potencialidad del entorno productivo

Ya se han comentado los 2 ambitos a los que estan dirigidas las especializaciones del presente
master: investigacion en enologia y cerveceria. De estos 2 ambitos, el de investigacion se basa
en la capacidad de obtencion de recursos de los grupos participantes en el programa de
doctorado y, por su competitividad, se puede considerar que es una capacidad elevada,
manteniéndola incluso en las dificiles condiciones actuales. El sector de la cerveza se puede
considerar uno de ente los mas pujantes del ambito de las bebidas alcohdlicas. En el ambito
de la cerveceria se basa en el modelo dual de grandes industrias y microempresas, que en
este momento se encuentra muy bien establecido y con las restricciones propias de tiempos
dificiles, pero que se mantienen niveles de consumo aceptables y con buenas perspectivas
futuras.

El Ministerio de Educacion distinguié en la convocatoria 2010 el Campus de Excelencia
Internacional Catalufia Sur (CEICS) como Campus de Excelencia Internacional. El nucleo del
CEICS lo configuran los cinco ambitos prioritarios que la URV ya identifico en el plan estratégico
de investigacién, siendo uno de ellos la Enologia. Este sector tiene una importante dimension
socioecondmica en el territorio y proyeccidon internacional, y cuenta con una politica de
alineacidon docencia-investigacion-transferencia del conocimiento Unica formada por la URYV,
institutos y centros de investigacién, parques cientificos y tecnoldgicos, ademas de la
vinculacidn con el tejido empresarial, el sector productivo y la administracion.

2.1.5. Objetivos generales del titulo
e Objetivos formativos.

El objetivo general de este Master es la formaciéon de excelencia de investigadores vy
profesionales en el ambito de las bebidas fermentadas.

Asi pues, el master ofrece dos orientaciones profesionales claras. La primera esta dirigida a la
formacion de profesionales de la investigacidon dentro del ambito de la enologia o bebidas
fermentadas, que a la vez abre el camino de acceso a la continuacion de estudios hasta obtener
la titulacién de doctor. La segunda, la especializaciéon de Ciencia y Tecnologia de la Cerveza
pretende formar a profesionales procedentes de distintos ambitos (biotecndlogos, endlogos,
ingenieros, etc.) en el proceso de elaboracion de los distintos tipos de cervezas, tanto
industriales como artesanales.

Por lo tanto, se trata de una titulacién con objetivos de formacién en investigacion y profesional
de muy amplio alcance.

2.1.6. Competencias que conseguira el estudiante
ESPECIFICAS

A1l. Profundizar en los procesos quimicos, bioquimicos y tecnoldgicos, asi como en los Ultimos
avances cientifico-técnicos, que intervienen en la elaboracién de bebidas fermentadas,
desde la materia prima al producto final.

A2. Identificar los distintos tipos de bebidas fermentadas con la materia prima, conocer y
dominar el método de elaboracion, y relacionarlo con las caracteristicas sensoriales del
producto final.

A3. Profundizar en el estudio de los microorganismos implicados en la elaboracién de bebidas
fermentadas, tanto positivos como alterantes, analizando los ultimos avances cientificos,
y comprendiendo cual es su influencia sobre las propiedades del producto final.

A4. Poseer y comprender conocimientos sobre legislacidn, calidad y seguridad alimentaria, y
aplicarlos en el contexto de elaboracion de bebidas fermentadas.

AS5. Interpretar y extraer informacién util a partir de datos obtenidos en el contexto de la
elaboracidén de bebidas fermentadas, utilizando de manera adecuada las herramientas de
analisis estadistico, quimiométrico y de tratamiento grafico de datos.



A6. Aplicar herramientas de cdlculo para dimensionar las necesidades productivas en funcién
de su volumen en industrias enoldgicas y cerveceras.

A7. Planificar, disefiar y elaborar un proyecto relacionado con la elaboracién de bebidas
fermentadas, ya sea en un ambito cientifico/investigador, como
tecnoldgico/profesionalizador.

A8. Participar e intervenir en el conjunto de las actividades y decisiones de una empresa de
elaboracion de bebidas fermentadas, o en un laboratorio de investigacion enoldgica,
aplicando los conocimientos adquiridos en un contexto multidisciplinar.

A9. Gestionar la informacion y el conocimiento utilizando bibliografia cientifico-técnica en el
campo de la ciencia y la tecnologia de alimentos.

B3SICAS Y GENERALES (MECES)

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

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

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

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

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.
TRANSVERSALES

CT1. Desarrollar la autonomia suficiente para trabajar en proyectos de investigacion y
colaboraciones cientificas o tecnoldgicas dentro de su ambito tematico.

CT2. Formular valoraciones a partir de la gestion y uso eficiente de la informacién.

CT3. Resolver problemas complejos de forma critica, creativa e innovadora en contextos
multidisciplinares.

CT4. Trabajar en equipos multidisciplinares y en contextos complejos.
CT5. Comunicar ideas complejas de forma efectiva a todo tipo de audiencias.
CT6. Desarrollar habilidades para gestionar la carrera profesional.

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

La siguiente tabla muestra las correspondencias entre las competencias tranversales (CT de la
URV) adquiridas a través del Master en Bebidas Fermentadas, y el Marco Espafol de
Cualificaciones para la Educacion Superior (MECES) / Descriptores de Dublin, explicitado en el
aplicativo como competencias basicas (apartado 3.1. de la memoria):

COMPETENCIAS
COMPETENCIAS TRANSVERSALES URV BASICAS
Competencias especificas de la titulacion CB6




COMPETENCIAS

COMPETENCIAS TRANSVERSALES URV BASICAS
CT1. Desarrollar la autonomia suficiente para trabajar en proyectos de
investigacion y colaboraciones cientificas o tecnoldgicas dentro de su -
ambito tematico.
CT2. Formular valoraciones a partir de la gestidn y uso eficiente de la CB8
informacion.
_CT3. Resolver problemas cpmp!ej_os de forma critica, creativa e CB6, CB7, CBS,
innovadora en contextos multidisciplinares. CB10
CT4. Trabajar en equipos multidisciplinares y en contextos complejos.
CT5. Comunicar ideas complejas de forma efectiva a todo tipo de CBO
audiencias.
CT6. Desarrollar habilidades para gestionar |la carrera profesional. CB7, CB10
CT7. Aplicar los principios éticos y de responsabilidad social como CB8
ciudadano o ciudadana y como profesional.

2.1.7. Ambito de trabajo de los futuros titulados/das

Los ambitos de trabajo en que se centra el master son la investigacidn en enologia y
biotecnologia alimentaria, basica y aplicada, asi como el ambito de la produccién de bebidas
fermentadas, la gestion empresarial, la comercializacién de productos o equipos del sector, el
laboratorio, o la comunicaciéon, como ambitos principales.

2.1.8. Salidas profesionales de los futuros titulados/das

- Realizacién de tesis doctorales.

- Incorporacion en departamentos de I+D+i en organismos publicos o privados de
investigacion.

- Investigacion aplicada, asesoramiento e intervencién en el ambito de la enologia y
biotecnologia.

- Responsable de laboratorio de analisis de alimentos.
- Ensefianzas a varios niveles: Instituto, Universidad, centros formativos, etc.

- Maestro cervecero.

- Asesor en la industria enolégica o cervecera.

- Comercializacion de bebidas fermentadas o equipos del sector.

2.1.9. Perspectivas de futuro de la titulacion

El Master en Bebidas Fementadas es una titulacion especializada, dirigida a la formacién de
profesionales en el ambito de las bebidas fermentadas, tanto de caracter basico como aplicado.
El sector productivo de cervezas se puede considerar entre los mas pujantes del ambito de las
bebidas alcohdlicas en Espafia, por lo tanto, respondiendo a la demanda del sector, y teniendo
en cuenta que en Espafia no existen por el momento titulos oficiales en este campo formativo,
las perspectivas de futuro de esta titulacion son muy buenas.

En el Master se ha hecho hincapié en que la formacién compense al maximo los aspectos de
conocimientos y habilidades cientifico-técnicas con los aspectos mas puramente profesionales.

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

Como ya se ha comentado, el Master propuesto se presenta como evolucién del Master en
Enologia de la propia Universidad.




La Universidad Pablo Olavide de Sevilla ofrece un Master oficial Ciencia y Tecnologia de Aceites
y Bebidas Fermentadas, en el que se incluye algun médulo de vino y cerveza.
http://www.upo.es/postgrado/Master-Oficial-Ciencia-y-Tecnologia-de-Aceites-y-Bebidas-
Fermentadas

A nivel estatal, se encuentran 4 masteres oficiales que tienen la palabra enologia o vino entre
sus descriptores:

- Master Universitario en Viticultura, Enologia y Gestion de la Empresa Vitivinicola (Universidad
Politécnica de Valencia),
https://www.upv.es/titulaciones/MUENO/indexc.html

- Master en Vitivinicultura en Climas Calidos, que ofrecen conjuntamente la Universidad de
Cadiz y la Universidad de Cérdoba,
https://posgrado.uca.es/master/vitivini

- Master en Enologia Innovadora que ofrece la Universidad del Pais Vasco,
https://www.ehu.eus/es/web/master/master-enologia-innovadora

- Master Universitario en Viticultura y Enologia, que ofece la Universidad Miguel Hernandez,
http://www.umh.es/contenido/Estudios/:tit m 197/datos es.html

Ademas, la Universidad Politécnica de Madrid ofrece un curso de Postgrado propio con el
nombre Master en Viticultura y Enologia.
http://masterviteno.es/

Los Masteres de la Universidad Politécnica de Madrid y Universidad Politécnica de Valencia
estan integrados en los Masteres, liderados por las universidades francesas de Angers (Master
Vintage) o Montepellier (Master Vinifera).

A nivel europeo, no existe ningln master Erasmus Mundus en el campo de la enologia, el mas
proximo es el master "INTERNATIONAL MASTER ON WINE TOURISM INNOVATION” que se
coordina desde la Facultad de Enologia y en la que también participa la Universidad de
Bordeaux asi como la Universidad de Porto.

Los estudios a nivel de master con la formacion mas especifica sobre la elaboracion de cerveza
son también escasos. En paises de tradicidon cervecera, como Bélgica o Alemania, la formacion
se realiza especialmente a nivel de estudios intermedios postsecundarios, pero no de nivel
universitario. Sélo excepcionalmente existen acuerdos con alguna Universidad americana
(Siebel Institute) para preparar a los alumnos para el examen del Institute of Brewing and
Distilling (IBD). En Inglaterra, existe el IBD que es mas un centro especializado en la medicion
de niveles que no un centro de ensefianza propiamente dicho. Faculta con titulos que se
expiden tras dos o tres dias de estudio y examenes que tienen gran prestigio internacional.
Para obtener el titulo de “Diploma in Brewing Examination” (IBD-DBE) es necesario superar 5
de esos mddulos. La Universidad de California en Davis también imparte un master orientado
a la obtencién de dicho diploma.

En el sur de Europa, se imparte un master en la Universidad de Perugia, junto con el Centro
di Eccellenza di Ricerca sulla Birra, con quien hemos contactado para establecer una
colaboraciéon docente a este nivel, con el titulo de “Master in Brewing Technologies”
(Coordinado por el profesor Giuseppe Perretti, quien va a colaborar como profesor asociado
en nuestro Master). Este master tiene una duracién de 1500 horas (60 ECTS) y un afio.
http://dsa3.unipg.it/it/master

Finalmente, en nuestro pais se imparte un master no oficial en la Universidad de Alcala de
Henares de 60 ECTS de formato presencial “Master en Ciencia y Tecnologia Cervecera”.
http://www.escym.com/

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

10


http://www.upo.es/postgrado/Master-Oficial-Ciencia-y-Tecnologia-de-Aceites-y-Bebidas-Fermentadas
http://www.upo.es/postgrado/Master-Oficial-Ciencia-y-Tecnologia-de-Aceites-y-Bebidas-Fermentadas
https://posgrado.uca.es/master/vitivini
https://www.ehu.eus/es/web/master/master-enologia-innovadora
http://www.umh.es/contenido/Estudios/:tit_m_197/datos_es.html
http://masterviteno.es/
http://dsa3.unipg.it/it/master
http://www.escym.com/

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 implantacién 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 accion tutorial, sobre presentacion del proyecto Tunning, por
citar solo dos ejemplos) con la participacion de expertos nacionales y europeos.

Desde el curso 2005-06 ha ido adaptando sus planes de estudio al Espacio Europeo de
Educacion Superior, a partir de la implantacion de unos planes piloto de grado y master, en
respuesta a una convocatoria del Departamento de Universidades de la Generalitat de
Catalufa, y a continuacién, implantando el sistema ECTS de manera progresiva en el resto de
las ensefianzas que imparte. Este proceso ha implicado una amplia revisiéon de nuestros planes
de estudio, que ha generado numerosas reuniones y discusiones a diferentes niveles (la propia
Universidad, en su Claustro, Consejo de Gobierno, Comisién de Ordenacién Académica,
Comision de Docencia; los distintos centros, los departamentos y entre los estudiantes).

Desde el Vicerrectorado de Politica Docente y Convergencia al EEES se desarrollé6 una amplia
labor con el objetivo de coordinar el proceso de armonizacién Europa de la Universidad. Para
ello realizd una serie de reuniones con los responsables de las ensefianzas para ir
implementando paso a paso el nuevo sistema que a su vez implicaba un nuevo concepto de
cultura universitaria. A su vez los responsables se han encargado de transmitir y coordinar en
su ensefianza el citado proceso.

Y también definiendo el modelo docente centrado en el alumno y en el desarrollo de
competencias que ha partido de los siguientes referentes:

- Descriptores de Dublin.

- Articulo 4 del RD 822/2021.

- Referentes clave en el mundo profesional y académico.

Modelo de competencias de la URV

El afio 2003, en el marco del Plan Estratégico de Docencia, se definié el modelo de
competencias de la URV. Este modelo, fundamentado en referentes estatales y europeos, se
dividia en:
- Competencias especificas (propias de cada titulacion);
- 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).

Desde el 2003 hasta la actualidad se ha realizado un trabajo importante para integrar este
modelo a las titulaciones y evaluar su calidad.

Toda esta experiencia, junto con las exigencias del contexto actual, y la informacién obtenida
de los procesos de verificacion y acreditacién de las titulaciones nos llevan a simplificar y
actualizar las competencias transversales y nucleares integrandolas en un solo listado dando
respuesta a:
- RD 1027/2011 donde se establece el MECES (Marco Espaiiol de Cualificaciones para la
Educacion Superior)
- 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.

En la tabla siguiente se muestra el listado actual de competencias transversales de la URV para
Master:

CT1

Desarrollar la autonomia suficiente para trabajar en proyectos de investigacion y
colaboraciones cientificas o tecnoldgicas dentro de su ambito tematico.
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CT2 Formular valoraciones a partir de la gestidn y uso eficiente de la informacién.

cT3 Resolver problemas complejos de forma critica, creativa e innovadora en contextos
multidisciplinares.

CT4 Trabajar en equipos multidisciplinares y en contextos complejos.

CT5 Comunicar ideas complejas de forma efectiva a todo tipo de audiencias.

CT6 Desarrollar habilidades para gestionar la carrera profesional.

cT7 Aplicar los principios éticos y de responsabilidad social como ciudadano o
ciudadana y como profesional.

La Facultad de Enologia

El proceso general de elaboracidn de la propuesta de plan de estudios se realiza segun el
proceso “PR-FE-002 Planificacion de titulaciones” del Sistema Interno de Garantia de la Calidad
(SIGC) del centro. Asi mismo para la aprobacién interna de la propuesta se sigue lo establecido
en el proceso “PR-OAM-001 Aprobacion interna de titulaciones”.

Este sistema se presenta integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la calidad” de
esta “Memoria de solicitud de verificacion de titulos oficiales”.

Para el disefio de los objetivos y competencias de la titulacion “Master en Bebidas
Fermentadas” se tomaron 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 2006 en la URV.

Los criterios externos a los que se ha atendido son:

- Descriptores de Dublin.

- Los principios recogidos en el articulo 4 del RD 822/2021 de 28 de septiembre, por el que
se establece la organizaciéon de las ensefanzas universitarias y del procedimiento de
aseguramiento de su calidad.

- Marco Espanol de Cualificaciones para la Educacién Superior (MECES).

Los criterios internos de la titulacién han sido:

- Proyecto Tunning

- Disposiciones oficiales para el ejercicio de una profesion regulada.

- Documentos de Benchmarking: Subject Benchmark Statements de la QAA.
- Redes o entidades nacionales e internacionales: informantes clave.

- Redes tematicas europeas

- Bologna Handbook de los EUA

Las acciones concretas que se han llevado a cabo para la definicion del perfil académico

profesional, las competencias de la titulacion y el plan de estudios se muestran a continuacion:

- Documentos del POP en Enologia y Biotecnologia, oficial en la URV desde 2006-07, y
verificado en 2013

- Consultas a agentes externos.

- Aportaciones de alumnos y egresados.

- Consultas con PAS

- Consultas a expertos.

- Reuniones con el equipo docente.

- Contactos con redes internacionales o nacionales (OENOVITI,...).

Para la mejora del plan de estudios que se solicita en esta memoria, se cre6 una comision
especifica integrada por la Comision Académica del Master de Enologia, y algun otro miembro
de apoyo:

- Decano de la Facultad de Enologia

- Coordinador del Master de Enologia

- Dos representantes del Departamento de Bioquimica y Biotecnologia

- Un representante del Departamento de Quimica Analitica y Organica

- Un representante del Departamento de Ingenieria Quimica

- Secretaria de la Facultad de Enologia

- Técnica de Apoyo a la Calidad Docente de la Facultad de Enologia

Se contd con el asesoramiento del personal especializado en la elaboracion y seguimiento de
planes de estudio del Decanato de la Facultad de Enologia.
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Esta comision se reunid regularmente durante el curso 2012/13 para tratar sobre los diferentes
aspectos de la definicion del Plan de Estudios de este Master. Ademas, también se han hecho
consultas a todo el equipo docente del Master.

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

- Competencias especificas y transversales de la titulacién

- Plan de estudios

La solicitud de modificacidn del titulo tiene la aprobacidn de los departamentos participantes,
de la Junta de la Facultad de Enologia (24 de octubre de 2013), asi como del equipo rectoral
que la pasé a aprobacion en Consejo de Gobierno de la URV (30 de octubre de 2013).

La solicitud de modificacion de modalidad de imparticion de semipresencial a presencial la
aprobo la Junta de Facultad del 17 de diciembre de 2015.

b) Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Se han consultado fuentes externas directamente relacionadas con los ambitos formativos del
Master:

- Consultas en la red sobre otros masteres: se ha obtenido informacion no sistematica a
partir de los datos que aparecen en la red, de todos los masteres que han sido utilizados
como referentes.

- Se mantuvieron reuniones con profesionales del sector de la cerveceria, tanto de grandes
empresas como de pequefias cervecerias artesanales, de quienes se ha recogido sus
opiniones y necesidades en cuando a oferta formativa. En concreto durante la elaboracién
de esta memoria se ha contactado con la Sra. Carmen Gutierrez, de la empresa
Heineken/CruzCampo, con el Sr. Ramon Oll¢, de Cerveses La Gardenia, con el sefior Benet
Fité, director del Departamento de I+D+i de Maou-San Miguel, con el Sr Josep Borrell,
director del Gremi Gremi d'Elaboradors de Cervesa Natural i Artesanal, con el Sr. Xavier
Galobart, miembro de la empresa maltera Weyermann.

- Se mantuvieron contacto con la Universidad de Perugia, y con el Centro di Eccellenza di
Ricerca sulla Birra (CERB), y en concreto con el profesor Giuseppe Perretti, con quien hemos
mantenido reuniones para establecer una colaboracién docente en el Master. El Profesor
Perretti visitd la Facultad de Enologia de la URV los dias 7-8 de octubre 2013, y el decano
de la Facultad de Enologia, Dr. Canals, la Coordinadora del Master, Dra. Beltran, y el
Coordinador de Relaciones Internacionales de la Facultad, Dr. Mas, visitaron las
instalaciones del CERB en Perugia, los dias 10-12 noviembre de 2013.

2.4. Coherencia con el potencial de la institucién y con la tradicion en
la oferta de titulaciones

La enologia es un ambito prioritario y estratégico de investigacion tanto de la Universitat Rovira
i Virgili como del Campus de Excelencia Internacional de Catalunya Sud (CEICS), liderado por
la misma Universidad. La formacién de profesionales en enologia y, especialmente en su
vertiente mas biotecnoldgica, es una necesidad en el campo de la produccién vitivinicola en
particular y de la alimentacién en general.

Como ya se ha comentado, el master se sustenta en dos Especialidades, perfectamente
integradas en la tradicién de la Facultad de Enologia, ya que refuerza dos de sus ambitos
tradicionales: Investigacidn y especializacidon en Enologia y Biotecnologia.

El ambito de investigacion da respuesta a las necesidades de los grupos que apoyan dicho
master como parte del programa de doctorado en Enologia y Biotecnologia (Mencién hacia la
Excelencia 2011-2015). Ademas, se cuenta con el apoyo de la Universidad de Burdeos, con
quien existe un acuerdo de doble titulacién. Los grupos de investigacion que dan este apoyo
son:

- Biotecnologia enoldgica (2017 SGR 267)
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- Enologia aplicada (2017 SGR 612)

- Food Sensometry and Engineering (FoodSE) (2017 SGR 1553)
- Materials Engineering and their Applications (2017 SGR 15)

- Micologia y Microbiologia Ambiental (2017 SGR 345)

El grupo de investigacion en Biotecnologia enoldgica (2017 SGR 267) tiene 3 lineas de
investigacion bien diferenciadas, “Levaduras y fermentacion alcohdlica”, “Bacterias lacticas y
fermentacion malolactica” y “Bacterias acéticas y elaboracion de vinagres y condimentos”,
aunque si bien en parte se complementan y por lo tanto poseen facilidades instrumentales
comunes y algunos investigadores participan en mas de una linea. Una caracteristica comun y
transversal de estas tres lineas es la utilizacién de técnicas de biologia molecular para la
identificacion y seguimiento de cambios fisioldgicos de los tres tipos se microorganismos. En
levaduras aparecen varios proyectos de investigacion que van desde la nutricion nitrogenada
de las levaduras, la adaptacion de levaduras a condiciones de cambio climatico y de
desecacién, asi como a interacciones entre levaduras de diferentes especies y entre levaduras
y bacterias. En la linea de bacterias lacticas se analiza también los efectos de la interaccion
con levaduras, siendo este otro punto en comun, la respuesta al estrés producido por el etanol
en las bacterias lacticas. Asi mismo se trabaja sobre la fermentacién lactica en la produccion
de aceitunas de mesa y el potencial biotecnoldgico de aislados den esta fermentacion.
Finalmente, la linea de investigacion en bacterias acéticas se ha centrado en el desarrollo de
técnicas moleculares para el analisis de éstas, asi como el desarrollo de métodos de control de
las poblaciones de estos microorganismos en vinos, elaboracién de vinagres y otros
condimentos.

El grupo de investigacion en Enologia aplicada (2017 SGR 612) tiene 2 lineas de
investigacion bien diferenciadas, “Tecnologia enoldgica”, “Biotecnologia microbiana de los
alimentos”. La primera se ha centrado en diversos aspectos centrados en procesos de
elaboracion de vinos y cavas, como estabilidad del color, regulaciéon de contenido en vinos de
polifenoles, coloides y proteinas, efectos de éstos sobre la espuma en el cava y analisis quimico
y sensorial de vinos. La segunda linea trata de la adaptacion de levaduras a condiciones de
cambio climatico y de desecacion para mejorar las levaduras iniciadoras de los procesos
fermentativos.

El grupo de Food Sensometry and Engineering (2017 SGR 1553) se ha centrado en el
desarrollo de técnicas analiticas de frontera para diferentes aspectos cualitativos y
cuantitativos de analisis de vinos. Destacan en trabajos sobre sensometria, analisis
instrumental avanzado como la lengua y la nariz electrénica, etc...

El grupo de investigacion en Materials Engineering and their Applications (2017 SGR
1516) ha desarrollado su dmbito de investigacién en aspectos de ingenieria de alimentos,
especialmente centrados en vinos, vinagres y destilados. Sus trabajos se centran tanto en la
optimizacién de los procesos en si, como en la filtracién y decoloracién y el cambio de procesos
discontinuos a procesos continuos.

El Grupo de investigacion en Micologia y Microbiologia Ambiental (2017 SGR 345) es el
grupo mas potente en Espafia (y a nivel europeo) en taxonomia de hongos, fundamentalmente
de tipo clinico, pero que mantiene abiertas actividades de investigacién en la aplicaciéon de
hongos a la biotecnologia y la micologia viticola.

Finalmente, el ambito de estudio de la cerveceria es quizas el mas novedoso desde el punto
de vista de la especializacion de la Facultad. No obstante, la cerveza es una bebida fermentada
muy similar al vino, si bien la materia prima es diferente y eso comporta una tecnologia
asociada distinta. Pero el resto de la ciencia y tecnologia (la que hace referencia a la
fermentacion) asi como los tratamientos postfermentativos y las condiciones legales de
comercializacion son similares a las del vino. Por lo tanto, excepto los aspectos de estudio de
materia primera y tecnologia maltera, para lo que contaremos con la colaboracién de la
Universidad de Perugia. Asi mismo, contamos también con la colaboracion de empresas del
sector que ya se han puesto en contacto y se han comprometido a poder impartir docencia
limitada como aceptar alumnos en estancias practicas.
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3. Competencias

3.1. Competencias Basicas y Generales

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

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

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

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

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

3.2. Competencias Transversales

CT1. Desarrollar la autonomia suficiente para trabajar en proyectos de investigacion y
colaboraciones cientificas o tecnolégicas dentro de su ambito tematico.

CT2. Formular valoraciones a partir de la gestion y uso eficiente de la informacién.

CT3. Resolver problemas complejos de forma critica, creativa e innovadora en contextos
multidisciplinares.

CT4. Trabajar en equipos multidisciplinares y en contextos complejos.
CT5. Comunicar ideas complejas de forma efectiva a todo tipo de audiencias.
CT6. Desarrollar habilidades para gestionar la carrera profesional.

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

3.3. Competencias Especificas

A1l. Profundizar en los procesos quimicos, bioquimicos y tecnoldgicos, asi como en los ultimos
avances cientifico-técnicos, que intervienen en la elaboracién de bebidas fermentadas,
desde la materia prima al producto final.

A2. Identificar los distintos tipos de bebidas fermentadas con la materia prima, conocer y
dominar el método de elaboracion, y relacionarlo con las caracteristicas sensoriales del
producto final.

A3. Profundizar en el estudio de los microorganismos implicados en la elaboracién de bebidas
fermentadas, tanto positivos como alterantes, analizando los ultimos avances cientificos,
y comprendiendo cudl es su influencia sobre las propiedades del producto final.

A4. Poseer y comprender conocimientos sobre legislacion, calidad y seguridad alimentaria, y
aplicarlos en el contexto de elaboracion de bebidas fermentadas.

AS5. Interpretar y extraer informacién util a partir de datos obtenidos en el contexto de la
elaboracidon de bebidas fermentadas, utilizando de manera adecuada las herramientas de
analisis estadistico, quimiométrico y de tratamiento grafico de datos.
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A6.

A7.

A8.

A9.

Aplicar herramientas de calculo para dimensionar las necesidades productivas en funcion
de su volumen en industrias enoldgicas y cerveceras.

Planificar, disefiar y elaborar un proyecto relacionado con la elaboracion de bebidas
fermentadas, ya sea en un ambito cientifico/investigador, como
tecnoldgico/profesionalizador.

Participar e intervenir en el conjunto de las actividades y decisiones de una empresa de
elaboracién de bebidas fermentadas, o en un laboratorio de investigacion enoldgica,
aplicando los conocimientos adquiridos en un contexto multidisciplinar.

Gestionar la informaciéon y el conocimiento utilizando bibliografia cientifico-técnica en el
campo de la ciencia y la tecnologia de alimentos.
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4. Acceso y admision de estudiantes

4.1. Sistemas de informacion previa a la matriculacion vy
procedimientos de acogida y orientacién de los estudiantes de nuevo
ingreso para facilitar su incorporacion a la Universidad y a las
ensefnanzas

Perfil de ingreso

El perfil tipico de entrada serian los estudiantes con una formacidon anterior en biociencias,
como Biologia, Bioquimica, Biotecnologia, Quimica, Enologia, Farmacia, Ciencia y Tecnologia
de Alimentos y las Ingenierias Técnicas o Superiores, con interés en profundizar en
conocimientos relacionados con la elaboracion de bebidas fermentadas, en concreto la
elaboracién de cerveza o la investigacion en enologia. Es deseable que el estudiante tenga un
buen conocimiento de la lengua de imparticién (castellano).

Las condiciones de acceso se detallan en el apartado 4.2. Acceso y Admision.

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

4.1.1. Acciones a nivel de la Comunidad Autonoma de
Cataluifia: Departamento de Investigacion y Universidades. Consejo
Interuniversitario de Cataluia. Generalitat de Cataluia.

El Consejo Interuniversitario de Catalufia (CIC) es el 6rgano 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.

4.1.2. Acciones a nivel de la Universidad Rovira i Virgili:

La Universidad Rovira i Virgili informa a través de su web de la oferta de masteres para cada
curso académico. Igualmente informa del procedimiento de preinscripcién en linea y de los
requisitos de acceso, admisidon y matricula.

Procedimiento de preinscripcion

Los periodos de preinscripcion para masteres constan de cinco fases, abriéndose la segunda y
posteriores sdlo en el caso de que no se haya cubierto la totalidad de las plazas ofertadas en
la primera fase. La primera fase se desarrolla del 15 de febrero al 15 de abril. En el caso de
gue no se haya cubierto todas las plazas, existe una segunda fase entre el 16 de abril y el 31
de mayo, una tercera fase del 1 de junio al 14 de julio, una cuarta fase de 15 de julio al 9 de
septiembre y una quina fase del 10 al 27 de septiembre. Junto con su preinscripcién los y las
aspirantes al master deben adjuntar la documentacion requerida segun la via de acceso:
titulados URV, de otras universidades espafiolas, de instituciones extranjeras de educacion
superior y tengan esos estudios homologados en Espafia, de instituciones extranjeras de
educacion superior comprendidas en el Espacio Europeo de Educacion Superior y no los tengan
homologados en Espafa y de instituciones extranjeras de educacion superior ajenas al Espacio
Europeo de Educacion Superior y no los tengan homologados en Espaiia.

