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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universitat Politècnica de València Escuela Técnica Superior de Ingeniería
Agronómica y del Medio Natural

46035719

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Enología

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Enología por la Universitat Politècnica de València

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

José Luis Martínez de Juan Director del Área de Estudios y Ordenación de Títulos

Tipo Documento Número Documento

NIF 19850092B

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Francisco Miguel Baena Aroca Jefe del Servicio de Procesos Electrónicos y Transparencia

Tipo Documento Número Documento

NIF 52748140D

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Alberto San Bautista Primo Director de la Escuela Técnica Superior de Ingeniería
Agronómica y Medio Natural

Tipo Documento Número Documento

NIF 85079959S

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

Camino de vera s/n 46022 Valencia 963877051

E-MAIL PROVINCIA FAX

veca@upv.es Valencia/València 963877969
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

Procedimiento Administrativo Común, en su versión dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Valencia/València, a ___ de _____________ de ____

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Enología por la Universitat
Politècnica de València

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Industria de la alimentación Agricultura, ganadería y
pesca

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universitat Politècnica de València

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

027 Universitat Politècnica de València

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCIÓN DE CRÉDITOS EN EL TÍTULO
CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

72 0 6

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

9 51 6

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universitat Politècnica de València
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

46035719 Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica y del Medio Natural

1.3.2. Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica y del Medio Natural
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Sí No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN

25 25
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TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 41.0 60.0

RESTO DE AÑOS 41.0 60.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 20.0 40.0

RESTO DE AÑOS 20.0 40.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.upv.es/entidades/AEOT/menu_urlv.html?/entidades/AEOT/infoweb/aeot/info/U0557899.pdf

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No



Identificador : 4314528

5 / 48

2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

GENERALES

G1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar las investigaciones y ensayos precisos para el avance del conocimiento en
todos los aspectos de su actividad profesional.

G2 - Que los estudiantes sean capaces de controlar y formar trabajadores en cada uno de los ámbitos que contempla su ejercicio
profesional.

G3 - Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de seguridad del puesto de trabajo, supervisando el
cumplimiento de su normativa legal.

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT-01 - Comprensión e integración.

CT-02 - Aplicación y pensamiento práctico

CT-03 - Análisis y resolución de problemas

CT-04 - Innovación, creatividad y emprendimiento

CT-05 - Diseño y proyecto

CT-06 - Trabajo en equipo y liderazgo.

CT-07 - Responsabilidad ética, medioambiental y profesional.

CT-08 - Comunicación efectiva.

CT-09 - Pensamiento crítico.

CT-10 - Conocimiento de problemas contemporáneos.

CT-11 - Aprendizaje permanente.

CT-12 - Planificación y gestión del tiempo.

CT-13 - Instrumental específica.

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

EC12 - Analizar el funcionamiento de los mercados y las cadenas de valor vitivinícolas, orientadas desde el comportamiento de los
consumidores y las estrategias de los distintos actores de la cadena (productores, industria, distribución).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial o una empresa del sector vitivinícola, a partir de la toma de
decisiones de inversión, financiación y gestión de recursos financieros y productivos

EC14 - Aplicar metodologías de evaluación de las políticas públicas y de impacto de la regulación en el sector vitivinícola, en los
ámbitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Diseñar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
para la promoción y desarrollo comercial de productos vitivinícolas

EE10 - Establecer los procedimientos para organizar la producción de vinos y productos derivados, gestionando la ecovalorización
de subproductos y la gestión de residuos.
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EE11 - Evaluar e interpretar las características organolépticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos al proceso de elaboración.

EE6 - Analizar el diseño, capacidad y dotación de maquinaria e instalaciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enológicos.

EE7 - Evaluar la materia prima para diseñar productos enológicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
a los problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos físico-químicos,
microbiológicos y enzimáticos necesarios.

EE8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboración de productos enológicos de alta calidad, que
respondan a las nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar las técnicas emergentes al análisis de aquellos parámetros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; así como innovar técnicas para el control de los parámetros enológicos.

EV1 - Compilar, interpretar y diseñar estudios de caracterización viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterización.

EV2 - Evaluación e inspección sanitaria y autentificación en el lineal viverístico

EV3 - Proyectar plantaciones vitícolas para conseguir la máxima calidad integral de la producción. Valoración infrarrojos.

EV4 - Manejo e interpretación georeferenciada sobre el vigor y la nutrición del viñedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
vitícolas, capacidad biomásica y momento óptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos críticos en el lineal de la producción vitícola, analizando la trazabilidad y gestión razonada e
integral.

4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
4.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

1.- ACCESO

Las condiciones de acceso al Máster Universitario en Enología son las que se establecen en el artículo 16 del RD 1393/2007 de 29 de octubre, en su
redacción modificada por el RD 861/2010.

2.- ADMISIÓN

El artículo 17 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, regula la admisión a las enseñanzas de máster y establece que
los estudiantes podrán ser admitidos conforme a los requisitos específicos y criterios de valoración que establezca la Universidad.

Los requisitos y criterios de valoración deberán asegurar la igualdad de oportunidades de acceso a la enseñanza para estudiantes que cumplan las
condiciones de acceso descritas en el apartado anterior. Deberán ser transparentes, objetivos y deberán permitir seleccionar, de entre los estudiantes
que lo soliciten, a los más cualificados sobre la base del expediente y los méritos acreditados y en condiciones de comparabilidad de dichos expedien-
tes y méritos.

De acuerdo con la Normativa de Régimen Académico y Evaluación del Alumnado de la UPV, aprobada en Consejo de Gobierno de 28 de enero de
2010, corresponde a las Comisiones Académicas de Título la ¿Propuesta, a las comisiones que a tal efecto disponga la UPV, de las condiciones de
admisión y reconocimiento de créditos¿.

Cuando existan más candidatos que plazas ofertadas, corresponde a las Comisiones Académicas de Título proceder a la valoración de los méritos de
los candidatos y a su priorización de acuerdo con los requisitos específicos y los criterios de valoración que se incluyen a continuación, aprobados en
Comisión Académica del Consejo de Gobierno, en sesión celebrada el 16 de octubre de 2013.

Corresponde a la Comisión Académica del Consejo de Gobierno la interpretación y, en su caso, la aprobación de cuantas regulaciones deban estable-
cerse en relación con el procedimiento de admisión, para asegurar los principios de igualdad y equidad de admisión.

La estructura responsable del máster (ERT) hará públicos los requisitos específicos de admisión y los criterios de valoración de méritos y de selección
de candidatos especificados a continuación, antes del inicio del periodo general de preinscripción, a través de los medios que considere adecuados.
En cualquier caso, estos medios tendrán que incluir siempre la publicación de esta información en el sitio web institucional de la UPV. Asimismo, la
ERT resolverá las solicitudes de admisión de acuerdo con los criterios mencionados y publicará el listado de estudiantes admitidos, así como el listado
de solicitantes que quedan en lista de espera, ordenados de acuerdo con el resultado de aplicar los criterios de valoración de méritos y selección que
se indican más adelante.

La Comisión Académica del Título (CAT) estará compuesta, de acuerdo con la ¿Normativa de régimen académico y evaluación del alumnado de la
Universitat Politècnica de València¿, por los siguientes integrantes:

- Director del centro, que actuará de presidente.

- Subdirector jefe de estudios (o subdirector equivalente), que actuará de secretario.
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- Director académico del título.

- Cuatro profesores que impartan docencia en el título, de diferentes departamentos con docencia en el mismo y que dispongan de, al menos, dos tra-
mos docentes valorados positivamente. Cuando el número de departamentos implicados en la docencia del título sea superior a 4, el número de profe-
sores podrá ser de 5.

- Dos alumnos.

- Jefe de servicios administrativos.

2.1.- Requisitos específicos de admisión

Tal y como queda reflejado en el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que
se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. Para acceder a las enseñanzas oficiales de Máster será necesario estar en po-
sesión de un título universitario oficial español u otro expedido por una institución de educación superior perteneciente a otro Estado integrante del Es-
pacio Europeo de Educación Superior que faculte en el mismo para el acceso a enseñanzas de Máster. Además y según quedó establecido en el Ar-
tículo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre. Así mismo, podrán acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio
Europeo de Educación Superior sin necesidad de la homologación de sus títulos, previa comprobación por la Universidad de que aquellos acreditan un
nivel de formación equivalente a los correspondientes títulos universitarios oficiales españoles y que facultan en el país expedidor del título para el ac-
ceso a enseñanzas de postgrado. El acceso por esta vía no implicará, en ningún caso, la homologación del título previo de que esté en posesión el in-
teresado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las enseñanzas de Máster.

Teniendo en cuenta lo establecido en la legislación anteriormente mencionada y considerando que el Máster Universitario en Enología va dirigido a la
formación de profesionales de la producción y la elaboración del vino, de técnicos y directivos de empresas del sector y a futuros investigadores y es-
pecialistas en tecnología e innovación vitivinícola, se establecen los siguientes criterios de admisión:

· No se establecen titulaciones específicas de acceso. Para poder acceder al máster únicamente deberá cumplirse con la legislación vigente al respecto.

· Para cursar el Master en Enología y adquirir las competencias del título es necesario tener conocimientos previos en Agronomía, Microbiología, Química, Bio-
química y Economía. Estos conocimientos pueden acreditarse a partir de la titulación de acceso, de formación complementaria relacionada y de la experiencia la-
boral certificada y contrastable.

· Se valorará el conocimiento de idiomas.

Según el punto 1 del artículo 4 de la Normativa de Régimen Académico y Evaluación del Alumnado de la UPV (aprobada en Consejo de Gobierno de
28 de enero de 2010 y sus modificaciones aprobadas por el Consejo de Gobierno de 24 de julio de 2014, 4 de octubre de 2016 y 8 de marzo de 2017)
entre las competencias de las Comisiones Académicas de los Títulos oficiales está Proponer, a las comisiones que a tal efecto disponga la UPV, las
condiciones de admisión y reconocimiento de créditos.

En este marco, será la Comisión Académica del Máster Universitario en Enología la encargada de establecer si los candidatos cumplen con los requi-
sitos establecidos para ser admitidos en el título.

De acuerdo con los criterios de valoración de méritos establecidos, serán admitidos sin complementos formativos los Ingenieros Agrónomos, los gra-
duados en Ingeniería Agroalimentaria, y los graduados y licenciados en Enología y Tecnología de Alimentos.

Para el resto de solicitantes que cumplan los requisitos de acceso, la ERT establecerá los complementos formativos que deberán completar que, en
cualquier caso, se considerarán prerrequisitos para la admisión.

Durante el proceso de selección de los estudiantes la Comisión Académica aplicará el siguiente baremo, en una escala de 0 a 10:

· Adecuación de la titulación de acceso (máximo 2 puntos)

· Expediente académico (máximo 2 puntos)

· Formación en el campo de viticultura y enología (máximo 2 puntos)

· Experiencia laboral en el campo de viticultura y enología (máximo 2 puntos)

· Idiomas (máximo 1 punto)

· Carta de motivación del alumno (máximo 1 punto)

Además de lo anterior, se considerará requisito preferente para la admisión la acreditación del nivel B2 en alguna lengua extranjera y la nota de acce-
so a la universidad, en los términos que regule la UPV.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Respecto a los sistemas orientados a facilitar la integración de los alumnos en la comunidad universitaria, la UPV ha establecido el Programa INTE-
GRA (www.ice.upv.es) organizado por el Centro de Ciencias de la Educación (ICE):

1. Día de bienvenida

2. Servicio Universitario de Orientación Sicológica y Educativa. Se trata de un servicio especializado y confidencial para dar asesoramiento a los alum-
nos ante cualquier duda o preguntan que tengan sobre el sistema educativo.

3. Recursos de apoyo. El ICE tiene recursos de apoyo en la biblioteca cuyos libros pueden ser prestados a cualquier miembro de la comunidad univer-
sitaria. El material consiste en libros, revistas y recursos audiovisuales que abordan los problemas psicológicos y educativos de los alumnos.

4. Aprendizaje Permanente. Los alumnos de la UPV podrán participar en talleres específicos con el fin de adquirir ciertas habilidades requeridas en el
marco del EEES, completando así su formación académica.

5. Formación sobre demanda. La formación sobre demanda es un tipo de formación que las escuelas pueden solicitar al objeto de desarrollar activida-
des sobre temas específicos para completar la formación de sus alumnos.

http://www.ice.upv.es/
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4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 10,5

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 10,5

Normativa para Reconocimiento y Transferencia de créditos

Aprobada en Consejo de Gobierno de 8 de marzo de 2011

Normativa para el Reconocimiento y Transferencia de Créditos en Títulos Oficiales de Grado y Máster de la Universi-
dad Politécnica de Valencia

1. INTRODUCCIÓN

El Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, ha modificado parcialmente el contenido de diversos artículos del Real De-
creto 1393/2007 de 29 de octubre por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales.

Entre otras modificaciones introducidas por el citado Real Decreto, se encuentran las que afectan al reconocimiento
de créditos en estudios universitarios cuyo contenido se recoge en la nueva redacción de los artículos 6 y 13.

Atendiendo a lo establecido en los citados artículos resulta necesario adecuar a la nueva regulación, las actuales
normativas de reconocimiento de créditos en estudios de Grado y de Máster en la UPV, aprobadas en Consejo de
Gobierno de fecha 18 de diciembre de 2008 y Comisión Académica de fecha 15 de junio de 2010 respectivamente.

2. LA ORDENACIÓN DE ENSEÑANZAS UNIVERSITARIAS EN ESPAÑA

El Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre de 2007, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, por el
que se que establece la estructura de las enseñanzas universitarias oficiales españolas (Grado, Máster y Doctora-
do), define los criterios a seguir en lo que a transferencia y reconocimiento de créditos se refiere.

Los criterios generales se establecen en el artículo 6 ¿Reconocimiento y Transferencia de créditos¿ del citado R.D.,
en los siguientes términos:

1. Con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como fuera de él, las
universidades elaborarán y harán pública su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de crédi-
tos, con sujeción a los criterios generales que sobre el particular se establecen en este real decreto.

2. A los efectos previstos en este real decreto, se entiende por reconocimiento la aceptación por una universidad de
los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas enseñanzas oficiales, en la misma u otra universidad, son compu-
tados en otras distintas a efectos de la obtención de un título oficial. Asimismo, podrán ser objeto de reconocimiento
los créditos cursados en otras enseñanzas superiores oficiales o en enseñanzas universitarias conducentes a la ob-
tención de otros títulos, a los que se refiere el artículo 34.1 de la Ley Orgánica 6/2001, de Universidades.

La experiencia laboral y profesional acreditada podrá ser también reconocida en forma de créditos que computarán
a efectos de la obtención de un título oficial, siempre que dicha experiencia esté relacionada con las competencias
inherentes a dicho título.

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

3. El número de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y de en-
señanzas universitarias no oficiales no podrá ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos que
constituyan el plan de estudios .El reconocimiento de estos créditos no incorporará calificación de los mismos, por lo
que no computarán a efectos de baremación del expediente.
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4. No obstante lo anterior, los créditos procedentes de títulos propios podrán, excepcionalmente, ser objeto de reco-
nocimiento en un porcentaje superior al señalado en el párrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimientos
en su totalidad siempre que el correspondiente título propio haya sido extinguido y sustituido por un título oficial.

A tal efecto, en la memoria de verificación del nuevo plan de estudios propuesto y presentado a verificación se ha-
rá constar tal circunstancia y se deberá acompañar a la misma, además de los dispuesto en el Anexo I de este real
decreto, el diseño curricular relativo al título propio, en el que conste: número de créditos, planificación de las ense-
ñanzas, objetivos, competencias, criterios de evaluación, criterios de calificación y obtención de la nota media del ex-
pediente, proyecto final de Grado o de Máster, etc., a fin de que la ANECA o el órgano de evaluación que la Ley de
las Comunidades Autónomas determinen, compruebe que el título que se presenta a verificación guarda la suficien-
te identidad con el título propio anterior y se pronuncie en relación con el reconocimiento de créditos propuesto por la
universidad.

5. En todo caso, las universidades deberán incluir y justificar en la memoria de los planes de estudios que presenten
a verificación los criterios de reconocimiento de créditos a que se refiere este artículo.

6. La transferencia de créditos implica que, en los documentos académicos oficiales acreditativos de las enseñanzas
seguidas por cada estudiante, se incluirán la totalidad de los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas
con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtención de un título oficial.

7. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales cursados en cualquier universidad, los
transferidos, los reconocidos y los superados para la obtención del correspondiente título, serán incluidos en su ex-
pediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Título, regulado en el real decreto 1044/2003 de 1 de
agosto, por el que se establece el procedimiento para la expedición por las universidades del Suplemento Europeo
al Título.

Por otra parte, el artículo 13 ¿Reconocimiento de créditos en las enseñanzas de Grado¿ del citado R.D., establece
las reglas básicas por las cuales las universidades han de llevar a cabo el reconocimiento de créditos en las titulacio-
nes de Grado, indicando que, además de lo ya señalado en el artículo 6, se tendrá en cuenta lo siguiente:

a) Siempre que el título al que se pretenda acceder pertenezca a la misma rama de conocimiento, serán objeto de
reconocimiento al menos 36 créditos correspondientes a materias de formación básica de dicha rama.

b) Serán también objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en aquellas otras materias de formación básica
pertenecientes a la rama de conocimiento del título al que se pretende acceder.

c) El resto de los créditos podrán ser reconocidos por la Universidad teniendo en cuenta la adecuación entre las
competencias y conocimientos adquiridos, bien en otras materias o enseñanzas cursadas por el estudiante o bien
asociadas a una previa experiencia profesional y los previstos en el plan de estudios o que tengan carácter transver-
sal.¿

3. OBJETO DE ESTA NORMATIVA

El presente documento tiene por objeto establecer la normativa de reconocimiento y

transferencia de créditos aplicable en la Universidad Politécnica de Valencia, para los estudios de Grado y Máster
Universitario, atendiendo a los criterios y normas básicas fijados en los artículos 6 y 13 del Real Decreto 1393/2007
de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio.

4. # CRITERIOS GENERALES PARA EL RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

El efectivo reconocimiento de créditos en cualquier titulación oficial requerirá que el solicitante haya sido admitido y
formalice la correspondiente matrícula.

4.1. Créditos obtenidos en enseñanzas universitarias oficiales

En el caso de enseñanzas universitarias oficiales, podrán ser reconocidos los créditos superados en origen en cual-
quier materia/asignatura teniendo en cuenta:

a) La adecuación entre las competencias y conocimientos asociados a las materias

/asignaturas superadas por el estudiante y los previstos en el plan de estudios de la titulación de destino o bien que
tengan carácter transversal.

b) La adecuación señalada deberá valorar igualmente los contenidos y créditos asociados a las materias/asignaturas
previamente superadas y su equivalencia con los de las materias o asignaturas que las desarrollen, para las cuales
se solicita reconocimiento de créditos.
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c) A los efectos indicados en el apartado anterior la equivalencia mínima que debe darse para poder llevar a cabo el
reconocimiento de créditos correspondientes será de un 75 por 100.

4.2. Créditos obtenidos en enseñanzas universitarias no oficiales

En el caso de enseñanzas universitarias no oficiales conducentes a la obtención de títulos a los que se refiere el
artículo 34.1 de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, modificada por la Ley Orgánica
4/2007, de 12 de abril, podrán ser reconocidos los créditos superados en origen en cualquier materia en los mismos
términos que los indicados en el apartado 4.1 y con las limitaciones indicadas en el apartado 4.3.

4.3. Limitaciones al reconocimiento por enseñanzas universitarias no oficiales o por experiencia laboral y profesional
acreditada

En el caso de los créditos reconocidos por haber cursado enseñanzas universitarias no oficiales, o los reconocidos a
partir de la experiencia profesional o laboral acreditada, el número de créditos reconocidos en conjunto, no podrá ser
superior al 15 por ciento del total de créditos que constituyan el plan de estudios. El reconocimiento de estos créditos
no incorporará calificación de los mismos por lo que no computarán a efectos de baremación del expediente.

No obstante lo anterior, los créditos procedentes de títulos propios podrán, excepcionalmente, ser objeto de recono-
cimiento en un porcentaje superior al señalado en el párrafo anterior o, en su caso, ser objeto de reconocimientos en
su totalidad siempre que el correspondiente título propio haya sido extinguido por un título oficial.

La excepcionalidad señalada en el párrafo anterior, podrá ser aceptada por la Comisión Académica de la UPV
siempre que los créditos aportados para su reconocimiento correspondan a un título propio de la UPV, y se den
las circunstancias requeridas para ello en el artículo 6.4 del Real Decreto 1393/2007 modificado por Real Decreto
861/2010 de 2 de julio.

4.4. Trabajo Fin de Grado y de Máster

De conformidad con lo que establece el artículo 6.2 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el
Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, no podrán ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los tra-
bajos de fin de Grado y de Máster.

4.5. Número mínimo de créditos a cursar

La obtención de un título de Grado o Máster Universitario por la UPV requerirá la superación en dicho título de un
número mínimo de créditos, excluido el Trabajo Fin de Grado o de Máster, igual al mayor de 30 ECTS o el 25% de la
totalidad de los créditos de la titulación.

Se exceptúan del cumplimiento del requisito señalado en el párrafo anterior, a los estudiantes adaptados de las titu-
laciones que se extinguen por el correspondiente título de grado que se pretende obtener, así como a los titulados
que realicen el curso de adaptación específico al nuevo grado.

5. CRITERIOS ESPECÍFICOS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS EN LOS TÍTULOS DE GRADO

5.1. Créditos obtenidos en materias de formación básica

El reconocimiento efectivo de los créditos de formación básica obtenidos en la titulación de origen por los de forma-
ción básica de la titulación de destino señalados en el apartado a) del artículo 13 del R.D. 1393/2007,(pertenencia
a la misma rama de conocimiento de ambos estudios) debe producirse automáticamente ,siempre que se cumpla la
condición general señalada, y exista coincidencia entre las materias de formación básica previamente superadas y
las contempladas en el plan de estudios de la titulación de destino.

Caso de no existir esta coincidencia, los créditos de formación básica obtenidos en origen serán objeto de reconoci-
miento por créditos correspondientes a otras materias o actividades contenidas en el plan de estudios.

De igual forma, los créditos de formación básica obtenidos en la titulación de origen indicados en el apartado b) del
artículo 13 del R.D. 1393/2007, (formación básica superada en titulaciones pertenecientes a distintas ramas de co-
nocimiento) serán objeto de reconocimiento por créditos de formación básica de la titulación de destino, siempre que
dicha formación básica esté contemplada en el plan de estudios correspondiente.

Los créditos correspondientes a formación básica superada en la titulación de origen, que no cumplan las condicio-
nes anteriormente señaladas, podrán ser reconocidos conforme se determina en el apartado 4.1.

5.2. Participación en actividades universitarias culturales, deportivas, de representación estudiantil, solida-
rias y de cooperación contempladas en el artículo 12.8 del Real Decreto 1393/2007 (marco general contempla-
do en el artículo 46.2.i de la Ley Orgánica 6/2001 de 21 de diciembre de universidades)
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Podrán ser objeto de reconocimiento académico por la realización de estas actividades un máximo de 6 créditos del
total del plan de estudios cursado.

En el caso de estudiantes que hayan obtenido en la titulación de origen reconocimiento de créditos por este apar-
tado, estos no serán objeto de reconocimiento automático en la titulación de destino, por lo que deberán solicitar el
mismo conforme al procedimiento establecido en la presente normativa.

5.3. Estudios en Enseñanzas Superiores

Podrán ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras Enseñanzas Superiores oficiales en centros es-
pañoles, o extranjeros, siempre que quede acreditado que los contenidos de la formación superada y la carga lectiva
de la misma sea equivalente a aquella para la que se solicita el reconocimiento, conforme a los criterios señalados
en el apartado 4.1.

En el caso concreto de quienes acrediten haber superado estudios de formación profesional de Grado superior, se
atenderá igualmente a lo que a este respecto se regule en aplicación de lo establecido en el artículo 44.3 de la Ley
Orgánica 2/2006 de 3 de mayo de Educación.

5.4. Experiencia laboral y profesional acreditada

Podrán ser reconocidos créditos por la experiencia profesional y laboral acreditada, siempre que esté relacionada
con las competencias inherentes al título correspondiente.

El reconocimiento de créditos por este apartado deberá realizarse, con carácter general, respecto de las asignaturas
contempladas en el plan de estudios como ¿prácticas externas¿.

El período mínimo de tiempo acreditado de experiencia laboral o profesional, requerido para poder solicitar y obtener
reconocimiento de créditos, es de 3 meses.

El número máximo de créditos a reconocer para estos casos deberá atenerse a lo indicado en el apartado 4.3

Se reconocerán por cada año de experiencia profesional relacionada con las competencias inherentes a dicho títu-
lo, 10 créditos ECTS, hasta un máximo del 15% del total de créditos, tal como establece el BOE en el Real Decreto
861/2010.

6. CRITERIOS ESPECÍFICOS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS EN TÍTULOS DE MÁSTER

6.1. Estudios de Máster Universitario español o de países del EEES

Podrán ser reconocidos los créditos superados anteriormente en estudios de Máster Universitario español, u otro del
mismo nivel expedido por una institución de educación superior del Espacio Europeo de Educación Superior, siem-
pre que estos resulten coincidentes con los contenidos, carga lectiva y competencias previstas en el Máster en que
se encuentre matriculado el solicitante.

A estos efectos resultan de aplicación los criterios de equivalencia señalados en el punto 4.1.c).

6.2. Estudios cursados en instituciones de educación superior, ajenas al EEES, equivalentes a los estudios de Más-
ter Universitario español

Podrán obtener reconocimiento de créditos los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo
de Educación Superior, cuyo título haya sido objeto de homologación por el correspondiente título español de Máster
Universitario.

De igual forma podrán obtener reconocimiento de créditos sin necesidad de homologar su título, quienes hayan ac-
cedido a los estudios de Máster Universitario en la UPV, previa autorización para ello conforme a lo establecido en el
artículo 16.2 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio, y
acrediten haber superado en el país correspondiente estudios con nivel equivalente al de Máster Universitario espa-
ñol.

El reconocimiento de créditos para los supuestos señalados en este apartado requerirá que se cumplan las condicio-
nes generales de equivalencia de contenidos, carga lectiva y competencias previstas entre los estudios cursados en
origen y los fijados en el Máster en que se encuentre matriculado el solicitante, señaladas en el punto 4.1.c).

6.3. Estudios universitarios de primer y segundo ciclo

Podrán reconocerse créditos obtenidos en enseñanzas de primero y segundo ciclo o de solo segundo ciclo, cuando
se acredite que existe coincidencia de contenidos y carga lectiva entre aquellas y los de las asignaturas que compo-
nen el plan de estudios del Máster.
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Podrán ser igualmente objeto de reconocimiento los créditos obtenidos en estudios de solo primer ciclo cuando se
acredite que dichos créditos corresponden a asignaturas que hayan sido a su vez objeto de reconocimiento por las
asignaturas de segundo ciclo indicadas en el párrafo anterior o sobre las que exista una regla positiva de reconoci-
miento en la UPV

De igual forma podrán reconocerse créditos a titulados con estudios españoles, o extranjeros con estudios equiva-
lentes a 1º y 2º ciclo, cuando se evidencie la equivalencia entre los contenidos y carga lectiva de las asignaturas su-
peradas en dichos estudios y las del Máster correspondiente, conforme a los criterios señalados en punto 4.1.c).

6.4. Enseñanzas universitarias (no oficiales) conducentes a títulos a los que se refiere el artículo

34.1 de la Ley Orgánica 6/2001 de diciembre, de universidades.

Sin perjuicio de lo indicado en el apartado 4.2, en el supuesto de títulos propios de la UPV cursados en un centro de
enseñanza superior extranjero en base a un convenio suscrito entre la UPV y el citado centro, podrán ser reconoci-
dos los créditos que resulten procedentes, teniendo en cuenta lo establecido al respecto en el convenio, que nece-
sariamente se ajustará a los criterios generales fijados en la UPV, y atendiendo igualmente al informe que al respec-
to efectúe la Comisión Académica del Máster correspondiente, y en los términos y con la limitación que establezca la
legislación vigente.

6.5. Experiencia laboral y profesional

Sin perjuicio de lo indicado en el apartado 4.3, excepcionalmente, las Comisiones Académicas de Máster, podrán
proponer el reconocimiento de créditos por experiencia laboral o profesional, atendiendo a la singularidad de la acti-
vidad profesional acreditada por el solicitante y su relación con las materias concretas para las que se solicite reco-
nocimiento.

7. PROCEDIMIENTO GENERAL PARA EFECTUAR EL RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

7.1. Presentación de la solicitud de reconocimiento académico de créditos

La solicitud de reconocimiento académico de créditos deberá ser presentada mediante el formulario electrónico de
transferencia/reconocimiento de créditos, disponible en la página web de la UPV, que se cumplimentará en el plazo
que se determine al efecto.

En la solicitud se concretará según corresponda, la tipología de la formación cursada, créditos obtenidos en las mis-
mas y las materias/asignaturas para las que se solicita el correspondiente reconocimiento de créditos.

La solicitud de reconocimiento de créditos será efectiva, en el momento en que se aporte la documentación señala-
da en el apartado siguiente.

7.2. Documentación

En el caso de solicitantes con estudios superiores españoles, que no hayan conducido a la obtención de un título,
que incluyan materias, asignaturas, actividades u otra formación para la que se solicite reconocimiento, deberán
aportar, en el momento de presentar la solicitud, programas de las mismas y acreditar que han solicitado el traslado
del correspondiente expediente académico (estudios universitarios) desde el centro de origen a la UPV.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educación superior de países que no sean de la Unión
Europea, la citada documentación deberá presentarse debidamente legalizada, traducida al español por traductor ju-
rado, y ser original, o en su caso aportar copia de la misma para su cotejo en el momento de la presentación.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educación superior de países de la Unión Europea la do-
cumentación a aportar será la misma que en el caso anterior, a excepción del requisito de la legalización que no se-
rá necesario.

En los restantes supuestos se aportará Certificación Académica Oficial (CAO), en la que conste la denominación de
las materias, asignaturas programas y créditos de las mismas, curso académico y convocatoria en que se superaron,
así como las calificaciones obtenidas. En su caso, Suplemento Europeo al Título.

La acreditación de la experiencia profesional y laboral, deberá efectuarse mediante la aportación de la documenta-
ción que en cada caso corresponda y que seguidamente se indica:

# Informe de Vida laboral que acredite la antigüedad laboral en el Grupo de cotización que considere el solicitante
guarda relación con las competencias previstas en los estudios correspondientes.

# Certificado colegial (en su caso), para quienes estén en posesión de un título universitario con profesión regulada.
# Certificado Censal de la AEAT, para quienes ejerzan como liberales no dados de alta como autónomos.
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# Certificación de la empresa u organismo en el que se concrete que el interesado ha ejercido o realizado la activi-
dad laboral o profesional para la que se solicita reconocimiento de créditos, y el período de tiempo de la misma, que
necesariamente ha de ser coincidente con lo reflejado en el informe de vida laboral anteriormente indicado.

La acreditación de la superación de estudios correspondientes a enseñanzas universitarias no oficiales, se efectuará
mediante la aportación de la certificación académica expedida por el órgano competente de la universidad en que se
cursaron, y en su caso el correspondiente título propio.

7.3. Resolución de las solicitudes de reconocimiento de créditos.

Las solicitudes de reconocimiento de créditos serán resueltas por la Comisión Académica de la UPV, atendiendo a la
propuesta elevada por las Subcomisiones de Reconocimiento de créditos de Másteres Universitarios o de estudios
de Grado según corresponda, una vez valoradas las propuestas remitidas por la Comisión Académica de Título (CA)
correspondiente.

Dichas propuestas, contarán a su vez con el informe emitido al respecto por el profesorado responsable de la impar-
tición de la correspondiente materia/asignatura de la titulación.