Procedimiento de admisién

La Secretaria Académica de Campus tramita las preinscripciones y la documentacion
presentada por los/las candidatos/as. Esta unidad valida las preinscripciones y la
documentacion adjunta y da acceso a la comision académica del master quién evalla las
solicitudes, comunicando la admisién al master o la exclusion motivada.

Las personas admitidas pueden matricularse segun el calendario establecido al efecto, que se
inicia en el mes de julio.
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Todas las comunicaciones de cambio de estado durante el proceso de acceso y admision se
informan a través de correo electronico a los/las candidatos/as. Ademas, pueden consultar el
estado de su solicitud, a través del gestor documental individualizado.
https://apps.urv.cat/gesdoc/login.

Si una vez finalizada la matricula de las personas admitidas han quedado plazas vacantes,
estas seran cubiertas por alumnos/as que han quedado en la lista de espera priorizada.

La admisién académica no implica la reserva de plaza. A las personas admitidas en la primera
o segunda fase de preinscripcion, se les tendra que comunicar que deben hacer un pago
avanzado en concepto de reserva de plaza. Para el proceso de admision del curso 2022-23
este pago se fija en 400 €. Las personas que realicen dicho pago tendran reserva de plaza y
se tendran que matricular en los dias de matricula previstos en cada fase de admision.

El pago de 400 € se efectla a cuenta de la matricula y se tiene que hacer efectivo en el plazo
de 10 dias naturales desde la fecha de generacién del recibo de pago. Este importe no se
devuelve en caso de que la persona finalmente no se matricule en el master, a excepcion de
masteres que requieran presencialidad y que puedan acreditar que les ha sido denegado el
visado.

Las personas admitidas que estén pendientes de obtener el titulo que les habilita para acceder
al master no se pueden matricular hasta que lo hayan obtenido y asi lo acrediten. En el caso
de las personas admitidas preinscritas en primera y segunda fase que se encuentren en esta
situacion, pueden matricularse excepcionalmente en septiembre si obtienen la acreditacion del
titulo en esta convocatoria. Los y las estudiantes que estén pendientes de obtener el titulo de
Grado y no lo hayan podido obtener en la convocatoria de septiembre, y hayan pagado la
reserva de plaza, podran solicitar que les sea conservada la reserva para el curso siguiente.

Las personas admitidas académicamente en primera y segunda fase que no hayan hecho el
pago en concepto de reserva de plaza quedan admitidas sin plaza reservada y se les puede
autorizar la matricula, con el visto bueno del/ de la coordinador/a del master, en el caso que
queden plazas vacantes, una vez revisado el estado de la documentacion presentada.

El pago avanzado para reservar plaza no es aplicable a las personas admitidas en tercera,
cuarta y quinta fase, siempre que se abran estas fases de preinscripcion porque no se hayan
cubierto la totalidad de las plazas en fases anteriores; de todos los masteres.

A partir de la fecha de comunicacion del resultado de la admisidn, las personas interesadas
podran presentar recurso al/a la Rector/a de la Universitat Rovira i Virgili, en el plazo de un
mes.

Orientacion

Desde la Universidad se realizan diversas acciones de informacion y orientacion al estudiantado
potencial.

A continuacidn realizamos una breve descripcidon de las acciones de informacion y orientacion
que regularmente se realizan dirigidas a los futuros alumnos y alumnas de master.

1. Sesiones informativas en los centros de la universidad, en las cuales se informa de los
masteres oficiales existentes, los perfiles académicos y profesionales vinculados, las
competencias mas significativas, los programas de movilidad y de practicas, las becas, la
consecucién de estudios hacia programas de doctorado, y las salidas profesionales.

2. Material informativo y de orientacion. En la pagina web de la Universidad esta disponible
para todos los/las futuros/as estudiantes la informacion detallada de cada programa de master
oficial que ofrece la universidad. En la web de la universidad se dan instrucciones claras y
precisas para el acceso a los estudios de master desde titulaciones extranjeras.

3. Material editado. La Universidad edita un catdlogo impreso o virtual, con la oferta de

postgrado de la universidad, donde se informa de los ECTS de cada master, la modalidad vy el
precio aproximado del master. También se informa de las becas especificas de master;
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calendario de preinscripcion y matricula, asi como de los servicios que ofrece la universidad
para su estudiantado nacional e internacional.

4. Presencia de la Universidad en Ferias nacionales e internacionales para dar difusion de su
oferta académica. A nivel nacional, Futura - Salén de los Masteres y postgrados, en Barcelona.
A nivel internacional dependiendo del calendario y el publico objetivo se participa en las ferias
mas apropiadas, principalmente en modalidad virtual.

5. Informacién personalizada a través de la Oficina del Estudiante (OFES) y la Secretaria
Académica de Campus, bien sea presencialmente, por correo electrénico o telefonicamente.

6. Correos electrdnicos a las personas que han demostrado su interés en la oferta de masteres
de la URV en donde se informa sobre la Universidad, la oferta y servicios, asi como el calendario
y tramites de preinscripcidon o convocatorias de becas.

Acceso y orientacién en caso de alumnado con discapacidad

La URV, en su pagina web de Atencion a la discapacidad, recoge informacion que puede resultar
de utilidad al alumnado con alguna discapacidad. Se informa, entre otros aspectos, sobre el
acceso a la universidad, como realizar la peticion de adaptaciones, los planos de accesibilidad
de los diferentes Campus, asi como becas y ayudas que el alumnado tiene a su disposicion. El
objetivo es facilitar su adaptaciéon en la URV, tanto a nivel académico como personal.
http://www.urv.cat/atencio_discapacitat/es_index.html

Més informacion sobre la orientacidon y el apoyo al estudiante con discapacidad cuando éste ya
se ha matriculado en el apartado 4.3 de esta memoria.

En el Sistema Interno de Garantia de la Calidad del Centro se ha definido un proceso “PR-FE-
014 Acceso, admisidn y matricula de los estudiantes en masteres universitarios” que tiene
como objetivo definir el procedimiento que el centro debe aplicar para definir el perfil de
acceso, el acceso y seleccion, la captacion y la matriculacidon de los estudiantes de master.

4.2. Requisitos de acceso y criterios de admision

¢éCumple los requisitos de acceso segun la legislacion vigente? Si.

4.2.1. Requisitos de acceso

La Universidad se regira por la normativa vigente en cada momento. Actualmente la regulacion
aplicable es:

- El articulo 18, acceso y admisidon a las ensefanzas oficiales de Master Universitario, del RD
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las ensefianzas
universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

e Es condiciéon para acceder a un Master Universitario estar en posesién de un titulo
universitario oficial de Graduada o Graduado espafiol o equivalente, o en su caso
disponer de otro titulo de Master Universitario, o titulos del mismo nivel que el titulo
espafnol de Grado o Master expedidos por universidades e instituciones de educacién
superior de un pais del EEES que en dicho pais permita el acceso a los estudios de
Master.

e Estar en posesidn de titulos procedentes de sistemas educativos que no formen parte
del EEES, que equivalgan al titulo de Grado, sin necesidad de homologacién del titulo,
pero si de comprobacion por parte de la universidad del nivel de formacién que
implican, siempre y cuando en el pais donde se haya expedido dicho titulo permita
acceder a estudios de nivel de postgrado universitario. En ninglin caso el acceso por
esta via implicard la homologacién del titulo previo del que disponia la persona
interesada ni su reconocimiento a otros efectos que el de realizar los estudios de
Master.

- La Normativa de Matricula de Grado y Master, aprobada por el Consejo de Gobierno de la
Universitat Rovira i Virgili vigente en el curso de implantacion.
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4.2.2. Criterios de admision

Los y las estudiantes pueden acceder a los estudios de master a través de las titulaciones
siguientes:

- Titulados/as universitarios/as oficiales de Grado o Licenciados en Biologia, Bioquimica,
Biotecnologia, Quimica, Enologia, Farmacia, Ciencia y Tecnologia de Alimentos, asi como
las Ingenierias Superiores, y sus correspondientes Grados en Ingenieria Quimica, Agricola,
Agroalimentaria, y en ambitos afines.

- Titulados/as universitarios/as oficiales de las Ingenierias Técnicas Quimica, Agricola,
Agroalimentaria y Diplomados universitarios en ambitos afines.

- Titulados/as oficiales con titulo expedido por una institucion de ensefianza superior del
EEES, que faculta en el pais expedidor para el acceso a master.

- Estudiantes con titulo extranjero de sistema educativo ajeno al EEES, no homologado,
previa comprobacidn por parte de la universidad de:

- que el nivel de formaci6 sea equivalente a los correspondientes titulos
universitarios oficiales espafioles.

- que faculte en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de
postgrado.

Durante el periodo de admision, los/las estudiantes deberan acreditar que relnen ambos
requisitos.

En el momento de la preinscripcién los estudiantes deben indicar qué especialidad desean
cursar, y las solicitudes de admisidn seran valoradas separadamente para cada especialidad.

En funcién de la formacion previa acreditada por los estudiantes y de la especialidad que quiera
cursar, se podra requerir cursar complementos formativos. Estos complementos de formacion
computaran fuera del Master.

4.2.3. Criterios de seleccion
La seleccion del alumnado se llevara a cabo de acuerdo con los criterios siguientes:

1. Valoracién del expediente académico de la titulacién universitaria oficial que da acceso
al master: hasta un maximo de 5 puntos.

2. Formacién complementaria (cursos, seminarios u otras actividades de formacion,
acreditadas documentalmente) relacionada con el contenido del master: hasta un
maximo de 2 puntos.

3. Experiencia profesional relacionada con el contenido del Master (acorde con la
especialidad seleccionada), y estancias en el extrangero: hasta un maximo de 2
puntos.

4. Nivel de inglés hasta un maximo de 1 punto (B1: 0.5, B2 o superior: 1 punto)

El organo de admision seleccionara los/las estudiantes para cada especialidad individualmente,
teniendo en cuenta los méritos presentados.

No obstante, si no hay situacion de insuficiencia de plazas, y siempre que se cumplan los
requisitos de acceso, el 6rgano de admisidon podra admitir estudiantes sin necesidad de
priorizarlos en funcién de los méritos.

4.2.4. Organo de admisién

El érgano de admision del master se establecera en base a la regulacion vigente en cada
momento. Actualmente, siguiendo la Normativa de docencia de la URV, la Comision Académica
de Master aprobara la admisidn de los/las estudiantes que acceden al master. Su composicion,
que se determina en la Junta de Facultad, es la siguiente:

- El/La Decano/a de la Facultad de Enologia, o persona en quien delegue;

- El/La Coordinador/a del Master, que actuara como presidente/a;
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- 1 representante de cada uno de los departamentos con mayor representacion en el master
(DBB, DQAQO, DEQ).

- Responsable de la secretaria de la Facultad de Enologia, que actuara como secretario/a
técnico/a.

La Universidad da difusién de las vias de acceso a través de la web y las guias docentes.
Ademas, la Universidad cuenta con un personal administrativo que informa a las personas
candidatas tanto de la oferta en postgrado como de los plazos de admision y requisitos
académicos.

En el Sistema Interno de Gestion de la Calidad del Centro se ha definido un proceso “PR-FE-
014 Acceso, admision y matricula de los estudiantes en masteres universitarios”, que tiene
como objetivo definir el procedimiento que el centro debe aplicar para definir el perfil de
acceso, el acceso y seleccion, la captacidn y la matriculacion del estudiantado de master.

4.3. Apoyo a estudiantes

El procedimiento de orientacién al estudiantado se describe en el proceso “PR-FE-013
Orientacion al estudiante”, que se recoge en el Sistema Interno de Garantia de la Calidad
(SIGC) del centro.

La universidad dispone de los siguientes mecanismos de apoyo y orientacidén al estudiantado
al inicio de sus estudios:

Orientacion y bienvenida de la coordinacion académica del master a su estudiantado
de primer aiio

En esta sesion, la coordinacion de cada master informa al estudiantado de los objetivos, las
exigencias académicas, el sistema de evaluacion, y los servicios generales que ofrece la
universidad al estudiantado (CRAI, servicios digitales, atencidn psicoldogica, oficina de
voluntariado, etc.).

Orientacion profesional

Desde la Oficina del Estudiante (OFES) de la URV se ofrece el servicio de Orientacion
profesional de la URV.
https://www.urv.cat/es/vida-campus/servicios/ocupacio-urv/estudiantes/orientacio-

professional/

Este servicio pretende proporcionar al estudiantado un programa de desarrollo de la carrera.
Mediante acciones y programas formativos, se quiere que el estudiantado pueda alcanzar y
utilizar estrategias, habilidades y conocimientos adecuados para planificar e implementar su
desarrollo profesional y personal. Estos servicios tienen caracter voluntario.

Organizacién de otras acciones de fomento a la insercion laboral de los/las graduados/as de la
URV: Forum de ['Ocupacié Universitaria. La Universidad realiza anualmente el Foro de la
Ocupacién Universitaria, en varios campus de la Universidad. Entre otras, en este evento se
dan cita algunas de las mas importantes empresas de nuestro entorno. Adicionalmente, se
realizan charlas sobre insercién laboral, emprendimiento, etc.

El proceso especifico de orientacion profesional al estudiantado se describe en el proceso “PR-
OOU-001 Orientacién 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 verificacion de titulos
oficiales”.

A lo largo de los estudios universitarios el estudiante dispone de diversas figuras para facilitar
el seguimiento y orientacién.

En este punto definimos el tipo de orientacién que recibird y qué agentes le daran respuesta:
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Orientacion y seguimiento transversal para facilitar un apoyo y formacioén integral al
estudiante al largo de su trayectoria académica en la Universidad: TUTORIA DE
TITULACION

Esta orientacion se ofrece a través de los/las tutores/as académicos de la Titulacion. A parte
del Coordinador del Master, existe la figura de coordinador para cada una de las
especialidades: Avances de la Investigacion Enoldgica y Ciencia y Tecnologia de la Cerveza.
En principio son tutores/as el coordinador de Master, asi como los coordinadores de las
distintas especialidades.

Los tutores realizardn un seguimiento de los estudiantes. Se trata de una figura transversal
gue acompania y asesora al estudiante a lo largo de su trayectoria académica, detecta cuando
existe algun obstaculo o dificultad y trabaja conjuntamente con el estudiante para mejorar su
rendimiento y guiarlo en su trayectoria académica o profesional. La finalidad de este modelo
de orientacién 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:

- 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 proyeccion profesional.

Los objetivos que se plantean en la tutoria de titulacidén, asi como la manera de desarrollo,
evaluacion y los recursos que se destinan se definen en el Plan de Accidn Tutorial de la Facultad
de Enologia.

La Universidad Rovira i Virgili aprobd en el Consejo de Gobierno de julio de 2008 un plan
integral de acogida de estudiantes de Master dirigido, especialmente, a estudiantes
internacionales. El plan contempla tres fases:

Antes de la llegada:

Oficina del Estudiante: Informacion previa a la matricula.

Secretaria de Campus: Tramites académicos.

International Center: Tramites relacionados con la extranjeria, alojamiento, seguro médico.

A la llegada:
International Center: Se realizan sesiones de bienvenida en las que se ofrece informacion

sobre la ciudad, servicios universitarios, recibimiento, alojamiento.

Durante su estancia

International Center: Se facilita informacion a través de las reuniones de bienvenida y con el
contacto con la oficina: integracion linglistica, actividades extraacadémicas, atencidn
personalizada.

Toda la informacién relativa a la acogida de estudiantes estd disponible en la Web de la
universidad a través del siguiente enlace: https://www.urv.cat/international/vivir-

urv/index.html

Orientacion e informacién de la Oficina del Estudiante y del International Center
sobre movilidad y ayudas/becas para estudiantes de master:

El International Center informa regularmente de las convocatorias de movilidad que se ofrecen
para los estudiantes de master a través de su pagina web y a través de la difusién directa con
los/las coordinadores de master. También, la Oficina del Estudiante informa de las ayudas y
becas que ofrece la misma universidad y otras entidades autonémicas y nacionales, privadas
y publicas, para la realizaciéon de un master.

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

Esta orientacion la lleva a término el profesor propio de cada asignatura con los estudiantes
matriculados a la misma. La finalidad de esta orientacidn es: planificar, guiar, dinamizar, seguir
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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.). Esta atencidon personalizada se
realizarda a lo largo de todo el curso, y se utilizard para ello el Campus Virtual como
herramienta.

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

Esta orientacion se desarrolla a través de tutores profesionales (tutores ubicados
profesionalmente a la institucién/centro donde el estudiante realiza las practicas) y tutores
académicos (profesores de la universidad).

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 al 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 Facultad de Enologia dispone de un modelo para la firma de Convenios Especificos
Colaboracion para el desarrollo de Practicas Externas, disponible en el siguiente enlace:
https://www.fe.urv.cat/es/informacion-para/practicas-externas/

El Master en Bebidas Fermentadas dispone de una pagina web propia con una seccidon dedicada
a las practicas externas: http://www.begudes-fermentades.master.urv.cat/es/informacion-
academica/practicas-externas/

La Universidad se regira por la normativa vigente en cada momento. Actualmente por:

- Estatuto del Estudiante Universitario, aprobado por el Real Decreto 1791/2010, de 30
de diciembre.

- Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el cual se regulan las practicas académicas
externes de los estudiantes universitarios

- Real Decreto 1493/2011, de 24 de octubre, por el que se regulan los términos y las
condiciones de inclusién en el Régimen General de la Seguridad Social de las personas
que participen en programas de formacidn, en desarrollo de lo previsto en la
disposicion adicional tercera de la Ley 27/2011, de 1 de agosto, sobre actualizacion,
adecuacion y modernizacion del sistema de la Seguridad Social.

- Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién
de las ensefanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

- Normativa de Practicas Externas de los Estudiantes de la URV vigente.

- Guia de la asignatura Practicas Externas de la Facultad de Enologia vigente.

Para mas informacién consultar el apartado 5 de planificacion.

Orientacion y seguimiento en la asignatura del trabajo de fin de master: TUTORIA
DEL TRABAJO DE FIN DE MASTER.

Esta orientacidn se desarrolla basicamente a través de tutores académicos, es decir profesores
de la universidad, que realizaran el asesoramiento, seguimiento y evaluacion de los alumnos.
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Si el Trabajo Fin de Master se concibe como un trabajo de investigacion a desarrollar en un
laboratorio de investigacidon de la Universidad (Especialidad en Avances de la Investigacion
Enoldgica), el tutor académico sera el supervisor del trabajo de investigacion.

Si el trabajo fin de master se concibe como un medio para profundizar en el tema de las
practicas externas 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. El tutor académico sera en principio el coordinador de la especialidad, o
algun otro profesor en quien delegue.

El tutor profesional se trata de una figura especifica que realiza el seguimiento y evaluacion
del trabajo de fin de master.

Este tipo de seguimiento tiene un caracter especifico, en funcidon 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 master.

La Universidad se regira por:
- La Normativa de Docencia y la Normativa Académica de Grado y Master de la URV
vigente.
- La Guia de Trabajo de Fin de Master en Bebidas Fermentadas de la Facultad de Enologia
vigente.

Para mas informacién consultar el apartado 5 de planificacion.
Orientacion y apoyo al estudiantado con discapacidad

La Universitat Rovira i Virgili ya des de su creacion contempla la orientacion y el apoyo al
estudiantado con discapacidad.

Ademas, se dispone de un Plan de Atencion 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 la web especifica de informacion para estudiantes o futuros alumnos con
discapacidad donde informa sobre aspectos como el procedimiento para solicitar la adaptacion
curricular, 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 alumnado tiene a su disposicidon. El objetivo es facilitar la adaptacion
del alumnado a la URV, tanto académica como personal.

Se ha elaborado también una guia para el profesorado de la URV donde se recogen principios,
informaciones y recomendaciones generales Utiles para el profesorado a la hora de atender las
necesidades educativas que pueden presentar el estudiantado con discapacidad. Esta guia esta
disponible en la web de la universidad a través del siguiente enlace:
http://www.urv.cat/atencio discapacitat/es index.html

Los y las estudiantes que asi lo deseen o requieran se pueden dirigir a la Oficina de Compromiso
Social (OCS) o bien a la persona responsable del Plan, donde se hara un seguimiento y una
atencion personalizada a partir de la demanda de las personas interesadas que puede ir desde
el asesoramiento personal al/a la estudiante, facilitar diversas ayudas técnicas, asesoramiento
al profesorado para la realizaciéon de adaptaciones, ...

Por lo que se refiere a los mecanismos especificos para alumnos/as con discapacidad, la
Normativa Académica y de Matricula de Grado y Master vigente prevé en su articulo 9 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
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las circunstancias personales, debidamente justificadas, se podra considerar una reduccion del
nimero minimo de créditos de matricula.
- Se realizara 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/la estudiante deberad haber superado el niumero total de
créditos previstos.
- La adaptacién 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 orientacion
al estudiantado con discapacidad.

Apoyo a la Accesibilidad Digital por parte del Servicio de Recursos Educativos.

El Servicio de Recursos Educativos ofrece formacidén y asesoramiento para la creacion de
materiales docentes accesibles y para el uso de las opciones que mejoran la accesibilidad de
las aulas virtuales creadas en el Campus Virtual de la Universidad desarrollado en Moodle.

Derechos del estudiantado y trato no discriminatorio

La URV ha establecido diversos mecanismos para garantizar los derechos del estudiantado y
un tratamiento no discriminatorio. En primer lugar, en el Estatuto del Estudiante Universitario
se establecen los derechos y deberes del estudiantado, y fija un marco legal para la
representacion de éstos. Asi mismo, plantea la atencion al estudiantado universitario como
elemento clave para su formacion integral; regula la movilidad, la orientacién, la tutoria y las
practicas externes; incide sobre la programacién docente y la evaluacion; fomenta la
convivencia y la responsabilidad compartida en la universidad; subraya la importancia de la
actividad fisica y deportiva y la formacion en valores como componentes de la formacion
integral del estudiantado; y crea el Consejo de Estudiantes Universitarios, como 6rgano de
deliberacion, consulta y participacion.

Este marco legal se ha desplegado de forma mas concreta en la URV, a través de los siguientes
planes y protocolos.

e Protocolo de prevencion y actuacidn en el dmbito de violencias machistas y contra
LGTBI que afecte al estudiantado de la URV. (aprobado en Consejo de Gobierno el 11
de julio de 2019 y modificado por el mismo 6rgano el 17 de diciembre de 2019)

e Guia de atencion al estudiantado con discapacidad y otros trastornos (mencionado en
el punto anterior

e III Plan de Igualdad de la URV (aprobado en Consejo de Gobierno el 27 de febrero del
2020)

El Consejo de Estudiantes de la URV, como érgano de consulta, deliberacidn, representaciéon y
coordinacion de los estudiantes. Este érgano vela para que se cumplan los derechos y deberes
del estudiantado, potencia su participaciéon en todos los ambitos de la vida universitaria, crea
su propia organizacién y promueve que el estudiantado reciba una formacién académica y
humana de calidad.

Servicio de orientacion psicolégica

La URV pone al servicio de su estudiantado un Servicio de Atencidn Psicoldgica. La Unidad de
asesoramiento y Apoyo Psicolégico al Estudiante (UASPE en cataldn) es un servicio de
asesoramiento confidencial y gratuito destinado al alumnado de la URV que tiene como objetivo
favorecer la adaptacion al ambito universitario, facilitar la estabilidad emocional, mejorar el
rendimiento académico y asesorar sobre la conveniencia de iniciar algun tipo de tratamiento.
Cuando un tutor o tutora detecta que algin alumno o alumna pudiera necesitar este servicio,
le informa por si fuera de su interés. Aquellos que lo necesitan, pueden utilizar el servicio de
gestién de cita previa para solicitar una cita con el/la terapeuta.
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4.4. Sistemas de transferencia y reconocimiento de créditos

Reconocimiento de Créditos en Enseflanzas Superiores Oficiales no Universitarias

Min: 0 Max: O
Reconocimiento de Créditos Cursados en titulos Propios:

Min: 0 Max: 9

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

Min: 0 Max: 9

El Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las
enseflanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad regula en el
articulo 10 el reconocimiento y la transferencia de créditos académicos en los titulos
universitarios oficiales.

En la Universitat Rovira i Virgili es en la Normativa de Matricula de Grado y Master vigente
donde regula, con caracter general, los procedimientos, los criterios y los plazos para llevar a
cabo los tramites administrativos correspondientes a la Transferencia y a las diferentes
tipologias de Reconocimiento de créditos.

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

A continuacion, se exponen los criterios que se aplican en la gestion de la transferencia y
reconocimiento de créditos:

Para el Reconocimiento de créditos, la URV aplicara los siguientes criterios:

Seran objeto de reconocimiento en la titulacion de destino, los créditos superados en la
titulacién de origen, siempre que el Centro considere que las competencias y conocimientos
asociados a las materias/asignaturas cursadas por el/la estudiante son adecuadas a los
previstos en el plan de estudios.

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

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 master.

Los/Las estudiantes interesados/as en el reconocimiento de los créditos que hayan obtenido
con anterioridad, deberan solicitarlo de acuerdo con el trédmite administrativo previsto al
efecto, al que se da publicidad a través de la pagina web de la URV. En el tramite administrativo
se informa convenientemente al estudiantado de los plazos de presentacion de las solicitudes
y del procedimiento a seguir.

El/La estudiante que desee reconocer en su expediente créditos cursados en universidades
distintas de la URV debera 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
Master de la URV, al efecto de facilitar el reconocimiento de créditos en los casos en que los
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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 Suplemento Europeo al Titulo y en los documentos
acreditativos que solicite el estudiante.

En los estudios de Master universitario, el nUmero de créditos a reconocer queda establecido
en:
- Master universitario de 60 créditos: 30 créditos

En cuanto a la Transferencia de créditos, la Universidad prepara y da difusidon a través de su
pagina web del tramite administrativo correspondiente para facilitar al estudiantado la peticidon
de incorporacion de los créditos/asignaturas que haya obtenido previamente en la URV o en
otras universidades.

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 obtencion 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
Universidad. En el tramite administrativo se informa convenientemente al estudiantado de los
plazos de presentacion de las solicitudes y del procedimiento a seguir.

El/La estudiante que desee transferir a su expediente créditos cursados en universidades
distintas de la URV debera justificar la obtencion 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 documentacion presentada es
correcta, incorporara en el expediente académico del/de la estudiante, de forma automatica,
la formacién que haya acreditado.

Respecto a los créditos transferidos, los datos que figuraran en el expediente del/de la
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.

En relacién a estas vias de reconocimiento de créditos regulados en el art. 10 del Real Decreto
mencionado anteriormente, la URV regula lo siguiente:
- Ensefanzas 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
- La experiencia laboral y profesional acreditada siempre que dicha experiencia esté
relacionada con las competencias inherentes al titulo

Reconocimiento de créditos cursados en ensefanzas universitarias no oficiales:
La URV aplica la consideracion del titulo propio a efectos de este reconocimiento de créditos a
las ensefianzas siguientes:
- Titulos propios de graduado superior, expedido por la URV.
- Titulos propios de especialista universitario o de master, cursados en la Fundacién
URV.
- Titulos propios de nivel universitario expedidos por universidades del Estado Espafiol.
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En los estudios de Master, teniendo en cuenta solo la via de reconocimiento de las ensefianzas
universitarias no oficiales, el nimero maximo de créditos a reconocer queda establecido en:
- Master de 60 créditos: 9 créditos

El nimero de créditos que sean objeto de reconocimiento procedentes de créditos cursados en
enseflanzas superiores universitarias no oficiales no puede ser superior al 15 por ciento del
total de créditos que constituyen el plan de estudios. En este porcentaje computaran también,
si se diera el caso, los créditos reconocidos procedentes de la experiencia laboral y profesional
acreditada.

No obstante, los créditos procedentes de titulos propios, excepcionalmente podran ser objeto
de reconocimiento en un porcentaje superior al indicado en el parrafo anterior o, en su caso
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 tiene que ser acreditada por el érgano de evaluacién correspondiente y tiene que
constar en el plan de estudios para el que se pide el reconocimiento.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacién de Experiencia Laboral y Profesional
Este tramite se refiere al reconocimiento por la URV de la experiencia laboral y profesional
acreditada. Los créditos reconocidos computaran a los efectos de la obtenciéon 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 correspondientes al trabajo de final de
Méaster.

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 computaran también, si se diera el caso, los créditos reconocidos
procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales.

En los estudios de Master, teniendo en cuenta solo la via de reconocimiento de la experiencia
laboral, el nimero maximo de créditos a reconocer queda establecido en:
- Master de 60 créditos: 9 créditos

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

El centro deberd evaluar la experiencia acreditada por el/la estudiante y podra resolver el
reconocimiento, que se aplicara basicamente en la asignatura de Practicas Externas. No
obstante, el centro podrd también 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
evaluacion del reconocimiento y los hara publicos. Estos criterios seran ratificados, si es el
caso, por la Comisién delegada del Consejo de Gobierno competente en la materia.

En la Facultad de Enologia existe una Normativa de reconocimiento de la experiencia laboral
aprobada por la Junta de Facultad.

4.6. Complementos Formativos

Los Graduados o Licenciados en Enologia accederan al Master sin necesidad de cursar
complementos formativos.

El érgano de admision del Master podra decidir de forma personalizada para cada alumno,
dependiendo de su formacién previa y de la especialidad que quieran cursar, la realizacién de
hasta un maximo de 24 ECTS como Complementos de Formacién (CF) adicionales ajenos al
Master. Estos CF se requeririan principalmente a los alumnos que quieran cursar la Especialidad
en Avances de la Investigacidon Enoldgica, y que, en sus estudios previos, se estime que no
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poseen un nivel de conocimientos y competencias adecuados. Nuestro objetivo es que, en la
medida de lo posible, los CF que deban cursar los estudiantes se puedan extraer directamente
del Grado en Enologia.