La resolución de reconocimiento de créditos, adaptada al formato general establecido para ello en la UPV, contendrá
la totalidad de módulos, materias, asignaturas, u otras actividades formativas cuyos créditos corresponda reconocer
al solicitante, y la argumentación, en su caso, de aquellos que no proceda reconocer.

7.4. Plazo y medio de notificación de la resolución

Las resoluciones de reconocimientos de créditos serán notificadas a los interesados en un plazo máximo de tres me-
ses contado desde el día siguiente al de la finalización del plazo oficial de matrícula.

La notificación se efectuará al interesado mediante aviso en su cuenta de correo institucional.

Las solicitudes de reconocimiento de créditos presentadas para continuación de estudios serán resueltas conforme
al procedimiento específico establecido al efecto.

7.5. Efectos del reconocimiento de créditos

Los créditos reconocidos se incorporarán al expediente del interesado especificándose su tipología en cada caso,
señalándose el número de créditos, la denominación de ¿reconocido¿, así como la calificación previamente obtenida
en la materia/asignatura de la titulación de origen. En el caso de que el reconocimiento de créditos lo sea por varias
asignaturas de origen, la calificación a otorgar en la UPV será la calificación media ponderada de las calificaciones
consideradas en función de los créditos de estas.

En el caso de estudios de grado, las materias de formación básica superadas en origen que sean objeto de recono-
cimiento en su totalidad por las de formación básica en la UPV, mantendrán la denominación de origen.

Una vez incorporadas al expediente académico, serán consideradas para la obtención de la calificación media del
mismo a excepción de los créditos reconocidos por actividades universitarias, experiencia laboral o profesional, o por
enseñanzas universitarias no oficiales, que serán incorporados al expediente del interesado a los efectos que señala
el artículo 6.3 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010 de 2 de julio.

7.6. Reglas de reconocimiento de créditos

Las resoluciones de reconocimientos de créditos establecidas en base a lo señalado anteriormente se considerarán
como reglas precedentes para que sean aplicadas directamente por las Estructuras Responsables de los Títulos pa-
ra atender nuevas solicitudes que coincidan con las mismas situaciones académicas, sin precisar de nuevo estudio.

De igual forma se establecerán reglas, respecto de las solicitudes de reconocimiento de créditos que sean denega-
das.

Todas las reglas anteriormente indicadas, mantendrán su vigencia durante, al menos, el curso académico en el que
fueron aprobadas y/o aplicadas.

Por la UPV se establecerán los mecanismos y criterios generales correspondientes, para adecuar en el ámbito de la
misma el sistema de reconocimiento de créditos sobre los distintos planes de estudios oficiales que se aprueben.

7.7. Reclamaciones sobre las resoluciones de reconocimientos de créditos

Contra una resolución de reconocimiento de créditos, el interesado podrá presentar recurso de alzada ante el Rector
de la UPV en el plazo de un mes contado a partir del día siguiente al de la recepción de la misma.
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8. PROCEDIMIENTO GENERAL PARA EFECTUAR LA TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS

8.1. Solicitud de transferencia de créditos.

Los estudiantes de nuevo ingreso en una titulación, deberán indicar, en su caso, cuando formalicen su matrícula,
los créditos obtenidos en las enseñanzas universitarias oficiales que han cursado con anterioridad, a efectos de que
pueda llevarse a cabo la transferencia de créditos.

La solicitud de transferencia de créditos se efectuará cumplimentando el formulario electrónico de transferencia/reco-
nocimiento disponible en la página web de la UPV.

La solicitud de transferencia de créditos no supondrá, por sí misma, el inicio del estudio del reconocimiento de cré-
ditos previamente superados, puesto que para ello será indispensable que el estudiante concrete en la solicitud que
desea obtener dicho reconocimiento, ateniéndose en todo caso a lo previsto al efecto en esta normativa.

8.2. Documentación

Para efectuar la transferencia de créditos será indispensable que se aporte la certificación académica oficial emitida
por la Universidad de procedencia.

En el caso de estudios de Máster Universitario, los estudiantes que cambien a un nuevo título de Máster sin que ha-
yan obtenido el título de Máster inicialmente cursado, deberán aportar asimismo la certificación académica oficial en
la que consten dichos estudios.

En el caso de traslados internos en la UPV, la ERT receptora efectuará la transferencia de créditos atendiendo a la
información académica existente del estudiante en la UPV, incorporando asimismo aquella que ya haya podido ser
objeto a su vez de transferencia anterior. Estos traslados no devengarán pago de tasas.

En el caso de trasferencia de créditos correspondientes a enseñanzas oficiales cursadas en centros extranjeros de
educación superior de países que no sean de la Unión Europea, la certificación académica deberá presentarse debi-
damente legalizada, traducida al español por traductor jurado, y ser original, o en su caso aportar copia de la misma
para su cotejo en el momento de la presentación.

En el caso de estudios cursados en centros extranjeros de educación superior de países de la Unión Europea la do-
cumentación a aportar será la misma que en el caso anterior, a excepción del requisito de la legalización que no se-
rá necesario

8.3. Procedimiento para efectuar la transferencia de créditos

La ERT o Unidad administrativa que gestione el título, una vez comprobada la documentación aportada por el solici-
tante, procederá a incorporar en su expediente académico la información académica aportada, transcribiendo la mis-
ma tal y como figure en la certificación académica oficial recibida. Dicha información deberá, al menos, hacer refe-
rencia a la denominación de las materias/asignaturas previamente superadas, Rama de conocimiento (en su caso) a
la que pertenecen, créditos de las mismas, curso académico y convocatoria en que se superaron, así como las califi-
caciones obtenidas.

Igualmente serán objeto de transferencia, los créditos que por experiencia laboral y profesional acreditada o activi-
dades universitarias hayan sido reconocidos en los estudios de origen del solicitante, sin que ello implique que estos
créditos sean objeto de reconocimiento en la titulación de destino.

Las materias/asignaturas que figuren como adaptadas/convalidadas mantendrán su calificación.

En el supuesto de solicitudes de transferencia de créditos que procedan de planes de estudios no estructurados en
créditos, la transferencia se entenderá realizada, mediante la incorporación al nuevo expediente de la información
referida anteriormente excepto la relativa al número de créditos.

La transferencia de créditos no precisará resolución expresa. De dicha transferencia será informado el interesado
mediante aviso en su cuenta de correo institucional.

La transferencia de créditos no será considerada a efectos del cálculo de la nota media del expediente.

8.4. Reclamaciones sobre las transferencias de créditos.

Quienes consideren que no ha sido correctamente efectuada la transferencia de créditos en su expediente académi-
co o aprecien algún error en la misma, podrán comunicarlo a la ERT/Unidad administrativa correspondiente, dentro
del curso académico en que ésta se lleve a cabo.

En ningún caso será posible renunciar a las transferencias de créditos correctamente efectuadas.
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9. INCORPORACIÓN DE LOS CRÉDITOS OBTENIDOS EN EL SUPLEMENTO EUROPEO AL TÍTULO

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en las enseñanzas oficiales que haya cursado en cualquier universi-
dad #los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtención del correspondiente título#, serán reflejados
en el Suplemento Europeo al Título.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

Los Ingenieros Agrónomos, los graduados en Ingeniería Agroalimentaria, y los licenciados y graduados en Enología
y Tecnología de Alimentos, tendrán acceso directo al Máster en Enología sin necesidad de cursar complementos, ya
que su formación contempla todos los aspectos básicos necesarios.

La Comisión Académica del título será la encargada de establecer los complementos formativos que han de realizar
el resto de los alumnos, para asegurar que han adquirido las competencias necesarias para la admisión posterior al
Máster. Por lo tanto, dichos complementos formativos no formarán parte del Máster, y deberán ser realizados previa-
mente al comienzo del mismo.
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Estudio

Práctica Aula

Práctica Campo

Práctica Informática

Práctica Laboratorio

Teoría Aula

Teoría Seminario

Trabajo Tutorizado

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Aprendizaje basado en proyectos

Resolución de ejercicios y problemas

Laboratorio

Supervisión

Actividades de evaluación

Contrato de aprendizaje

Estudio Práctico

Estudio Teórico

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

Actividades complementarias

Trabajo virtual

Otras metodologías

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Examen oral

Prueba escrita de respuesta abierta

Pruebas objetivas (tipo test)

Mapa conceptual

Trabajo académico

Preguntas del minuto

Diario

Portafolio

Proyecto

Caso

Observación

Coevaluación
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Autoevaluación

5.5 NIVEL 1: Viticultura

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Ampelografía y manejo de la vid

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Origen de la vid y la expansión de la viticultura en el mundo. Botánica de la vid: taxonomía y botánica básica de las especies. Organografía y morfolo-
gía de la vid. Ampelografía del material vegetal, reconocimiento, identificación y aplicación de los principales patrones vitícolas mediante nuevas tecno-
logías. Técnicas de cultivo de la vid, entorno y ecología. Producción ecológica. Producción integrada. Viticultura de precisión. Teledetección. Manejo
de guías UPOV- RESGEN-OIV-IBPGR y nuevas propuestas INIA. Adecuación del material viverístico según clima, suelo y agua.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G3 - Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de seguridad del puesto de trabajo, supervisando el
cumplimiento de su normativa legal.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-03 - Análisis y resolución de problemas

CT-07 - Responsabilidad ética, medioambiental y profesional.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EV1 - Compilar, interpretar y diseñar estudios de caracterización viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterización.

EV2 - Evaluación e inspección sanitaria y autentificación en el lineal viverístico
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EV3 - Proyectar plantaciones vitícolas para conseguir la máxima calidad integral de la producción. Valoración infrarrojos.

EV4 - Manejo e interpretación georeferenciada sobre el vigor y la nutrición del viñedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
vitícolas, capacidad biomásica y momento óptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos críticos en el lineal de la producción vitícola, analizando la trazabilidad y gestión razonada e
integral.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 180 0

Práctica Campo 55 100

Práctica Laboratorio 5 100

Teoría Aula 50 100

Teoría Seminario 15 100

Trabajo Tutorizado 45 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Laboratorio

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

Otras metodologías

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Prueba escrita de respuesta abierta 50.0 60.0

Mapa conceptual 7.5 15.0

Trabajo académico 17.5 25.0

Preguntas del minuto 2.5 10.0

Portafolio 2.5 10.0

Caso 3.75 10.0

Coevaluación 12.5 20.0

Autoevaluación 3.75 10.0

5.5 NIVEL 1: Enología

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Microbiología y Bioquímica Enológica

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 0

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12



Identificador : 4314528

19 / 48

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Estudio avanzado de los parámetros microbiológicos que afectan al proceso de fermentación. Novedades en la selección de levaduras. Estudios de ti-
pificado de levaduras y bacterias enológicas que garanticen el desarrollo del proceso de vinificación. Procesos innovadores en fermentación malolácti-
ca. Métodos de modificación genética de microorganismos de interés en enología mediante técnicas moleculares. Empleo de microorganismos para el
tratamiento de residuos y generación de subproductos de interés comercial. Nuevas aplicaciones industriales de las enzimas en vinificación.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar las investigaciones y ensayos precisos para el avance del conocimiento en
todos los aspectos de su actividad profesional.

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-01 - Comprensión e integración.

CT-11 - Aprendizaje permanente.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EE7 - Evaluar la materia prima para diseñar productos enológicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
a los problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos físico-químicos,
microbiológicos y enzimáticos necesarios.

EE8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboración de productos enológicos de alta calidad, que
respondan a las nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar las técnicas emergentes al análisis de aquellos parámetros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; así como innovar técnicas para el control de los parámetros enológicos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 67.5 0

Práctica Informática 2 100

Práctica Laboratorio 25 100

Teoría Aula 33 100

Trabajo Tutorizado 45 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase magistral

Estudio de casos

Laboratorio
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Estudio Práctico

Estudio Teórico

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen oral 0.0 0.0

Prueba escrita de respuesta abierta 40.0 60.0

Pruebas objetivas (tipo test) 25.0 30.0

Trabajo académico 20.0 30.0

Caso 10.0 20.0

Observación 5.0 10.0

NIVEL 2: Química Enológica

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Parámetros principales que afectan a los procesos de equilibrio químico en la elaboración, envejecimiento y conservación del vino. Efecto de los nue-
vos procesos tecnológicos sobre la composición y la calidad del vino que se está elaborando Aplicación de tecnologías innovadoras para el seguimien-
to del proceso de vinificación hasta la obtención del producto final. Herramientas para garantizar la seguridad alimentaria desde el punto de vista físi-
co-químico. Líneas de investigación actuales sobre las técnicas analíticas de control de calidad.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar las investigaciones y ensayos precisos para el avance del conocimiento en
todos los aspectos de su actividad profesional.



Identificador : 4314528

21 / 48

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-09 - Pensamiento crítico.

CT-13 - Instrumental específica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EE7 - Evaluar la materia prima para diseñar productos enológicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
a los problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos físico-químicos,
microbiológicos y enzimáticos necesarios.

EE8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboración de productos enológicos de alta calidad, que
respondan a las nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar las técnicas emergentes al análisis de aquellos parámetros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; así como innovar técnicas para el control de los parámetros enológicos.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 87.8 0

Práctica Aula 5 100

Práctica Campo 5 100

Práctica Laboratorio 20 100

Teoría Aula 30 100

Trabajo Tutorizado 24.7 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Aprendizaje basado en proyectos

Laboratorio

Estudio Práctico

Estudio Teórico

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Prueba escrita de respuesta abierta 60.0 70.0

Pruebas objetivas (tipo test) 10.0 15.0

Portafolio 12.0 20.0

Proyecto 10.0 15.0

Observación 8.0 15.0

NIVEL 2: Tecnología e Ingeniería Enológica

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

12 6
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ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Nuevas tendencias en el tratamiento de la uva para vinificación. Diseño, dimensionado y tipos de materiales utilizados en la bodega. Nuevas tecnolo-
gías aplicadas a la elaboración de vinos blancos, rosados, tintos, espumosos y licorosos. 0rganización y programación del proceso de vinificación com-
pleto, desde la recepción de la uva hasta el embotellado. Diseño de nuevos productos. Valorización de subproductos vitivinícolas y gestión medioam-
biental de los mismos. Caracterización organoléptica y evaluación sensorial de productos vitivinícolas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G2 - Que los estudiantes sean capaces de controlar y formar trabajadores en cada uno de los ámbitos que contempla su ejercicio
profesional.

G3 - Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de seguridad del puesto de trabajo, supervisando el
cumplimiento de su normativa legal.

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-02 - Aplicación y pensamiento práctico

CT-04 - Innovación, creatividad y emprendimiento

CT-05 - Diseño y proyecto

CT-06 - Trabajo en equipo y liderazgo.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EE10 - Establecer los procedimientos para organizar la producción de vinos y productos derivados, gestionando la ecovalorización
de subproductos y la gestión de residuos.

EE11 - Evaluar e interpretar las características organolépticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos al proceso de elaboración.

EE6 - Analizar el diseño, capacidad y dotación de maquinaria e instalaciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enológicos.

EE7 - Evaluar la materia prima para diseñar productos enológicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
a los problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos físico-químicos,
microbiológicos y enzimáticos necesarios.
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EE8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboración de productos enológicos de alta calidad, que
respondan a las nuevas demandas del mercado.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 234 0

Práctica Campo 10 100

Práctica Laboratorio 80 100

Teoría Aula 90 100

Trabajo Tutorizado 58.5 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Laboratorio

Estudio Práctico

Estudio Teórico

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen oral 15.0 20.0

Prueba escrita de respuesta abierta 50.0 60.0

Pruebas objetivas (tipo test) 20.0 30.0

Trabajo académico 15.0 30.0

5.5 NIVEL 1: Economía

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Economía y gestión vitivinícola

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4,5

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Demanda y oferta vitivinícola. Mercados vitivinícolas y regulación. Geografía económica de la uva y el vino. Análisis económico de cadenas de valor:
estrategias de actores y formas de coordinación. Modelos de negocio vitivinícola. Formas jurídicas de empresa en el sector vitivinícola. Organización
de la producción en la empresa vitivinícola. Decisiones de inversión y financiación en la empresa vitivinícola. Análisis y control de costes en la empresa
vitivinícola. Análisis económico-financiero de la empresa vitivinícola. Dirección y gestión de personal en la empresa vitivinícola. Organización de una
bodega. Planificación y control de inventarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-08 - Comunicación efectiva.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EC12 - Analizar el funcionamiento de los mercados y las cadenas de valor vitivinícolas, orientadas desde el comportamiento de los
consumidores y las estrategias de los distintos actores de la cadena (productores, industria, distribución).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial o una empresa del sector vitivinícola, a partir de la toma de
decisiones de inversión, financiación y gestión de recursos financieros y productivos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 40.5 0

Práctica Aula 19 100

Práctica Informática 2 100

Práctica Laboratorio 1 100

Teoría Aula 20 100

Teoría Seminario 3 100

Trabajo Tutorizado 49.5 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase magistral

Trabajo en grupo

Laboratorio

Estudio Práctico

Estudio Teórico

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas objetivas (tipo test) 45.0 60.0

Trabajo académico 45.0 60.0

Portafolio 10.0 20.0

NIVEL 2: Política y marketing vitivinícola
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5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 4,5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4,5

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Ámbitos regulación vitivinícola. La PAC y las OCM vitivinícolas. La OCM de 2008. Aplicación de la OCM en España. Política de calidad. Acuerdo AD-
PIC y acuerdos bilaterales. Regulación en los países del nuevo mundo. Metodologías de evaluación de políticas públicas. Concepto y proceso de la in-
vestigación comercial. Estudio de las fuentes primarias y secundarias de información comercial. Marketing Estratégico. Elementos del plan comercial.
Marketing-mix. Diseño de acciones de promoción y publicidad de productos vitivinícolas. Desarrollo de nuevos productos vitivinícolas. Geomarketing.
Marketing on line.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-10 - Conocimiento de problemas contemporáneos.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EC14 - Aplicar metodologías de evaluación de las políticas públicas y de impacto de la regulación en el sector vitivinícola, en los
ámbitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Diseñar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
para la promoción y desarrollo comercial de productos vitivinícolas

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 33.8 0

Práctica Aula 17.5 100

Práctica Laboratorio 5 100
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Teoría Aula 17.5 100

Teoría Seminario 5 100

Trabajo Tutorizado 33.7 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase magistral

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Estudio Práctico

Estudio Teórico

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Prueba escrita de respuesta abierta 50.0 60.0

Trabajo académico 25.0 40.0

Caso 25.0 40.0

5.5 NIVEL 1: Intensificación

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Intensificación

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Optativa

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS
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Análisis y gestión de la energía en la industria vinícola. Comportamiento del consumidor de vinos. Crianza y envejecimiento de vinos. Dirección estra-
tégica de bodegas. Diseño de bodegas. Elaboración de destilados y otras bebidas alcohólicas. Enfermedades y plagas de la vid. Evaluación y gestión
del suelo y microclima vitícola. Fotosíntesis y relaciones hídricas de la vid. Geografía vinícola y cata de vinos del mundo. Gestión de bodegas coopera-
tivas. Gestión de la calidad en bodegas. Gestión medioambiental en industrias vinícolas y derivados. Maquinaria para viticultura Mejora biotecnológica
de la vid. Nuevas viticulturas. Producción de corcho y madera para la industria vinícola. Uva de mesa: planteamientos actuales. Vinificaciones especia-
les y productos derivados. Habilidades, Directivas, Comunicación e Innovación.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar las investigaciones y ensayos precisos para el avance del conocimiento en
todos los aspectos de su actividad profesional.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-03 - Análisis y resolución de problemas

CT-08 - Comunicación efectiva.

CT-12 - Planificación y gestión del tiempo.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EC12 - Analizar el funcionamiento de los mercados y las cadenas de valor vitivinícolas, orientadas desde el comportamiento de los
consumidores y las estrategias de los distintos actores de la cadena (productores, industria, distribución).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial o una empresa del sector vitivinícola, a partir de la toma de
decisiones de inversión, financiación y gestión de recursos financieros y productivos

EC14 - Aplicar metodologías de evaluación de las políticas públicas y de impacto de la regulación en el sector vitivinícola, en los
ámbitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Diseñar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
para la promoción y desarrollo comercial de productos vitivinícolas

EE10 - Establecer los procedimientos para organizar la producción de vinos y productos derivados, gestionando la ecovalorización
de subproductos y la gestión de residuos.

EE11 - Evaluar e interpretar las características organolépticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos al proceso de elaboración.

EE6 - Analizar el diseño, capacidad y dotación de maquinaria e instalaciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enológicos.

EE7 - Evaluar la materia prima para diseñar productos enológicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
a los problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos físico-químicos,
microbiológicos y enzimáticos necesarios.

EE8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboración de productos enológicos de alta calidad, que
respondan a las nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar las técnicas emergentes al análisis de aquellos parámetros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; así como innovar técnicas para el control de los parámetros enológicos.

EV1 - Compilar, interpretar y diseñar estudios de caracterización viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterización.

EV2 - Evaluación e inspección sanitaria y autentificación en el lineal viverístico
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EV3 - Proyectar plantaciones vitícolas para conseguir la máxima calidad integral de la producción. Valoración infrarrojos.

EV4 - Manejo e interpretación georeferenciada sobre el vigor y la nutrición del viñedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
vitícolas, capacidad biomásica y momento óptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos críticos en el lineal de la producción vitícola, analizando la trazabilidad y gestión razonada e
integral.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 162 0

Práctica Aula 17.5 100

Práctica Laboratorio 5 100

Teoría Aula 17.5 100

Teoría Seminario 5 100

Trabajo Tutorizado 108 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Clase magistral

Aprendizaje basado en problemas

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Estudio Práctico

Estudio Teórico

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen oral 5.0 10.0

Prueba escrita de respuesta abierta 40.0 50.0

Pruebas objetivas (tipo test) 15.0 30.0

Trabajo académico 30.0 60.0

Preguntas del minuto 1.0 5.0

Portafolio 2.0 5.0

Caso 6.0 10.0

Observación 0.25 5.0

Coevaluación 0.5 5.0

Autoevaluación 0.25 5.0

5.5 NIVEL 1: Prácticas externas

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Prácticas externas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

Elaboración de vinos en una bodega comercial. El período de prácticas se distribuye de tal forma que abarque la recepción de la uva en la bodega, la
extracción del mosto, la fermentación y los tratamientos de estabilización del vino y si es posible el embotellado de vinos de otras cosechas, pero siem-
pre incluyendo el período de vendimia y fermentación. Realización del trabajo (organización, prácticas tecnológicas, controles e inquietudes) que tie-
nen lugar en una bodega comercial durante el período que el alumno permanezca en la bodega, aplicando los conocimientos y las competencias ad-
quiridas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-01 - Comprensión e integración.

CT-02 - Aplicación y pensamiento práctico

CT-03 - Análisis y resolución de problemas

CT-04 - Innovación, creatividad y emprendimiento

CT-05 - Diseño y proyecto

CT-06 - Trabajo en equipo y liderazgo.

CT-07 - Responsabilidad ética, medioambiental y profesional.

CT-08 - Comunicación efectiva.

CT-09 - Pensamiento crítico.

CT-10 - Conocimiento de problemas contemporáneos.

CT-11 - Aprendizaje permanente.

CT-12 - Planificación y gestión del tiempo.

CT-13 - Instrumental específica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EC12 - Analizar el funcionamiento de los mercados y las cadenas de valor vitivinícolas, orientadas desde el comportamiento de los
consumidores y las estrategias de los distintos actores de la cadena (productores, industria, distribución).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial o una empresa del sector vitivinícola, a partir de la toma de
decisiones de inversión, financiación y gestión de recursos financieros y productivos
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EC14 - Aplicar metodologías de evaluación de las políticas públicas y de impacto de la regulación en el sector vitivinícola, en los
ámbitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Diseñar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
para la promoción y desarrollo comercial de productos vitivinícolas

EE10 - Establecer los procedimientos para organizar la producción de vinos y productos derivados, gestionando la ecovalorización
de subproductos y la gestión de residuos.

EE11 - Evaluar e interpretar las características organolépticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos al proceso de elaboración.

EE6 - Analizar el diseño, capacidad y dotación de maquinaria e instalaciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enológicos.

EE7 - Evaluar la materia prima para diseñar productos enológicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
a los problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos físico-químicos,
microbiológicos y enzimáticos necesarios.

EE8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboración de productos enológicos de alta calidad, que
respondan a las nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar las técnicas emergentes al análisis de aquellos parámetros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; así como innovar técnicas para el control de los parámetros enológicos.

EV1 - Compilar, interpretar y diseñar estudios de caracterización viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterización.

EV2 - Evaluación e inspección sanitaria y autentificación en el lineal viverístico

EV3 - Proyectar plantaciones vitícolas para conseguir la máxima calidad integral de la producción. Valoración infrarrojos.

EV4 - Manejo e interpretación georeferenciada sobre el vigor y la nutrición del viñedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
vitícolas, capacidad biomásica y momento óptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos críticos en el lineal de la producción vitícola, analizando la trazabilidad y gestión razonada e
integral.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 30 0

Práctica Campo 60 100

Trabajo Tutorizado 60 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Actividades de evaluación

Estudio Práctico

Estudio Teórico

Trabajos teóricos

Trabajos prácticos

Actividades complementarias

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Examen oral 60.0 70.0

Proyecto 30.0 40.0

Coevaluación 10.0 20.0

5.5 NIVEL 1: Trabajo Fin de Máster

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster
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ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo Fin de Máster (TFM) consistirá en la realización por parte del alumno de un trabajo de investigación, desarrollo y/o innovación. Este traba-
jo estará dirigido por un profesor del Máster. El TFM podrá realizarse en los laboratorios de investigación de la Universidad Politécnica de Valencia,
o bien en instalaciones externas a la misma (bodegas o instituciones de investigación), siempre previa autorización y asignación del director y/o tutor
(en su caso) por parte del responsable académico del título. El trabajo realizado se redactará en la forma de un informe científico-técnico, ajustándo-
se a unas normas de edición que serán públicas. El TFM será expuesto y defendido en convocatoria pública ante el tribunal designado al efecto, salvo
que los trabajos realizados estén sometidos a algún tipo de restricción por existir acuerdos de confidencialidad con empresas o terceros, en cuyo ca-
so, y previa autorización de la Comisión Académica, el acto de defensa será restringido. Al comienzo de cada curso, la Comisión Académica estable-
cerá el calendario de convocatorias fijando la fecha de comienzo de exposiciones de cada una de ellas y la fecha límite para presentar los trabajos que
pueden concurrir a cada convocatoria. La defensa del TFM consistirá en una exposición, por parte del estudiante del trabajo realizado, junto con la res-
puesta a aquellas cuestiones que le planteen los miembros del tribunal. Una vez finalizada la exposición y defensa, en sesión a puerta cerrada, el tri-
bunal calificará el trabajo, siendo la calificación final la media de las calificaciones otorgadas por cada uno de los miembros del tribunal, que se recoge-
rá en un acta que se rellenará y firmará colegiadamente por todos los miembros del tribunal. La calificación obtenida le será comunicada al estudiante
por el presidente del tribunal en el mismo acto de exposición, defensa y calificación.

El trabajo Fin de Master consiste en un la realización de un proyecto en cualquiera de las principales áreas de la titulación (Viticultura, Enología, Eco-
nomía y Marketing del vino), que tiene como finalidad la investigación científica, técnica y/o profesional, y en el cual se sinteticen las competencias
adquiridas en las enseñanzas. El trabajo se realizará bajo la tutorización de un profesor de la titulación, y podrá tener un carácter investigador o una
orientación profesional.

Contenidos del TFM con orientación investigadora: consistirá en un trabajo científico que forme parte de un proyecto de investigación a realizar en los
laboratorios de los Departamentos implicados en la docencia.

Contenido del TFM con orientación profesional: consistirá en la realización de un trabajo experimental realizado en el entorno de un viñedo, bodega u
otras instalaciones auxiliares del sector vitivinícola.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Desglose de Actividades Formativas y Metodologías del Trabajo Fin de Máster:

> TFM Profesional.-

> - Actividades formativas:

Prácticas de campo (40 h 100% de presencialidad)

Prácticas de laboratorio (20 h 100% de presencialidad)

Estudio (40 h 0% de presencialidad)

Trabajo tutorizado (80 h 0% presencialidad)
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> - Metodologías docentes:

> Trabajo práctico

> Estudio de casos

> Laboaratorio

> TFM de investigación.-

> - Actividades formativas:

Prácticas de laboratorio (60 h 100% de presencialidad)

Estudio (40 h 0% de presencialidad)

Trabajo tutorizado (80 h 0% presencialidad)

> - Metodologías docentes:

> Trabajo teórico

> Estudio de casos

> Laboratorio

Con el fin de cumplimentar los apartados Actividades Formativas (5.5.1.6) y Metodologías ( 5.5.1.7) se seleccionan los datos de TFM Profesional.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

G1 - Que los estudiantes sean capaces de dirigir y realizar las investigaciones y ensayos precisos para el avance del conocimiento en
todos los aspectos de su actividad profesional.

G2 - Que los estudiantes sean capaces de controlar y formar trabajadores en cada uno de los ámbitos que contempla su ejercicio
profesional.

G3 - Establecer y controlar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de seguridad del puesto de trabajo, supervisando el
cumplimiento de su normativa legal.

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones últimas que las sustentan a públicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigüedades

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT-01 - Comprensión e integración.

CT-02 - Aplicación y pensamiento práctico

CT-03 - Análisis y resolución de problemas

CT-04 - Innovación, creatividad y emprendimiento

CT-05 - Diseño y proyecto

CT-06 - Trabajo en equipo y liderazgo.

CT-07 - Responsabilidad ética, medioambiental y profesional.
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CT-08 - Comunicación efectiva.

CT-09 - Pensamiento crítico.

CT-10 - Conocimiento de problemas contemporáneos.

CT-11 - Aprendizaje permanente.

CT-12 - Planificación y gestión del tiempo.

CT-13 - Instrumental específica.

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

EC12 - Analizar el funcionamiento de los mercados y las cadenas de valor vitivinícolas, orientadas desde el comportamiento de los
consumidores y las estrategias de los distintos actores de la cadena (productores, industria, distribución).

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial o una empresa del sector vitivinícola, a partir de la toma de
decisiones de inversión, financiación y gestión de recursos financieros y productivos

EC14 - Aplicar metodologías de evaluación de las políticas públicas y de impacto de la regulación en el sector vitivinícola, en los
ámbitos nacional, europeo e internacional.

EC15 - Diseñar investigaciones comerciales, utilizando fuentes primarias y secundarias, y elaborar un plan de marketing y acciones
para la promoción y desarrollo comercial de productos vitivinícolas

EE10 - Establecer los procedimientos para organizar la producción de vinos y productos derivados, gestionando la ecovalorización
de subproductos y la gestión de residuos.

EE11 - Evaluar e interpretar las características organolépticas de las uvas, mostos, vinos y productos derivados, y aplicar estos
conocimientos al proceso de elaboración.

EE6 - Analizar el diseño, capacidad y dotación de maquinaria e instalaciones de la bodega, para poder adaptarlos al desarrollo de
nuevos productos enológicos.

EE7 - Evaluar la materia prima para diseñar productos enológicos novedosos y de interés para el consumidor, y proponer soluciones
a los problemas que hayan surgido en el proceso mediante el control de las operaciones y los tratamientos físico-químicos,
microbiológicos y enzimáticos necesarios.

EE8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboración de productos enológicos de alta calidad, que
respondan a las nuevas demandas del mercado.

EE9 - Saber aplicar las técnicas emergentes al análisis de aquellos parámetros que garanticen la calidad y la seguridad alimentaria
del producto; así como innovar técnicas para el control de los parámetros enológicos.