La casuistica potencial es muy amplia, por lo que se plantea resolver los casos de forma
individual, dependiendo de la formacidn previa y de la especialidad que se quiera cursar. Estos
Complementos de Formacion estaran Asociados a asignaturas obligatorias y de contenidos
generales del Grado en Enologia de la URV, pertenecientes a las siguientes materias:

- Quimica Enoldgica

- Enologia

- Viticultura

- Microbiologia y Bioquimica Enoldgicas

- Economia y Gestion de Empresas

Los créditos correspondientes a los complementos formativos tendran, a efectos de precios

publicos y de concesion de becas y ayudas al estudio la consideracion de créditos de nivel de
Master.
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5. Planificacion de las enseinanzas

5.1. Descripcion del plan de estudios del Master en Bebidas
Fermentadas

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

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

Tipo de materia Créditos ECTS
Obligatorias 15
Optativas 21
Practicas externas 9
Trabajo de fin de master 15
TOTAL 60

5.1.2. Explicacion general de la planificacion del plan de estudios

La planificacién y desarrollo de la titulacion se describe en el proceso “PR-FE-009 Desarrollo
de la titulacién”, que se recoge en el Sistema Interno de Garantia de la Calidad (SIGC) del
centro.

El proceso especifico de planificacion y desarrollo de las practicas externas se describe en el
proceso “PR-FE-010 Gestion de las practicas externas curriculares”. Y en el proceso “PR-FE-
019 Gestidn del TFG/TFM” se describe la planificacion y desarrollo del Trabajo de Fin de Master.

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

El plan de estudios del Master en Bebidas Fermentadas, como muestra la tabla resumen 5.2.,
consta de 60 créditos. Se han disefado dos itinerarios, de estructura comuin, que conduciran
a las siguientes especialidades:

e Especialidad en Avances de la Investigacién Enoldgica

e Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza

Al mismo tiempo, el estudiante tiene la posibilidad de escoger optativas, sin tener que escoger
una especialidad (siempre bajo la conformidad del coordinador de Master).

De los 60 créditos totales, se cursaran 15 con caracter obligatorio en la primera parte del plan
de estudios, como parte general y comun para todos los estudiantes. A continuacion, empiezan
su especializacion, cursando 21 créditos optativos de especialidad. Para finalizar, se han
planificado unas Practicas Externas de 9 ECTS, obligatorias para todas las especialidades, y un
Trabajo de Fin de Master, de 15 ECTS.

La siguiente figura muestra un esquema del formato del programa:
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Asignaturas obligatorlls
. 15 ECTS

Asignaturas Optativas
21 ECTS

v

v

Especialidad 2:
Ciencia y Tecnologia de la

Cerveza

21 ECTS
PE 9 ECTS PE 9 ECTS
TFM 15 ECTS TFM 15 ECTS

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

El Master en Bebidas Fermentadas que se propone constituye una propuesta completa y
coherente, que persigue la formacién de excelencia de investigadores y profesionales en el
ambito de las bebidas fermentadas.

Debido al contenido mayoritariamente experimental del master, y después de la experiencia
de dos cursos académicos, se hace necesario aumentar el nimero de horas practicas de las
diferentes especialidades que componen el Master, asi como reestructurar las asignaturas de
estas para alcanzar las competencias del master. Se requieren mas metodologias y actividades
formativas que se lleven a cabo en el laboratorio (o plantas piloto) para adaptarlas a la realidad
de la docencia.

La presencialidad en el Master se considera indispensable para conseguir una Oéptima
transmisidén de conocimientos y experiencias en los distintos campos de estudio, asi como para
una Optima evaluacidon de las competencias adquiridas. Ademas, el master incluye unas
Practicas Externas que tendran que realizarse de manera presencial.

Por lo tanto, la docencia presencial permitird optimizar las horas con el profesor, las cuales se
concentraran en 3-4 mafanas y tardes a la semana, segun la especialidad del Master y que se
utilizaran para la resolucién de problemas complejos, casos practicos, exposiciones orales,
practicas de laboratorio, etc., y se complementaran con el trabajo auténomo del estudiante
relacionado principalmente con la adquisicién de los contenidos mas generales. También se
realizaran actividades o tareas a través de la TIC (cuestionarisos, foros de discusién, resolucién
de ejercicios, etc.). De esta manera el alumno pasara a tener un papel mas activo en su
formacion, ya que no se limitard a recibir informacién, sino que formara parte de su propia
formacion.

El Master empieza con un bloque comun y obligatorio para todos los estudiantes (15 ECTS), el
cual les ofrece los conocimientos, habilidades y aptitudes necesarias para conocer y
profundizar en los distintos procesos fermentativos, sea cual sea el perfil previo del estudiante.
Asi pues las asignaturas “Bebidas Fermentadas” (3 ECTS), “Seguridad Alimentaria” (3 ECTS),
“Quimiometria para el Control de Bebidas Fermentadas” (3 ECTS), “Preparacién y Presentacion
de Proyectos” (3 ECTS) y “Ingenieria de Proceso en la Elaboracidn de Bebidas Fermentadas”
(3 ECTS); permitiran a los estudiantes dominar los conceptos y procesos que intervienen en
la elaboracidon de vino y bebidas fermentadas, integrar eficazmente el conocimiento de
seguridad alimentaria en dichos procesos, reconocer y utilizar eficazmente las técnicas de
analisis quimiométrico y de tratamiento grafico de datos aplicados a estas disciplinas, asi como
planificar, disefiar y elaborar un proyecto relacionado con enologia, viticultura o la elaboracién
de otras bebidas fermentadas. Estas asignaturas se cursarian de manera compactada durante
las primeras semanas del primer cuatrimestre.
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A continuacién, los estudiantes se especializan, o no, pudiendo escoger asignaturas
relacionadas con la elaboracion de Cerveza, o la Investigacion en el campo de la Enologia. Este
bloque optativo consta de 21 ECTS, los cuales pertenecen a la especialidad. Las asignaturas
de la Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza se impartiran 3 ECTS en el primer
cuatrimestre, 9 ECTS en el segundo cuatrimestre y 9 ECTS anuales, mientras que las
asignaturas optativas de la Especialidad en Avances de la Investigacion en Enologia seran
cursadas con 15 ECTS en el primer cuatrimestre y 6 ECTS en el segundo cuatrimestre. A través
de la web de la URV, y siempre con anterioridad al inicio del periodo de matricula, se informa
a los estudiantes del periodo y horarios durante los cuales se impartiran las diferentes
asignaturas.

Durante el segundo cuatrimestre se realizaran las practicas externas, que constaran de 9
ECTS. Las estancias practicas se realizaran en empresas en el caso de la orientacion profesional
(empresas cerveceras para la Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza), y en un
laboratorio de investigacion en el caso de la Especialidad en Avances de la Investigacion
Enoldgica, ya sea en un laboratorio de la propia universidad, en centros de investigacion, o en
empresas relacionadas con la enologia o biotecnologia que realizen I+D+i.

Los estudiantes deberan superar el Trabajo de Fin de Master, de 15 ECTS, que consistira en el
desarrollo de un proyecto de investigacion o innovacién relacionada con el ambito de
especializacion. En la Especialidad en Avances de la Investigacion Enoldgica el TFM se realizara
en el laboratorio de investigacion en el cual se desarrollen las practicas externas, y en la
Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza se realizara preferentemente en la empresa
donde ha cursado las practicas. En el Trabajo de Fin de Master se valorara tanto el contenido
en si mismo como la estructura (definicion de objetivos, introduccién y/o justificacidn, parte
experimental, analisis y discusion de resultados, conclusiones y bibliografia), asi como la
capacidad de comunicacién oral y escrita.

Cada una de las materias ha sido elaborada para que los alumnos puedan conseguir con éxito
las competencias enumeradas en el apartado 3 de esta memoria. El contenido de las mismas
y el método de ensefianza que se utilizara garantizaran la adquisicién de dichas competencias.
Dicho método de ensefianza sera presencial, con una serie de metodologias y actividades
presenciales consistentes en la imparticion de clases magistrales, y la realizacién de seminarios
o de practicas de campo, de cata, laboratorio, etc.

Estas actividades se complementaran con otras donde el alumno utilizard el Campus Virtual
de la URV, donde ademas de adquirir el temario podra realizar trabajos de apoyo, tareas,
autoevaluaciones o evaluaciones, discusién de los temas a través de foros, etc., asi como
tutorias con el profesor para el seguimiento del curso.

Para llevar a cabo el control de identidad de las pruebas de evaluacion se realizaran las pruebas
de desarrollo de forma presencial, en la cual se llevara a cabo la identificacion de los alumnos
que acceden a la misma.

b) Posibles itinerarios formativos que podrian seguir los estudiantes.

El Master en Bebidas Fermentadas incluye tres dos itinerarios formativos que conducen a
las siguientes especialidades:

e Especialidad en Avances de la Investigacién Enoldgica.

e Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza.

El estudiante tiene la posibilidad de escoger optativas, sin tener que escoger una especialidad
(siempre bajo la conformidad del coordinador de Master).

Especialidad en Avances de la Investigacion Enoldgica

La especialidad en Avances de la Investigacién Enoldgica tiene como objetivo formar a
investigadores en el campo de la enologia y biotecnologia enoldgica, con las competencias y
habilidades necesarias para la realizaciéon de una tesis doctoral o para incorporarse en un
departamento de I+D+i del sector. Esta especialidad sustituye al itinerario de investigacion
del Master en Enologia que se ha cursado en la URV desde el afio 2006.
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El contenido de las materias estd basado en los principales campos de Investigacion enoldgica
y en los avances cientificos relacionados con éstos, la mayoria de los cuales se trabajan en los
grupos de investigacién de la URV. El alumno cursara los 21 ECTS propios de la especialidad,
que se diversificaran en asignaturas, cuyos contenidos estan relacionados con:
¢ Andlisis Enoldgico Avanzado y Sensometria
Macromoléculas de la Uva y el Vino
Avances Cientificos en Levaduras Vinicas
Nuevos Retos en la Fermentacion Malolactica
Biotecnologia y Control Microbioldgico del Vino
Ultimos Avances en la Elaboracién de Vinagres y Destilados
Otros Microorganismos de Interés en Enologia y Viticultura

Dicha especialidad, ofrece a los estudiantes la posibilidad de integrarse en grupos de
investigacion de la URV (de las lineas mencionadas en el apartado 2.2 de esta memoria), o del
Parque Tecnoldgico del Vino (VITEC, Falset, Tarragona) o de otro de los centros con convenio
vigente.

Este itinerario enlaza de una forma coherente con la oferta actual de doctorado de la URV, en
concreto con el Programa Oficial de Doctorado en Enologia y Biotecnologia.

Especialidad en Ciencia y Techologia de la Cerveza

El itinerario de la Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza pretende formar a
profesionales procedentes de distintos ambitos (biotecndlogos, endlogos, ingenieros, etc.) en
el proceso de elaboracidn de los distintos tipos de cervezas, tanto industriales como
artesanales.

El alumno cursara los 21 ECTS propios de la especialidad, que se diversificaran en asignaturas,
cuyos contenidos estan relacionados con:

e El Sector Cervecero

e Malta y Tecnologia Maltera

e Tecnologia Cervecera

e Microbiologia de la Cerveza

e Analisis Sensorial de la Cerveza

Para el desarrollo de esta especialidad se cuenta con la colaboracién y apoyo del Centro di
Eccellenza per la Ricerca sulla Birra — CERB, de Perugia, Italia, centro con gran experiencia en
formacion de Maestros cerveceros, asi como de distintas cervecerias espafiolas, tanto de gran
tamafio como microcervecerias (Gremio de Elaboradores de Cerveza Natural y Artesanal),
donde los estudiantes tendran la posibilidad de realizar las practicas externas y visitas técnicas.

Opcidn no especialidad

Por ultimo, queda la opcién de la no especialidad. Estd pensada para aquellos estudiantes que
quieran obtener una formacién genérica sobre la elaboracién de bebidas fermentadas. El
alumno que no opte a la especializacidon debera escoger los 21 ECTS de entre las asignaturas
ofertadas en las diferentes especialidades, bajo la supervisién del coordinador del Master. La
recomendacién para obtener una formacién genérica en Bebidas Fermentadas seria cursar el
siguiente perfil:

e Macromoléculas de la Uva y el Vino
Avances Cientificos en Levadas Vinicas
Tecnologia Cervecera
Ultimos Avances en Vinagres y Destilados
Analisis Sensorial de la Cerveza

De todas maneras, este perfil queda abierto a otras posibles casuisticas o demandas por parte
de los diferentes estudiantes. En el caso de la no especialidad, dependiendo del perfil y las
preferencias del estudiante, se realizaran las Practicas Externas en un laboratorio de
investigacién o en una empresa elaboradora de bebidas fermentadas.
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Tabla 5.2. Resumen del plan de estudios del Master en Bebidas Fermentadas.

Primer curso

Total créditos: 60 ECTS

- orr Tipologia2
Materia fn:?:;%ﬁ Asignatura c{ae;'t())s (OB, OP, Temporalizacion
9 PE, TFM)
Bebidas 3 Bebidas Fermentadas 3 OB 1r cuatrimestre
Fermentadas
Se_gundad_ 3 Seguridad Alimentaria 3 OB 1r cuatrimestre
Alimentaria
Q;rlgqgrggartlfol Quimiometria para el
P . 3 Control de Bebidas 3 oB 1r cuatrimestre
de Bebidas
Fermentadas
Fermentadas
Preparacion y Preparacion y Presentacion
Presentacion de 3 P Y 3 OB 1r cuatrimestre
de Proyectos
Proyectos
Ingenieria de
Proceso en la Ingenieria de Proceso en la
Elaboracién de 3 Elaboracion de Bebidas 3 oB 1r cuatrimestre
Bebidas Fermentadas
Fermentadas
Analisis Enolgglco Avanzado 3 opP 1r cuatrimestre
y Sensometria.
Avances Cler)t!flcos en 3 OoP 1r cuatrimestre
Levaduras Vinicas
Nuevos Rngs en la - 3 OoP 1r cuatrimestre
Fermentacion Malolactica
Especialidad en Biotecnologia y Control .
Avances de la 21 Microbiolégico del Vino 3 op Lr cuatrimestre
Investigacion Ultimos Avances en
Enoldgica Elaboracion de Vinagres y 3 oP 1r cuatrimestre
Destilados
Macromoleculas de la Uva y 3 opP 20 cuatrimestre
el Vino
Otros Microorganismos de
Interés en Enologia y 3 oP 20 cuatrimestre
Viticultura
El Sector Cervecero 3 oP 1r cuatrimestre
Malta y Tecnologia Maltera 3 oP 20 cuatrimestre
Especialidad en
Ciencia y 21 Microbiologia de la Cerveza 3 oP 20 cuatrimestre
Tecnologia de la . ]
Cerveza Analisis Sensorial de la 3 opP 20 cuatrimestre
Cerveza
Tecnologia Cervecera 9 oP Anual
Practicas 9 Practicas Externas 9 PE 20 cuatrimestre
Externas
Trabajo de Fin 15 Trabajo de Fin de Master 15 TFM Anual
de Master
2 Nota: OB: Obligatoria, OP: Optativa, PE: Practicas Externas, TFM: Trabajo de Fin de Master.
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Tabla 5.3. Mapa de competencias.

El perfil de competencias de cada titulacion se concreta a través del mapa de competencias.
El mapa de competencias es un itinerario académico en base a las competencias que debe
adquirir un estudiante al finalizar sus estudios. Se trata de una planificacion global donde se
distribuyen las competencias entre las diferentes materias y asignaturas de una titulacién.

MASTER EN BEBIDAS FERMENTADAS

Mapa de competencias

A A A A4 A A A AS AQ

Bebidas Fermentadas

Seguridad Alimentaria

Quimiometria para el Control de Bebidas Fermentadas

Preparacion y Presentacion de Proyectos

Ingenieria de Proceso en la Elaboracién de Bebidas
Fermentadas

Trabajo de Fin de Master

Practicas Externas

Especialidad en Avances de la Investigacién Enolégica

-

5.1.3. Mecanismos de coordinacion docente con los que cuenta el Titulo

El 6rgano responsable del Master es la Comision Académica del Master (CAM). La CAM sera
nombrada por la Junta de Facultad y tendra una representacion adecuada de los centros y
departamentos implicados en el Master. La composicidon sera la siguiente:

- El/La Decano/a de la Facultad de Enologia, o persona en quien delegue.

- El/La Coordinador/a del Master, que actuara como presidente/a.

- 1 representante de cada uno de los departamentos con mayor representacion en el master
(DBB, DQAQO, DEQ).

- Responsable de la secretaria de la Facultad de Enologia, que actuard como secretario/a
técnico/a.

Son funciones de la Comisién Académica de Master:

a) Asistir al coordinador en las tareas de gestion.

b) Aprobar la admisidn de los estudiantes que acceden al master.

c) Proponer al Centro la resolucion de las solicitudes de reconocimiento de créditos.

d) Establecer criterios de evaluacién y resolver conflictos que pueden surgir al respecto.

e) Registrar las modificaciones de planes de estudio y las acciones de mejora, siguiendo el
sistema de garantia interna de la calidad del centro.

f) Velar por el seguimiento, la mejora continua y la acreditacion del master.

g) Otras que le encargue el coordinador.

En cada reunidn se registrara un acta que firmaran el coordinador del MBF y el secretario de
la CAM.

La CAM se reunird dos veces como minimo a lo largo del curso de manera presencial, para
asegurar el cumplimiento de sus funciones. También estd contemplado la posibilidad hacer
reunion virtual a través del TEAMS o mediante correo electrénico.

Ademas de las reuniones, el Coordinador del Master se comunica de forma global con todos
los profesores del Master mediante un espacio del Campus Virtual especifico (“Aula de
coordinacié”) en que participan todos ellos. Este espacio permite la comunicacién de cualquier
tipo de eventos de una forma &gil, la resolucién de dudas, la programacién de actividades,
ademas de otras acciones. Todas ellas quedan registradas y permiten un posible seguimiento
posterior. Asi pues, el Coordinador del Master estard en permanente contacto con los
profesores responsables de todas las asignaturas para solucionar cualquier problema que se
pueda presentar en el &mbito docente u organizativo.
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Asi mismo, para asegurar un seguimiento mas personalizado de los alumnos en cada una de
las especialidades del Master, el Coordinador de Master nombrara un coordinador de cada
especialidad, que sera un profesor del Master, y se encargara de tutorizar a los alumnos a lo
largo del curso, y asegurar el buen funcionamiento de las Practicas Externas y el Trabajo de
Final de Master.

Tambien el/la Coordinador/a académico/a de master, o persona en quién delegue, organiza y
coordina el procedimiento que garantiza la realizacién y defensa del Trabajo Final de Master y
asigna un tutor a cada estudiante, teniendo en cuenta los intereses y preferencias del
estudiante, el tema escogido y la disponibilidad de los tutores. Estos son professores de los
Departamentos involucrados en la docencia del master, y sus funciones son:

¢ Informar a los alumnos de como se organiza la realizacidon del TFM; fechas y plazo
de presentacidn asi como de los criterios de evaluacion.

eOrientar a los alumnos sobre la estructura del TFM tanto la memoria escrita como la
defesnsa oral.

eSeguimento del alumno durante el desarrollo del trabajo, actuando como
dinamitzador y facilitador del proceso de aprendizaje.

eCumplimentar la ficha de seguimiento de los alumnos.

Asi mismo, habra un Coordinador de Practicas Externas, que tendra las siguientes funciones:

e Informar a principio de curso, de las normas que afectan a la realizacién y evaluacién
de las Practicas Externas en una sesidn presencial orientativa a todos los estudiantes.

e Asignar a todos los alumnos un Centro Receptor respetando tanto como puedan las
preferencias del alumnado.

e Asegurar que los alumnos inicien las Practicas Externas después de formalizar el
Convenio Especifico de Colaboracién entre la URV y el Centro Receptor. Los alumnos
deberan estar matriculados de la asignatura de Practicas Externas para poder
realizarla.

e Informar a los alumnos sobre las pautas para la elaboracién de la memoria.

e Gestionar el proceso de evaluacion.

e Introducir las calificaciones y firmar las actas de la asignatura.

5.1.4. 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/las estudiantes se describe en
el proceso “"PR-ICENTER-001 Gestién de los estudiantes entrantes”, para la gestién de la
movilidad de los/las estudiantes que vienen y el proceso “PR-ICENTER-002 Gestidon de los
estudiantes salientes”, para la gestién de la movilidad de los/las estudiantes que se van.
Ambos procesos se recogen en Sistema Interno de Garantia de la Calidad (SIGC) del centro.

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

Para el Master en Bebidas Fermentadas las materias que podran cursarse en programas de
movilidad seran las Practicas Externas o TFM, y para ello se facilitard a los estudiantes la
incorporaciéon al programa Erasmus Estudios o Erasmus Practicas. La evaluacién de estas
materias se realizaria en la propia Universidad.

En el caso de que se planteara la posibilidad de cursar un periodo de estudios en programas
de movilidad, se tendran que revisar la correspondencia entre los programas de estudios y la
exigencia académica de ambas instituciones para determinar qué asignaturas podrian cursarse
en el marco de movilidad.
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b) El sistema de reconocimiento y acumulacién 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 el articulo 10 del RD 822/2021.

Sistema de calificaciones

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

La calificaciéon numérica de cada asignatura se ajustara a la escala de 0 a 10, con expresién
de un decimal. Todas las calificaciones numéricas irdn acompanadas de la correspondiente
calificaciéon cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificacion numérica calificacion cualitativa
de 0,0 a 4,9 suspenso
de 5,0a6,9 aprobado
de 7,0a8,9 notable
de9,0a10 sobresaliente

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

5.1.5. Metodologias docentes, actividades formativas y sistemas de
evaluacion

La Universitat Rovira i Virgili ha aprobado por Consejo de Gobierno de 16 de julio de 2015 una
revision y simplificacion de las metodologias docentes y actividades formativas en la URV.

La URV, ya en el marco de su Plan Estratégico de Docencia (2003) sistematiza las metodologias
docentes y actividades formativas que su profesorado utiliza para la planificaciéon vy
programacion docente. Estas metodologias estan publicadas por la URV en su publicacién de
Coleccién Docencia [+info

Esta experiencia previa junto con algunas alegaciones y propuestas de mejora planteadas en
los procesos de verificacion y acreditacion de las titulaciones nos llevan a simplificar y
actualizar la clasificacion de metodologias docentes y actividades formativas, ademas de
proponer una alineacién con los sistemas de evaluacién. La clasificacién es la siguiente:

Grupo Metodologia Actividad formativa Evaluacion
TEORIA . Actividades Introductorias . Examenes
GRANDE +  Sesidn Magistral +  Practica

[Clases magistrales] . Clase invertida (Flipped classroom)

. Seminarios
. Resolucion de problemas

MEDIANO PRACTICA +  Supuestos practicos ) . Ex:‘—.’]menes
[Problemas y seminarios] | ¢ Debates/Foros de discusion . Practica
. Presentaciones
. Trabajos
PROYECTOS +  Practicas en Laboratorios
PEQUENO [Practicas de laboratorio y | ° Practicas TIC . Proyectos
de campo] . Salidas /visitas

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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Grupo

Metodologia

Actividad formativa Evaluacion

. Sesiones de cata

+  Practicas de campo

. Practicas de elaboracion
vino/cerveza/cava

PRACTICAS EXTERNAS
TRABAJO DE FIN DE MASTER

[Trabajo tutorizado]

+  Practicas externas
* Proceso de seleccién/asignacidon
del lugar de practicas externas.
e Mecanismos de coordinacion y
seguimiento
e Estancia de practicas.

e Memoria o

. Seguimiento
+  Trabajo de fin de master +  Defensa
+ Trabajo

* Proceso de seleccién/asignacion
del TFM

e Mecanismos de coordinacion y
seguimiento

e Elaboracién del TFM

. Presentacion y defensa
del Trabajo de Fin de Master

EXAMENES

. Pruebas de desarrollo

. Pruebas objetivas de preguntas cortas
. Pruebas objetivas de tipo test

. Pruebas mixtas

*  Pruebas practicas

. Pruebas orales

En la planificacion de las asignaturas de Practicas Externas[+info], de Trabajo Fin de
Grado[+info] y Trabajo Fin de Master[+info] disponen, ademas de las actividades formativas
comunes a cualquier asignatura, de una ficha donde se detalla informacién relativa a las
distintas fases de desarrollo de dichas asignaturas. Estas fases toman como referente la guia
de AQU: Eines per a l'adaptacié dels ensenyaments a I'"EEES. AQU. Novembre 2005.; la Guia
general per dur a terme las proves pilot d‘adaptacié de les titulacions a I’'EEES. Titulacions de
grau. AQU Abril 2005; Guia per I'avaluacié de competéncies en el Treball de final de Grau en
I'ambit de les ciéncies socials i juridiques. AQU Abril 2009.

En este sentido, la descripcion de las actividades formativas, algunas de las cuales son
sistemas de evaluacion, que se utilizaran en el Master en Bebidas Fermentadas son:

Metodologia

Actividad formativa

Descripcion

Actividades
introductorias

Actividades dirigidas a tomar contacto y recoger informacion de los
estudiantes y presentacion de la asignatura.

TEORIA
Sesion magistral Exposicidn de los contenidos de la asignatura.
Trabajo en profundidad sobre un tema (monografico). Ampliacion
Seminarios y relacidn de los contenidos dados en las sesiones magistrales con
el quehacer profesional.
Resolucion de Formulacién, analisis, resolucién y debate de un problema o
i problemas y ejercicios ejercicio, relacionado con la tematica de la asignatura.
PRACTICA Actividad donde dos o mas grupos defienden posturas contrarias
Debates / Foros de . . -,
. -z sobre un tema determinado. Foro de discusion en caso de que se
discusion . p
realice a través de TIC.
Presentaciones y Exposicidn oral por parte de los estudiantes de un tema concreto o
exposiciones de un trabajo (previa presentacion escrita).
Trabajos Trabajos que realiza el estudiante.
—_ Aplicar, a nivel practico, la teoria de un ambito de conocimiento en
Practicas en - L P .
" un contexto determinado. Ejercicios practicos a través de los
laboratorios . h
diferentes laboratorios.
Realizacion de visitas, estancias de formacidn en empresas,
PROYECTOS

Visitas

Instituciones del sector, realizacién de Trabajos fuera del aula
(recogida de datos, observaciones) que el estudiante analiza
criticamente.

Practicas TIC

Aplicar, a nivel practico, la teoria de un ambito de conocimiento en
un contexto determinado. Ejercicios practicos a través de las TIC.
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Metodologia

Actividad formativa

Descripcion

Sesiones de cata

Aplicar, a nivel practico, la teoria sobre el analisis sensorial de
bebidas fermentadas, que incluye la parte visual, olfativa y de
degustacion que se realiza en la sala de cata disefada para esta
finalidad.

Practicas de
elaboracion

Aplicar, a nivel practico la teoria sobre el procedimiento y la
elaboracion de diferentes bebidas fermentadas ya sea en plantas
piloto o en bodegas experimentales.

PRACTICAS
EXTERNAS

Seleccion/asignacion
del lugar de practicas
externas.

Seleccidon por parte del estudiante y/o asignacion por parte del
centro del lugar de practicas.

Mecanismos de
coordinacién y
seguimiento de las
practicas externas

Descripcion de los mecanismos de coordinacion y seguimiento del
estudiante a través del tutor académico y del tutor profesional.

Estancia de practicas
externas

Realizacidn de una estancia de duracidn determinada en el lugar de
practicas, realizando las funciones asignadas y previstas en el
proyecto formativo.

Memoria de las
practicas externas

Elaboracion de una memoria final, en la que figurard, entre otros:
la descripcidn y valoracion de tareas y trabajos desarrollados, las
competencias desarrolladas, los problemas encontrados con la
propuesta de resolucion y una autoevaluacion de las practicas y
sugerencias de mejora.

TRABAJO DE FIN
DE MASTER

Seleccion/asignacion
del Trabajo de Fin de
Master

Seleccidn y asignacion de la tematica a desarrollar del trabajo de
fin de grado/master.

Mecanismos de
coordinacion y
seguimiento del
Trabajo de Fin de

Entrevistas que el estudiante mantiene con su tutor/es de trabajo
de fin de grado/master en diferentes momentos del desarrollo del
trabajo.

Master
Elaboracion del Trabajo | Elaboracién de un trabajo por parte del estudiante en el que se
de Fin de Master plasmara el logro de las competencias del grado/master.
Presentac_lon yd_efensa Defensa oral por parte de los estudiantes del trabajo de fin de
del Trabajo de Fin de .
. grado/master.
Master
Pruebas objetivas de Pruebas. que incluyen preguntas ce_rradas con _dlferentes
. alternativas de respuesta. Los estudiantes seleccionan una
tipo test H - B~
respuesta entre un numero limitado de posibilidades.
EXAMENES Pruebas que combinan preguntas de desarrollo, preguntas

Pruebas mixtas

objetivas de preguntas cortas y / o pruebas objetivas tipo test.

Pruebas orales

Pruebas que incluyen preguntas abiertas y/o cerradas sobre un
tema o aspecto concreto. Los estudiantes deben responder de
manera directa y oral a la formulacién de la pregunta.