EV1 - Compilar, interpretar y diseñar estudios de caracterización viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterización.

EV2 - Evaluación e inspección sanitaria y autentificación en el lineal viverístico

EV3 - Proyectar plantaciones vitícolas para conseguir la máxima calidad integral de la producción. Valoración infrarrojos.

EV4 - Manejo e interpretación georeferenciada sobre el vigor y la nutrición del viñedo buscando la eficiencia de las arquitecturas
vitícolas, capacidad biomásica y momento óptimo de vendimia.

EV5 - Detectar y solucionar los puntos críticos en el lineal de la producción vitícola, analizando la trazabilidad y gestión razonada e
integral.

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Estudio 40 0

Práctica Campo 30 100

Práctica Laboratorio 30 100

Trabajo Tutorizado 80 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Trabajo en grupo

Estudio de casos

Laboratorio

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA
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Examen oral 50.0 60.0

Portafolio 10.0 20.0

Proyecto 30.0 50.0

Caso 10.0 20.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universitat Politècnica de València Profesor
Asociado

4.4 0 1

(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)

Universitat Politècnica de València Profesor
Contratado
Doctor

8.7 100 4,1

Universitat Politècnica de València Profesor Titular
de Escuela
Universitaria

4.4 100 1,2

Universitat Politècnica de València Profesor Titular
de Universidad

47.7 100 57,2

Universitat Politècnica de València Catedrático de
Universidad

30.4 100 33,7

Universitat Politècnica de València Catedrático
de Escuela
Universitaria

4.4 100 2,7

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %

50 5 90

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

Anualmente, una vez finalizado el curso anterior, el Servicio de Evaluación, Planificación y Calidad (SEPQ) elabora y difunde, a través del Área de
Rendimiento Académico y Evaluación Curricular, los siguientes estudios e informes para que pueda valorarse el progreso y resultados del aprendizaje
de los alumnos y plantearse las acciones pertinentes:
· Estudio de resultados académicos por titulación, con evoluciones.

· Estudio de graduados por titulación: tiempo medio de estudios, tasa de eficiencia de graduados, con evoluciones.

· Estudio de flujos por titulación: ingresos, egresos, cambios desde y hacia otras titulaciones y abandonos.

A demanda de las Estructuras Responsables de la Titulación (ERTs), el SEPQ también elabora y proporciona estudios e informes relacionados con las
asignaturas.

Propuesta para la evaluación de la adquisición de competencias.

Competencias Transversales UPV

La UPV se ha planteado el estudio y COMPARACIÓN de distintos referentes (RD861/MECES, normas CIN, referentes internacionales REFLEX,
ABET, EUR-ACE, NAAB) para SIMPLIFICAR la definición de las competencias e IMPLANTAR los necesarios procesos sistemáticos de evaluación.
Resultado de este análisis surgen las COMPETENCIAS TRANSVERSALES.
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Las Competencias Transversales (CT-UPV) pretenden sintetizar el perfil competencial que adquieren los alumnos de la UPV garantizando además cu-
brir el marco de referencia de algunas titulaciones con regulaciones o recomendaciones específicas.

El documento de definición de las CT-UPV contempla una relación de 13 conceptos que se definen a su vez en términos de competencias y que se
despliegan en resultados de aprendizaje para los niveles de grado y máster.

A partir de estas referencias se identificarán y desarrollarán herramientas de apoyo para facilitar el proceso de enseñanza-aprendizaje a los equipos
de profesores, tanto indicando las actividades formativas más coherentes para coadyuvar a la adquisición de cada CT-UPV como los sistemas de eva-
luación e instrumentos concretos que puedan utilizarse, favoreciendo también el trabajo colaborativo y difusión de buenas prácticas entre todo el profe-
sorado de la UPV.

CT1 Comprensión e integración Demostrar la comprensión e integración del conocimiento tanto de la pro-

pia especialización como en otros contextos más amplios

CT2 Aplicación pensamiento práctico Aplicar los conocimientos a la práctica, atendiendo a la información dis-

ponible, y estableciendo el proceso a seguir para alcanzar los objetivos

con eficacia y eficiencia

CT3 Análisis y resolución de problemas Analizar y resolver problemas de forma efectiva, identificando y definien-

do los elementos significativos que lo constituyen

CT4 Innovación, creatividad y emprendimiento Innovar para responder satisfactoriamente y de forma original a las nece-

sidades y demandas personales, organizativas y sociales con una actitud

emprendedora

CT5 Diseño y proyecto Diseñar, dirigir y evaluar una idea de manera eficaz hasta concretarla en

un proyecto

CT6 Trabajo en equipo y liderazgo Trabajar y liderar equipos de forma efectiva para la consecución de obje-

tivos comunes, contribuyendo al desarrollo personal y profesional de los

mismos

CT7 Responsabilidad ética, medioambiental y profesional Actuar con responsabilidad ética, medioambiental y profesional ante uno

mismo y los demás

CT8 Comunicación efectiva Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, utili-

zando adecuadamente los recursos necesarios y adaptándose a las caracte-

rísticas de la situación y de la audiencia

CT9 Pensamiento crítico Desarrollar un pensamiento crítico interesándose por los fundamentos en

los que se asientan las ideas, acciones y juicios, tanto propios como ajenos

CT10 Conocimiento de los problemas contemporáneos Identificar e interpretar los problemas contemporáneos en su campo de

especialización, así como en otros campos del conocimiento

CT11 Aprendizaje permanente Utilizar el aprendizaje de manera estratégica, autónoma y flexible, a lo

largo de toda la vida, en función del objetivo perseguido
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CT12 Planificación y gestión del tiempo Planificar adecuadamente el tiempo disponible y programar las activida-

des necesarias para alcanzar los objetivos, tanto académico-profesionales

como personales

CT13 Instrumental específica Capacidad para utilizar las técnicas, las habilidades y las herramientas

actualizadas necesarias para la práctica de la profesión

Entre las ventajas de la implementación de las CT-UPV destacaríamos las siguientes:

· Clarificar y ordenar conceptos tanto a los estudiantes, como al profesorado y a los empleadores.

· Homogeneizar las competencias que se adquieren en nuestros títulos.

· Permitir la comparabilidad de los diferentes títulos de la UPV.

· Simplificar el proceso de evaluación y proporcionar herramientas adaptadas.

· Proporcionar valor añadido y diferenciador a nuestros alumnos. Todo ello con un doble objetivo:

· Por una parte conseguir una evaluación individualizada de progreso y acreditación de la adquisición final de competencias de cada alumno.

· Proporcionar datos agregados para la gestión y mejora del título por parte de las estructuras responsables de los títulos (centros, departamentos, institutos..).

Matrices de asociación

Para asegurar una adecuada definición de las competencias respetando los referentes correspondientes a cada titulación se elaboran una serie de
matrices de asociación
· Cruce de competencias RD861 con CT-UPV (común para todos los títulos)

· Cruce resto de competencias (generales y específicas) definidas con CT-UPV

· Cruce de competencias ABET/EUR-ACE/otros referentes con CT-UPV (común para todos los títulos en función del ámbito de acreditación internacional posi-
ble)

Métodos a utilizar para evaluar la adquisición de competencias

Se han definido en la UPV dos aproximaciones complementarias:
· Evaluación de adquisición durante el proceso formativo (a través de materias/asignaturas del plan de estudios).

El principio que asume la UPV para la evaluación de las competencias es utilizar las CT-UPV realizando el seguimiento del progreso de los estudian-
tes a través de materias/asignaturas seleccionadas y que denominaremos ¿puntos de control¿. La base de selección de las materias/asignaturas en
los que se fundamenta el seguimiento son identificadas y coordinadas por las Estructuras Responsables del Título (ERTs) siguiendo también posibles
niveles de adquisición o dominio y criterios de temporalidad en plan de estudios, y siempre asegurando que se evalúan el 100% de las CT-UPV/com-
petencias.

· Evaluación al finalizar los estudios (ligado al TFM).

El procedimiento plantea recoger información a través de 2 cuestionarios:

· Cuestionario 1: Cuestionario a los alumnos

Los alumnos cumplimentan este cuestionario cuando han de presentar su TFG/TFM. El alumno valora el nivel que considera que ha adquirido en cada
una de las CT-UPV (valora obligatoriamente cada una de 1 a 5) y hay un campo libre en el que puede plantear comentarios. La recogida de informa-
ción no es anónima aunque explícitamente se le indica que su valoración no tendrá efectos académicos.

· Cuestionario 2: Cuestionario para los tribunales/comisiones de evaluación de TFG/TFM.

Cada comisión evalúa para cada proyecto cada una de las CT-UPV, aunque pueden indicar en algún caso que no tienen elementos de juicio para va-
lorar alguna de ellas. Por último existe también un campo de observaciones.

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://www.upv.es/entidades/AEOT/menu_urlc.html?/entidades/AEOT/infoweb/aeot/info/

U0548507.pdf
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2014

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

No procede

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

85079959S Alberto San Bautista Primo

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de Vera s/n 46022 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

asanbau@prv.upv.es 963877131 963877139 Director de la Escuela Técnica
Superior de Ingeniería
Agronómica y Medio Natural

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

52748140D Francisco Miguel Baena Aroca

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de vera s/n 46022 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

veca@upv.es 963877051 963877969 Jefe del Servicio de Procesos
Electrónicos y Transparencia

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

19850092B José Luis Martínez de Juan

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de vera s/n 46022 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

aeot@upv.es 963879897 963877969 Director del Área de Estudios y
Ordenación de Títulos
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Apartado 2: Anexo 1
Nombre :2 Justificación del título MUE.pdf

HASH SHA1 :71756284F80A8E61F6C7215619A6D3EB647D172E

Código CSV :332916689710972040494734
Ver Fichero: 2 Justificación del título MUE.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/332916689710972040494734.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :4.1 Sistemas Información Previo MUE.pdf

HASH SHA1 :0D7E60DB3607A085DBABC719ADD505C00658B089

Código CSV :332916701144701644585607
Ver Fichero: 4.1 Sistemas Información Previo MUE.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/332916701144701644585607.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :5.1 Descripción Plan de estudios MUE.pdf

HASH SHA1 :DC3E418D4088746D04EE81316A9B32039F4CDD77

Código CSV :332916787824234309477683
Ver Fichero: 5.1 Descripción Plan de estudios MUE.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/332916787824234309477683.pdf
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Apartado 6: Anexo 1
Nombre :6.1 Personal Académico MUE.pdf

HASH SHA1 :BF0E7B3EB6C4CB47DE25C8311D872F84F73A1015

Código CSV :320709552565527524717739
Ver Fichero: 6.1 Personal Académico MUE.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/320709552565527524717739.pdf
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Apartado 6: Anexo 2
Nombre :6.2 Otros RRHH MUE.pdf

HASH SHA1 :B5997F1738F1039B4D35456F001A0EA0C68CDE42

Código CSV :320710196085239097791908
Ver Fichero: 6.2 Otros RRHH MUE.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/320710196085239097791908.pdf
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Apartado 7: Anexo 1
Nombre :7.RRMM1ªAleg.pdf

HASH SHA1 :47CA7B76B591DFBCC62D32909B1898E2D90C5297

Código CSV :117736544794695483188066
Ver Fichero: 7.RRMM1ªAleg.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/117736544794695483188066.pdf


Identificador : 4314528

45 / 48

Apartado 8: Anexo 1
Nombre :8.1 Justificación de los valores propuestos.pdf

HASH SHA1 :E2E779E05E59F4A393E7696E1F7E2A484F0CB361

Código CSV :320617753629501544236674
Ver Fichero: 8.1 Justificación de los valores propuestos.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/320617753629501544236674.pdf
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Apartado 10: Anexo 1
Nombre :10.1 Cronograma de implantación.pdf

HASH SHA1 :5D9DEB924B1F41E47AC77E184169DAC00B5A3031

Código CSV :332916854812029264136612
Ver Fichero: 10.1 Cronograma de implantación.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/332916854812029264136612.pdf
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Apartado 11: Anexo 1
Nombre :DELEGACIÓN ACCESO A SEDES ELECTRÓNICAS FRANCISCO MIGUEL BAENA AROCA.pdf

HASH SHA1 :1A96290292AD28EC3842DBA6062EAFD1514FA172

Código CSV :318292846914189017150267
Ver Fichero: DELEGACIÓN ACCESO A SEDES ELECTRÓNICAS FRANCISCO MIGUEL BAENA AROCA.pdf

https://sede.educacion.gob.es/cid/318292846914189017150267.pdf
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Punto 2. Justificación 
 
2.1 Justificación del título propuesto, argumentado el interés 
académico, científico o profesional del mismo. 
 


Con motivo de la puesta en marcha del denominado Proceso de Bolonia para la 
convergencia al Espacio Europeo de Educación Superior, las antiguas Escuela 
Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos y la Escuela Técnica Superior del Medio 
Rural y Enología de la Universitat Politècnica de València (UPV), se integraron en un 
solo centro denominado Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica y del 
Medio Natural (ETSIAMN). En España, los estudios de ciclo del ámbito docente 
agronómico estaban cubiertos por cuatro titulaciones de Ingeniería Técnica Agrícola 
(ITA), de tres años de duración, y por la titulación de Ingeniero Agrónomo (IA), que, a 
lo largo del tiempo, tuvo una duración variable entre 5-7 años, y por la Licenciatura de 
Enología (LE) de 2 años de duración. En la UPV se impartían los seis títulos 
mencionados. Según la Resolución del Ministerio de Ciencia e Innovación de 15 de 
enero de 2009, los títulos de grado se corresponden con los antiguas Ingenierías 
Técnicas y los títulos de máster serían los equivalentes a los antiguos títulos de 5 
años. Los cuatro títulos antiguos de ITA de la UPV matriculaban unos 175 alumnos 
anuales de nueva entrada, mientras que el título de IA matriculaba unos 125, y el título 
de LE matriculaba unos 30 alumnos. Es decir, parece existir un importante número de 
alumnos que desearían completar sus estudios con el máster en Enología, justificando 
así, por un lado, su interés académico. 


Hasta el año 1985, los estudios vitivinícolas existentes en el estado español se 
impartían exclusivamente en Escuelas de Formación Profesional, siendo Madrid y 
Requena las más antiguas. Sin embargo, en otros países europeos productores de 
vino, como Francia, Italia, Alemania, etc., han existido tradicionalmente estudios de 
Enología tanto a nivel de Escuela Secundaria como a nivel Universitario. 


La importancia del sector vitivinícola en España, primer país mundial en cuanto a 
superficie de viñedo, y tercero en cuanto a producción y exportación de vinos, y la 
inexistencia de estudios universitarios en nuestro país, impulsó la creación de Master 
Universitarios en distintas Universidades, entre ellas la Universidad Politécnica de 
Valencia, así como a la creación en la Universidad de Tarragona de un título propio de 
Graduado en Enología de tres años de duración. Durante estos años, la creación del 
título de Licenciado en Enología fue una reivindicación compartida por todas las 
Universidades, junto con el sector industrial, que fue atendida por el Ministerio de 
Educación, creando en 1996 la Licenciatura de Enología como título homologado, 
equiparando así nuestro país con los países vitivinícolas de Europa (Francia, 
Alemania, Italia), y del mundo (EE.UU., Australia, Argentina). Esta equiparación se 
fundamentó en unos contenidos convergentes con Europa desde 1985, en que se 
crearon los Master con los criterios con que se impartía la Enología en Francia y en 
Italia. A partir de 1996 la titulación de Licenciado en Enología mantuvo dichos criterios 
y cumplió con el programa de formación de enólogos de la Organización Internacional 
de la Vid y el Vino (OIV). 


En 2002, la Universitat Politècnica de València incorporó la titulación de Licenciado en 
Enología, dando respuesta al sector vitivinícola, que la demandaba con urgencia. 
Durante estos años, la Universitat Politècnica de València, contribuyó, con la salida al 
mercado de sus egresados, a mejorar la situación del sector. El Máster de Enología 
pretende cubrir las actuales necesidades de formación especializada e innovadora que 


C
SV


: 3
32


91
66


89
71


09
72


04
04


94
73


4 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 e


n 
C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 (h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s)







permita situar a la industria vitivinícola valenciana en primera línea de investigación, 
desarrollo e innovación, en un sector de vital importancia para el desarrollo de nuestra 
Comunidad, cuya función es tanto económica como de sostenibilidad medioambiental. 


Por otro lado, los departamentos que imparten docencia en el Grado poseen líneas de 
Investigación, Desarrollo e Innovación con una masa crítica suficiente como para 
realizar nuevas aportaciones al sector. El ámbito científico agroalimentario de la UPV, 
y específicamente el vitivinícola, desarrolla una extensa labor de investigación a través 
de distintos Grupos/Centros/Intitutos, que  va a proporcionar a los alumnos del Master 
una visión investigadora que los capacite para abordar los retos futuros. 


Bajo esta perspectiva se plantea este título de Máster en Enología dirigido a  
profundizar en aquellos aspectos relacionados con las necesidades actuales de la 
industria enológica desde el aspecto técnico, académico e investigador. El Master 
Universitario en Enología tiene por tanto una orientación profesional, pues pretende 
formar técnicos, dando respuesta a la demanda social de profesionales altamente 
cualificados que sean capaces de dirigir y potenciar un sector industrial relevante en la 
economía mundial, tiene también una orientación académica que permita a los 
alumnos obtener una mayor especialización en estas disciplinas así como acceder a 
los estudios de Doctorado, y una orientación investigadora que capacite al alumnado 
para dedicarse a la investigación aplicada en el campo de la vitivinicultura. 


 
2.2 Breve descripción y justificación de la modificación propuesta 


La modificación de los créditos del Master en Enología de 90 a 72 créditos busca 
mejorar esta titulación haciéndola más atractiva y dinámica, de manera que las 
actividades docentes presenciales se realicen en un único curso académico. De esta 
manera, los alumnos pueden realizar las prácticas externas al finalizar el primer curso, 
las cuales consisten en la estancia del alumno durante un periodo mínimo de dos 
meses en una bodega comercial. Periodo que se puede prolongar para la realización 
del TFM en la bodega. Al mismo tiempo, la modificación también busca equiparar esta 
titulación en cuanto a carga de trabajo del alumno a otras titulaciones de master de la 
misma temática en España, en su mayoría con un número de ECTS de 60 o 
ligeramente superior, ya que no existía ninguna titulación de master con este perfil 
profesional de 90 créditos. 


 
 2.3 Referentes externos que avalan la adecuación de la propuesta 
 


Los referentes externos que avalan esta propuesta de máster, unos son de carácter 
normativo, otros son  organismos que imparten enseñanzas similares, y otros son 
entidades que han participado en su elaboración o bien que son conocedores del 
mismo. 


En cuanto a los referentes legales o normativos, se ha seguido la “Guía de apoyo para 
la elaboración de la memoria de verificación de títulos oficiales universitarios (Grado y 
Máster)” de la ANECA, y los “Criterios generales para el diseño de los Másteres 
Universitarios” de la Universitat Politècnica de València. 


En el aspecto de organización de las enseñanzas, se han tomado como referentes 
aquellos organismos que imparten enseñanzas de un nivel similar. Así, como 
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referentes internacionales, se han tenido en cuenta los contenidos del Máster en 
Viticulture et Oenologie de la universidad de Burdeos I y Montepellier, en Francia; los 
Laurea Specialistica in Scienze Viticole ed Enologiche de Torino y Bologna, en Italia; el 
Máster of Science in den Studienrichtungen, de Fachhoschschule Wiesbaden-
University of Appiel Sciences, en Alemania; el Maestrado na Especialidade de 
Viticoltura e Enología de la universidad de Vila real, en Portugal; el MSC in Viticulture 
and Oenology, de UC Davis en Estados Unidos; el Máster of Viticulture/Oenologie de 
la Universidad de Melbourne y Adelaida, en Australia;   el Máster Recherche in 
Viticulture/Oenology de la Universidad de Stellenbosch, en Africa del Sur; y los 
Magister en Viticultura y Enología de la Universidad de Chile, PUC de Santiago de 
Chile, Universidad de Cuyo y Universidad Juan Agustín Maza en Mendoza, Argentina.   


También se han tomado como referentes los Máster Universitarios en Enología 
realizados en universidades españolas, tales como el Máster Universitario en Enología 
de la Universidad Rovira i Virgili, que contempla un perfil investigador y de gestión de 
la empresa vitivinícola; el Máster Universitario en Viticultura y Enología de la 
Universidad Miguel Hernández, cuyo perfil es profesionalizante e investigador; así 
como otros título propios en Viticultura y Enología de diversas universidades, tales 
como la Universidad Politécnica de Madrid, INEA, Universidad de la Rioja, Universidad 
de Cádiz y Universidad del País Vasco.  


Por otro lado, en el establecimiento y/o en el desarrollo de los objetivos de cualquier 
enseñanza universitaria, la definición de las competencias transversales y específicas, 
y los procesos de seguimiento,  adquisición y modificación de objetivos y 
competencias, es esencial la participación de los grupos  de interés del título. Estos 
grupos de interés pueden ser tanto de carácter interno a la universidad (profesorado  y 
alumnado) como de carácter externo a ella (egresados, empresarios, colegios  
profesionales, empleadores, administración,...). 


En este caso, al final de este pdf, se adjuntan dos certificados de apoyo al máster, 
provenientes de Bodegas Enguera y Bodegas Chozas Carrascal.  


 2.4 Descripción de los procedimientos de consulta internos utilizados 
para la elaboración del plan de estudios 


El Consejo de Gobierno de fecha 14 de febrero de 2008 aprobó el “Documento Marco 
de la UPV para el Diseño de Titulaciones UPV”. En él se establecían las pautas, 
criterios, normas y recomendaciones en la UPV para la transición de la situación actual 
al nuevo escenario resultante de la aplicación del R.D. 1393/2007. 


Así mismo se ha definido un “Procedimiento de tramitación interna en la UPV de 
propuestas de nuevas titulaciones” según la cual una vez definidas por las 
correspondientes comisiones de planes de estudio y aprobadas las propuestas por los 
órganos colegiados de las Estructuras Responsables de Título; el Área de Estudios y 
Ordenación de Títulos con la colaboración principalmente del Servicio de Alumnado, 
del Instituto de Ciencias de la Educación, del Área de Sistemas de Información y 
Comunicaciones y del Servicio de Evaluación, Planificación y Calidad, realiza un 
Informe técnico sobre dicha propuesta. 


La propuesta de titulación junto al informe técnico emitido permanece en exposición 
pública durante 14 días naturales, pudiendo cualquier miembro de la Comunidad 
universitaria presentar las alegaciones que estime oportunas.  
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Una vez concluido el plazo de exposición pública, la Comisión del Plan de Estudios 
contesta tanto al informe técnico como a las alegaciones y se presenta el expediente 
completo a la Comisión Académica de la UPV para su debate y, si procede, 
aprobación. 


Las propuestas aprobadas se trasladan al Consejo de Gobierno para su debate y en 
su caso aprobación institucional y remisión al Consejo de Universidades para el inicio 
del proceso de verificación. 


Concretamente, en el caso del Máster en Enología, tras la aprobación en el Consejo 
de Gobierno del Miércoles 23 de enero de 2013 del comienzo del proceso de 
tramitación del máster, la Junta de Escuela de la ETSIAMN, de 18 de febrero de 2013, 
nombró la Comisión de Redacción del Plan de estudios del máster, en el que se 
integraba un miembro de cada departamento implicado en la docencia del título de 
ciclo de LE y dos alumnos. La propia Junta de Escuela, propuso también la 
participación de los grupos de interés externos en el proceso de redacción del plan de 
estudios, que fueron invitados a participar en el proceso tal y como se especifica más 
adelante. En el 28 de febrero de 2013, la Junta de Escuela aprobó la estructura y 
asignaturas integrantes del máster, para comenzar con el proceso de redacción de los 
anexos I y II entre la ETSIAMN y los diferentes departamentos a los que se les había 
pre-asignado la docencia. En el mes de Febrero, la Junta de Escuela aprobó 
definitivamente el Plan de estudios, pasando, a continuación, por la Comisión 
Académica y el Consejo de Gobierno de la UPV. 


2.5 Descripción de los procedimientos de consulta externos utilizados 
para la elaboración del plan de estudios 


Los procedimientos de consulta externa utilizados para la elaboración del plan de 
estudios fueron de diferente índole, pero todos dirigidos a los diferentes grupos de 
interés, a saber: los egresados de la titulación de Licenciado en Enología, los 
profesionales del sector vitivinícola, los potenciales empleadores y la Administración. 


Dichos procedimientos se centraron en:  


- La experiencia previa de la Comisión de Seguimiento del título de Licenciado en 
enología. Esta comisión está compuesta por grupos de interés internos (profesorado y 
alumnado del título) y externos (representantes de los egresados y de los 
profesionales del sector). La comisión elabora un informe anual respecto al 
seguimiento de los objetivos y metas del título, y propone, en su caso, modificaciones 
de las competencias a alcanzar y plantea actuaciones para la potenciación de las 
fortalezas y la superación de las debilidades. 


- La encuesta tipo A. La UPV realiza una encuesta a todos los alumnos en el momento 
de la finalización de sus estudios (encuesta tipo A). En ella se pide opinión al alumno 
acerca de la evolución de sus estudios para una mejor gestión de los mismos.  


- La encuesta tipo B. La UPV realiza una encuesta a los egresados después de tres 
años de la finalización de los estudios. En ella se pide que indique, entre otros 
extremos, la problemática experimentada a la hora de buscar su primer empleo y su 
opinión acerca de las competencias adquiridas durante sus estudios. De manera 
continuada desde que se dispone de este tipo de encuestas (año 2000), los egresados 
no echan de menos competencias relacionadas con aspectos tecnológicos sino otras 
de carácter transversal, como un mayor énfasis en innovación, liderazgo y 
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emprendimiento. Para formar profesionales técnicamente cualificados, que cubran 
estos importantes aspectos, se ha diseñado este título de Máster. 


  


- Por último, tras las primeras reuniones de la Comisión de plan de estudios del 
máster, se convocó a tres representantes del sector vitivinícola, algunos de ellos 
antiguos egresados,  con más de 5 años de ejercicio profesional y a dos miembros de 
la Administración con amplio contacto con los profesionales del ámbito de la enología. 
Debido específicamente a las aportaciones de estos representantes de los grupos de 
interés externos, se ratificó la importancia de introducir en las competencias del máster 
aspectos relacionados con la ecología, la innovación y el emprendimiento, así como 
los aspectos medioambientales, y se hizo gran hincapié en la necesidad de que los 
alumnos salgan muy preparados en análisis sensorial.  


 


 


3. Objetivos 
 
El Máster en Enología tiene como objetivo principal promover la formación avanzada 
de los titulados interesados en esta área, a través de los conocimientos teórico-
prácticos que les permitan adquirir y perfeccionar sus habilidades y competencias. 
 
En este contexto, los objetivos específicos del Máster son dotar de competencias a los 
profesionales formados, que les permitan ejercer su actividad en el entorno de las 
empresas vitivinícolas, desde la perspectiva de la investigación, desarrollo e 
innovación. Los conocimientos adquiridos capacitarán para elaborar los distintos tipos 
de vinos y productos derivados y afines, desde la elección del tipo de viña a plantar, 
cultivo, recolección y control de la materia prima, hasta su puesta en el mercado y 
comercialización; contemplando la producción sostenible y respetuosa con el 
medioambiente, la reducción de residuos, efluentes y emisiones atmosféricas, y la 
valorización de aquellos subproductos aprovechables. 
 
Mediante el alcance de estos objetivos, a los pocos años de la finalización de sus 
estudios, se espera que los alumnos egresados: 
 


- Se hayan establecido como profesionales técnicamente competentes y 
responsables, que estén social y éticamente comprometidos para trabajar en 
una sociedad global.  


-  Formen parte o dirijan equipos de trabajo multidisciplinares que resuelven 
problemas tecnológicamente complejos. 


-  Comuniquen sus ideas con rigor, exactitud y honestidad. 
- Hayan continuado su formación avanzada, investigando e innovando en ciencia 


y tecnología.      
 


COMPETENCIAS TRANSVERSALES UPV 


En el plan estratégico de la UPV (UPV2020) en el primero de sus retos se explicita que 
la Universitat Politècnica de València tiene como objetivo avanzar hacia modelos de 
formación que logren que sus estudiantes adquieran las competencias necesarias 
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para poder tener una adecuada inserción laboral. Esta formación debe verse desde 
una perspectiva amplia, ligada al ciclo formativo integral de las personas, que abarca 
tanto el grado como el posgrado. 


Con este motivo nace el proyecto sobre las competencias transversales UPV, cuyo 
objetivo principal es acreditar dichas competencias (CT-UPV) a los estudiantes 
egresados en cualquiera de los títulos oficiales impartidos en la Universitat Politècnica 
de València. En mayor o menor medida, las competencias específicas se enseñan, se 
trabajan y son adquiridas por los estudiantes y certificadas mediante la superación de 
las diferentes materias de los planes de estudio. Las competencias transversales 
también se han enunciado y se han asignado a diferentes materias, pero con el fin de 
trabajarlas sistemáticamente en todos los títulos oficiales de la UPV y, por supuesto, 
evaluar el grado de adquisición de dichas competencias por parte de todos los 
alumnos, ha sido necesario implantar este proyecto institucional. 


En este sentido, el objetivo fundamental del proyecto se concreta en: 


o Establecer una estrategia de evaluación sistemática de las competencias 
transversales, definiendo dónde se adquieren y cómo deben ser evaluadas. 


o Acreditar la adquisición de dichas competencias. 


Los objetivos específicos se deben centrar, por tanto, en: 


o Simplificar y aclarar lo que se entiende por competencias transversales, 
teniendo en cuenta los distintos enfoques recogidos en los referentes 
nacionales e internacionales. 


o Definir las trece competencias transversales de la UPV. 


o Incorporar las competencias a la formación de los estudiantes utilizando 
diferentes vías o estrategias. 


o Diseñar procesos de evaluación y acreditación de las competencias 
transversales que seanflexibles e innovadores. 


o Implementar los procesos de evaluación y acreditación de dichas 
competencias en todos los títulos impartidos en nuestra universidad. 


o Dar visibilidad de los resultados adquiridos por los estudiantes a la 
sociedad. 


Con la puesta en marcha de este proyecto, podemos afirmar que la UPV va a estar en 
situación de: 


o Proporcionar a sus egresados un valor añadido que puede diferenciarlos de 
otros egresados y, en consecuencia, hacer más atractivos los estudios 
ofertados frente a ofertas similares de otras universidades. 


o Poner en valor la capacitación de nuestros egresados de cara a los 
empleadores. 
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o Explicitar la adquisición de las competencias de cara a acreditaciones 
internacionales. 


A la hora de desarrollar el proyecto de competencias transversales UPV se utilizaron 
los siguientes referentes normativos: 


1. Ordenación de las Enseñanzas de Grado y Master. La ordenación de las 
enseñanzas universitarias oficiales regulada en el Real Decreto 861/2010, de 2 de 
julio, que modifica el Real Decreto 1393/2007, recogía que en los planes de estudios 
conducentes a la obtención de títulos oficiales se debían incluir una relación de 
competencias que los estudiantes debían adquirir durante sus estudios. Para lograr 
este objetivo también se afirmaba la necesidad de poner el énfasis en los métodos de 
aprendizaje de dichas competencias así como en los procedimientos para evaluar su 
adquisición. 
2. Proceso de verificación de títulos. El proceso de verificación indica, en el apartado 
3, que se deben identificar y definir las competencias exigibles para otorgar el título, 
insistiendo el apartado 8 en la necesidad de definir un procedimiento general para 
valorar progreso y resultados de aprendizaje de estudiantes. En la guía de apoyo para 
la memoria de verificación se indica que las competencias pueden ser diferenciadas, 
según clasificación utilizada por el Ministerio de Educación en el Registro de 
Universidades, Centros y Títulos (RUCT), según su nivel de concreción: competencias 
básicas o generales, competencias específicas y competencias transversales. 
3. Normas CIN para profesiones reguladas. En estas normas se indica que los títulos 
deben ajustarse a las disposiciones establecidas por el gobierno para dicho título en 
las órdenes ministeriales correspondientes. 
 