5.2. Actividades formativas

e Actividades introductorias
e Sesion magistral

e Seminarios

e Resolucion de problemas y ejercicios

e Debates / Foros de discusion
e Presentaciones y exposiciones
Trabajos

Practicas en laboratorios
Visitas

Practicas TIC

Sesiones de cata
Practicas de elaboracion
Seleccion/asignacion del lugar de practicas externas

Mecanismos de coordinacidn y seguimiento de las practicas externas
Estancia de practicas externas

Memoria de las practicas externas

Seleccién/asignacion del Trabajo de Fin de Master

Mecanismos de coordinacion y seguimiento del Trabajo de Fin de Master
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e Elaboracién del Trabajo de Fin de Master
e Presentacion y defensa del Trabajo de Fin de Master

5.3. Metodologias docentes

Teoria

Practica

Proyectos

Practicas Externas
Trabajo de Fin de Master

5.4. Sistemas de evaluacion

e Seminarios

e Trabajos

e Pruebas mixtas

e Pruebas orales

e Debates / Foros de discusion
e Presentaciones orales

e Pruebas objetivas de tipo test
e Practicas en laboratorios

e Practicas Externas:
o Informe final del tutor profesional de las Practicas Externas
o Memoria de las Practicas Externas

e Trabajo de Final de Master:
o Evaluacién del Trabajo de Fin de Master
o Evaluacién de la defensa del Trabajo de Fin de Master

5.5. Mddulos y Materias
- Existen médulos: No

5.5.3. Datos basicos de la Materia

Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter
BEBIDAS FERMENTADAS 3 ECTS, OBLIGATORIA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 3 ECTS
Temporalizacion: 1r curso, 1r cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Castellano

e Bebidas Fermentadas: Obligatoria, 3 ECTS, 1r curso, 1r cuatrimestre, Castellano

tecnolodgicos
1.1.Vino
1.2.Vino Espumoso
1.3.Cerveza
1.4.Sidra
1.5.Sake
1.6.Otras bebidas fermentadas: vino de frutas, pulque, hidromiel, tepache,...

1: Elaboracion de las diferentes bebidas fermentadas. Aspectos microbioldgicos, bioquimicos y
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Competencias Especificas:

e Identificar las diferentes bebidas fermentadas con la materia prima y el método de
elaboracién.

e Distinguir el proceso de elaboracién de las principales bebidas fermentadas, reconociendo
las transformaciones bioquimicas y tecnoldgicas que intervienen.

e Diferenciar el papel de los microorganismos en la elaboracion de las diferentes bebidas
fermentadas.

e Reunir y sintetizar de manera adecuada la informacién sobre los procesos de elaboracion
de bebidas fermentadas.

Competencias Transversales:
e Reconocer la situacion planteada como un problema en un entorno multidisciplinar,
investigador o profesional, y afrontarlo de manera activa (comprension).
e Seguir un método sistematico con un enfoque global para dividir un problema complejo en
partes e identificar sus causas aplicando el conocimiento cientifico y profesional (analisis).
¢ Disefar una solucién innovadora utilizando los recursos disponibles necesarios para afrontar
el problema (creatividad).
e Elaborar un modelo realista que concrete todos los aspectos de la solucién propuesta
(innovacién).
e Evaluar el modelo propuesto contrastandolo con el contexto real de aplicacion y ser capaz
de encontrar limitaciones y proponer mejoras (evaluacién).
Requisitos

Observaciones

e Competencias Basicas: CB6, CB7, CB8, CB10
e Competencias Especificas: Al, A2, A3, A9
¢ Competencias Transversales: CT3

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesion magistral 30 | 40%
Seminarios 5 | 40%
Presentaciones y exposiciones 5 | 40%
Trabajos 5| 40%
Visitas 15 | 40%
Practicas TIC 15 | 40%
TOTAL 75h | Quedan 45h de trabajo auténomo del estudiante

Teoria
Practica
Proyectos

Sistema de evaluacion | Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Seminarios 10% 15%
Trabajos 30% 35%
Pruebas mixtas 30% 35%
Pruebas orales 15% 20%
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Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter
SEGURIDAD ALIMENTARIA 3 ECTS, OBLIGATORIA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 3 ECTS
Temporalizacion: 1r curso, 1r cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Castellano

e Seguridad Alimentaria: Obligatoria, 3 ECTS, 1r curso, 1r cuatrimestre, Castellano

En esta asignatura se estudiaran las bases para entender la posible contaminacion de las bebidas
fermentadas, tanto por factores bidticos (microbioldgicos) como abidticos (pesticidas, metales
pesados etc.), para asi poder prevenirla, y cumplir la normativa de seguridad alimentaria vigente.
Se trataran los aspectos legales de la seguridad alimentaria aplicada a bebidas fermentadas.
También se estudiaran las técnicas de analisis y control microbioldgico que se realiza en las bebidas
fermentadas y su aplicacion en la industria enoldgica y otras industrias de bebidas fermentadas.

Tema 1: Normativa de seguridad alimentaria en la industria enolégica y de bebidas

fermentadas.

Tema 2: Aspectos higiénico-sanitarios aplicados a las bebidas fermentadas.

Tema 3. Contaminanates de origen bidtico y abiotico.

Tema 4: Control microbiolégico de las bebidas fermentadas

Tema 5: Conservacion de las bebidas fermentadas

Competencias Especificas:

o Identificar la normativa actual de legislacion, calidad y seguridad alimentaria y los
procedimientos que se aplican en las industrias para cumplirla.

e Reconocer los diferentes tipos toxicos (naturales, abidticos, bidticos) que pueden estar
presentes en los diferentes tipos de bebidas fermentadas.

e Reconocer cuales son los microorganismos alterantes, los patdgenos y los indicadores de
contaminacién de las bebidas fermentadas.

e Distinguir los factores que influyen en la supervivencia y crecimiento microbiano, asi como
conocer las medidas de control de estos factores.

o Disponer de los criterios necesarios para decidir cual es la técnica mas adecuada para el
control microbiolégico de las bebidas fermentadas, asi como para el control de la higiene
durante las diferentes etapas de la produccidon de estas bebidas.

e Manejar las fuentes de informacién y bibliografia relacionada con Legislacién, Calidad y
Seguridad Alimentaria.

Competencias Transversales:

e Dominar las herramientas destinadas a la gestion de la propia identidad y a las actividades
en un entorno digital, asi como en un contexto cientifico y académico (ser digital).

e Buscar y obtener informacion Util para la creaciéon de conocimiento de manera auténoma,
de acuerdo con criterios de relevancia, fiabilidad y pertinencia (buscar).

e Organizar la informacién con las herramientas adecuadas, ya sea en linea o presenciales,
para garantizar su actualizacion, recuperacion y tratamiento a fin de reutilizarla en futuros
proyectos (organizar).

e Crear informacidn con las herramientas y formatos adecuados a la situacién comunicativa
y hacerlo de manera honesta (crear).

e Utilizar las TIC para compartir e intercambiar resultados de proyectos académicos y
cientificos en contextos interdisciplinares, de modo que se potencie la transferencia del
conocimiento (compartir).

e Reconocer la situacién planteada como un problema en un entorno multidisciplinar,
investigador o profesional, y afrontarlo de manera activa (comprension).

e Seguir un método sistematico con un enfoque global para dividir un problema complejo en
partes e identificar sus causas aplicando el conocimiento cientifico y profesional (analisis).

e Disefar una solucidon innovadora utilizando los recursos disponibles necesarios para
afrontar el problema (creatividad).




e Elaborar un modelo realista que concrete todos los aspectos de la solucién propuesta
(innovacion).

e Evaluar el modelo propuesto contrastandolo con el contexto real de aplicacién y ser capaz
de encontrar limitaciones y proponer mejoras (evaluacion).

e Incorporar la perspectiva de género en su actividad como estudiante. (Igualdad).

e Analizar los principales problemas ambientales desde la perspectiva de su ambito de
conocimiento en su actividad como estudiante o profesional. (Medio ambiente)

e Argumentar basandose en valores sociales y formular propuestas comprometidas con la
mejora de la comunidad. (Responsabilidad social como ciudadano o ciudadana)

e Aplicar los conceptos éticps y deontoldgicos del drea de conocimiento desde un compromiso
personal y profesional. (Etica)

Requisitos

Observaciones

¢ Competencias Basicas: CB6, CB7, CBS8, CB10
o Competencias Especificas: A3, A4, A9
o Competencias Transversales: CT2, CT3, CT7

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesion magistral 30 | 40%
Seminarios 10 | 40%
Trabajos 10 | 40%
Visitas 10 | 40%
Practicas TIC 15 | 40%
TOTAL 75h | Quedan 45h de trabajo auténomo del estudiante

Teoria
Practica
Proyectos

Sistema de evaluacion | Ponderacion minima | Ponderacién maxima
Seminarios 10% 15%
Trabajos 30% 35%
Pruebas mixtas 40% 50%

Denominacion de la materia:
QUIMIOMETRIA PARA EL CONTROL DE
BEBIDAS FERMENTADAS

Créditos ECTS, caracter
3 ECTS, OBLIGATORIA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 3 ECTS
Temporalizacion: 1r curso, 1r cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Castellano

e Quimiometria para el Control de Bebidas Fermentadas, obligatoria, 3 ECTS, Cuatrimestral,
1r curso, 1r cuatrimestre, Castellano.

Quimiometria para el control de bebidas fermentadas
19 bloque: Introduccidn a las herramientas estadisticas basicas.




Test de hipdtesis, ANOVA y disefio de experimentos
20 bloque: Técnicas de analisis multivariante

Técnicas de visualizacion, clasificacion y prediccidon (PCA, PLS, DA, etc)
39 bloque: Aplicacidén a la autentificacion enoldgica y alimentaria. Control de fraudes
40 bloque: Control de procesos

Competencias Especificas:
e Tener criterio para seleccionar la técnica quimiométrica mas adecuada para solucionar el
problema enoldgico/alimentario planteado.
. Ser capaz de interpretar con caracter critico los resultados analiticos.

Competencias Transversales:

¢ Dominar las herramientas destinadas a la gestidon de la propia identidad y a las actividades
en un entorno digital, asi como en un contexto cientifico y académico (ser digital).

e Buscar y obtener informacion util para la creacion de conocimiento de manera auténoma,
de acuerdo con criterios de relevancia, fiabilidad y pertinencia (buscar).

e« Organizar la informacion con las herramientas adecuadas, ya sea en linea o presenciales,
para garantizar su actualizacion, recuperacion y tratamiento a fin de reutilizarla en futuros
proyectos (organizar).

e Crear informacion con las herramientas y formatos adecuados a la situacion comunicativa
y hacerlo de manera honesta (crear).

e Utilizar las TIC para compartir e intercambiar resultados de proyectos académicos y
cientificos en contextos interdisciplinares, de modo que se potencie la transferencia del
conocimiento (compartir).

e Reconocer la situacién planteada como un problema en un entorno multidisciplinar,
investigador o profesional, y afrontarlo de manera activa (comprension).

e  Seguir un método sistematico con un enfoque global para dividir un problema complejo en
partes e identificar sus causas aplicando el conocimiento cientifico y profesional (analisis).

e« Disefiar una solucidén innovadora utilizando los recursos disponibles necesarios para
afrontar el problema (creatividad).

e Elaborar un modelo realista que concrete todos los aspectos de la solucién propuesta
(innovacién).

e Evaluar el modelo propuesto contrastandolo con el contexto real de aplicacién y ser capaz
de encontrar limitaciones y proponer mejoras (evaluacién).

e Usar los mecanismos de comunicacién no verbal y los recursos expresivos de la voz
necesarios para hacer una buena intervencion oral (comunicacién no verbal y uso de la
voz).

e  Construir un discurso estructurado, claro, cohesionado, rico y de extensién adecuada con
capacidad para transmitir ideas complejas (construccién del discurso).

e Producir un discurso persuasivo, consistente y preciso, con capacidad para hacer
comprensibles ideas complejas e interactuar de manera efectiva con el auditorio (eficacia).

e  Producir un texto de calidad, sin errores gramaticales ni ortograficos, con una presentacion
formal esmerada y un uso adecuado y coherente de las convenciones formales y
bibliograficas (calidad).

e  Construir un texto estructurado, claro, cohesionado, rico y de extensidon adecuada, capaz
de transmitir ideas complejas (construccién del discurso).

e Producir un texto adecuado a la situacion comunicativa, consistente y persuasivo, capaz
de transmitir ideas complejas (eficacia).

Requisitos

Observaciones

Competencias Basicas: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10
¢ Competencias Especificas: Al, A5
Competencias Transversales: CT2, CT3, CT5




Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesidén magistral 20 | 40%
D_ebat_e:s / Foros de 10 | 40%
discusion
R_esollu.cmn de problemas y 10 | 40%
ejercicios
Preser.1t_aC|ones Yy 20 | 40%
exposiciones
Practicas TIC 15 | 40%
TOTAL 75h | Quedan 45h de trabajo auténomo del estudiante
Teoria
Practica
Proyectos
Sistema de evaluacion Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Debates / Foros de discusion 10% 15%
Trabajos 30% 40%
Presentaciones orales 20% 30%
Pruebas objetivas de tipo test 30% 40%

Denominacion de la materia:
PREPARACION Y  PRESENTACION DE
PROYECTOS

Créditos ECTS, caracter
3 ECTS, OBLIGATORIA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 3 ECTS
Temporalizacion: 1r curso, 1r cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Castellano

e Preparacion y Presentacién de Proyectos: obligatoria, 3 ECTS, 1r curso, 1r cuatrimestre,
castellano

Proyectos de investigacion y desarrollo. Conceptos basicos de investigacidon: hipotesis y
objetivos.

e Antecedentes y fuentes de informacion

e Becas, ayudas y contratos

e Técnicas de presentacién de proyectos: escrito y oral.

Competencias Especificas:
¢ Integrar informacion y elaborar proyectos
e Establecer una hipdtesis y objetivos de trabajo para el disefio de proyecto
e Comunicar ideas y conceptos de manera clara

Competencias Transversales:
¢ Dominar las herramientas destinadas a la gestién de la propia identidad y a las actividades
en un entorno digital, asi como en un contexto cientifico y académico (ser digital).
e Buscar y obtener informacién util para la creacién de conocimiento de manera auténoma,
de acuerdo con criterios de relevancia, fiabilidad y pertinencia (buscar).




Organizar la informacién con las herramientas adecuadas, ya sea en linea o presenciales,
para garantizar su actualizacion, recuperacion y tratamiento a fin de reutilizarla en futuros
proyectos (organizar).

Crear informacidn con las herramientas y formatos adecuados a la situacion comunicativa
y hacerlo de manera honesta (crear).

Utilizar las TIC para compartir e intercambiar resultados de proyectos académicos y
cientificos en contextos interdisciplinares, de modo que se potencie la transferencia del
conocimiento (compartir).

Usar los mecanismos de comunicacién no verbal y los recursos expresivos de la voz
necesarios para hacer una buena intervencién oral (comunicacidon no verbal y uso de la
voz).

Construir un discurso estructurado, claro, cohesionado, rico y de extensién adecuada con
capacidad para transmitir ideas complejas (construccion del discurso).

Producir un discurso persuasivo, consistente y preciso, con capacidad para hacer
comprensibles ideas complejas e interactuar de manera efectiva con el auditorio (eficacia).
Producir un texto de calidad, sin errores gramaticales ni ortograficos, con una presentacion
formal esmerada y un uso adecuado y coherente de las convenciones formales y
bibliograficas (calidad).

Construir un texto estructurado, claro, cohesionado, rico y de extension adecuada, capaz
de transmitir ideas complejas (construccion del discurso).

Producir un texto adecuado a la situacidon comunicativa, consistente y persuasivo, capaz de
transmitir ideas complejas (eficacia).

e Profundizar en el autoconocimiento profesional (autoconocimiento).

e Desarrollar una actitud profesional (actitud profesional).

e Analizar el entorno profesional propio de la especialidad (entorno).

« Disefiar itinerarios profesionales especificos (itinerarios).

e Incorporar la perspectiva de género en su actividad como estudiante. (Igualdad).

e Analizar los principales problemas ambientales desde la perspectiva de su ambito de
conocimiento en su actividad como estudiante o profesional. (Medio ambiente)

¢ Argumentar basandose en valores sociales y formular propuestas comprometidas con la
mejora de la comunidad. (Responsabilidad social como ciudadano o ciudadana)

e Aplicar los conceptos éticps y deontoldgicos del area de conocimiento desde un compromiso
personal y profesional. (Etica)

Requisitos

Observaciones

Competencias basicas: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10
Competencias Especificas: A7, A9
Competencias Transversales: CT2, CT5, CT6, CT7

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesién magistral 20 | 40%
Trabajos 12 | 40%
Debates / Foros de discusion 8 | 40%
R.esol.u.(:lon de Problemas y 5 | 40%
ejercicios
Preser_rtgmones y 15 | 40%
exposiciones
Practicas TIC 15 | 40%
TOTAL 75h | Quedan 45h de trabajo auténomo del estudiante
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Teoria

Practica

Proyectos
Sistema de evaluacidon Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Debates / Foros de discusién 10% 15%
Trabajos 40% 50%
Presentaciones orales 30% 35%

Denomingcién de la materia:
INGENIERIA DE PROCESO EN LA
ELABORACION DE BEBIDAS FERMENTADAS

Créditos ECTS, caracter
3 ECTS, OBLIGATORIA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 3 ECTS
Temporalizacion: 1r curso, 1r cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Castellano

e Ingenieria de Proceso en la Elaboraciéon de Bebidas Fermentadas, 3 ECTS, 1r curso, 1r
cuatrimestre, castellano

. Tratamientos de los de los diferentes tipos de materias prlmas para que sean fermentables.

1. Tipos de materias primas: frutas, cereales, tubérculos, cafia.

2. Tratamientos enzimaticos

3. Malteado, molienda, prensado, maceracion, coccion, filtracion.
2. Operaciones de clarificacion de los liquidos fermentados.

1. Sedimentacidon/Desfangado

2. Filtracidon

3. Centrifugacion.
3. Operaciones de estabilizacion de los liquidos fermentados.

1. Filtracion esterilizante.

2. Estabilizacién por frio.

3. Resinas de intercambio

Competencias Especificas:
e Conocer las principales materias primas usadas en la elaboracion de bebidas fermentadas.
e Conocer las operaciones basicas necesarias en el tratamiento de diferentes materias primas
para obtener un caldo que sea facilmente fermentable.
e Conocer y elegir las mejores operaciones basicas para el tratamiento del liquido fermentado
y obtener un producto en condiciones de su comercializacién.

Competencias Transversales:

e Reconocer la situacion planteada como un problema en un entorno multidisciplinar,
investigador o profesional, y afrontarlo de manera activa (comprensién).

e Seguir un método sistematico con un enfoque global para dividir un problema complejo en
partes e identificar sus causas aplicando el conocimiento cientifico y profesional (analisis).

e Disenar una solucidon innovadora utilizando los recursos disponibles necesarios para
afrontar el problema (creatividad).

e Elaborar un modelo realista que concrete todos los aspectos de la solucién propuesta
(innovacion).




e Evaluar el modelo propuesto contrastandolo con el contexto real de aplicacién y ser capaz
de encontrar limitaciones y proponer mejoras (evaluacidn).

Requisitos

Observaciones

Competencias basicas: CB6, CB7, CB8, CB10
Competencias Especificas: A1, A2, A3, A6, A9
Competencias Transversales: CT3

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Sesion magistral 35 | 40%
Trabajos 15 | 40%
R'esol'u'uon de problemas y 10 | 40%
ejercicios
Practicas TIC 15 | 40%
TOTAL 75h | Quedan 45h de trabajo auténomo del estudiante

Teoria
Practica
Proyectos

Sistema de evaluacion | Ponderacion minima | Ponderacién maxima
Seminarios 10% 25%
Trabajos 30% 35%
Pruebas mixtas 40% 65%

Denominacion de la materia:
ESPECIALIDAD EN AVANCES DE LA INVESTIGACION
ENOLOGICA

Créditos ECTS, caracter
21 ECTS, OPTATIVA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 21 ECTS (1C - 15 ECTS y 2C - 6 ECTS)
Temporalizacion: 1r curso, 1r y 20 cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Castellano

Analisis Enoldgico Avanzado y Sensometria: 3 ECTS, optativa, 1r cuatrimestre, castellano
Macromoléculas de la Uva y el Vino: 3 ECTS; optativa, 20 cuatrimestre, castellano

Avances Cientificos en Levaduras Vinicas: 3 ECTS, optativa, 1r cuatrimestre, castellano

Nuevos Retos en la Fermentacion Malolactica: 3 ECTS, optativa, 1r cuatrimestre, castellano
Biotecnologia y Control Microbiolégico del Vino: 3 ECTS, optativa, 1r cuatrimestre, castellano
Ultimos Avances en Elaboraciéon de Vinagres y Destilados: 3 ECTS, optativa, 1r cuatrimestre,
castellano

Otros Microorganismos de Interés en Enologia y Viticultura, 3 ECTS, optativa, 20 cuatrimestre,
castellano
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Analisis Enolégico Avanzado y Sensometria

Introduccidn al analisis del vino. La Sistematica Analitica

Técnicas de separacion en el analisis enoldgico. Preparacion de muestra

La calidad de la medida enologica. Verificacion y Validacién de métodos de analisis
Cromatografia de gases: aplicaciones enoldgicas

Cromatografia liquida: aplicaciones enoldgicas

Sensometria instrumental: lengua, nariz y ojo electrénicos. Métodos multiparamétricos

ok

Macromoléculas de la Uva y el Vino
Desarrollar los conocimientos actuales sobre las macromoléculas del vino y sus implicaciones

organolépticas y tecnoldgicas.

1. Introduccidn al color de los vinos tintos. Descripcion del color y su evolucién a lo largo del tiempo.
2. Estructura y propiedades quimicas de los antocianos. Estructura y propiedades quimicas de los
flavanoles.

3. Factores que determinan la composicion en compuestos fendlicos de la uva: Factores
edafoclimaticos, Factores genéticos, Factores culturales. La madurez fendlica.

4. Quimica del color de los vinos tintos:

5. Factores tecnoldgicos que influyen sobre la extraccién y estabilizacion de la materia colorante.
Incidencia organoléptica.

6. El roble y las barricas: Influencia de la crianza sobre las caracteristicas organolépticas del vino.
Alternativas a la crianza en barricas: Microoxigenacion, aromatizacién con virutas de roble

7. Las proteinas de los vinos blancos y sus implicaciones tecnoldgicas y sensoriales.

8. Los polisacaridos presentes en los vinos, asi como sus implicaciones tecnoldgicas y sensoriales

9. Técnicas moleculares de identificacién de variedades de Vitis en uva y vino

Avances Cientificos en Levaduras Vinicas
Conocer los microorganismos involucrados en la elaboracidn del vino, las rutas bioquimicas principales,
y los avances cientificos dentro de ese campo.

Tema 1: Levaduras presentes en mostos y vinos: introduccion y caracteristicas generales. Factores
gue condicionan el crecimiento y supervivencia de las levaduras y el desarrollo de la fermentacion
alcohdlica.

Tema 2: Metabolismo de S. cerevisiae: fermentacion alcohdlica (FAL) y metabolismo de compuestos
secundarios. Avances y herramientas para optimizar el proceso.

Tema 3: Ultimos avances en seleccién de levaduras vinicas y utilizacién de cultivos iniciadores.
Levaduras no-Saccharomyces, hibridos naturales, levaduras no-GMO.

Tema 4: Necesidades nutricionales de las levaduras y cobertura en los mostos. Efecto de la adicion de
nutrientes. utilizacién de levaduras secas inactivas.

Tema 5. Las sustancias aromaticas del vino: influencia de la cepa de levadura y de las condiciones de
fermentacion sobre los aromas. Origen de las alteraciones y defectos.

Tema 6. El metabolismo lipidico de las levaduras. Factores que influencian la composicion lipidica de
las levaduras en enologia. Efecto sobre la tolerancia al estrés.

Tema 7. Herramientas para el estudio de las levaduras vinicas: andlisis fenotipicos, moleculares,
transcriptdmicos, metaboldmicos, etc

Nuevos Retos en la Fermentaciéon Malolactica

La asignatura pretende realizar una revision sobre los conocimientos mas relevantes sobre la segunda
fermentacion del vino, la fermentacion malolactica, incorporando los estudios de investigacion mas
recientes orientados a la mejora de dicha fermentacién.

Tema 1: La fermentacidon malolactica y las Bacterias del acido lactico (BAL) del vino: Caracteristicas
generales y clasificacidn.

Tema 2: Aspectos bioquimicos de la Fermentacidn malolactica (FML). Otras transformaciones
metabdlicas de las BAL en el vino: aspectos positivos y negativos.

Tema 3: Factores y condiciones del vino que afectan a las BAL y a la FML. Control de la FML.

Tema 4: Crecimiento y adaptacion de Oenococcus oeni a las condiciones estresantes del vino.
Seleccidn de estarteres y co-inoculacion.
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Tema 5: Nuevas herramientas y futuros retos para la mejora de la FML

Biotecnologia y Control Microbioldgico del Vino

- Familiarizar al alumnado con las técnicas clasicas y emergentes de la biotecnologia enoldgica.

- Conocer las técnicas de biologia molecular utilizadas en la identificacion y caracterizacién de
microorganismos del vino.

- Reforzar el razonamiento critico hacia las soluciones biotecnologias en el sector de la enologia

1. Aspectos biotecnoldgicos de la enologia moderna
1. Remediaciones tecnoldgicas
2. Remediaciones biotecnoldgicas
2. Técnicas para la creacion de cepas vinicas
1. Seleccién natural
2. hibridos
3. evolucién dirigida
4. transgénicos
3. Modificacidn genética de las vias metabdlicas microbianas
1. Métodos fisioldgicos
2. Recombinacion genética
. Introduccidn al analisis y control de poblaciones microbianas en la elaboracion de vino
. Técnicas moleculares aplicadas al analisis de microorganismos de interés enoldgico
1. Técnicas moleculares de identificacion a nivel de especie
2. Métodos dependientes de cultivo e independientes de cultivo
3. Técnicas moleculares de tipificacion de cepas.
6. Estudio de la dindmica poblacional de las fermentaciones alcohdlica y malolactica
1. Fermentaciones inoculadas vs espontaneas en fermentacidn alcohdlica y malolactica
2. Seguimiento del indculo a la fermentacion
7. Reduccién del etanol en vino
1. Reduccion del azlcar total
2. Reduccién del etanol producido
3. Ingenieria metabdlica de las levaduras
8. Indculos de arranque
1. Desarrollo de la levadura seca activa
2. Desarrollo de los inéculos mixtos
3. Efecto de los indculos simples y mixtas en el vino
4. Métodos y eficiencia de la inmovilizacidon de las levaduras

(S

Ultimos Avances en Elaboracién de Vinagres y Destilados

Tema 1: Introduccién a los subproductos del vino
1. Definicion de los diferentes subproductos
2. Normativas
3. Evolucién e importancia econémica

Tema 2. Vinagres
1. Tipos de vinagres. Métodos de produccién: Métodos tradicionales e industriales.
Envejecimiento y tratamiento de los vinagres
2. Bacterias acéticas: Taxonomia e identificacién. Factores que afectan a su crecimiento.
Metabolismo. Seguimiento y control del proceso de acetificacidon. Estudios ecoldgicos.
Ultimas investigaciones en bacterias acéticas
3. Analisis sensorial y quimico. Parametros de calidad

Tema 3. Destilados
1. Antecedentes historicos sobre la destilacion
2. Fundamentos de la destilacion. Tipos de destilacion
3. Tipos de destilados. Composicion quimica
4. Aguardientes de hollejo. Orujo, grappa, marc.
5. Destilados de frutas
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Otros Microorganismos de Interés en Enologia y Viticultura
Dar a conocer un cierto nimero de microorganismos que, si bien no estan implicados directamente

en los procesos fermentativos, son de interés enoldgico ya que pueden afectar positiva o
negativamente las diferentes etapas de la elaboracidén de los vinos. Dichos microorganismos estan
presentes de forma espontdnea en los suelos y en la vifa, y también en la bodega. Asi mismo, se
estudiaran las medidas a adoptar para evitar contaminaciones no deseadas, y de esta forma garantizar
la calidad y las caracteristicas organolépticas del producto final. También se daran a conocer diferentes
estrategias del control bioldgico de plagas y enfermedades como herramienta para una agricultura
sostenible en el marco de la produccion de vinos ecoldgicos y/o bio-dinamicos.

1. Microbiologia del suelo
1. El suelo como nicho ecoldgico
2. Microorganismos del suelo
3. Bacterias fotosintéticas y fijadoras del nitrégeno
4. Micorrizas
5. Bacterias y hongos patdgenos de la vifia residentes en el suelo
2. Control biolégico de plagas y enfermedades en la vina
1. Bacterias empleadas en el control bioldgico de plagas y enfermedades
2. Hongos como agentes para biocontrol de plagas y enfermedades de la vifia
3. Los virus como patdgenos y agentes de control bioldgico

Resultados de aprendizaje

Competencias Especificas:

Presentar y comunicar resultados de investigacion.

Establecer una hipdtesis y objetivos de trabajo para el disefio de una tesis doctoral.

Comunicar resultados cientificos en inglés.

Tener criterio para seleccionar la técnica analitica instrumental mas adecuada para solucionar el
problema enoldgico/alimentario planteado.

Ser capaz de aplicar la técnica seleccionada.

Ser capaz de interpretar los resultados analiticos obtenidos.

Dominar la biologia de los hongos.

Reconocer cuales son las bases tradicionales de la clasificacion de los hongos.

Distinguir las aplicaciones biotecnoldgicas de los hongos filamentosos.

Reconocer las técnicas generales y selectivas de aislamiento.

Conocer las técnicas moleculares empleadas en la tipificacion, identificacion y filogenia de los hongos
filamentosos.

Aplicar los conocimientos adquiridos a la comprension de articulos cientificos (en inglés) sobre la
tematica de estudio, para luego resumirlos y debatirlos con los profesores y otros alumnos.
Identificar los diferentes subproductos que se pueden elaborar a partir del proceso de produccién de
los vinos.

Identificar los diferentes tipos de vinagres asi como los métodos de produccién y las acciones que se
pueden realizar para optimizar el proceso.

Distinguir los sistemas de destilacidn, asi como los tipos de destilados y los métodos de produccién a
partir del vino.

Comprender el papel que tiene la levadura en la fermentacion alcohdlica y relacionar-lo con los
posibles problemas que puedan surgir a lo largo del proceso.

Reconocer las caracteristicas generales, y sobretodo metabdlicas, de las bacterias lacticas del vino,
principalmente de Oenococcus oeni.

Distinguir las vias metabdlicas de produccidon de metabolitos primarios, secundarios y aromas del vino.
Familiarizar al alumnado con la investigacion enoldgica actual.

Analizar resultados de investigacién, y ser capaz de sacar conclusiones.

Reforzar el razonamiento critico hacia las soluciones propuestas por el sector de la enologia para
mejorar el desarrollo de la fermentacion y/o producto final.

Familiarizar al alumnado con las técnicas clasicas y emergentes de la biotecnologia enoldgica.
Reforzar el razonamiento critico hacia las soluciones biotecnoldgicas en el sector de la enologia.
Conocer las técnicas de biologia molecular utilizadas en la identificacion y caracterizacién de
microorganismos del vino.

Analizar y aplicar nuevos procesos tecnoldgicos que intervienen en el proceso de elaboraciéon del vino.
Reconocer la realidad quimica del color del vino.

Interpretar la copigmentacion y de la formacion de nuevos pigmentos.
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Aplicar las técnicas analiticas de los compuestos fendlicos.

Comprender la influencia de las técnicas de vinificacion y de crianza sobre los compuestos fendlicos y
el color del vino.

Conocer la quimica de las proteinas y los polisacaridos del vino y sus implicaciones tecnoldgicas y
sensoriales.

Reconocer las técnicas moleculares para la identificacion varietal en Vitis.

Competencias Transversales:

e Planificar y desarrollar de forma auténoma, organizada y cientifica el proyecto (proceso).

e Generar un documento cientifico en cuanto a estructura y contenidos (memoria o informe).

e Presentar y defender el trabajo; en el caso del TFM, lo hace ante un tribunal (defensa).

¢ Dominar las herramientas destinadas a la gestidn de la propia identidad y a las actividades en un
entorno digital, asi como en un contexto cientifico y académico (ser digital).

e Buscar y obtener informacion Util para la creacion de conocimiento de manera auténoma, de acuerdo
con criterios de relevancia, fiabilidad y pertinencia (buscar).

e Organizar la informacién con las herramientas adecuadas, ya sea en linea o presenciales, para
garantizar su actualizacidén, recuperacion y tratamiento a fin de reutilizarla en futuros proyectos
(organizar).

e Crear informacion con las herramientas y formatos adecuados a la situacion comunicativa y hacerlo
de manera honesta (crear).

e Utilizar las TIC para compartir e intercambiar resultados de proyectos académicos y cientificos en
contextos interdisciplinares, de modo que se potencie la transferencia del conocimiento (compartir).

e Reconocer la situacion planteada como un problema en un entorno multidisciplinar, investigador o
profesional, y afrontarlo de manera activa (comprension).

e Seguir un método sistematico con un enfoque global para dividir un problema complejo en partes e
identificar sus causas aplicando el conocimiento cientifico y profesional (analisis).

¢ Diseflar una solucién innovadora utilizando los recursos disponibles necesarios para afrontar el
problema (creatividad).

e Elaborar un modelo realista que concrete todos los aspectos de la solucién propuesta (innovacion).

e Evaluar el modelo propuesto contrastandolo con el contexto real de aplicacion y ser capaz de encontrar
limitaciones y proponer mejoras (evaluacion).

e Usar los mecanismos de comunicacidon no verbal y los recursos expresivos de la voz necesarios para
hacer una buena intervencidn oral (comunicacién no verbal y uso de la voz).

e Construir un discurso estructurado, claro, cohesionado, rico y de extensién adecuada con capacidad
para transmitir ideas complejas (construccidn del discurso).

e Producir un discurso persuasivo, consistente y preciso, con capacidad para hacer comprensibles ideas
complejas e interactuar de manera efectiva con el auditorio (eficacia).

e Producir un texto de calidad, sin errores gramaticales ni ortograficos, con una presentacion formal
esmerada y un uso adecuado y coherente de las convenciones formales y bibliograficas (calidad).

e Construir un texto estructurado, claro, cohesionado, rico y de extension adecuada, capaz de transmitir
ideas complejas (construccion del discurso).

e Producir un texto adecuado a la situacion comunicativa, consistente y persuasivo, capaz de transmitir
ideas complejas (eficacia).

Requisitos
Observaciones

Competencias Basicas: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10
Competencias Especificas: Al, A2, A3, A4, A5, A7, A9
Competencias Transversales: CT1, CT2, CT3, CT5




Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Actividades introductorias 401 35%
Sesion magistral 180|35%
Seminarios 30135%
R_e:so!u_uon de problemas y 30| 359%
ejercicios
Presentaciones y exposiciones 40|35%
Trabajos 40| 35%
Debates / Foros de discusion 80(35%
Visitas 10[35%
Sesiones de cata 201 35%
Practicas de elaboracion 10| 35%
Practicas TIC 45| 35%
TOTAL 525 | Quedan 341 h de trabajo autonomo del estudiante
Teoria
Practica
Proyectos
Sistema de evaluacion | Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Pruebas mixtas 35% 40%
Pruebas orales 20% 30%
Trabajos 15% 20%
Seminarios 15% 20%

Denominacion de la materia:

ESPECIALIDAD EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA
CERVEZA

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 21 ECTS (1C- 7,5 ECTS y 2C -
13,5 ECTS)

Temporalizacion: 1r curso, 1r y 20 cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Castellano

El Sector Cervecero: 3 ECTS, optativa, 1r cuatrimestre, castellano

Malta y Tecnologia Maltera: 3 ECTS, optativa, 2o cuatrimestre, castellano
Tecnologia Cervecera: 9 ECTS, optativa, anual, castellano

Microbiologia de la Cerveza: 3 ECTS, optativa, 20 cuatrimestre, castellano

e Andlisis Sensorial de la Cerveza: 3 ECTS, optativa, 20 cuatrimestre, castellano

Créditos ECTS, caracter
21 ECTS, OPTATIVA

El Sector Cervecero
- La fabricacion de cerveza a través de la historia: de los origenes a la produccién industrial
- Tipos de cerveza y sus particularidades: fermentacion alta o baja.




Cervezas del mundo.

El sector cervecero espafiol.

De la cerveza industrial a las micro cervecerias.

Legislacidon e impuestos especiales sobre la cerveza y las bebidas fermentadas

Malta y Tecnologia Maltera
Cebada: tipos de cebada, cutivo, estructura, composicion y control de calidad.

Métodos y procedimientos para la transformacion de cebada en malta:
o Secado, almacenamiento y remojo de la cebada: procesos durante el remojo
o Germinacién de la cebada: procesos de crecimiento, formacién de enzimas y
cambios metabdlicos durante la germinacion
o Tostado de la malta: cambios durante el tostado (interrupcion de la germinacion,
reaccion de Maillard, formacién de DMS libre, inactivacion de enzimas,...). Influencia
de la temperatura y el tiempo de tostado.
o Tratamiento de la malta después del tostado
Equipos, instalaciones y maquinarias empleadas.
Maltas especiales y maltas de otros cereales.
Control de calidad en el proceso maltero.

Tecnologia Cervecera:
Manejo de las materias primas.
o Lupulo: cultivo, composicién y propiedades de sus componentes, evaluacion y
variedades de Itpulo.
o Agua: Obtencion de agua, requisitos que debe cumplir, procesos para la mejora del
agua.
o Adjuntos: maiz, arroz, cebada, trigo, azucar, caramelo,...
Obtencién del mosto:
o Molturacion de la malta: pretratamiento, molturacion en seco o hiimeda.
o Maceracién: transformaciones quimicas y bioquimicas durante la maceracion, mezcla
y tipo de procesos
o Filtracion del mosto
o Coccidon del mosto: procesos y transformaciones durante la coccidn, sistemas de
coccion, control del mosto saliente, calculo del rendimiento
Enfriamiento y clarificacién del mosto
o Control de los procesos durante la fabricacion del mosto

Estudios de los diferentes métodos y procedimientos para la fabricacion de cerveza.

o Transformaciones durante la fermentacion y maduracién: metabolismo de la
levadura, formacion y degradacién de productos secundarios
Fermentacidon y maduracién clasicas
Fermentacién y maduracién en tanques cilindrénicos
Filtracidon de la cerveza: tipos de filtros
Estabilizacion de la cerveza: estabilizacion bioldgica y coloidal. Estabilidad de sabor.
Carbonatacidén de la cerveza
Procesos especiales para la fabricacion de la cerveza. Ice beer. Procesos de extraccion
del alcohol

O O O O O O

Envasado de la cerveza

o Envasado en botellas de vidrio retornables: ventajas e inconvenientes, procesos de
pretratamiento, llenado, taponado, control, pasteurizacién, etiquetado.
Particularidades de las botellas de vidrio no retornables

o Envasado en botellas de PET: propiedades, fabricacién, transporte, procesos de
llenado, taponado y etiquetado.

o Envasado en latas: propiedades, limpieza, procesos de llenado e inspeccion.

o Envasado en barriles, kegs, latas grandes

La cerveza terminada: composicion, sabor y espuma, tipos de cerveza y sus particularidades
Gestion de desechos y medio ambiente
Particularidades de las cervecerias pequenas y microcervecerias: cerveza artesanal.
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Visitas industriales.

Microbiologia de la Cerveza
Estudio de la microbiologia aplicada a la indUstria cervecera. Perspectiva histérica.

Caracteristicas principales de las levaduras. Requerimientos nutricionales.

Gestion de indculos de levadura. Propagacion del cultivo puro de levadura.

Metabolismo de las levaduras: fermentacion de azlcar, formacion y degradacion de productos
secundarios, formacién de sustancias aromaticas.

Efecto de diferentes factores sobre la levadura y la fermentacion

Microorganismos potencialmente contaminantes. Métodos de control microbioldgico.
Proceso de Floculacién de la levadura.

Fermentaciones espontaneas (cervezas lambic)

Practicas de laboratorio de microbiologia.

Analisis Sensorial de la Cerveza

Composicion de la cerveza. Caracteristicas del sabor y la espuma de la cerveza.
Verificacion de la calidad: analisis fisico-quimico de la cerveza

Factores diferenciales en la degustacion de cervezas: analisis sensorial

Clasificacion de los distintos tipos de cervezas en funcion de su origen, composicion,
metodologia de elaboracidn y caracteristicas sensoriales.

Defectos habituales en la cerveza.

Practicas de analisis sensorial de cervezas.

Resultados de aprendizaje

Competencias Especificas:

Reconocer las caracteristicas que distinguen los distintos tipos de cerveza.

Identificar las caracteristicas de produccion y sensoriales de las principales cervezas del
mundo.

Diferenciar las caracteristicas de la malta y el lipulo, asi como su influencia en el proceso de
elaboracién de la cerveza.

Conocer los diversos procesos tecnoldgicos propios de la elaboracion de malta y cerveza.
Saber utilizar los equipos necesarios para la elaboracion y el envasado de la cerveza.
Distinguir los distintos tipos de envasado disponibles en la elaboracidon de cerveza, asi como
las ventajas e inconvenientes de cada una de ellos.

Reconocer los microorganismos implicados y las bases bioquimicas del proceso de elaboracion
de cerveza.

Saber identificar los principales defectos de las cervezas, identificar su origen y proponer
soluciones.

Desarrollar un caso practico o proyecto corto en la elaboracidn de bebidas fermentadas.
Aplicar los estudios de viabilidad y de marketing al negocio cervecero, para poder implantar
y optimizar el sistema de elaboracion de cerveza.

Competencias Transversales:

Dominar las herramientas destinadas a la gestién de la propia identidad y a las actividades
en un entorno digital, asi como en un contexto cientifico y académico (ser digital).

Buscar y obtener informacion util para la creaciéon de conocimiento de manera auténoma, de
acuerdo con criterios de relevancia, fiabilidad y pertinencia (buscar).

Organizar la informacidén con las herramientas adecuadas, ya sea en linea o presenciales,
para garantizar su actualizacién, recuperacién y tratamiento a fin de reutilizarla en futuros
proyectos (organizar).

Crear informacidn con las herramientas y formatos adecuados a la situacién comunicativa y
hacerlo de manera honesta (crear).

Utilizar las TIC para compartir e intercambiar resultados de proyectos académicos y cientificos
en contextos interdisciplinares, de modo que se potencie la transferencia del conocimiento
(compartir).

Reconocer la situacién planteada como un problema en un entorno multidisciplinar,
investigador o profesional, y afrontarlo de manera activa (comprension).

Seguir un método sistematico con un enfoque global para dividir un problema complejo en
partes e identificar sus causas aplicando el conocimiento cientifico y profesional (analisis).
Disefiar una solucion innovadora utilizando los recursos disponibles necesarios para afrontar
el problema (creatividad).

55




e Elaborar un modelo realista que concrete todos los aspectos de la solucidn propuesta
(innovacion).
e Evaluar el modelo propuesto contrastandolo con el contexto real de aplicacion y ser capaz de
encontrar limitaciones y proponer mejoras (evaluacién).
e Usar los mecanismos de comunicacion no verbal y los recursos expresivos de la voz
necesarios para hacer una buena intervencidn oral (comunicacidén no verbal y uso de la voz).
e Construir un discurso estructurado, claro, cohesionado, rico y de extensidon adecuada con
capacidad para transmitir ideas complejas (construccion del discurso).
e Producir un discurso persuasivo, consistente y preciso, con capacidad para hacer
comprensibles ideas complejas e interactuar de manera efectiva con el auditorio (eficacia).
e Producir un texto de calidad, sin errores gramaticales ni ortograficos, con una presentacion
formal esmerada y un uso adecuado y coherente de las convenciones formales y bibliograficas
(calidad).
e Construir un texto estructurado, claro, cohesionado, rico y de extension adecuada, capaz de
transmitir ideas complejas (construccidon del discurso).
e Producir un texto adecuado a la situacién comunicativa, consistente y persuasivo, capaz de
transmitir ideas complejas (eficacia).
Incorporar la perspectiva de género en su actividad como estudiante. (Igualdad).
Analizar los principales problemas ambientales desde la perspectiva de su ambito de
conocimiento en su actividad como estudiante o profesional. (Medio ambiente)
e Argumentar basdndose en valores sociales y formular propuestas comprometidas con la
mejora de la comunidad. (Responsabilidad social como ciudadano o ciudadana)
e Aplicar los conceptos éticps y deontoldgicos del area de conocimiento desde un compromiso
personal y profesional. (Etica)
Requisitos
Observaciones
Para el desarrollo de esta especialidad se cuenta con la colaboracién y apoyo del Centro di Eccellenza
per la Ricerca sulla Birra - CERB, de Perugia, Italia, centro con gran experiencia en formacion de
Maestros cerveceros, asi como de distintas cervecerias espanolas, tanto de gran tamafio como
microcervecerias (Gremio de Elaboradores de Cerveza Natural y Artesanal), donde se realizaran
visitas técnicas.

¢ Competencias Basicas: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10
¢ Competencias Especificas: Al, A2, A3, A4, A5, A6, A9
¢ Competencias Transversales: CT2, CT3, CT5, CT7

Actividad formativa Horas | % de Presencialidad
Actividades introductorias 30[35%

Sesion magistral 100 35%

Seminarios 10|35%

zjfaeizlizggn de problemas y 5|35%

Trabajos 5(35%

Visitas 40|35%

Sesiones de cata 40| 35%

Practicas en laboratorios 220(35%

Debates / Foros de discusion 75(35%

TOTAL 525 | Quedan 341 h de trabajo auténomo del estudiante
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Teoria
Practica
Proyectos

Sistema de evaluacion | Ponderacion minima | Ponderacion maxima
Pruebas mixtas 30% 40%
Trabajos 20% 30%
Seminarios 10% 20%
Practicas en laboratorios 5% 10%

Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter
PRACTICAS EXTERNAS 9 ECTS, PRACTICAS EXTERNAS

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Cuatrimestral, 9 ECTS
Temporalizacion: 1r afio, 20 cuatrimestre

Lenguas en las que se imparte: Castellano

e Practicas Externas: 9 ECTS, Practicas Externas, 20 cuatrimestre, castellano

Las practicas consisten en la realizacion de una estancia de 194 horas en una institucién o empresa,
desempenando tareas relacionadas con el contenido del master. El estudiante puede elegir el lugar donde
realizar sus practicas, bien proponiendo el lugar donde le gustaria llevarlas a cabo, bien optando por
alguna de las ofertas que el profesor tutor del master le ofrecera entre posibles lugares que se ajusten a
sus intereses profesionales.

El objetivo perseguido con el desarrollo de las practicas externas sera permitir al estudiante la aplicacidon
practica de los conocimientos adquiridos en su formacién académica, preparandole para el ejercicio de
actividades profesionales y facilitando su incorporacién al mercado laboral.

Se consideran practicas externas (PE) las estancias practicas en un laboratorio de investigacidon de la
propia universidad, en centros de investigacién, o empresas relacionadas con la enologia o Ia
biotecnologia, que realizen I+D+i, asi como las estancias practicas en una empresa cervecera (para la
especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza).

Al final de la estancia en practicas el alumno deberd presentar una memoria escrita en la que se hara
mencién y descripcidén de todas las tareas realizadas.

Competencias Especificas:
Integrar los conocimientos tedricos adquiridos con las realidades a las cuales se pueden aplicar.
Demostrar capacidad para desarrollar las tareas profesionales habituales en la elaboracion de
cerveza.
e Demostrar capacidad para desarrollar tareas de investigacion basica y/o aplicada a la elaboracion
de vino u otras bebidas fermentadas.
e Participar en el conjunto de las actividades dentro una empresa o laboratorio de productos
derivados de la vid o del vino, u otras bebidas fermentadas.
e Poner en funcionamiento, en un ambito profesional y de manera integrada, toda una serie de
competencias especificas, transversales y nucleares.
Integrar los conocimientos tedricos con las realidades a las cuales se pueden aplicar.
Conocer instituciones y organismos vinculados al ambito estudiado.
Ser capaces de aplicar las técnicas aprendidas en contextos concretos.
Desarrollar el espiritu analitico, creativo y critico en el momento de valorar la realidad profesional.
Conocer y utilizar los medios técnicos mas frecuentemente utilizados por los profesionales del
ambito de la enologia y otras bebidas fermentadas.




Competencias Transversales:
Conocer el objetivo del equipo e identificar el propio rol en contextos complejos (contexto).
Comunicarse y colaborar con otros equipos para alcanzar conjuntamente los objetivos propuestos
(comunicacion).
¢ Comprometerse y favorecer los cambios y mejoras necesarios para alcanzar los objetivos del
equipo (compromiso).
e Confiar en las propias capacidades, respetar las diferencias y aprovecharlas en beneficio del
equipo (colaboracién).
Profundizar en el autoconocimiento profesional (autoconocimiento).
Desarrollar una actitud profesional (actitud profesional).
Analizar el entorno profesional propio de la especialidad (entorno).
Disefiar itinerarios profesionales especificos (itinerarios).
Incorporar la perspectiva de género en su actividad como estudiante. (Igualdad).
Analizar los principales problemas ambientales desde la perspectiva de su ambito de conocimiento
en su actividad como estudiante o profesional. (Medio ambiente)
e Argumentar basandose en valores sociales y formular propuestas comprometidas con la mejora
de la comunidad. (Responsabilidad social como ciudadano o ciudadana)
e Aplicar los conceptos éticos y deontoldgicos del area de conocimiento desde un compromiso
personal y profesional. (Etica)

Requisitos

Observaciones
Para el desarrollo de las Practicas Externas se aplicara la Normativa de Practicas Externas de los
Estudiantes de la URV vigente.

La Junta de la Facultad de Enologia aprobd la Guia de la asignatura Practicas Externas de la Facultad de
Enologia, donde se indica como se realiza el proceso de seleccion del lugar de realizacién de las practicas,
los mecanismos de coordinacion y de seguimiento del estudiante, asi como el proceso de evaluacion.

Para la realizacion de las Practicas Externas para la Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza,
se cuenta con el apoyo y la colaboracidn de diferentes empresas del sector de la cerveza.

La Facultad de Enologia dispone de un modelo para la firma de Convenios Especificos Colaboracion para
el desarrollo de Practicas Externas, disponible en el siguiente enlace:
https://www.fe.urv.cat/es/informacion-para/practicas-externas/

El proceso especifico de planificacion y desarrollo de las practicas externas se describe en el “PR-FE-010
Gestion de las Practicas Externas curriculares” del Sistema Interno de Garantia de la Calidad (SIGC) del
centro.

¢ Competencias Basicas: CB6, CB7, CB8, CB10
¢ Competencias Especificas: A1, A4, A5, A7, A8, A9
¢ Competencias Transversales: CT4, CT6, CT7

Actividad formativa Horas %. .
Presencialidad
Seleccidn/asignacion del lugar de practicas externas 2| 100
Mecanismos de coordinacidn y seguimiento de las 5 | 100
practicas externas
Estancia de practicas externas 194 | 100
Memoria de las practicas externas 24 | 10

| Practicas Externas |

58



https://www.urv.cat/media/upload/arxius/normatives/propia/activitat_universitaria/docencia_estudi/Norm_pract_externes_CAS.pdf
https://www.urv.cat/media/upload/arxius/normatives/propia/activitat_universitaria/docencia_estudi/Norm_pract_externes_CAS.pdf
https://www.fe.urv.cat/media/upload/domain_1617/arxius/normatives/Guia%20PE%20%20Facultat%20Enologia2017-JDF%20FINAL%20web_ESP.pdf
https://www.fe.urv.cat/media/upload/domain_1617/arxius/normatives/Guia%20PE%20%20Facultat%20Enologia2017-JDF%20FINAL%20web_ESP.pdf
https://www.fe.urv.cat/es/informacion-para/practicas-externas/

. .. Ponderacion | Ponderacion
Sistema de evaluacion minima maxima
Informe final del tutor profesional de las practicas externas 20% 25%
Memoria de las practicas externas 60% 75%

Denominacion de la materia: Créditos ECTS, caracter )
TRABAJO DE FIN DE MASTER 15 ECTS, TRABAJO DE FIN DE MASTER

Unidad temporal y ECTS por unidad temporal: Anual, 15 ECTS
Temporalizacién: 1r afo, anual

Lenguas en las que se imparte: Castellano

e Trabajo de Fin de Master: 15 ECTS, Trabajo de Fin de Master, anual, castellano

e Desarrollo de un proyecto de investigacion avanzado, en el ambito de la enologia o la
biotecnologia, en un grupo de investigacion de la universidad o un centro de investigacion.
Este trabajo se presentara en forma de articulo cientifico y se realizard una exposicidon oral
ante un tribunal.

e Desarrollo de un proyecto de investigacion o innovacién (propuesta de mejora, disefo de un
nuevo producto, ...) en el ambito de la produccién de cerveza, que integren las distintas
disciplinas que participan en el proceso. Este trabajo se presentara en forma articulo
cientifico o de informe técnico, y se realizara una exposicion oral ante un tribunal.

Competencias Especificas:

e Ser capaz de redactar y discutir en forma de articulo cientifico o técnico los resultados de la
investigacién propia.

e Realizar un estudio especifico de investigacién o innovacion dentro del campo de la enologia.

e Integrar los conocimientos tedricos con las realidades a las cuales se pueden proyectar.

e Poner en funcionamiento, en un ambito profesional y de manera integrada, toda una serie
de competencias especificas y transversales.

e Conocer instituciones y organismos vinculados al ambito de la especializacién elegida

e Desarrollar el espiritu analitico, creativo y critico en el momento de valorar la realidad
profesional.

Competencias Transversales:

Planificar y desarrollar de forma autonoma, organizada y cientifica el proyecto (proceso).

Generar un documento cientifico en cuanto a estructura y contenidos (memoria o informe).

Presentar y defender el trabajo; en el caso del TFM, lo hace ante un tribunal (defensa).

Dominar las herramientas destinadas a la gestion de la propia identidad y a las actividades

en un entorno digital, asi como en un contexto cientifico y académico (ser digital).

e Buscar y obtener informacion util para la creacién de conocimiento de manera auténoma, de
acuerdo con criterios de relevancia, fiabilidad y pertinencia (buscar).

¢ Organizar la informacion con las herramientas adecuadas, ya sea en linea o presenciales,
para garantizar su actualizacidn, recuperacion y tratamiento a fin de reutilizarla en futuros
proyectos (organizar).

e Crear informacién con las herramientas y formatos adecuados a la situacién comunicativa y
hacerlo de manera honesta (crear).

e Utilizar las TIC para compartir e intercambiar resultados de proyectos académicos y
cientificos en contextos interdisciplinares, de modo que se potencie la transferencia del
conocimiento (compartir).




e Reconocer la situacion planteada como un problema en un entorno multidisciplinar,
investigador o profesional, y afrontarlo de manera activa (comprension).

e Seguir un método sistematico con un enfoque global para dividir un problema complejo en
partes e identificar sus causas aplicando el conocimiento cientifico y profesional (analisis).

e Disefar una solucidn innovadora utilizando los recursos disponibles necesarios para afrontar
el problema (creatividad).

e Elaborar un modelo realista que concrete todos los aspectos de la solucidon propuesta
(innovacién).

e Evaluar el modelo propuesto contrastandolo con el contexto real de aplicacidn y ser capaz de
encontrar limitaciones y proponer mejoras (evaluacién).

e Usar los mecanismos de comunicacion no verbal y los recursos expresivos de la voz
necesarios para hacer una buena intervencidn oral (comunicacién no verbal y uso de la voz).

e Construir un discurso estructurado, claro, cohesionado, rico y de extensiéon adecuada con
capacidad para transmitir ideas complejas (construccion del discurso).

e Producir un discurso persuasivo, consistente y preciso, con capacidad para hacer
comprensibles ideas complejas e interactuar de manera efectiva con el auditorio (eficacia).

e Producir un texto de calidad, sin errores gramaticales ni ortograficos, con una presentacién
formal esmerada y un uso adecuado y coherente de las convenciones formales y
bibliograficas (calidad).

e Construir un texto estructurado, claro, cohesionado, rico y de extensiéon adecuada, capaz de
transmitir ideas complejas (construccidon del discurso).

e Producir un texto adecuado a la situacidon comunicativa, consistente y persuasivo, capaz de
transmitir ideas complejas (eficacia).

Requisitos

Observaciones

Actualmente, la regulacion aplicable se detalla en la Normativa de Matricula de Grado y Master y la
Normativa de Docencia vigentes. Ademas, la Junta de la Facultad de Enologia aprobd la Guia de
Trabajo de Fin de Master en Bebidas Fermentadas de la Facultad de Enologia. En ella se detallan el
proceso de seleccién del tema del trabajo, los mecanismos de coordinaciéon y seguimiento del
estudiante, asi como el proceso de evaluacion.

El seguimiento de los estudiantes se realizara a través de los tutores académicos, que seran
profesores del Master. Si el Trabajo Fin de Master se concibe como un trabajo de investigacién a
desarrollar en un laboratorio de investigacion de la Universidad (Especialidad en Avances de la
Investigacion Enoldgica), el Tutor académico sera el supervisor del trabajo de investigacion. Si el
Trabajo de Fin de Master 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 codireccidn, es decir, de un tutor académico y de un tutor profesional. El tutor académico sera
el coordinador de la especialidad, o algun otro profesor en quien delegue.

En el proceso “PR-FE-019 Gestion del TFG/TFM” del Sistema Interno de Garantia de la Calidad (SIGC)
del centro se describe la planificacién y el desarrollo del Trabajo de Fin de Master.

e Competencias Basicas: CB6, CB7, CB8, CB9, CB10
e Competencias Especificas Al, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9
¢ Competencias Transversales: CT1, CT2, CT3, CT5

Actividad formativa Horas 0/9 .
presencialidad
Seleccion/asignacion del Trabajo de Fin de Master 8 | 100
Mecanismos de coordinacién y seguimiento del 52 | 100
Trabajo de Fin de Master
Elaboracién del Trabajo de Fin de Master 260 | 6
Presentacién y defensa del Trabajo de Fin de Master 55| 10



https://www.fe.urv.cat/media/upload/domain_1617/arxius/normatives/5%20Guia%20TFM%20modificat%20gener%202020%20web_ESP.pdf
https://www.fe.urv.cat/media/upload/domain_1617/arxius/normatives/5%20Guia%20TFM%20modificat%20gener%202020%20web_ESP.pdf

| Trabajo de Fin de Master

Sistema de evaluacién Ponderacion Ponderacion
minima maxima
Evaluacion del Trabajo de Fin de Master 35% 40%
Ev,aluaC|on de la defensa del Trabajo de Fin de 350, 60%
Master
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6. Personal Académico

6.1. Profesorado

Tabla 6.1. Profesorado segun categoria.

; ; % % de horas
Categoria Nuamero % Doctores categoria impartidas
Catedraticos de 6 100 23% 26,90%
Universidad
Titulares de Universidad 6 100 23% 26,40%
Profesor Lector 1 100 4% 1%
Profesor Agregado 8 100 27% 24%
Profesor Colaborador 1 100 4% 1,4%
Profesor Asociado 5 40 19% 20,3%
Total 27 88,46 100% 100%

(1) Esta informacion se debe obtener de la tabla del anexo 1 Distribucié dels crédits de
l'ensenyament

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 econdmico 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 asignacion 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 Obligatorias y
Optativas de caracter fundamental seran impartidas por el profesorado a tiempo completo,
mientras que, de acuerdo a la dedicacién 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. Descripcidn del Personal Académico.