Además, en el proceso de acreditación que la UPV pasó, en 2012, por parte de ABET 
(para las titulaciones de Ingeniero Agrónomo, Ingeniero de Caminos, Canales y 
Puertos, Ingeniero Industrial e Ingeniero de Telecomunicación): 
 


o Se vislumbraba un panorama complicado de interpretar: aparecían extensos 
listados de competencias y múltiples fuentes de competencias con enfoques 
diferentes en su definición (RD861/MECES, normas CIN, referentes 
internacionales REFLEX, ABET, EUR-ACE, NAAB…). 
o Se reveló que las competencias definidas en dichos títulos podían cubrir las 
competencias o “student outcomes” requeridos por la agencia ABET para los 
títulos de ingeniería, pero se cuestionaba que se hubieran definido e 
implementado de manera óptima procesos sistemáticos para la evaluación de la 
adquisición de las competencias.  


 
Por tanto, la UPV, consciente de la necesidad ineludible de revisar la definición de las 
competencias de los títulos y garantizar y medir la adquisición de las mismas, se 
planteó comparar estos distintos referentes para simplificar la definición y el número de 
competencias transversales, incluyendo en la propuesta las competencias generales o 
básicas del Real Decreto, las competencias recogidas en la Normas CIN (en el caso 
de la profesiones que habilitan para el ejercicio de una actividad profesional regulada 
en España) y las competencias recogidas en referentes internacionales considerados 
relevantes por los diferentes títulos de la UPV. 
 
Como resultado de este proceso se definieron trece dimensiones competenciales que 
cumplían con el cometido previsto, planteándose el inicio de un proceso sistemático de 
trabajo sobre las mismas, que ya pasarían a llamarse competencias transversales 
UPV, para garantizar su aprendizaje y poder estar en disposición de evaluar su grado 
de adquisición. Éstas son: 
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CT-01. Comprensión e integración 
CT-02. Aplicación y pensamiento práctico 
CT-03. Análisis y resolución de problemas 
CT-04. Innovación, creatividad y emprendimiento 
CT-05. Diseño y proyecto 
CT-06. Trabajo en equipo y liderazgo 
CT-07. Responsabilidad ética, medioambiental y profesional 
CT-08. Comunicación efectiva 
CT-09. Pensamiento crítico 
CT-10. Conocimiento de problemas contemporáneos 
CT-11. Aprendizaje permanente 
CT-12. Planificación y gestión del tiempo 
CT-13. Instrumental específica 
 
Todas son de obligada adquisición en los títulos oficiales de la UPV (grado y máster), 
aunque evidentemente se adquirirán a distinto nivel a lo largo del aprendizaje de los 
alumnos. También quedan definidos los niveles de adquisición distintos para grado y 
para máster, a través de los resultados esperados de aprendizaje de cada una de las 
13 competencias. 
 
 
Cada título adaptaría estas trece competencias a su ámbito de aplicación, y lo haría a 
través de una tabla donde se relacionan las competencias transversales (o 
dimensiones competenciales) de la UPV con las competencias propias del título 
(específicas y generales/básicas). Consecuentemente, como cada competencia del 
título está asignada en una o varias materias, a través de esta tabla de relación se 
termina asignando cada competencia transversal a una o varias materias del título.  
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Punto 4. Acceso y admisión de estudiantes 
 
4.1 Sistemas de información previa a la matriculación, 
procedimientos de acogida y orientación alumnos de nuevo 
ingreso 


La Universidad Politécnica de Valencia (UPV) desarrolla distintas iniciativas para dar a 
conocer al público interesado todo lo relativo a los estudios oficiales de grado y 
master, para cada curso académico. En primer lugar, cuenta en su página web con 
una sección dedicada al futuro alumno, donde aparece actualizada en castellano, 
valenciano e inglés la información relacionada con las titulaciones, la preinscripción, la 
matrícula, las notas de corte, preguntas frecuentes… 


Además, la UPV organiza al año más de 50 jornadas de puertas abiertas para que los 
estudiantes de secundaria visiten los campus y conozcan las carreras que aquí se 
imparten. Los jóvenes que acuden, bien con su instituto bien con su familia, pueden 
llevarse en mano el folleto bilingüe titulado 46 preguntas para saberlo todo sobre la 
UPV y una ficha que contiene la siguiente información de cada título: objetivos 
formativos, competencias profesionales, salidas laborales, vías de acceso, perfil del 
estudiante, continuación de estudios, prácticas en empresas, estudios en el extranjero 
y estructura del plan de estudios. 


Para llegar al gran público, la Universidad Politécnica de Valencia contrata en junio y 
septiembre anuncios en la prensa generalista para dar a conocer su oferta de 
titulaciones. Además de insertar publirreportajes en las principales revistas del sector 
de la educación, así facilitando de manera transparente datos a los medios de 
comunicación que elaboren guías de universidades, monográficos y rankings. 


En lo que se refiere a sistemas de orientación que faciliten a los alumnos de nuevo 
ingreso su incorporación, la UPV ha implantado el Programa Integra organizado por el 
ICE (Instituto de Ciencias de la Información) que se compone fundamentalmente de 
dos grandes acciones. 


- Las Jornadas de Acogida 


Obligatorias para todos los estudiantes de primero y realizándose los días previos al 
inicio del curso. Consiste en una primera toma de contacto con la titulación, los 
profesores, los servicios del centro y de la Universidad, los compañeros, etc. Además, 
en estas jornadas, los alumnos han de pasar una prueba de nivel de las diferentes 
materias para que los profesores conozcan el grado de conocimiento general y puedan 
corregir lagunas. Asimismo, se presenta el Plan de Acción Tutorial Universitario. 


- Plan de Acción Tutorial Universitario (PATU) 


Los alumnos de primer curso pueden solicitar la ayuda de un profesor-tutor y de un 
alumno-tutor pertenecientes a su mismo centro y adecuadamente formados para esta 
labor. Los profesores-tutores acogen a su cargo a varios alumnos-tutores (no más de 
tres) que, a su vez, tutelan a alumnos de nuevo ingreso (de 5 a 10). Los profesores-
tutores y los alumnos se reúnen en una jornada denominada “Conozcámonos” que 
sirve para planificar las diferentes sesiones que el grupo desarrollará coincidiendo con 
los momentos clave del curso: toma de contacto en los primeros días; arranque del 
primer cuatrimestre; antes de los exámenes parciales; después de los primeros 
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resultados (para preparar el segundo cuatrimestre), seguimiento y final de curso. 
Además, los alumnos podrán solicitar tutorías individuales según sus necesidades. 


 Perfil de ingreso recomendado 


Al Master en Enología podrán acceder todos aquellos alumnos procedentes de 
titulaciones relacionadas con las distintas áreas de conocimiento del Máster, es decir 
Viticultura, Enología, y Economía y Marketing del vino, en concreto, los siguientes 
perfiles: Agronomía, Tecnología de Alimentos, Química, Biología, Farmacia, 
Biotecnología, Ciencias Económicas y Empresariales y Administración de empresas, 
entre otros. 


Descripción de las capacidades 


Las capacidades adquiridas por los alumnos del Master en Enología deben basarse en 
los siguientes ámbitos de conocimiento: 


     1) Controlar el sistema productivo de la materia prima utilizando métodos y técnicas 
de cultivo del viñedo que tengan en cuenta el medioambiente y los imperativos legales.  


     2) Dirigir la elaboración, estabilización y embotellado de los diferentes tipos de 
vinos elaborados por la bodega, así como gestionar y controlar el destino de los 
subproductos obtenidos en el proceso de vinificación.  


     3) Gestionar y controlar la calidad química, microbiológica y sensorial del vino, 
productos derivados y afines en toda la cadena de producción.  


     4) Fomentar y desarrollar la gestión empresarial y la puesta en el mercado de los 
productos elaborados, colaborando en su comercialización y promoción. 


     5) Dirigir y realizar la investigación e innovación en viticultura, enología, economía y 
marketing.  


Conocimientos previos 


Para acceder al Master en Enología es aconsejable tener conocimientos previos en 
Agronomía, Microbiología, Química, Bioquímica y Economía. La lengua a utilizar en el 
proceso formativo será preferentemente en castellano, aunque, algunas actividades 
docentes podrían realizarse en inglés. 
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5.A)Descripción general del plan de estudios 
 


La titulación de Máster en Enología tiene una duración de 2 cursos, distribuidos en 3 
semestres. 


Se estructura en los módulos siguientes: 


Módulo 1.- VITICULTURA (12 ECTS) 


Módulo 2.- ENOLOGÍA (30 ECTS) 


Módulo 3.- ECONOMÍA (9 ECTS) 


Módulo 4.- INTENSIFICACIÓN (9 ECTS) 


Módulo 5.- PRÁCTICAS EXTERNAS (6 ECTS) 


Módulo 6.- TRABAJO FIN DE MASTER (6 ECTS) 


El plan de estudios del Máster Universitario en Enología por la Universitat Politècnica 
de Valencia tiene  57 ECTS de carácter obligatorio, de los cuales 6 corresponden al 
Prácticas externas, y 6 al Trabajo Fin de Master, y una parte de Intensificación de  9 
ECTS a elegir entre las diversas asignaturas ofertadas. Se estructura en 3 áreas que 
se corresponden con las áreas de Viticultura, Enología, Economía y Marketing del 
vino. Estas tres áreas de conocimiento son básicas para la formación del alumno que 
quiera especializarse en Enología. La aplicación de nuevas técnicas vitícolas al cultivo 
de la vid, respetuosas con el medio ambiente, al control de los procesos de 
elaboración y crianza en la industria vinícola, el desarrollo de nuevos productos, y las 
técnicas de economía y marketing que hagan posible la viabilidad económica de las 
empresas, son los tres pilares sobre los que se asienta la solidez del sector vitivinícola 
y que justifican la distribución de las enseñanza que se imparten.   


Los 6 ECTS de las Prácticas Externas se corresponden con la estancia del alumno 
durante un periodo mínimo de dos meses en una bodega comercial para tener una 
visión práctica y real de los conocimientos adquiridos en las clases teóricas. 


El módulo de Intensificación se centra en la intensificación de los conocimientos y 
competencias específicas de aquellas materias que se oferten dentro del módulo, que 
hayan sido elegidas por el alumno en un número de créditos mínimo de  9 ECTS. 


El Trabajo Fin de Máster (6 ECTS) se realizará en una disciplina que corresponda a 
cualquiera de las áreas de la titulación y tendrá como finalidad la investigación 
científica y/o técnica de algún tema relacionado con la vitivinicultura. Podré tener por 
tanto una orientación investigadora o profesional. El Trabajo Fin de Máster no puede 
ser sustituido por la memoria de las Prácticas Externas. 


Todas las competencias reseñadas en el criterio 3 de este documento son de carácter 
obligatorio, es decir serán adquiridas por todos los alumnos de este Máster. 


El Máster en Enología está diseñado con el objetivo de formar profesionales que 
puedan abordar los nuevos retos tecnológicos que precisa el sector, tanto desde el 
punto de vista técnico como investigador. Para ello se han definido las materias y las 
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metodologías que permitan alcanzar las competencias formuladas, que quedan 
cubiertas en los  72 ECTS propuestos. La duración del Máster permite la realización 
de unas Prácticas externas curriculares en bodegas del Hemisferio Norte, así como del 
TFM, y además en el 4 cuatrimestre el alumno dispondría de un periodo para realizar 
prácticas de empresa extracurriculares en empresas del Hemisferio Sur, coincidiendo 
con el momento de la vendimia. Por otro lado, el intercambio  internacional no debe 
verse afectado de forma importante, porque los alumnos extranjeros tienen la 
posibilidad de desplazarse a la UPV en ambos semestres y los propios podrían 
desplazarse fuera durante un periodo más largo. 


La oferta de asignaturas optativas en la materia “Intensificación” estará condicionada 
por la capacidad docente de los departamentos implicados en su impartición y en base 
a la demanda. Es decir, no se ofertarán asignaturas si alguno de los departamentos 
responsables tiene un índice de carga docente excesivo, o si se espera una baja 
matrícula. Independientemente de las asignaturas optativas que curse un estudiante, 
el diseño del plan de estudios asegura que adquirirá las competencias que definen el 
título. 


Esquema general de módulos y materias 
 


MÓDULOS MATERIAS 


Viticultura (12 ECTS) Ampelografía y manejo de la vid 
(12 ECTS), Obligatorio 


Enología (30 ECTS) 


Microbiología y Bioquímica Enológica (6 
ECTS),  Obligatorio 


Química Enológica (6 ECTS), Obligatorio 


Tecnología e Ingeniería Enológica  
(18 ECTS), Obligatorio 


Economía (9 ECTS) 


Economía y gestión vitivinícola 
4,5 ECTS), Obligatorio 


Política y marketing vitivinícola 
(4.5 ECTS), Obligatorio 


Intensificación (9 ECTS) Intensificación (9 ECTS), Optativo 


Prácticas externas (6 ECTS) Prácticas externas (6 ECTS Prácticas 
externas 


Trabajo Fin de Máster (6 ECTS) Trabajo fin de master (6 ECTS), Trabajo Fin 
Máster 


 
Descripción de módulos 
 


Denominación Créditos ECTS 
Viticultura 12,00
Enología 30,00


Economía 9,00
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Intensificación 9,00
Prácticas externas 6,00


Trabajo fin de máster 6,00
 
Viticultura 
 
Descripción 


Origen de la vid y la expansión de la viticultura en el mundo. Botánica de la vid: 
taxonomía y botánica básica de las especies. Organografía y morfología de la vid. 
Ampelografía del material vegetal, reconocimiento, identificación y aplicación de los 
principales patrones vitícolas mediante nuevas tecnologías. Técnicas de cultivo de la 
vid, entorno y ecología. Producción ecológica. Producción integrada. Viticultura de 
precisión. Teledetección. Producción ecológica. Producción integrada. Viticultura de 
precisión. Teledetección. Manejo de guías UPOV- RESGEN-OIV-IBPGR y nuevas 
propuestas INIA. Adecuación del material viverístico según clima, suelo y agua. 


Enología 
 
Descripción 
 
Estudio avanzado de los parámetros microbiológicos que afectan  al proceso de 
fermentación. Novedades en la selección de levaduras. Estudios de tipificado de 
levaduras y bacterias enológicas que garanticen el desarrollo del proceso de 
vinificación. Procesos innovadores en fermentación maloláctica. Métodos de 
modificación genética de  microorganismos de interés en enología mediante técnicas 
moleculares. Empleo de microorganismos para el tratamiento de residuos y 
generación de subproductos de interés comercial. Nuevas aplicaciones industriales de 
las enzimas en vinificación. 
Parámetros principales que afectan a los procesos de equilibrio químico en la 
elaboración, envejecimiento y conservación del vino. Efecto de los nuevos procesos 
tecnológicos sobre la composición y la calidad del vino que se está elaborando 
Aplicación de tecnologías innovadoras para el seguimiento del proceso de vinificación 
hasta la obtención del producto final. Herramientas para garantizar la seguridad 
alimentaria desde el punto de vista físico-químico. Líneas de investigación actuales 
sobre las técnicas analíticas de control de calidad. 
Nuevas tendencias en el tratamiento de la uva para vinificación. Diseño, dimensionado 
y tipos de materiales utilizados en la bodega. Nuevas tecnologías aplicadas a la 
elaboración de vinos blancos,  rosados,  tintos, espumosos y licorosos. 0rganización y 
programación del proceso de vinificación completo, desde la recepción de la uva hasta 
el embotellado. Diseño de nuevos productos. Valorización de subproductos 
vitivinícolas y gestión medioambiental de los mismos. Caracterización organoléptica y 
evaluación sensorial de productos vitivinícolas. 
 