. _ . .z Experiencia Experiencia
Cat?f;”a Dpt(;;ea Ded|(c3a)C|on Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
4 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion
Biotecnologia Enoldgica
5 tramos de docencia. 9 tesis doctorales dirigidas
Participacion en proyectos
. Imparticion de la de investigacion
BiB - . ) .
. asignatura de x en los financiados en
Area de . . . f S
- . P : . Doctor en  |grados/licenciaturas/master | convocatorias publicas: 8
CU emerito Biogquimica y | Tiempo parcial Biologi q Partici L,
Biologia iologia e X. articipacion en proyectos
Molecular europeos:
Quimica, Bioquimica, 35 articulos cientificos
Enologia, Biotecnologia publicados en revistas
Master en Enologia internacionales.
70 presentaciones en
congresos.
Experiencia profesional:
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Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-iA)rea Dedl(c;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
9 afos departamento i+d
de la empresa Ingenieria
Quimica Tarragona SA
3 tramos de investigacion
(49 Solicitado).
Grupo de investigacion
Biotecnologia Enologia
13 tesis doctorales
5 tramos de docencia. dirigidas
Participacién en proyectos
Imparticion de la de investigacion
BiB - asignatura Cultura financiados en
Catedratico de| Area de TC Doctor en Vitivinicola en el Grado de | convocatorias publicas: 19
Universidad Nutricién y Biologia Enologia; Investigacién en | (10 como IP)
Bromatologia Enologia en Espafia y Participacidon en proyectos
Scientific Communication europeos: 2 (1 como
en el master en enologia. coordinador)
100 articulos cientificos
publicados en revistas
Internacionales
referenciadas.
155 presentaciones en
congresos.
1 tramo de investigacién
. Grupo de investigacion
2 tramos de docencia. Biotecnologia Enoldgico
Imparticion de la 3 tesis doctorales dirigidas
P . Participacién en proyectos
asignatura de Metabolismo . T
de Microorganismos (Grado d.e |nv_est|gaC|on
) ; financiados en
Biotecnologia y Grado g ‘blicas:
Rioquimica y Biologia convocatorias publicas:
. , IP de 3 proyectos del Plan
Molecular), Biotecnologia -
BiB - de las Industrias NaC'PF‘a' I.J,FD’
Agregado : . - participacion en mas de 20
Area de IAgroalimentarias (Grado - S
(Profesor Bioquimica TC Doctor en Ingenieria Técnica proyectos de investigacion
Contratado q cay Bioquimica g Participacion en 2
Biologia IAgricola), Procesos y
Doctor) Molecular Productos Biotecnoldgicos proyectos europeos
X 09 (WINEGAR y WILDWINE)
(Grado Biotecnologia), , N
. Py 23 articulos cientificos
Bacterias Lacticas y . .
- - publicados en revistas
Fermentacién Malolactica : .
(Master Enologia), Técnicas Internaclonales. .
! Mas de 40 presentaciones
Moleculares de Control
. TP . en congresos.
Microbioldgico (Master L2 . .
, Experiencia profesional: 8
Enologia) =
aflos como profesora a
tiempo completo en la
URV
3 tramos de investigacion.
Grupo de investigacién en
Tecnologia Enoldgica
9 tesis doctorales dirigidas
6 tramos de docencia. Participacion en proyectos
de investigacion
Imparticion de las financiados en
asignaturas de Enologia convocatorias publicas:
BB — General I y II, y Crianza y 9 proyectos del Plan
Catedratico de Area de Doctor en Envejecimiento de vinos en Nacional (CICYT) de los
- - S TC PO el grado de Enologia. cuales 4 como
Universidad Nutricion y Quimica

Bromatologia

Imparticion de la
asignatura Compuestos
fendlicos, proteinas y
polisacaridos del vino en el
master de Enologia

investigador principal
Participacion en proyectos
europeos:

46 articulos cientificos
publicados en revistas
internacionales.

Mas de 100
presentaciones en
congresos.

Experiencia profesional:
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Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-iA)rea Dedl(c;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
Experiencia como endlogo
asesor y en desarrollo de
proyectos con bodegas
5 tramos de docencia.
Imparticion de la ) o,
asignatura de Operaciones 3 tramos (_:Ie Invgstlga}mon.
Basicas/Ingenieria Grupo de investigacion en
Bioquimica grados de Tecnologia de Alimentos
Enologia y Biotecnologia. 5 tesis doctorales dirigidas
Productos derivados de la Participacion en proyectos
vifia y el vino en el grado de investigacion
de Enologia ﬂnanmados_ en
Ingenieria Enoldgica en los | convocatorias publicas:
Ingenieria grados/licenciaturas/ de Participacion en proyectos
Catedratico dd  Quimica — Doctor en Enologia europeos: 10 competitivos
- ) ‘ , TC Ciencias ; +20 contratos con
Universidad |Area Tecnologia Quimicas Tratamientos empresas
i refermentativos > -
de Alimentos Eostfermentativosyen la 40 articulos cientificos
elaboracién de vinos en el | Publicados en revistas
Master de Enologia mternacmnale;.
ELABORACIO DE 100 presentaciones en
VINAGRES: ASPECTES €ongresos. _
TECNOLOGICS 1 Experiencia profesional:
MICROBIOLC‘)GICS X afnos departamento i+d
(19605208) Master de de la empresa X.
Enologia
Disefio de Bodegas
Licenciatura de Enologia
2 tramos de docencia.
Imparticion de las
asignaturas del Grado de
Enologia: Bioquimica y . s
Microbiologia enolédgica Iy 2 tramos (.je investigacion.
II, Control de calidad de G_rupo de myestlga,uc_)n
vi,nos €SDUMOSOS Biotecnologia Enoldgica
Imparticri)én de Iaé Direccion de 2 tesis
@signaturas del Grado de gotcgggaéis;gsctzg:so, y de
Biotecnologia: Procesos y Participacié ;
productos biotecnoldgicos, dar_t|C|pac_|on en proyectos
Experimentacion en le investigacion
Microbiologia de financiados en
BB - FermentacgiJones convocatorias publicas: 10
Profesor Area de Microbiologia y Bioquimica (1 como IP)
. P Doctor por la . Participacion en proyectos
Agregado Bioquimica y TC enologica. .
. . I ; URV ! europeos: 2
interino Biologia Imparticion de la Participacion en contratos
Molecular asignatura de Alimentos en p

el Grado de Nutricion
humana y dietética.
Imparticion de la
asignatura de Genética en
los grados de Enologia,
Biotecnologia, y
Bioquimica.

Imparticion de las
asignaturas del Master en
Enologia: Levaduras y
Fermentacion alcohdlica,
Biotecnologia enoldgica,
Seminarios cientificos,

[Trabajo Final de Master

de investigacion: 6

18 articulos cientificos
publicados en revistas
internacionales.

22 presentaciones en
congresos internacionales,
y 17 en congresos
nacionales.
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Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-iA)rea Dedl(c;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
Cuatro tramos de
investigacion.
Grupo de investigacion
Cuatro tramos de docencia. | Micologia y Microbiologia
ambiental
Imparticion de la Diez tesis doctorales
asignatura de Microbiologia | dirigidas
. CMB - Doctoren _Mlcroblologla de los Participacion enseis
Catedratico de ; T alimentos en los grados de proyectos de investigacion
- ) Area de TC Ciencias - . ; ! -
Universidad ; 8 , S Biotecnologia, Enologia y financiados en
Microbiologia Biologicas s . L
Nutricion Humana y convocatorias publicas:
Dietética. Asignatura: Mas de 150 articulos
Técnicas de estudio cientificos publicados en
micoldgico en Master de revistas internacionales.
Enologia Mas de 100
presentaciones o
ponencias en congresos
nacionales e
internacionales.
2 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion
TECNOLOGIA ENOLOGICA
[Tres tramos de docencia > te_5|_s do_c’torales dirigidas
Participacion en 7
Imparticién de la 1[__)_royec_tos de investigacion
. . inanciados en
asignatura de Analisis . T
- . convocatorias publicas en
Sensorial, Vinos Espumosos los ulti Fos: tod
otras asignaturas de la os u t'm°? 10 anos; todos
i - . ellos relacionados con el
} . Doctor en  |materia Enologia en el e ,
Titular de Nutricién y TC Ciencia raduado Superior de ambito de la enologia.
Universidad | Bromatologia P 9 , p ’ 22 articulos cientificos
Quimicas enologia, la licenciatura y blicad .
Grado de enologia. publicados en revistas
internacionales.
.y 2 presentaciones en
Imparticion de cursos de
. congresos.
master y de DEA: curso de E e fesi I
3 créditos “coloides del Xperiencia protesional:
Nino” 3 afos departamento
’ control de calidad de la
empresa JB Berger, SA.
5 afios de director técnico
de la SCCL La Granada
1 quinquenio de
docencia Grupo de investigacion
Imparticion de las practicas | Quimica Analitica
de la asignatura Analisis y | Enologica i dels Aliments
Control Quimico (QAea)
Enologico (Licenciatura 1 tesis doctoral en
Enologia) durante los direccion
cursos 05/06, 06/07, Participacion en
07/08, 08/09; imparticidon proyectos de
de las practicas de la investigacion financiados
Dpto. Quimica asignatura Analisis en convocatorias publicas:
Analitica y Instrumental Enolégico 4
Profesora Quimica TC Doctora por la |(Licenciatura Enologia) Participacién en
Lectora Organica. Area URV durante los cursos 05/06, contratos de
de Quimica 06/07, 09/10; imparticién investigacion y
Analitica de las practicas de la transferencia de

asignatura Quimica
(Diplomatura Ingenieria
ITécnica Agricola) durante
los cursos 05/06, 08/09;
imparticion de las practicas
de la asignatura Quimica i
Control Analitic dels
IAliments (Diplomatura
Ingenieria Técnica Agricola)

durante los cursos 06/07,

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
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Categoria

(1)

Dpt-Area
(2)

Dedicacion

(3)

Titulo (4)

Experiencia
docente

(5)

Experiencia
investigadora/
profesional (6)

10/11; imparticion de las
practicas de la asignatura
IAnalisi Quimica
Enologica I (Grado de
Enologia) durante los
cursos 10/11, 11/12,
12/13; imparticion de
teoria y practicas de la
asignatura Analisi
Quimica Enologica II
(Grado de Enologia)
durante los cursos 10/11,
11/12, 12/13; imparticidon
de las practicas de la
asignatura Quimica (Grado
de Ingenieria
IAgroalimentaria y Grado de
Ingenieria Quimica)
durante los cursos 10/11,
11/12; imparticidn de las
practicas de la asignatura
Quimica i Analisi dels
IAliments (Grado de
Ingenieria Agroalimentaria)
durante los cursos 11/12,
12/13; imparticidn de las
practicas de la asignatura
Qualitat en Processos
IAgroalimentaris (Grado
de Ingenieria
IAgroalimentaria) durante el
curso 12/13; imparticion de
la asignatura Nuevas
Tendencias en el Andlisis
Instrumental del Vino
(Master de Enologia)
durante los cursos 11/12,
12/13; participacion en el
Tribunal de Evaluacion
del Trabajo Final del
Master de Enologia
durante el curso 11/12;
participacion en el
Tribunal de Evaluacion
del Trabajo Final del
Grado de Enologia
durante el curso 12/13;
tutoria del Trabajo Final
del Master en Ingenieria
/Ambiental y Produccién
Sostenible (MEAPS)
durante el curso 12/13

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 fiir
Verfahrenstechnik und
Verpackung de Freising
(Alemania)

66




Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-zA)rea Dedl(c;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
2 tramos de docencia.
Impartido docencia en
las asignaturas:
e  Microbiologia y
Bioquimica Enoldgica, y
Biotecnologia Enoldgica
del Grado de Enologia
o Ciencia y Tecnologia de
Alimentos en la 2 tramos de investigacion.
Diplomatura de Grupo de investigacion
Nutricion Humana y Biotecnologia Enoldgica
Dietética 3 tesis doctorales dirigidas
Participacién en proyectos
e  Metabolismo de de investigacion
Departamento microorganismosy flnanaados_ en .
. . Biotecnologia Enoldgica | convocatorias publicas: 25
Profesor | de Bioquimica Doctora en del Grado de (2 de ellos como IP)
Contratado | Biotecnologia- TC . S - ; S,
"y Bioquimica Biotecnologia Participacién en proyectos
Doctor Nutricion y europeos: 1
Bromatologia e  Coordinadora de la 29 articulos cientificos
Asignatura de publicados en revistas
Proyectos en Empresas | internacionales.
e Instituciones de la 34 presentaciones en
Licenciatura de congresos.
Biotecnologia.
e  Elaboracién de
vinagres: Aspectos
tecnoldgicos y
microbioldgicos,
Técnicas moleculares
de analisis y control
microbioldgico y
Trabajo de Final de
Master del Master de
Enologia.
. 1 tramo de investigacidn
3 Framos d? do;encna: Investigador Activo de la
Mas de 7 afios impartiendo URV
la asignatura Ciencia y .
Departamento Tecnologia del Medio Perten.eae.n’te al grupo de
A - . Investigacion en
de Bioquimica y Doctora en |ambiente, en la Ingenieria , -
- ; o PR , o Tecnologia Enoldgica
TU Biotecnologia - TC Ciencias [Técnica Agricola. 3 afios (TECNENOL)
Area de Quimicas impartiendo la asignatura ’
b ; p . Proyectos de
Botanica de Ecologia del titulo propio T .
" . Investigacion: Adaptacion
Graduat Superior en PR L.
. - de las técnicas enoldgicas
[Tecnologies del Medi S
o3 a los condicionantes que
Ambient . . . L
implica el cambio climatico
Departamento Experiencia en ambitos de Invest.lgador ac.tlvo URV. 1
) P Doctora en : P . . , sexenio. Investigador en
Agregado/da |de Bioquimica y TC P bioquimica , microbiologia ] 2
Quimica grupo de investigacién

Biotecnologia

enoldgica y alimentos

reconocido
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Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-zA)rea Dedl(c;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (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 | Grupo de investigacion de
LA ERODUCCION VITIVINICULTURA
VITICOLA (VITIVINI), de la
*PRACTICUM (TRABAJO Universitat Rovira i Virgili
FINAL DE (Tarragona)
LICENCIATURA) Participacién en el grupo
*TFC (TRABAJO FINAL DE consolidado 2009 SGR
CARRERA) 1386 GRUP DE
*PRACTICAS INTEGRADAS | RELACIONS HIDRIQUES
DE VITI(;ULTURA (GRH), Institut de
*BIOLOGIA DE LA VINA Tecnologia i Recerca
*ESTANCIA DE | Agroalimentaries (IRTA)
INVESTIGACION Estancias de investigacion
Departamento *ECOFISIOLOGIA DE LA en ITV Montpellier; en el
de Bioquimica v Doctora en VINA Dep. Enology de UCD
TEU Biotecnologia - TC Ciencias *TRABAJO FINAL DE Davis; en I. Nietvoorbij de
Fisiologia Bioldgicas GRADO Stellenbosch (ZA)
vegetal *VITICULTURA El grupo en total:
*VITICULTURA DE Participacion en 10
PRECISION proyectos de investigacion

*TECNOLOGIA DEL
SERVICIO DE VINOS Y
MARIDAIJE

Participacién en el master
de turismo enoldgico UR-
URV

Participacion en la docencia
del curso profesional de
sumiller

Participacidn 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

(1)

Dpt-Area
(2)

Dedicacion

(3)

Titulo (4)

Experiencia
docente

(5)

Experiencia
investigadora/
profesional (6)

Profesora
Agregada

Departamento

de Quimica
Analitica i
Quimica
Organica
Area de
Quimica
Analitica

TC

Doctora en
Quimica

3 tramos de docencia.

Imparticion de distintas
asignaturas de licenciatura,
grado y master relacionas
con el dmbito de la quimica

y el analisis enoldgicos y

alimentarios

2 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion
Quimica Analitica
Enoldgica y de los
Alimentos

4 tesis doctorales dirigidas

Participacién en proyectos
de investigacion
financiados en
convocatorias publicas:

8 proyectos (anexo 2)
38 articulos cientificos
publicados en revistas
internacionales.

Mas de 70 presentaciones
en congresos.

Distintos Contratos de
investigacion y de
transferencia de
tecnologia con empresas
del sector enoldgico i
agroalimentario
Experiencia profesional:

1 afio en el Deutsche
Forschungs Lebensmittel
Chemie (Technischen
Universitat Minchen)
como investigadora Post-
doctoral
1 afio departamento i+d
de la empresa La Morella
Nuts, S.A. como
investigadora Doctora.

Titular de
Universidad

Departamento
de Bioquimica

Biotecnologia
- Area de
Nutricién y
Bromatologia

TC

Doctor en
Ampelologia-
Enologia

(Bioquimca
Espafia)

2 tramos de docencia.

Imparticion de las
asignaturas en la
licenciatura de enologia

2 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion
Biotecnologia Enolégica

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

Endlogo asistente Cava
Cooperativa, Escales
(Francia) 09/1986 -
10/1986

Estudiante predoctoral
Instituto de Enologia,
Burdeos (Francia)
12/1986 - 09/1987

Profesor asistente
Instituto de Enologia,
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Categoria

(1)

Dpt-Area
(2)

Dedicacion

(3)

Titulo (4)

Experiencia
docente

(5)

Experiencia
investigadora/
profesional (6)

Burdeos (Francia)
01/1988 - 06/1991

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

Titular de
Universidad

Departamento
de Quimica
Analitica y

Quimica
Organica -
Quimica
Analitica

TC

Doctora en
Quimica

3 tramos de docencia.

Imparticion de la
asignaturas relacionadas
con Laboratorios de analisis
enoldgico y alimentario, asi
como de gestidn de la
calidad en las industrias
@agroalimentarias

3 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion
Sensometria Instrumental
7 tesis doctorales dirigidas
Participacion en proyectos
de investigacion
financiados en
convocatorias publicas o
privadas:

60 (4 como IP de
proyectos ministeriales)
Participacién en proyectos
europeos:

60 articulos cientificos
publicados en revistas
internacionales.

115 presentaciones en
congresos.

Experiencia profesional:

x aflos departamento i+d
de la empresa X.

Profesor
Agregado

Departamento

de Bioquimica y

Biotecnologia -
Biologia
Molecular

TC

Doctor en
fisiologia y
genética de

microorganism
os

0 tramos de docencia.

20 afios de experiencia en
el ambito de investigacion y
docencia:

Biotecnologia Microbiana,
Biologia molecular y
fisiologia de las levaduras

0 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion BE
6 tesis doctorales dirigidas
Participacion en proyectos
de investigacion
financiados en
convocatorias publicas: 6

Participacién en proyectos
europeos: 1

40 articulos cientificos
publicados en revistas
internacionales.

+100 presentaciones en
congresos.

Experiencia profesional:

5 afios co-director del i+d
del Institute of Wine
Biotechnology-South
Africa
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Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-zA)rea Dedl(c;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
Desde 2007 Vice-Director
y Responsable cientifico
de Italian Brewing
Research Centre (CERB).
Principales lineas de
investigacion: brewing
science and technology.
Coordinador de la unidad
de investigacién en el EU
"TRUEFOOD" project.
Desde 2005 Assistant Coordinador de la Unidad
Professor de la Universidad | de Investiagcidny
de Perugia (Italia), y Technical Manager del EU
desde 2013 Associate "OPTIMALT" project.
Departamento Professor at Faculty of .
Profesor de Bioguimica Dc_)ctor en Food Agr|culture,_Department of Coordlnqdor de proyecto o
- - , TP Biotechnology Economic and Food de la Unidad de
asociado Biotecnologia

(2003)

Sciences (Universidad de
Perugia).

Coordinador del "Master in
Brewing Technologies"
University of Perugia.

Investigacién en varios
programas nacionales de
financiacion (Italia).

Auditor ministerial para
programas nacionales de
financiacion (Italia).

Autor de mas de 100
articulos en revistas
nacionales e
internacionales.
Presentaciones orales o
posters en mas de 50
congresos cientificos,
simposios y workshops en
el area de Food science
and technology.
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Profesor
Agregado

Departamento
de Ciencias
Médicas Basicas
- Microbiologia

Tiempo
completo

Doctor en
Medicina y
Cirugia por la
U.R.V.

2 tramos de docencia.
Imparticion de las
asignaturas Microbiologia
General (14031009),
Microbiologia e Higiene de
Alimentos (14031010) y
Genética y Biotecnologia
(14031209), en la
Diplomatura de Nutricién
Humana y Dietética;
Microbiologia (19031003),
Microbiologia de Alimentos
(19031204) y Trabajo de
Fin de Carrera (19031105),
en Ingenieria Técnica
IAgricola, especialidad
Industrias Agrarias y
Alimentarias (ETAIAA); y
Microbiologia I (19051012),
de la Licenciatura de
Biotecnologia. Colabor6 en
el dictado de las siguientes
asignaturas: Microbiologia
Clinica (14021217;
Diplomatura de
Fisioterapia); Micologia
Vitivinicola (19042212;
Enologia). Desde el afio
2003 al afio 2010.

Imparticion de las
asignaturas Microbiologia
General (14224121)
Seguridad e Higiene de los
Alimentos (14224116), y
Genética y Biotecnologia
(14031209), en el Grado de
Nutricion Humana y
Dietética; Microbiologia de
Alimentos (19031204), en
el grado de Ingenieria
ITécnica Agricola;
Microbiologia (19204112,
19214120) de los grados
de Biotecnologia y
Enologia; Micologia Viticola
(19214208), del Grado de
Enologia; Microbiologia y
Parasitologia Generales
(14204147) y Microbiologia
Clinica (14204118), en el
Grado de Medicina;
Micologia Vitivinicola
(19042212), en el Grado de
Enologia; Biologia y
Microbiologia (18204004),
en el Grado de Enfermeria.
Desde el 2010 al presente.
Imparticion de las
asignaturas Seguridad e
Higiene de los Alimentos
(14224116), y
Biotecnologia de los
Alimentos (14031209,
14224206), en el Grado de
Nutricion Humana y
Dietética, desde el 2012
hasta el presente.
Imparticion de la
asignatura Técnicas de
Estudio en Micologia

2 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion
“Unidad de Micologia y
IISPV” (U.R.V.)

3 tesis doctorales dirigidas
Participacidon en proyectos
de investigacion
financiados en
convocatorias publicas:

.- “Desarrollo y evaluacion
de métodos de control de
nematodos en el marco de
la produccién integrada de
citricos”. Programa
Nacional de Recursos y
Tecnologias
Agroalimentarias,
Ministerio de Ciencia y
Tecnologia, RTA 02-068

.- “Desarrollo y validaciéon
de nuevos sistemas de
ensayo para la
identificacion de
candidatos a farmacos en
una coleccion de
productos naturales”.
Programa Nacional de
Biomedicina,

Ministerio de Educacion y
Ciencia, CIF A24330292

.- “Creacioén de una
monografia a nivel
mundial de hongos
microscépicos del suelo
(Ascomycota).
Identificacion y filogenia”.
Programa Nacional de
Biodiversidad, Ciencias de
la Tierra y Cambio Global -
Direccidon General de
Investigacion, CGL2004-
00425 y CGL2007-65669
.- "Hongos ascomicetos
microscépcos del suelo:
aislamiento en cultivo
puro, identificacion y
filogenia molecular”.
Programa Nacional de
Biodiversidad, Ciencias de
la Tierra y Cambio Global -
Direccion General de
Investigacion, CGL2009-
08698

Participacion en proyectos
europeos:

Mas de 60 articulos
cientificos publicados en
revistas internacionales.

Mas de 30 presentaciones
en congresos.

Experiencia profesional:
.- Auxiliar Docente de
Segunda, Facultad de
Farmacia y Bioquimica,
U.B.A. Argentina.
01/03/1989 - 30/09/1992
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(19605211), en el Master
de Enologia. Desde el 2010
hasta el presente.

.- "HONGOS
OPORTUNISTAS
PATOGENOS:
IDENTIFICACION Y
DETERMINACION DE LA
SUCEPTIBILIDAD A LOS
IANTIFUNGICOS”. Profesor.
Unitat de Microbiologia,
Facultat de Medicina i
Ciéncies de la Salut, U.R.V.,
Reus, Espafa. 15-20 de
septiembre de 1997; 1999
 2001.

.- "PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES”.
Master M.A.T.T.-U.R.V.
Profesor. Tema: “Higiene
Industrial. Agentes
bioldgicos: efectos,
evaluacion y control”. 6 hs.
de duracion. Tarragona.
2003-2006.

.- "PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES”.
Master M.A.T.T.-U.R.V.
Profesor. Tema: “Higiene
Industrial. Agentes
bioldgicos: efectos,
evaluacion y control”. 14
hs. de duracién. Tarragona.
1998-2002.

.- "PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES”.
Master M.A.T.T.-U.R.V.
Profesor. Tema: “Higiene
Industrial. Agentes
bioldgicos: efectos,
evaluacion y contro
Mddulo de especializacion.
12 h. de duracién.
Tarragona y Reus, 1999-
2003.

|

.- "HONGOS AMBIENTALES
OPORTUNISTAS:
IDENTIFICACION Y
ICARACTERIZACION.
SENSII?)ILIDAD
IANTIFUNGICA". Curso de
postgrado. Profesor.
Facultad de Bioquimica y
Ciencias Bioldgicas,
Universidad Nacional del
Litoral, Santa Fe,
IArgentina. 45 h. 31 de julio
al 5 de agosto del 2000.

.- "CURSO DE
IACTUALIZAGAQ EM
MICOLOGIA MEDICA.
FUNGOS AMBIENTAIS
OPORTUNISTAS:
IDENTIFICAGAO Y
CARACTERIZACAQ". Curso

.- Auxiliar Docente de
Primera Facultad de
Farmacia y Bioquimica
U.B.A. Argentina.
01/09/1994 - 28/02/1998
.- Jefe de Trabajo
Practicos Facultat de
Medicina U.B.A.
Argentina. 01/03/1995 -
28/02/1996

.- Profesor Titular,
Instituto Superior de
Carreras Empresariales y
Ambientales (ISCEA),
Buenos Aires, Argentina.
20/03/1995 - 31/10/1995
.- Becario Predoctoral
Instituto de Cooperacién
Iberoamericana, AECI.
01/11/1995 - 30/06/1998
.- Becario Predoctoral
Fundacié Ciencia i Salut.
01/07/1998 - 30/09/1998
.- Becario Predoctoral
Universitat Rovira i Virgili,
01/10/1998 - 30/09/2001
.- Titulado Graduado
Superior, Fundacio de la
Universitat Rovira i Virgili,
01/10/2001 - 30/09/2002
.- Profesor Asociado tipo
B, Universitat Rovira i
Virgili 01/10/2002 -
25/09/2003

.- Profesor Lector,
Universitat Rovira i Virgili,
26/09/2003 - 31/08/2007
.- Profesor Agregado,
Universitat Rovira i Virgili,
01/09/2007 - hasta la
fecha actual

.- Revisor de las revistas
cientificas Mycologia,
Boletin Micoldgico, Revista
Iberoamericana de
Micologia.
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de postgrado. Profesor.
Centre Especializado en
Micologia Médica, Facultad
de Medicina, Universidade
Federal de Cear3,
Fortaleza, Brasil. 45 h. 16
al 21 de julio del 2001.

.- "HONGOS
OPORTUNISTA,S.
IDENTIFICACION Y
CARACTERIZACION.
SENSIBILIDAD
IANTIFUNGICA". Curso de
postgrado. Profesor.
Universidad Nacional de la
Amazonia Peruana, Iquitos,
Perd. 45 h. 5 al 9 de
noviembre del 2001.

.- "CURSO TEORICO-
PRACTICO DE MICOLOGIA.
IDENTIFICACAO E
CARACTERIZACAO DE
FUNGOS OPORTUNISTAS".
Curso de postgrado.
Profesor. Centro de
Micologia Médica, Facultad
de Farmacia,
UniversidadeFederal de Rio
de Janeiro, Rio de Janeiro,
Brasil. 45 h. 7- 11 de
octubre del 2002.

.— "CURSO
INTERNACIONAL DE
MICOLOGIA MEDICA.
TEMA: MICOSIS
OPORTUNISTAS". Curso de
postgrado. Profesor.
Laboratorio de Dermato-
Inmunologia, UEPA, UFPA,
MC y URE, Marituba, Para,
Brasil. 45 h. 10- 14 de
marzo del 2003.

.— "CURSO
INTERNACIONAL DE
MICOLOGIA MEDICA.
TEMA: MICOSIS
OPORTUNISTAS". Curso de
postgrado. Profesor. Centro
Universitario FEEVALE,
Novo Hamburgo, Rio
Grande do Sul, Brasil. 45 h.
19- 23 de julio del 2004.

.- "CURSO INTERNACIONAL
DE MICOLOGIA MEDICA”.
Curso de postgrado.
Profesor. Universidad
Federal del Parana,
Curitiba, Parana, Brasil. 45
h. 14— 18 de noviembre del
2005.

.- "VIII CURSO PRACTICO
SOBRE HONGOS
OPORTUNISTAS
PATOGENOS:
IDENTIFICACION Y
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ICARACTERIZACION".
Profesor. Unitat de
Microbiologia, Facultat de
Medicina i Ciéncies de la
Salut, U.R.V., Reus,
Espafia. 17-22 de julio
2006.

.- "CURSO PRACTICO
SOBRE HONGOS
OPORTUNISTAS
PATOGENOS:
IDENTIFICACION Y
ICARACTERIZACION”.

Profesor. Bogota, Colombia.

17-22 de julio 2009.

.- "CURSO PRACTICO
SOBRE HONGOS
OPORTUNISTAS
PATOGENOS:
IDENTIFICACION Y
CARACTERIZACION”.
Profesor. Lima, Perd. 26-30
de mayo 2010.
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Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-iA)rea Dedl(c;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
Imparticion de las
asignaturas de
Direccidén de 5 tesis
Gestion Ambiental I (2008- | doctorales
2012) Participacion en proyectos
DOCtLCJ);Cp,eI’ la Gestion Ambiental II. de invzstigacién Proy
(programa de (2008 -2011) financiadosen
Departamento Ing. Ambiental) Sustainability tools convocatorias pUblicas: 14
de Ingenieria (2004) (2011-2013) _ _ Participacién en proyectos
Profesora quimica - . ] D|r_ectora cursos Universitat europeos: 5 )
asociada Area de (4,5 ECTS) Lda Geografia, est|u_ _ 35 articulos cientificos
Ingenieria ¢ UB, (1988) | Guidelines for purchase / indexados en revistas
Quimica - L consumption of ecologic internacionales.
Eng Tecnic | products” (2010) 85 publicaciones (libros,
Agricola, UPC, | =~~~ capitulos y otras revistas
(1981) Guidelines for the no indexadas
selection of ecologic 60 presentaciones en
products” Summer Course congresos
(2008)
“Life cycle and Agriculture”
(2006)
3 tramos de investigacion.
Grupo de investigacion de
Analisis y Gestion
Ambiental
http://www.etseqg.urv.es/a
. qa/
6 tramos de docencia. Direccion de 16 tesis
Imparticion de las Soct_or_'ales_’
asignaturas de ar_t|C|pac_|on en proyectos
de investigacion
D ¢ " Doct | Quimica General financia%os_en ibli 12
Catedratico d?eplzar:g?amzl:iao Uoncivc:errspi?j;da 8;;“:;2?0-;2?&%1&]% Egnc\;on:?) (I)Igl)as prblices:
s | WM e, | P St piacion de Operacones | Fericieadn en proyects
Profesor Ingenieria jornada) i porla Unitarias
- . . ] Termodinamica S
emérito Quimica - Universidad de Operaciones de Separacion Participacién en otros
Barcelona P P contratos de I+D: 52

Laboratorio de Ingenieria
Quimica Iy II

Tecnologia del Medio
Ambiente

Environmental Engineering
Proyectos de Fin de Carrera

58 articulos cientificos
publicados en revistas
internacionales.

125 presentaciones en
congresos internacionales,
y 20 en congresos
nacionales.
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http://www.etseq.urv.es/aga/
http://www.etseq.urv.es/aga/

Categoria

(1)

Dpt-Area
(2)

Dedicacion

(3)

Titulo (4)

Experiencia
docente

(5)

Experiencia
investigadora/
profesional (6)

Profesor
Asociado
Laboral

Departamento
de Bioquimica y
Biotecnologia -
Area de
Bioquimica y
Biotecnologia

Tiempo parcial

Graduado en
Enologia
Diplome
Nationel

D’OenologieDij
on

24 afios
Imparticion de la
asignatura de Vinos
Espumosos y Gasificados
en los grados/licenciaturas

Participacidon 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 revistas
internacionales.

Revista Tong, Revista
d’Enologia Ace i Boletin
Organizacion Internacional
del Vino.

Presentaciones en
congresos.

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 afos departament i+d
de la empresa Gramona.
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Categoria

Dpt-Area

Dedicacion

Experiencia

Experiencia

Titulo (4) docente investigadora/
1) (2) (3) (5) profesional (6)
2 tramos de docencia.
Docencia impartida durante
los ultimos 6 afios, en la
Ingenieria técnica
especialidad Industrias
IAgricolas, en la licenciatura
de Enologia y en el grado
de Enologia:
*FACTORES EXTERNOS DE | Grupo de investigacion de
LA ERODUCCION VITIVINICULTURA
VITICOLA (VITIVINI), de la
*PRACTICUM (TRABAJO Universitat Rovira i Virgili
FINAL DE (Tarragona)
LICENCIATURA)
*TFC (TRABAJO FINAL DE Participacion en el grupo
CARRERA) consolidado 2009 SGR
*PRACTICAS INTEGRADAS | 1386 GRUP DE
DE VITICULTURA RELACIONS HIDRIQUES
*TECNOLOGIAS DE LA (GRH), Institut de
dzegiigimgoy PRODUCCION VEGETAL | Tecnologia i Recerca
Col Biotecnologia Tiempo Doctor en *BIOLOGIA DE LA VINA Agroalimentaries (IRTA)
Permanente compleo Enologia *ESTANCIA DE

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)

Participacionen 6
proyectos de investigacion
financiados en
convocatorias publicas

Participacion en 11
proyectos de investigacion
financiados con recursos
privados

35 presentaciones en
congresos.
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Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-iA)rea Dedl(c;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
Imparticion asignatura
IEconomia i gestio
vitivinicola i marketing Experiencia profesional en
vitivinicola desde afio 2006 periencia p
multinacionales EEUU y
en URV. .
francesas del sector vinos
P (federacidn cooperativas - 9
, agréonomo - trade marketing y
Economia y ; agraria). .
o (Francia) y comercial.
gestion de MBA
Profe_sor empresas TP internacional Profeso_r direccion Director comercial mundo
Associado Economia ESADE marketing master INCAVI id ifledos-bod
Marketing indust vitivinicolas. covides vinedos-bodegas
. . Barcelona desde el afio 2005 con 12
Dir. Comercial Tiempo personas a cargo y
completo (2 ;r;rifzg; master UAB FUB experiencia internacional:
afios) Direcciér; comercial exportamos a mas de 40
paises y export es 65%
Profesor docente ESCI. del volumen producido.
(Escuela superior comercio
internacional barcelona).
3 tramos docentes
reconocidos. 18 afios de
experiencia en la
imparticion de docencia 2 tramos de investigacion
reglada en asignaturas reconocidos (1994-1999 y
relacionadas con la quimica | 2000-2005). Grupo de
analitica, el analisis de investigacidn consolidado
datos y la quimiometria. (2009 SGR 270
Quimica Analitica Quimiometria, Cualimetria
(Enginyeria Quimica) y Nanosensores).
Experimentacio en Quimica | 5 tesis doctorales dirigidas
lAnalitica i Quimica Fisica II | Participacion en proyectos
(Llicenciatura en Quimica) de investigacion
Departamento . 7 S fi iad
de Quimica Experlmentacm_en Q_ulmlca inanciados en
Analitica IAvancada II (Llicenciatura convocatorias publicas:
Titular de Quimicay TC Doctor en  |en Quimica) AGL2010-19688,
Universidad Oraanica - Area Quimica Experimentacié en Quimica | CTQ2007-66918-BQU,
ge Quimica IAvancada IV (Llicenciatura BQU2003-01142,
Analitica en Quimica) BQU2000-1256,UE96-

IAnalisi Quimica de
Productes Industrials
(Llicenciatura en Quimica)
Quimica Analitica (Grau de
Quimica)

Laboratori de Q. Analitica
(Grau de Quimica)
ITecnologies Emergents per
a la Ssostenibilitat en la
Produccio d'Aliments
(Master en Enginyeria
IAmbiental i Produccid
Sostenible)

0011, PB96-1008,PB93-
0366

Participacion en proyectos
europeos: EU 006942,
SMT4-CT95-2031

60 articulos cientificos
publicados en revistas
internacionales. 55
presentaciones en
congresos.
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Experiencia

Experiencia

Cat(ef;) ria Dpt(-iA)rea Dedl(c::;a)cwn Titulo (4) docente investigadora/
(5) profesional (6)
-Docencia en Fisica de
Superficies y
Nanoestructuracion
(Master en Nanociencia,
Materiales y Procesos:
Tecnologia Quimica de
Frontera); 3 afios
-Docencia en Fisica en el
grado de Arquitectura
(Area: Fisica General, | Investigacidn en Fisica de
Fisica Ambiental, Fisica de | Materiales. Sélidos
Instalaciones); 6 afios cristalinos,  crecimiento
Docencia en Fisica en la | de cristales. Optica vy
Departamento licenciatura en | espectroscopia UV-Vis e
Agregado de Quimica Arquitectura. Area: Fisica | IR de tierras raras en
(profesor I Fisica e Tiempo chctor_ en General, Fisica Ambiental; | materiales  dieléctricos.
contratado | ,Prganica- completo I€nclas 4 afios. Generacion de radiacion
doctor) Area de Fisica Materiales | _pocencia en Fisica en los | ldser en  materiales
Aplicada y grados de  Quimica, | dieléctricos dopados con

Cristalografia

Biotecnologia, Enologia,
Bioquimica (area: Fisica
General); 4 afios
-Docencia en Fisica en el
grado de Enologia - plan
2014 (Area: Fisica
General); 2 afios

Docencia en Fisica en la
licenciatura en Enologia.
Area: Fisica General); 4
afios.

tierras raras. Generacion
de pulsos laser.

(1) categoria Académica: CU, TU, CEU, TEU, Col, Temp, Asso...
(2) Departamento y Area de conocimiento

(3) Dedicacién y estimacién 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. Ejemplo: titulacién, el area de conocimiento y de especialidad que permita evaluar la
adecuacion para la imparticién del Titulo.
(6) Experiencia investigadora/ o profesional: Incluir informacién explicita sobre el perfil
investigador (proyectos de investigacion con financiacidn competitiva, grupos de investigacion
reconocidos, etc.) que permita evaluar su adecuacién a los objetivos del Titulo. O sobre la experiencia
profesional (empresas, hospitales, laboratorios, convenios, contratos, etc.)

6.1.2. Adecuacion del personal académico para la imparticion de la docencia
del titulo

Porcentaje del total de profesorado que son “"Doctores”.

El 88,5% de los profesores que imparten docencia en el master son doctores.

Categorias Académicas del profesorado disponible.

Categoria Namero

Catedraticos de Universidad 6

Titulares de Universidad

Profesor Lector

Profesor Agregado

Profesor Colaborador

u|r|0|~[O

Profesor Asociado
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Namero total de personal académico a Tiempo Completo y porcentaje de dedicacion
al titulo.

22 profesores a Tiempo completo y una dedicacién del 80% de dedicacién al titulo.

Namero total de personal académico a Tiempo Parcial (horas/semana) y porcentaje
de dedicacion al titulo.

5 profesores a Tiempo Parcial y una dedicacion del 20% de dedicacion al titulo.
Experiencia Docente: aportar esta informacion agrupada en intervalos:
La Figura 6.1 desglosa la informacion docente contenida en la Tabla 6.1. El 90.5% de los 21
miembros del PDI tiene algun quinquenio de docencia (minimo: 1; maximo: 6), con un

promedio de 3,2 quinquenios. Como se desprende en el histograma mas del 85% de los
miembros del PDI tienen mas de 10 afios de experiencia docente en el mundo universitario.

4 N

. I |S de d°. I I
N\ J

Figura 6.1. Histograma del numero de quinquenios reconocidos del personal docente e
investigador involucrado en Méster

Porcentaje

La informacidn muestra que existe personal, con una experiencia en los ambitos del master
(Avances de la Investigacion Enoldgica y Ciencia y Tecnologia de la Cerveza) suficiente para
asegurar la viabilidad del mismo.

Experiencia Investigadora y acreditacion en tramos de investigacion reconocidos si
los tuviera o categoria investigadora (definir las categorias).

La Figura 6.2 desglosa la informacion sobre la investigacién contenida en la Tabla 6.1. El 81%
de los 21 miembros del PDI tiene algun sexenio de investigacién (minimo: 1; maximo: 4), con
un promedio de 2 sexenios entre todos. Como se desprende en el histograma més del 65% de
los miembros del PDI tienen mas de 12 afos de experiencia investigadora.
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Porcentaje

s de investigacion
- J

Figura 6.2. Histograma del numero de sexenios reconocidos del personal docente e
investigador involucrado en el Master

La mayoria de los grupos de investigacién implicados en el master son grupos reconocidos por
la Generalitat de Catalunya, y tienen ayudas de investigacion relacionadas en el campo de la
Enologia o Tecnologia de alimentos.

Experiencia Profesional diferente a la académica o investigadora.

Una parte de los profesores implicados en el master son profesionales de la enologia, y ejercen
como endlogos o asesores en bodegas o empresas del sector, ya sean propias como ajenas.
Algunos profesores estan implicados con el "Parque Tecnoldgico del vino (VITEC)" en el cual
se realizan asesoramientos e investigaciones para las empresas vitivinicolas.

Justificacion de que se dispone de profesorado o profesionales adecuados para
ejercer tutoria de las practicas externas por ejemplo, empresas, administraciones
publicas, hospitales, etc.

El Master en Enologia es oficial desde el curso 2006-07, por tanto, se dispone de profesorado
y profesionales con amplia experiencia para ejercer tutoria a los estudiantes que realicen
practicas en empresas, incluidas en el Trabajo de Fin de Master.

En la Especialidad en Ciencia y Tecnologia de la Cerveza, la estancia estara tutorizada en una
empresa elaboradora de cerveza. Parte de los profesores del Master tienen experiencia en la
coordinacion y tutorizacion de las Practicas externas de la Licenciatura y el Grado de
Biotecnologia, dentro de las cuales ya existia la opcion de realizar las practicas en una empresa
cervecera.

De todas maneras, las empresas con las que existe acuerdo de colaboracién para realizar las
Practicas Externas, disponen de profesionales adecuados para tutorizar a los estudiantes en
estas empresas.

La gestion del personal académico que imparte la docencia del titulo se describe en el proceso

“PR-FE-021 Gestion de los recursos docentes”, que se recoge en el Sistema Interno de Garantia
de la Calidad (SIGC) del centro.
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6.2. Otros recursos humanos

6.2.1. Personal de soporte a la docencia

La disponibilidad del personal de administracion y servicios que tienen actualmente los centros
donde se imparte la titulacion y los departamentos vinculados a la docencia, recogida en la
tabla 6.2, es suficiente y adecuada para el correcto funcionamiento.

Tabla 6.3: Descripcidon del personal de apoyo disponible (PAS, técnicos de laboratorio, etc.).

Categoria
FaiEiEl e dentro de la Experiencia profesional
apoyo =tagiy
institucion
- , Control y desarrollo de diferentes trabajos en bodega y los campos
Técnico Endlogo : - inificacio ) :
de campo Laboral experlmentales_., Proceso_de vendmya, vinificacion, crianza; control
) (Grupo II) procesos. Gestion materias, almacén y productos acabados, pedidos y
experimental P ) -
politica comercial venta de vinos.
Técnico de campo Laboral Técnico de soporte en bodega; evaluacion y control tratamientos
. P fitosanitarios. Vendimia y otras faenas del cuidado de la vifia. Control
experimental (Grupo II) .
madurez de las plantaciones.
Laboral Mantenimiento de la finca experimental; vigilancia y control de la
Masovero misma, limpieza de instalaciones, y colaboracidn en las faenas agricolas
(Grupo 1V) X
de la finca.
Técnico de apoyo Gestidn presupuestaria de la facultad, gestién de los espacios, apoyo en
a Decanato Funcionario elaboracion del POA y planes de estudios, elaboracion y seguimiento del
contrato, programa y 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.
, Organizacion y seguimiento de la matricula, del control de expedientes,
Jefe de Secretaria . ) e . h .
Funcionario de gestion titulos y actas. Propuestas de mejora en el funcionamiento

de las actividades asignadas a la secretaria del centro

Administrativo/a

Funcionarios

Apoyo en la ejecucidn 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 iniciacion
Investigacion (Grupo I) investigacion, responsable compras del grupo y suplente una de las
lineas investigacion
Tecng(:)o/:rtn;edlo Laboral Puesta a punto y mantenimiento equipos técnicos, control de
P - funcionamiento, coordinador laboratorios docentes, seguimiento planes
laboratorio (Grupo II) - ] h
d ; de seguridad, compras, control stocks, inventarios.
ocencia
Teclr;ilgcg/rztior%orte Laboral Ejecucidn de acuerdo con las indicaciones de su superior, las tareas
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 gestidn
presupuestaria, gestion del profesorado y plantillas, elaboracion y
seguimiento del contrato programa.

Técnico Soporte al
laboratorio de

Laboral
(Grupo III)

Ejecucién de acuerdo con las indicaciones de su superior, las tareas
asignadas respecto al soporte docente, organizacion y control stocks;
disposicion facturacion al administrativo, interlocutora de prevencion,

Docencia
entre otros
Auxiliar . . En 9I ambito del Departamento (BB), atencidn a! publicq y telefénic,a,
Administrativo/a Funcionario registro de documentos y control correspondencia, arch,lvos y demas
tareas encargadas que se corresponden con su categoria.
En el ambito del Centro: atencidn 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.

83




6.2.2. Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre
hombres y mujeres y la no discriminacion de personas con discapacidad

En el ambito de la promocién de la igualdad entre hombres y mujeres la URV dispone de
diferentes iniciativas e instrumentos. En primer lugar, cabe apuntar que, anualmente, se
realiza un informe sobre la situacidn de hombres y mujeres -a partir de una serie de
indicadores en linea con los recogidos en el informe She Figures de la UE-; dicho informe esta
disponible en http://www.urv.cat/es/vida-campus/universidad-responsable/observatorio-
igualdad/xifres/. La URV dispone también de un Plan de Igualdad, asi como de una estructura
propia, el Observatorio de la Igualdad, que impulsa el cumplimiento de la legislacién vigente
especifica sobre este tema, asi como las medidas propias de la URV para impulsar la igualdad
entre hombres y mujeres. La actuacion del Observatorio se puede consultar aqui.

El III Plan de Igualdad de la URV (aprobado en febrero del 2020) incorpora, considerando el
marco legal vigente -especificamente la Ley de Igualdad y la disposicion adicional
decimotercera sobre la implantacion de la perspectiva de género de la Ley de la Ciencia- una
relacidon de cinco ejes con las acciones acordadas, consensuadas y aprobadas en Claustro de
la universidad. Dicho plan de igualdad se puede consultar en el siguiente enlace.

Del plan de igualdad, cabe destacar el eje 4 dedicado a la promocién de la perspectiva de
género en la docencia y el eje 3 que hace referencia al acceso en igualdad de condiciones de
trabajo y promocién profesional, asi como a la organizacion de las condiciones del trabajo con
perspectiva de género. En concreto, este eje incluye las siguientes medidas:
Medida 3.1 Garantizar que las convocatorias publicas de la Universidad incorporen la
perspectiva de género.
Medida 3.2 Velar por que, en los procesos de acceso, promocidn, carrera profesional no
se produzca discriminacién directa o indirecta de género.
Medida 3.3 Abordar los sesgos de género detectados en los estudios realizados a partir
de los planes anteriores o existentes en la bibliografia cientifica.
Medida 3.4 Establecer recursos y formacion con perspectiva de género para PAS y PDI.
Medida 3.5 Velar para que las formas organizativas del trabajo estén basadas en la
igualdad e impulsar un cambio en la cultura organizativa desde la perspectiva de género.

Con el fin de implicar a centros y departamentos en la promocién de la igualdad entre hombres
y mujeres, la URV recoge en el Plan de igualdad otras propuestas de las que destacamos las
siguientes:

e Elaborar estadisticas correspondientes a estudiantes, colectivo docente e
investigador (PDI) y personal de administracién y servicios (PAS) desagregados por
sexo (Medida 2.1).

e Organizar campanfas de difusion interior y exterior del diagndstico sobre la existencia
de desigualdades en la URV (Medida 2.2).

e Hacer visibles las aportaciones de las mujeres al conocimiento cientifico (Medida 5.9)

e Dar visibilidad a la investigacion con perspectiva de género que tenga impacto
reconocido y difundir los resultados (Medida 5.1)

e Incrementar el nimero de mujeres entre las personas expertas, invitadas y
conferenciantes en los actos institucionales de la URV, los centros y los
departamentos (Medida 1.6)

e Garantizar la participacion y la presencia equilibrada de hombres y mujeres en los
oérganos de gobierno, gestidén y representacion (Medida 1.3)

e Estimular la presencia creciente de mujeres en los proyectos de investigacion e
innovacion (Medida 5.5)

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

7.1.1. Descripcion de los medios materiales y servicios disponibles

La titulacion de Master en Bebidas Fermentadas, 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 Master.

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 Prevenciéon de Riesgos Laborales de la URV.

Tal y como se detalla a continuacion, se dispone de espacio suficiente, equipamientos e
infraestructura, como para impulsar de forma mas que satisfactoria la ensefianza del Master
en Bebidas Fermentadas.

> 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 videoconferencias.

» Laboratorios docentes:
- 1 laboratorio de practicas de 160 m2 gestionado por el departamento de Bioquimica
y Biotecnologia
- 2 laboratorios de practicas de 80 m2 gestionado por el departamento de Bioquimica
y Biotecnologia
- 1 Laboratorio de 120 m?2 gestionado por el departamento de Bioquimica vy
Biotecnologia
- 1 Laboratorio de 120 m? 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 investigacién del departamento de Bioquimica y Biotecnologia con
capacidad para 8 investigadores cada uno.
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- 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 (realizacion
de las 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?, 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 filtracién 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

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.

e Una nave para el embotellado provista de equipos manuales y semiautomaticos

e Una nave para microvinificaciones que permite realizar una investigacion aplicada en el
campo de la enologia.

e El conjunto de las infraestructuras descritas permite la correcta realizacidn de las tareas
propias de la Facultad de Enologia y ademas serviran para la elaboracion 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 o

La Biblioteca esta ubicada en el centro del
Campus Sescelades, en un edificio
independiente. 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 inaldambrica

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
Nurr:ero de documentos disponibles (libros, Cd’s, 98000
Dvd’s)
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

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

XXX |X (X
XXX X

Formacion de usuarios

Cursos organizados por la biblioteca

x

Participacion en cursos impartidos en el Centro

XX

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
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Ordenadores de libre acceso X
Préstamo de ordenadores portatiles X
Marqueting y difusion

Campafias de marqueting y actividades de X
sensibilizacion

Difusidn de los nuevos recursos disponibles X
Guias y tripticos del servicio de la biblioteca y otros X
temas de interés para los usuarios

Préstamo

Informacion sobre el estado del préstamo de los X
usuarios

Préstamo domiciliario/autopréstamo X
Préstamo entre campus X
Préstamo in situ X
Renovaciones X
Reservas X
Préstamo inter bibliotecario

Préstamo a la comunidad universitaria

Préstamo a centros externos y empresas

Soporte a la investigacion

Acceso a bases de datos multidisciplinares y X
especializadas

Gestor de referencias bibliograficas (Refworks)

Servicios de alerta

Red informatica

Conexidn a los recursos desde fuera de la URV

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 caracterizacion tanto de materiales como de substancias de origen quimico y
bioldgico. Las técnicas disponibles actualmente son:

Analisis elemental.

Espectrometria de masas

Absorcién atéomica

Espectrometria de emisidon 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.
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SERVICIO DE INFORMATICA

Los alumnos matriculados de nuevo ingreso reciben una cuenta de usuario, un espacio
de disco en red y una direccién de correo electrénico, que aran uso a lo largo de los afios que
duren los estudios de la titulacidn. 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 conexidn 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 informacion
académica y de orientacion 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 titulacion.
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.

e ICE: Formacién general y formacion especifica
Es el organismo encargado de promover acciones de mejora de la formacion del profesorado
y la innovacion docente. Es un colaborador activo en el desarrollo de las politicas universitarias
relativas a la innovacion y la mejora de la calidad de la docencia, especialmente a través de la
formacion del profesorado, pero también en otros campos como la innovacidn y la investigacion
educativas.

El ICE ofrece servicios de formacién del profesorado, innovacion educativa y asesoramiento al
profesorado de la Universidad. Las lineas de accidon que se desarrollan en relacion a estos ejes,
se concretan en estos planes o programas:

Plan General de Formacion

Plan Especifico de Formacion

Programa DANG: Docencia en inglés

Ayudas para la promocion de la innovacion docente

e Plan General de Formacion

Actividades de formaciéon permanente del profesorado, como cursos, talleres, seminarios de
trabajo, etc. Los objetivos que se pretenden en este plan son: facilitar el acceso del profesorado
universitario a la formaciéon permanente, y establecer una cultura de formacion permanente
entre el profesorado universitario para la mejora la calidad de la docencia, la investigacion y
la gestion.

Dentro de esta formacion se ofrece el Diploma de Especializacion en Formacion del
profesorado: Docencia, Investigacion y Gestion, con el objetivo de dar una formacién global al
personal docente e investigador y contribuir asi a su desarrollo profesional y mejora
competencial.

¢ Plan Especifico de Formacion

Acciones de formacién surgidas directamente de las solicitudes de los centros y/o
departamentos de la Universidad. Dentro de las funciones que se especifican en este apartado
encontramos acciones o actividades a peticidon de los responsables de ensenanza y equipos
decanales, directores de departamento u otros jefes de servicio.

e Programa DANG: Docencia en inglés

Programa que tiene como objetivo mejorar el nivel en lengua inglesa del personal docente y
hacer mas visible la Universidad a escala internacional. Con este objetivo, se ha disefiado un
plan formativo y de apoyo dirigido al profesorado con el fin de asegurar la calidad de la
docencia en los estudios impartidos en la lengua inglesa.
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e Ayudas a la creacion de Redes de Innovacidon e investigacion en docencia
universitaria

Anualmente, desde el ICE se convocan ayudas dirigidas a fomentar la creacién de redes y
grupos de innovacién docente, con los cuales se pretende promover la mejora la actividad
docente; favorecer los procesos colaborativos en las ensefianzas de grado y posgrado;
implementar y promover nuevas estrategias de docencia y aprendizaje; aplicar diferentes
metodologias docentes y evaluar los resultados obtenidos; y disefiar materiales o recursos
para el desarrollo de las competencias nucleares-transversales/ transversales de la URV.

- Entorno Virtual de Ensefianza-Aprendizaje y servicio de Videoconferencias

La Universitat Rovira i Virgili cuenta con un Campus Virtual basado en la plataforma Moodle,
el cual es utilizado tanto como apoyo a la formacidon presencial, asi como plataforma para la
formacion semipresencial y a distancia de la Universidad. La plataforma Moodle, y proporciona
un conjunto poderoso de herramientas centradas en el estudiante y ambientes de aprendizaje
colaborativo, su flexibilidad lo hace adecuado para soportar tanto el aprendizaje presencial,
semipresencial, como la formaciéon 100% en linea.

El Campus Virtual de la Universitat Rovira i Virgili, extiende las funcionalidades de la plataforma
Moodle, incluyendo un mddulo propio de Planificacién de los aprendizajes, la integracion con
Microsoft Teams para la comunicacion sincrona, que permite, desde cualquier aula virtual la
retransmision de clases por videoconferencia en directo, asi como su grabacion y posterior
visualizacion; la integracion con la plataforma de e-portafolios, Mahara, bajo Single Sign On
(SS0); vy la integracion con la plataforma Urkund/Ouriginal para confirmar la originalidad de
los trabajos entregados por los estudiantes y evitar asi el fraude académico . Asi mismo, en
paralelo a los espacios de docencia se ha incluido dentro del propio entorno el espacio virtual
de tutorias, que permite el trabajo a distancia entre un tutor y los alumnos por él/ella
tutorizados, como instrumento tecnoldgico de apoyo al Plan de Accion tutorial.

En referencia al Campus Virtual, toda la infraestructura reside en el CPD del servicio
consorciado del Centre de Serveis Universitaris de Catalunya (CSUC). Actualmente explotado
por Nexica, que fue el adjudicatario del expediente del CSUC SE 15/03. La URV ha contratado
infraestuctura IaaS, PaaS i SaaS y el proveedor es el encargado de adoptar las medidas
oportunas para asegurar y proteger los sistemas informaticos para garantizar la operatividad
en modo 24x7.

A nivel de Infraestructura de seguridad, se cuenta con:

- Sistemas de seguridad perimetral redundados que protegen el Servicio de Campus Virtual.
- Sistemas de seguridad perimetral que proveen proteccién IPS y DoS.

- Sistemas de proteccion contra ataques volumétricos DDoS.

Adicionalmente se han establecido servicios y procedimientos de monitorizacion, supervision
y actuacién ante incidencias. Disponemos ademas de unos sistemas de datos que garantizan
la disponibilidad de la informacién (redundancia en el almacenamiento), asi como también de
politicas de copias de seguridad que posibilitan la recuperacion ante errores graves. También
se aplican las politicas de seguridad pertinentes en cuanto a la separacion de perfiles y accesos
con roles controlados y diferenciados.”

En relacion con los mecanismos para asegurar la usabilidad y la accesibilidad por lo que se
refiere a los y las estudiantes con necesidades educativas especiales, cabe mencionar que
tanto la plataforma Moodle como Microsoft Teams incluyen en sus prioridades el garantizar la
accesibilidad digital de todas las personas, en especial, de aquellas que puedan presentar
necesidades educativas especiales derivadas de algun tipo de diversidad funcional. La
accesibilidad no es un estado, es un proceso de mejora continua en respuesta a nuestros
usuarios y Moodle, en continuo desarrollo, asi lo contempla, siguiendo estandares como WCAG
2.1, ATAG 2.0 o ARIA 1.0 y estableciendo el Moodle Accessibility Collaboration Group para
trabajar conjuntamente desarrolladores, expertos en accesibilidad y cualquier otra persona o
entidad interesada.

Ademas, en relacién con este aspecto, desde el Servicio de Recursos Educativos (SREd) de la
Universitat Rovira y Virgili se llevan a cabo diferentes acciones para promover la accesibilidad
digital. Como, por ejemplo, cursos de formacidon para el profesorado para la creacion de
documentos digitales accesibles, asesoramiento personalizado o informacién de ayuda en el
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uso del Campus Virtual para mejorar la accesibilidad digital de los recursos y actividades de
aprendizaje y evaluacion que se llevan a cabo en el Campus Virtual.

El SREd mantiene actualizada la documentacion sobre el uso de la plataforma para docentes
y estudiantes y anualmente se ofrece una completa formacion para su uso docente, a través
del Plan de Formacidn del PDI de la URV, asi como seminarios introductorios para estudiantes
a principio de curso.

Asi mismo, para solucionar cualquier incidencia en su uso, la comunidad de usuarios cuenta
con el Centro de Atencién al Usuario (CAU), con un teléfono de soporte y un correo electrénico
con atencion de lunes a viernes en horario de mafana y tarde, asi como un foro de docentes,
en el cual estos pueden compartir sus practicas, dudas y soluciones. Detras del CAU para las
plataformas de ensefianza-aprendizaje se encuentran los cinco técnicos del SREd, asi como los
tres técnicos del Servicio de Recursos Informaticos y TIC (SRIITIC) encargados del
mantenimiento de la plataforma, el sistema de atencion permite derivar la incidencia a
cualquier técnico implicado de otra area llegada la necesidad (sistemas, seguridad, etc.).

Mas alla de este horario de atencion al usuario, se ha establecido un sistema de alertas a los
técnicos responsables, que automaticamente informa de problemas en el rendimiento de la
plataforma para garantizar su actuacion y la disponibilidad de la misma.

Para garantizar el acceso del estudiantado a los recursos para el aprendizaje, ademas de lo
mencionado anteriormente, la Universitat Rovira i Virgili, a través del Centro para el
Aprendizaje y la Investigacion (CRAI), pone a disposicion de toda la comunidad universitaria,
la posibilidad de acceder a diferentes servicios y recursos digitales en linea para el aprendizaje
y la investigacion. Como por ejemplo el acceso a la biblioteca digital de la URV (SABIDi). O
todo el conjunto de servicios que ofrece el CRAI para garantizar el acceso a todos sus servicios
de forma remota mediante el servicio de “El CRAI a casa”.

Ademas, el CRAI pone a disposicion de toda la Comunidad universitaria, y muy especialmente,
de los y las estudiantes, el servicio de La Factoria. Servicio que ofrece formaciéon y
asesoramiento en el uso y acceso a recursos digitales. Tanto en los estudios presenciales,
como en los semipresenciales y los no presenciales. En este caso, a través de servicios como
“La Factoria Virtual”. Estos servicios se ofrecen tanto dentro de un Espacio del Campus Virtual,
como en abierto en el web del CRAI.

- CRAI Centro de recursos para el aprendizaje y la investigacion

El CRAI (Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacidon) es un entorno dinamico
en el que se integran todos los servicios universitarios que dan apoyo al aprendizaje, la
docencia, la investigacion y la transferencia de conocimiento a la sociedad. Es el punto de
referencia, para los miembros de la comunidad universitaria, que les permite obtener los
recursos y los servicios de apoyo necesarios en su actividad académica e investigadora,
relacionados con la informacién, la tecnologia y la innovacion.

El CRAI de la URV dispone de un sistema de gestion de la calidad. La Politica de calidad del
CRAI muestra el compromiso de la direccién de implantar un sistema de gestién de la calidad
orientado a la atencidon a sus usuarios y a la mejora continua. La Carta de Servicios recoge los
servicios que ofrece y los compromisos que establece con sus usuarios. El ambito de aplicacion
de la certificacidon de calidad incluye la gestidn y la prestaciéon de los servicios siguientes:

e Atencién e informacién al usuario

e Gestidn de los recursos documentales

e Gestion del préstamo

o Disefo e imparticién de acciones formativas

e Apoyo a investigadores

e Apoyo a la docencia y al aprendizaje

e Gestidn de los espacios y los equipos

En el mbito de la calidad, los usuarios tienen a su disposicién diferentes instrumentos para
manifestar su opinidn respecto a los recursos y los servicios que presta el CRAI. Entre ellos
podemos destacar la participacién en las comisiones de usuarios del CRAI, las encuestas de
satisfaccion de usuarios que evallan peridodicamente dicha satisfaccion y la plataforma de
atencion virtual Pregunt@.
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En 2016, el CRAI de la URV fue destacado como el sistema de bibliotecas mas eficiente de las
universidades espafiolas, al obtener el primer puesto en el Ranking de las Bibliotecas Espainolas
Universitarias que elabora el SECABA-Lab de la Universidad de Granada. Este ranking basa su
analisis en la relacion entre la potencia de entrada (a partir del presupuesto) con la potencia
de salida (que tiene en cuenta la circulacidon, medida en los préstamos domiciliarios y los
documentos descargados de los recursos electrénicos). En la Ultima ediciéon del ranking,
correspondiente al andlisis de datos estadisticos de 2019, el CRAI de la URV ha obtenido el
170 puesto, dentro del rango de universidades consideradas eficientes.

Servicios

En el CRAI estan implicados y prestan servicios: la Biblioteca, la Oficina del Estudiante, la
Oficina de Compromiso Social, el Gabinete de Comunicaciéon y Marketing, el Servicio de
Recursos Educativos, el Instituto de Ciencias de la Educacion, el Servicio Linglistico y el
Servicio de Recursos Informaticos y TIC.

La Biblioteca es el servicio nuclear del CRAI. Su funcién consiste en facilitar el acceso a los
recursos de informacion y la documentacion necesarios para el aprendizaje, la docencia, la
investigacion, asi como dar apoyo a la formacidn en competencias transversales, basicamente
en lo que se refiere a las competencias relacionadas con la gestién de la informacién y el
conocimiento mediante el uso eficiente de la tecnologia.

El CRAI de la URV, en cumplimiento de los principios de inclusiéon, no discriminacion y
accesibilidad universal, ofrece servicios adecuados para atender a las personas con diversidad,
facilitando la accesibilidad y el uso de las instalaciones y recursos que se ofrecen.

El Espacio de Aprendizaje de Lenguas -EAL- es el servicio del CRAI que ofrece apoyo para el
aprendizaje linglistico de la comunidad universitaria, ya sea de manera presencial o en linea.
Este servicio esta dirigido, principalmente, a los usuarios que quieran aprender inglés, catalan
o espafol.

La Factoria es el servicio del CRAI vinculado al Servicio de Recursos Educativos que da soporte
a la incorporacion de la tecnologia a las actividades académicas. Su objetivo es dar soporte a
la produccion digital a través de las Tecnologias de Informacién y la Comunicacién (TIC) y las
Tecnologias del Aprendizaje y el Conocimiento (TAC) para la realizacion de trabajos
académicos y de investigacion y la preparacion de materiales docentes.

El Punto de Atencidn al Usuario -PAU- es el servicio de informacion centralizado que resuelve
cualquier duda sobre servicios, organizacién, actividades y funcionamiento general de la URV
y sobre los servicios que especificamente ofrece el CRAL.

Recursos

El CRAI facilita el acceso a los recursos de informacion y documentacion necesarios para el
aprendizaje, la docencia y la investigacion. Los recursos documentales adquiridos por la URV
se complementan con los que se adquieren de manera consorciada por las bibliotecas
miembros del Consorci de Serveis Universitaris de Catalunya.

Dicho fondo documental es accesible a través de la lectura en sala o del servicio de préstamo
domiciliario gratuito, en el caso de los documentos no electrénicos. Ademas, se puede
conseguir cualquier documento que no esté disponible en el Consorci de Serveis Universitaris
de Catalunya a través del servicio de préstamo interbibliotecario.

El CRAI facilita el acceso a través del catalogo a la bibliografia recomendada por los profesores.
Cuando el profesor introduce un libro recomendado en la guia docente, automaticamente se
genera un correo electrénico dirigido al CRAI para que se pueda comprobar si esta disponible
o adquirirlo en caso de ser necesario. EIl CRAI garantiza la disponibilidad de un nimero
suficiente de ejemplares para atender la demanda de los alumnos.

A raiz de la pandemia, el CRAI de la URV ha realizado un importante esfuerzo econémico,

aumentando de manera considerable la bibliografia basica que se encuentra en formato
electrdnico, lo que permite a los estudiantes acceder desde cualquier lugar a dicha bibliografia.
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En el caso de los recursos electrénicos, el acceso en linea estd garantizado para toda la
comunidad universitaria. En este ambito, el CRAI ofrece a través de su pagina web un acceso
a los recursos disponibles organizados por diversos ambitos tematicos.

En el CRAI se llevan a cabo actividades de apoyo a la adquisicion de competencias
transversales que se complementan con guias y tutoriales virtuales, disponibles en la web, que
también contribuyen a mejorar el aprendizaje autdnomo y a capacitar a los usuarios para el
uso ético y el maximo aprovechamiento de los recursos de informacién. Por otra parte, dentro
del apoyo a la docencia, se ofrece formacion y soporte a los estudiantes que realizan el trabajo
de fin de grado o trabajo de fin de master, estos trabajos se incorporan en el repositorio
institucional.

Instalaciones y equipamientos

El CRAI ofrece, en un amplio horario, unas completas instalaciones, con espacios comodos
preparados para el estudio, la formacion, el trabajo en equipo, el trabajo con ordenador y
software especifico para cada titulacion que se imparte en el campus, también accesible a
través de la plataforma virtual Virtlabs; el CRAI ofrece, ademas, zonas de lectura, socializacién
y descanso. Asi mismo cuenta con el acceso ininterrumpido a los servicios y recursos virtuales
mediante la nueva pagina web que ofrece una mejora en la localizacién de la informaciodn, la
usabilidad, la presentacion de la informacion para moviles y la informacion adaptada a cada
perfil de usuario.

Por otro lado, en 2021 ha tenido lugar la implementacién del software Alma como Sistema
Integral de Gestidon de Bibliotecas, que ha sido adquirido por las universidades pertenecientes
al Consorci de Serveis Universitaris de Catalunya.

Dentro del Ultimo quinquenio se ha implementado un sistema de seguridad y gestion con
tecnologia RFID en los CRAI campus Catalunya, CRAI Medicina i Ciéncies de la Salut y CRAI
campus Sescelades, basada en la transmisidn de datos por radiofrecuencia, que permite
agilizar los procesos relacionados con el préstamo de documentos, y ponerlos también al
alcance de los usuarios gracias a las estaciones de autopréstamo y autodevolucidn; dicha
oferta se ha visto incrementada durante el 2021 mediante la implementacién del autopréstamo
de portatiles y de otros equipos.

Los datos concretos en relacion a los servicios prestados, actividades realizadas,
equipamientos, satisfaccién de los usuarios, etc., se facilitaran en los informes de seguimiento
y de acreditacion para que sean lo mas actualizados posible.

7.1.2. Convenios de colaboracion con otras instituciones para el desarrollo
de las practicas

Para la realizacion de las Practicas Externas se cuenta con el apoyo y la colaboracion de las
siguientes empresas:

- Parc Tecnologic del Vi (VITEC)

- Institut Catala de la Vinya i el Vi (INCAVI)

- Institut Catala del Suro (ICS)

- Heineken-Cruzcampo

- Grupo Mahou - San Miguel

- Estrella Damm

- CERVESES LA GARDENIA SL

- Gremi d’Elaboradors de Cervesa Artesana i Natural (GECAN)
- Centro di Eccelenza per la Recerca sulla Burra (CERB, Italia)
- MALTA WEYERMANN

- Cerveses Almogaver, SL

- Cerveses de la Segarra, SL

- Cerveza Tyris, SL

- Cervezas Artesanales de Cantabria, SL

- Cervezas Valle del Kahs (CCVK)

- Compaiiia Cervecera de Canarias, SA

- Compaiiia Cervecera Zeta, SL

- We Craft Beer, SL
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7.1.3. 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 empezo6 el afio
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 titulacion.

El Servicio de Biblioteca y Documentacion de la URV estd 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.

7.1.4. Justificacion que los medios y servicios descritos observan los
criterios de accesibilidad universal y diseiio para todos

Para la entrada en funcionamiento de un centro universitario deben cumplirse los requisitos
de accesibilidad establecidos legalmente. El cumplimiento de la normativa de accesibilidad es
requisito basico para el disefio y puesta en funcionamiento de un centro universitario seguin
las directrices de la Direccion General de Universidades del Departamento de Investigacion y
Universidades 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.

Adicionalmente la Universidad Rovira i Virgili dispone de un Plan de atencidn 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 normalizacidn, no discriminacién, inclusién,
transversalidad, accesibilidad universal y disefio para todos. Este Plan de atencion se rige a
partir de los siguientes objetivos generales:

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 &mbito universitario hacia las personas
con discapacidad

5) Fomentar la formacién 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 investigacién para mejorar la intervencién hacia las personas con
discapacidad
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Desde el Servicio de Recursos Educativos se ofrece asesoramiento y formacion genérica,
especifica y a medida, dirigida a todo el profesorado, para las titulaciones que lo soliciten. Esta
formacion estd orientada a capacitar al profesorado:
- para mejorar la accesibilidad digital de los contenidos educativos que se utilizan
en su actividad docente,
-y para mejorar la accesibilidad de los contenidos y actividades que se realizan
mediante el uso del campus virtual,
con especial atencién a los materiales creados por el propio profesorado, pero también para
poder seleccionar aquellos contenidos mas accesibles.

7.1.5. 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 actualizaciéon

La Universitat Rovira i Virgili de Tarragona, tiene suscritos, a través de los correspondientes
concursos de adjudicacion 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 aplicacion y ejecucion 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 proceso “PR-FE-017 Gestion de los recursos materiales y servicios (centro)” del Sistema

Interno de Garantia de la Calidad (SIGC) se establece como el centro gestiona y mejora los
recursos materiales y los servicios.

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 numero total de estudiantes que se matricularon por primera vez en una
enseflanza en un afio académico (c). El numerador es el numero 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” 0 en “"d+1"” (de los matriculados en “c”)

w

Total de estudiantes matriculados en un curso “c

b) Tasa de Abandono: relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una
cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que no se
han matriculado ni en ese afio académico ni en el posterior.

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 aflo académico siguiente al que debieran finalizarlos de acuerdo al plan de estudios
(t+1) ni dos afios después (t+2), es decir, dos afios seguidos, un afio después de la finalizacién
tedrica de los estudios y el siguiente.

N©O de estudiantes no matriculados en “t+1”y "t+2”

N©° de estudiantes matriculados en el curso t-n+1
n = la duracion en afios del plan de estudios

c) Tasa de eficiencia: relacion porcentual entre el nimero 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 niumero de créditos ECTS del plan
de estudios multiplicado por el numero 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 graduacién 80 %

Estimacion de la tasa de abandono 10 %

Estimacion de la tasa de eficiencia
90 %
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Justificacién de los Indicadores Propuestos

a) Justificacion de la tasa de graduacion

El perfil de acceso de los estudiantes al Master ha cambiado respecto el Master cursado
anteriormente (Master en Enologia), el cual era de investigacion y la dedicacion de los
estudiantes era a tiempo completo. En el nuevo Master se ofrece una especialidad
profesionalizadora, cuyo perfil de acceso de los estudiantes incluye el de estudiantes que ya
trabajan en el sector y quieren especializarse cursando ese Master a tiempo parcial. Por este
motivo, consideramos que la tasa de graduacidén esperada podria ser algo mas baja a la
historica, aunque superior al 80%.

Titulacié Curs inici Taxa de graduacié
2009-10 ___2010-11 _ 2011-12_

MASTER EN ENOLOGIA

2007-08

83,33%

2008-09

90,00%

2009-10

94,44%

b) Justificacion de la tasa de abandono

En base a los resultados previos del Master en Enologia, no esperamos tener una tasa de
abandono superior al 10%.

c) Justificacion de la tasa de eficiencia

Aunque practicamente todos los estudiantes del Master en Enologia en ediciones anteriores se
han matriculado de todos los créditos necesarios para completar el Master, estimamos una
tasa de eficiencia del 90%, debido al perfil de acceso de los estudiantes al nuevo Master y la
posibilidad de cursarlo a tiempo parcial.

2006-07 | 2007- | 2008- | 540910 2010-11 2011-12
08 09
Titulados 5 18 13 18 12 13
Promedio duracion 1,00 1,33 1,80 1,25 1,00 1,00
estudios
Tasa de eficiencia (EA) | 100,00% | 92,32% | 94,90% | 100,00% | 100,00% | 100,00%

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

Desde sus inicios, la URV ha apostado decididamente por la calidad y la mejora continua de
los programas formativos y los procesos de formacién del estudiantado. Esta politica ha
llevado a fortalecer aquellos aspectos de la implementacion curricular que se relacionan con
la recopilacién de evidencias e indicadores para valorar el progreso y los resultados de
aprendizaje del estudiantado, entendiendo que una docencia mas efectiva se nutre de la
informacién que se tiene sobre el progreso y el nivel de aprendizaje del alumnado.

Esta visidn se ha reforzado con las ultimas indicaciones de los Criterios y directrices para el
aseguramiento de Calidad en el Espacio Europeo de Educacién Superior (ESG), concretamente
a través de la aplicacién del ESG 1.9: Seguimiento y revision periddica de los programas: “Las
instituciones deben hacer un seguimiento y una evaluacién periddica de sus programas para
garantizar que logran sus objetivos y responden a las necesidades de los estudiantes y de la
Sociedad”.

La URV ha definido los procesos que pautan el seguimiento y valoracién del progreso vy
aprendizaje del estudiantado en su Sistema Interno de Garantia de la Calidad (SIGC). El
proceso basico es el "PR-FE-003 Seguimiento y mejora de titulaciones” que tiene como objetivo
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definir la sistematica para realizar el seguimiento periddico de las titulaciones. La finalidad de
este seguimiento es detectar e identificar puntos fuertes y débiles y, proponer acciones de
mejora que garanticen la calidad de los programas formativos.

Este seguimiento y revisidn periddica de los programas, en la URV se plasma en los Informes
de Seguimiento que de forma periddica elabora el centro/titulacidon, o en los informes de
acreditacion elaborados segun el calendario de evaluacion externa y de acuerdo con el “PR-
FE-006 Acreditacion de titulaciones”.

El procedimiento general para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje del
estudiantado se plantea a dos niveles inspirados en el ya mencionado ESG 1.9:
- Vision interna: Evaluar el progreso académico del estudiantado; asi como el
comportamiento global de titulacion.
- Vision externa: Evaluar la adecuacion entre la titulacion y la demanda profesional y
cientifica con la sociedad.

El primer nivel de analisis valora el progreso académico del estudiantado desde una
perspectiva interna. Para ello es necesario tener en cuenta los indicadores globales de
titulacién, asi como el progreso del estudiantado en las diferentes asignaturas, haciendo
especial hincapié en los resultados del primer curso, en las practicas externas y en el Trabajo
de Fin de Master.

En la valoracion del progreso y los resultados de aprendizaje del estudiantado, en términos de
logro de las competencias definidas en el titulo, es clave la coordinacién docente en la
planificacion y programacion de la evaluacién. Una primera herramienta de coordinacion es el
mapa de competencias (ver apartado 5.1). Otras son los instrumentos de autoevaluacion de
la planificacidn de la docencia, reuniones de claustro de profesores, etc.

A nivel de Universidad y por tanto de titulacidon se propone revisar y actualizar de forma
periddica las actividades formativas y sistemas de evaluacion de forma que favorezcan el
aprendizaje activo del estudiantado y aplicar aquellas metodologias docentes y actividades
de formacidn mas adecuadas a las caracteristicas de cada titulacion y al logro de los resultados
de aprendizaje.

Se pone especial énfasis en que en las titulaciones se trabaje en base a proyectos y que
realicen una mayor diversidad de actividades practicas. Al mismo tiempo, dichas actividades
(proyectos y actividades practicas) deben servir para poder evaluar al alumnado, ya sea tanto
en competencias especificas, como en competencias transversales.

Las competencias especificas orientadas a los conocimientos y habilidades técnicos de la
profesion, se evallan mediante distintas actividades, detalladas en el apartado 5 de esta
memoria. Los sistemas de evaluacion de las asignaturas garantizan que los resultados de
aprendizaje que se le atribuyen se alcancen, en mayor o menor medida, mediante la realizacion
de las actividades docentes de la asignatura (la calificacidn de la asignatura indica el grado de
alcance de los resultados de aprendizaje que le corresponden).

Para la evaluacién de competencias transversales y sus resultados de aprendizaje se
promueve el uso de rdbricas de evaluacion que permiten evaluar tanto el logro de los
resultados de aprendizaje, como el progreso del estudiantado en su aprendizaje. Ademas, el
profesorado dispone de una guia de recomendaciones para trabajar y evaluar dichas
competencias. Este modelo, de rabricas y guia de recomendaciones, persigue la coordinaciéon
del profesorado tanto a nivel de criterios de evaluacidon de forma transversal a lo largo de la
titulacidon, como de implicados en la evaluacion de estas competencias.

En las guias de recomendaciones se propone a la titulacion que promueva que el
estudiantado sea consciente, a nivel de asignatura, de lo que espera el profesorado de él o ella
en aquella asignatura concreta; el hecho de trabajar con rubricas de evaluacion lo favorece, y
a nivel de titulacién que el estudiantado sea consciente del perfil competencial que va
adquiriendo para poder ser un buen o buena profesional.

También se propone que la evaluacion sea variada: autoevaluacién, evaluacién entre iguales,

coevaluacion..., fomentando la implicacién del estudiantado en su propia evaluacién, asi como
en la de sus compafieros o companeras de titulacién.

98



Diversos servicios de la URV, como el Servicio LingUistico, el Centro de Recursos para el
Aprendizaje y, la Oficina del Estudiante ponen a disposicién de las titulaciones una serie de
recursos para poder trabajar y evaluar las competencias transversales, ya sea en actividades
integradas dentro de alguna asignatura concreta, como talleres, seminarios, jornadas, o cursos
extracurriculares.

En el Trabajo de Fin de Master y en las Practicas Externas es donde se puede observar y
valorar la integracién y desarrollo de las distintas competencias de la titulacion, y donde se
puede evaluar a través de rubricas.

De manera complementaria, a lo largo de vida académica del estudiantado en la universidad,
y a través del Plan de Accién Tutorial, el tutor o tutora lleva a cabo un seguimiento y
orientacién de la evolucién del estudiantado.

Este analisis de la titulacién se complementa con un andlisis a nivel global de universidad
que se lleva a cabo anualmente. Una vez cerrados los datos de los resultados de cada curso
académico, desde el Gabinete de la Rectora se lleva a cabo un estudio denominado “La
formacion en la URV”. Este documento recoge los principales resultados de la accidn formativa
de la Universidad durante el curso académico de referencia, para los niveles de grado, master,
doctorado y formacidon permanente. Con este informe, mediante una muestra representativa
de datos estadisticos e indicadores, se pretende apoyar a los y las representantes académicos
y a los 6rganos de gobierno de la institucidon en la tarea de analizar y valorar el comportamiento
tanto de la matricula como de los resultados académicos del estudiantado.

La visidn interna se completa con el analisis de la satisfaccion de los graduados y graduadas
con la experiencia educativa. La satisfaccion del estudiantado con la actuacién docente y
con los sistemas de apoyo al aprendizaje.

El segundo nivel de analisis pretende evaluar la adecuacidén entre la titulacion y la demanda
profesional y cientifica de la sociedad. Es la visidon externa.

Este objetivo se lleva a cabo a través de diferentes foros de participacion en los que estan
representados el equipo docente, tutores, PAS, estudiantado y asesores o asesoras externos
de la titulacién en forma de Consejo Asesor. Asi como el Observatorio de la Insercidén Laboral
de la URV o la Bolsa de trabajo son fuentes de informacion.

Cabe destacar la importancia que toman en este proceso los tutores o tutoras profesionales
(de empresa), asi como los docentes implicados en el acompafiamiento del Trabajo de Fin de
Master y las Practicas Externas. Por su aspecto profesionalizador, ambos se convierten en
informantes clave para conferir sentido a la definicién del Perfil y Competencias de la titulacién,
y para mantener actualizado el programa y la oferta de materias acorde con las necesidades
sociales, profesionales y cientificas.

Otro referente clave es la encuesta de insercién laboral y satisfaccién con la formacidn recibida,
que lleva a cabo AQU Catalunya de forma coordinada con todas las universidades del Sistema
Universitari de Catalunya. Los resultados de las titulaciones de la URV en esta encuesta se
analizan de modo centralizado y se transmiten a cada centro para incorporarlos en el analisis
y seguimiento de los programas formativos.

Por otro lado, con el mismo sistema de coordinacién, AQU lleva a cabo un estudio a través de
encuesta de satisfaccidén de las y los ocupadores con la formaciéon y competencias de las y los
titulados universitarios que contratan. Los resultados de este analisis, de reciente
implantacién, también proporcionan informacion muy relevante para valorar si los resultados
de aprendizaje previstos se obtienen, y si éstos son los adecuados a la demanda de las
empresas y la sociedad.

El anélisis de todos los resultados expuestos se canaliza a través de los procesos del SIGC del

centro, forma parte de los informes de seguimiento y/o acreditaciéon y conduce a la definicion
de acciones de mejora que forman parte del Plan de Mejora del centro y las titulaciones.
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9. Sistema de garantia de 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
enseianza 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 satisfacciéon 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.

https://www.fe.urv.cat/es/calidad/
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10. Calendario de implantacion
10.1. Cronograma de implantacion

El Master universitario en Bebidas Fermentadas se implantara durante el curso académico
2014-2015.

La titulacién se implantard de acuerdo con la siguiente organizacion:
1) De forma progresiva, implantando cada curso académico un nuevo curso.
2) El mismo afio 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 situacion prevista es la siguiente:

Master en Bebidas

Curso académico
Fermentadas

Master en Enologia

2014 / 15 Se implanta 1r curso Se extingue 1r curso

La implantacién de las modificaciones, por tratarse de un Master de un afio, es desactivacion
de las asignaturas que se eliminan del itinerario vigente hasta el curso 2020-21 e implantacién
de las nuevas asignaturas optativas del Master a partir de la aprobacion de dichas
modificaciones por parte de AQU Catalunya.

Los/Las estudiantes que no deseen adaptarse al nuevo master podran continuar sus estudios,
siéndoles de aplicacion 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.

El primer afio en que se extinga un curso, la URV ofrecera a los/las estudiantes un sistema de
tutoria o docencia alternativa. Los anos segundo y tercero -en el caso de autorizacidn
extraordinaria—, los estudiantes tendran derecho a la realizacion de los examenes y pruebas
correspondientes.

Para estos casos, el Centro, junto con los departamentos afectados, preparara una

programacion 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/las estudiantes y responsable de la realizacién
y calificacién de las pruebas de evaluacion,

- el horario de atencidn al estudiantado,

- vy los recursos de ensefianza-aprendizaje puestos a disposicidon de los/las estudiantes.

Una vez finalizado este periodo transitorio, aquellos/as estudiantes que no hayan superado las
pruebas de evaluacion 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.

10.2. Procedimiento de adaptacion, en su caso, de los estudiantes de
los estudios existentes al nuevo plan de estudios

En el proceso de elaboracién del plan de estudios, el Centro ha previsto una tabla de adaptacion
entre el estudio preexistente y la nueva titulacidon que lo sustituye. La tabla se ha configurado
tomando como referencia la adecuacién 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 continuacion, comprende la correspondencia de las asignaturas del

actual plan de nuestra Universidad con las de la nueva titulacidn. Todas ellas pertenecen a la
especialidad en Avances de la Investigacién Enoldgica, que es la que se cursaba anteriormente.
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En la primera columna se puede observar las asignaturas del master que se extinguid por la
implantacion del presente master. En la segunda columna, se incluyen las asignaturas que
estaban presentes en el plan de estudios hasta la presente modificacidn, o itinerario hasta
2020-21. En la tercera columna, se incluyen los cambios relativos a la modificacion que se
propone en estos momentos, es decir, la tabla de adaptacion a partir de la aprobacion de la
presente modificacion por parte de AQU.

. Asignaturas nuevo Asignaturas nuevo
Asignaturas plan plan plan
Méspt:eere::nsltiir:)tlz ia ECTS Master en Bebidas ECTS Master en Bebidas ECTS
(2010) 9 Fermentadas (2014) Fermentadas (2014)
Hasta curso 2020-21 A partir curso 2021-22
Comunicacion Cientifica 3 Comunicacioén Cientifica 3 -- --
Biotecnologia de los
Mllcr(_)organls,mqs Biotecnologia y Control Biotecnologia y Control
Enologicos o Técnicas 3 Microbioldgico del Vino 3 Microbioldgico del Vino 3
Moleculares de Analisis 9 9
y Control Microbioldgico
Nuevas Tendencias en Analisis Enoldgico Analisis Enoldgico
el Analisis Instrumental 3 Avanzado y 3 Avanzado y 3
del Vino Sensometria Sensometria
Compu_esto:s Fenohcos, Macromoléculas de la Macromoléculas de la
Polisacaridos y 3 Uva y el Vino 3 Uva y el Vino 3
Proteinas del Vino Y Y
Levaduras y 3 Avances Cientificos en 3 Avances Cientificos en 3
Fermentacion Alcohdlica Levaduras Vinicas Levaduras Vinicas
Subproductos Ultimos Avances en Ultimos Avances en
Enoldgicos: Vinagres y 3 Elaboracién de Vinagres 3 Elaboracion de Vinagres 3
Destilados y Destilados y Destilados
Técnicas de Estudio en 3 Técnicas de Estudio en 3 d%t;ﬂiewégrgﬁrgﬁg;zn}gs 3
Micologia Micologia o glay
Viticultura
Tratamlen_tos Innovacion en Ingenieria de Proceso
Prefermentativos y - la Elab icion d
Postfermentativos en 3 Tratamientos P!‘e y Post 3 en la Elaboraicion de 3
Ly . Fermentativos Bebidas Fermentadas
la Elaboracion de Vinos
Bacterias Lacticas y Nuevos Retos en la Nuevos Retos en la
Fermentacion 3 Fermentacion 3 Fermentacion 3
Malolactica Malolactica Malolactica

La asignatura “Técnicas de Estudio en Micologia” era una optativa que, en su momento, se
desactivé y que posteriormente se volvié a activar con otra denominacién, pero con contenidos
similares, podemos decir que mas actualizados, dentro de mejora continua de la titulacion.

La asignatura “Innovacion en Tratamientos Pre y Post fermentativos” era una optativa de la
Especialidad en Avances de la Inovcacion Enoldgica, que se desactivo el curso 2020-21, pero
que estaba enfocada soélo al vino. Por lo tanto, la nueva asignatura obligatoria, “Ingenieria de
Proceso en la Elaboracion de Bebidas Fermentadas”, tiene un enfoque mas genérico hacia la
ingenieria de proceso.

A consideracion del Centro, la tabla de adaptaciones podra determinar también la aplicacién
de otras medidas complementarias necesarias para dar por superadas las asignaturas del
nuevo plan de estudios. El objetivo de esta prevision es que los/las estudiantes, en la medida
de lo posible, no resulten perjudicados por el proceso de cambio.

La difusién 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 informacidon escrita, con el objetivo de dar a conocer a los/las
estudiantes afectados/as tanto el nuevo plan de estudios como las posibilidades que ofrece el
cambio.

El proceso administrativo que deberdn seguir los/las estudiantes que deseen adaptarse
consiste en presentar la solicitud que establece el tramite administrativo correspondiente, al
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que se da publicidad a

http://www.urv.cat/es/estudios/masteres/tramites/proc-adaptacion-master/

través de la

web:

En el tramite administrativo se informa convenientemente a los/las estudiantes de los plazos
de presentacion de las solicitudes y del procedimiento a seguir. También se incluye un modelo
de la solicitud de adaptacion que el/la estudiante debera presentar.

10.3. Ensefianzas que se extinguen por la implantacion del

correspondiente titulo propuesto

Con la implantacion del titulo propuesto se extingue la ensefanza: Master en Enologia (BOE

de 07/01/2012)

Estudio - Centro

Cddigo

Master en Enologia — Facultad de Enologia

4310844 (BOE 07/01/2012)
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