 


Economía 
 
Descripción 
 
Demanda y oferta vitivinícola. Mercados vitivinícolas y regulación. Geografía 
económica de la uva y el vino. Análisis económico de cadenas de valor: estrategias de 
actores y formas de coordinación. Modelos de negocio vitivinícola. Formas jurídicas de 
empresa en el sector vitivinícola. Organización de la producción en la empresa 
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vitivinícola. Decisiones de inversión y financiación en la empresa vitivinícola. Análisis y 
control de costes en la empresa vitivinícola. Análisis económico-financiero de la 
empresa vitivinícola. Dirección y gestión de personal en la empresa vitivinícola. 
Organización de una bodega. Planificación y control de inventarios. 
Ámbitos regulación vitivinícola. La PAC y las OCM vitivinícolas. La OCM de 2008. 
Aplicación de la OCM en España. Política de calidad. Acuerdo ADPIC y acuerdos 
bilaterales. Regulación en los países del nuevo mundo. Metodologías de evaluación de 
políticas públicas. Concepto y proceso de la investigación comercial. Estudio de las 
fuentes primarias y secundarias de información comercial. Marketing Estratégico. 
Elementos del plan comercial. Marketing-mix. Diseño de acciones de promoción y 
publicidad de productos vitivinícolas. Desarrollo de nuevos productos vitivinícolas. 
Geomarketing. Marketing on line. 
 
Intensificación 
 
Descripción 


Optativas en Viticultura, Enología y Economía. 


Análisis y gestión de la energía en la industria vinícola. Comportamiento del 
consumidor de vinos. Crianza y envejecimiento de vinos. Dirección estratégica de 
bodegas. Diseño de bodegas. Elaboración de destilados y otras bebidas alcohólicas. 
Enfermedades y plagas de la vid. Evaluación y gestión del suelo y microclima vitícola. 
Fotosíntesis y relaciones hídricas de la vid. Geografía vinícola y cata de vinos del 
mundo. Gestión de bodegas cooperativas. Gestión de la calidad en bodegas. Gestión 
medioambiental en industrias vinícolas y derivados. Maquinaria para viticultura. Mejora 
biotecnológica de la vid. Nuevas viticulturas. Producción de corcho y madera para la 
industria vinícola. Uva de mesa: planteamientos actuales. Vinificaciones especiales y 
productos derivados. Habilidades, Directivas, Comunicación e Innovación. 


 


Prácticas externas 
 
Descripción 
 
Elaboración de vinos en una bodega comercial. El período de prácticas se distribuye 
de tal forma que abarque la recepción de la uva en la bodega, la extracción del mosto, 
la fermentación y los tratamientos de estabilización del vino y si es posible el 
embotellado de vinos de otras cosechas, pero siempre incluyendo el período de 
vendimia y fermentación. Realización del trabajo (organización, prácticas tecnológicas, 
controles e inquietudes) que tienen lugar en una bodega comercial durante el período 
que el alumno permanezca en la bodega, aplicando los conocimientos y las 
competencias adquiridas. 
 
Trabajo fin de máster 
 
Descripción 
 
El trabajo Fin de Master consiste en un la realización de un proyecto en cualquiera de 
las principales áreas de la titulación (Viticultura, Enología, Economía y Marketing del 
vino), que tiene como finalidad la investigación científica, técnica y/o profesional, y en 
el cual se sinteticen las competencias adquiridas en las enseñanzas. El trabajo se 
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Competencias por materia 
 
 


 
 
 
 
 


 


CB10 CB6 CB7 CB8 CB9 EC12 EC13 EC14 EC15 EE10 EE11 EE6 EE7 EE8 EE9 EV1 EV2 EV3 EV4 EV5 G1 G2 G3


Ampelografía y 
manejo de la vid


X X X X X X X X


Economía y gestión 
vitivinícola


X X X X


Microbiología y 
Bioquímica 
Enológica


X X X X X X


Optatividad General 
Intensificación


X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X


Política y marketing 
vitivinícola


X X X X


Prácticas Externas X X X X X X X X X X X X X X X X X


Química Enológica X X X X X X


Tecnología e 
Ingeniería Enológica


X X X X X X X X X X


Trabajo Fin de 
Máster


X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
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MATRIZ DE COMPETENCIAS TRANSVERSALES POR MATERIA 


MÁSTER UNIVERSITARIO EN ENOLOGÍA 


MÓDULO  MATERIA  CT
01 


CT
02 


CT
03 


CT
04 


CT
05 


CT
06 


CT
07 


CT
08 


CT
09 


CT
10 


CT
11 


CT
12 


CT
13 


Viticultura  Ampelografía y manejo de la 
vid 


    X        X             


Enología  Microbiología y Bioquímica 
Enológica 


X                    X     


Química Enológica                  X        X 
Tecnología e Ingeniería 
Enológica 


  X    X  X  X               


Economía  Economía y gestión 
vitivinícola 


              X           


Política y marketing 
vitivinícola 


                  X       


Intensificación  Intensificación      X          X        X   
Prácticas externas  Prácticas externas  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X 
Trabajo Fin Máster  Trabajo Fin Máster  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X  X 


 


CT01 ‐ Comprensión e integración 


CT02 ‐ Aplicación y pensamiento práctico 


CT03 ‐ Análisis y resolución de problemas 


CT04 ‐ Innovación, creatividad y emprendimiento 


CT05 ‐ Diseño y proyecto 


CT06 ‐ Trabajo en equipo y liderazgo 


CT07 ‐ Responsabilidad ética, medioambiental y profesional 


CT08 ‐ Comunicación efectiva 


CT09 ‐ Pensamiento crítico 


CT10 ‐ Conocimiento de problemas contemporáneos 


CT11 ‐ Aprendizaje permanente 
CT12 ‐ Planificación y gestión del tiempo 
CT13 ‐ Instrumental específica 
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5.B)Planificación y gestión de la movilidad. 
 
Desde el Vicerrectorado de Relaciones Institucionales e Intercambio Académico se establecen los 
objetivos anuales de la universidad en materia de movilidad de estudiantes de intercambio, y los 
indicadores que se utilizarán para los mismos. 


 
Para cada año natural, estos objetivos son comunicados al centro que imparte el título de la UPV en la 
reunión de coordinación de responsables de RR.II. que se realiza antes del inicio del año (Diciembre). 
Cada centro, en línea con los objetivos de la universidad, establece sus propios objetivos, teniendo en 
cuenta su situación específica en materia de movilidad y los de sus titulaciones. En Julio se realiza otra 
reunión de coordinación, en la que se revisan los indicadores, su adecuación a los objetivos 
establecidos, los problemas detectados y se proponen medidas correctoras de ser necesarias. Los 
resultados e indicadores finales, tras la aplicación de las medidas correctoras son presentados, 
analizados y discutidos en la reunión de diciembre, previamente a la revisión de los objetivos para el 
próximo año. 


Aunque la gestión administrativa y económica de becas y acuerdos se realiza de manera centralizada 
desde la Oficina de Programas Internacionales de Intercambio (OPII), los responsables de movilidad del 
título, establecen su propia política de acuerdos, convocatorias, viajes de profesores y otras 
actuaciones para llevar a cabo sus objetivos. Desde la OPII se les proporciona herramientas para 
monitorizar su situación en tiempo real, acceso al histórico de sus actividades de movilidad, e 
información sobre las actividades que desarrollan otros responsables de movilidad de la UPV. 


 
Esta información también se proporciona para cada una de las instituciones socias. Se potencia la 
disponibilidad horizontal de información con el fin de que cada responsable pueda detectar y aprovechar 
las sinergias existentes. La OPII coordina las actividades que involucran a más de un responsable, así 
como proporciona apoyo a actividades específicas. 


 
Las herramientas de gestión están basadas en aplicaciones web que permiten la gestión informática 
para los principales tipos de usuarios: responsables de movilidad, alumnos enviados y alumnos 
recibidos. 


 
Adicionalmente a las dos reuniones de coordinación anuales, se realizan reuniones técnicas 
mensualmente entre el Vicerrectorado, OPII y responsables de movilidad, con el objetivo de analizar 
problemas, elaborar propuestas de mejora y coordinar otras acciones comunes relacionadas con la 
movilidad: gestión de alojamientos, clases de español, docencia en inglés, programa Mentor de  
alumnos-tutor,… 


 
El sistema de reconocimiento y acumulación es el mismo que el detallado en el punto 4.4.  


Cuadro Convenios de movilidad Máster en Enología 
 


Cuadro Convenios de movilidad Máster en Enología


Rep. Checa CZ BRNO02 MendelovaZemedelska a LesnickaUniverzita v Brne 
Alemania D HEILBRO01 HochschuleHeilbronn
Francia F ANGERS08 EcoleSupérieured`Agricultured`Angers
Francia F BORDEAU28 ENI TravauxAgricoles de Bordeaux (ENITAB) 
Grecia G ATHINE34 TechnologikoEkpedeftikoIdrima (T.E.I.) of Athens 


Hungría HU BUDAPES03 BudapestiCorvinusEgyetem
Italia I ANCONA01 UniversitàPolitecnicadelle Marche
Italia I MILANO03 UniversitàCattolica del Sacro Cuore - Milano
Italia I PALERMO01 UniversitàdegliStudi di Palermo


Argentina MENDOZA Universidad A. Maza 
Chile SANTIAGO Universidad de Chile 
Chile SANTIAGO Pontificia Universidad Católica de Chile 
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5.C)Procedimientos de coordinación docente. 
 


Coordinación horizontal y vertical 


La Comisión Académica del Máster (CAM) estudiará las guías docentes de las asignaturas que componen 
cada materia antes de su puesta en  marcha, realizará un seguimiento de las mismas y realizará un 
informe del máster cada curso, proponiendo, en su caso, las modificaciones que fueran necesarias para 
asegurar la coordinación horizontal y vertical del plan de estudios. 


La coordinación vertical conlleva revisar y contrastar las guías docentes para que la secuenciación de 
asignaturas y contenidos, en el conjunto de materias afines, sea la adecuada, y analizar los contenidos y 
competencias de las asignaturas del plan de estudios para evitar lagunas y solapes. 
 
La coordinación horizontal se basa en el análisis de las guías docentes, poniendo especial énfasis en la 
revisión de la programación temporal de actividades formativas, en la carga de trabajo real del alumno, en 
los sistemas de evaluación, en la atención a las sugerencias de los alumnos y en el análisis de los 
resultados de las evaluaciones. 
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Tal como solicita la Guía de Apoyo para la elaboración de la Memoria de Verificación de Títulos Oficiales (ANECA), se 
aporta el personal académico que impartirá el Máster Universitario en Enología, indicando su categoría académica, 
su tipo de vinculación a  la Universidad, su experiencia docente e  investigadora y/o profesional, su adecuación a  los 
ámbitos de conocimiento vinculados al Título y porcentaje de dedicación al Título del personal académico disponible.  


 


 


Categoría académica. Vinculación a la UPV. Experiencia docente, investigadora y profesional: 


 


Categoría académica del profesorado y dedicación 


 
Categoría 


Nº de 
profesores 


Tiempo 
Completo 


Tiempo 
Parcial 


 
Doctores


% de dedicación 
al título 


% de dedicación 
respecto a la UPV 


Catedrático/a de Universidad  7  7  0  7  33,7%  33,6%


Catedrático/a de Escuela Universitaria  1  1  0  1  2,7%  16,7%


Profesor/a Titular de Universidad  11  11  0  11  57,2%  33,4%


Profesor/a Titular Escuela Universitaria  1  1  0  1  1,2%  6,8%


Profesor/a Contratado/a Doctor  2  2  0  2  4,1%  20,1%


Profesor/a Asociado/a  1  0  1  0  1,0%  7,4%


Total  23  22  1  22  100,0% 


 
% de dedicación al título: porcentaje de la actividad docente que el profesorado de cada categoría dedica a la docencia en el Título de Máster 
Universitario en Enología. 


% de dedicación respecto a la UPV: porcentaje de la actividad docente que el profesorado de cada categoría dedica a la docencia en el Título 
de Máster Universitario en Enología respecto a la que dedica en todos los títulos que imparten en la UPV. 


 


 


Plantilla de profesorado 


  Total  Tiempo completo  Tiempo parcial  Doctores 


Número  23  22  1  22 


Porcentaje    95,7 %  4,3 %  95,7 % 


 
Experiencia docente, investigadora y profesional 


23 profesores  Trienios  Quinquenios  Sexenios 


Acumulado  178  91  52 


 


6.1 Personal académico 
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23 profesores 


Experiencia docente  Experiencia Investigadora 


Quinquenios  Sexenios 


0  1  2  3  4  >4  0  1  2  >2 


Número  1  1  2  6  3  10  4  3  3  13 


Porcentajes  4,3%  4,3%  8,7%  26,1%  13,0%  43,6%  17,4%  13,0%  13,0%  56,6% 


 
 
 
 


23 profesores 


Experiencia profesional 


Trienios 


<2  2, 3 ó 4  >4 


Número  1  1  21 


Porcentajes  4,3 %  4,3%  91,4% 


 
 
 
 
Información agregada por área de conocimiento: 
 


Categoría académica. Número de profesores por categoría académica 


Área de conocimiento 
Catedrático/a  


de 
Universidad 


Catedrático/a 
de Escuela 
Universitaria 


Profesor/a 
Titular de 
Universidad


Profesor/a 
Titular 
Escuela 


Universitaria 


Profesor/a 
Contratado/a 


Doctor 


Profesor/a 
Asociado/a


Total 


BIOQUIMICA Y BIOLOGIA 
MOLECULAR 


0  0  1  0  1  0  2 


ECONOMIA, SOCIOLOGIA Y 
POLITICA AGRARIA 


0  0  2  0  0  0  2 


ESTADISTICA E INVESTIGACION 
OPERATIVA 


1  0  0  0  0  0  1 


INGENIERIA AGROFORESTAL  2  0  0  0  0  0  2 


MICROBIOLOGIA  1  0  0  0  1  1  3 


PRODUCCION VEGETAL  2  0  3  1  0  0  6 


QUIMICA ANALITICA  0  0  1  0  0  0  1 


QUIMICA ORGANICA  0  1  0  0  0  0  1 


TECNOLOGIA DE ALIMENTOS  1  0  4  0  0  0  5 


Total  7  1  11  1  2  1  23 
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Experiencia docente, investigadora, profesional y dedicación al título 


Área de conocimiento  Total  Trienios  Quinquenios Sexenios 
% 


dedicación 
al título


BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR  2  14  7  7  3,6%


ECONOMIA, SOCIOLOGIA Y POLITICA AGRARIA  2  15  7  1  4,8%


ESTADISTICA E INVESTIGACION OPERATIVA  1  9  5  4  2,1%


INGENIERIA AGROFORESTAL  2  16  9  6  0,4%


MICROBIOLOGIA  3  13  6  5  6,0%


PRODUCCION VEGETAL  6  52  25  14  20,5%


QUIMICA ANALITICA  1  8  4  1  5,1%


QUIMICA ORGANICA  1  11  6  0  2,7%


TECNOLOGIA DE ALIMENTOS  5  40  22  14  54,8%


Total  23  178  91  52  100,0%
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Perfil académico: 
 
Titulación del personal académico que impartirá el título: 
 


Titulación 
% respecto del 


total


Ingeniero Agrónomo  40,0%


Licenciado en Ciencias Biológicas  25,0%


Ingeniero Técnico Agrícola, Esp. Hort. y Jardinería  10,0%


Ingeniero Industrial  5,0%


Licenciado en Farmacia  10,0%


Licenciado en Medicina y Cirugía  5,0%


Licenciado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos  5,0%


Total  100,0%
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Perfil investigador: 
 
Tal  como  se  indica  en  las  tablas  anteriores,  el  70%  del  profesorado  tiene  2  o  más  sexenios  de  investigación 
reconocidos. 
 
Líneas de investigación de los docentes del Master: 
 
Área de Química: 
Desarrollo de biosensores e inmunosensores. 
Puesta a punto de ensayos inmunoquímico. 
Análisis de parámetros enológicos emergentes químicos y microbiológicos. 
 
Área de Microbiología: 
Estudio aislamiento,  identificación y caracterización molecular de bacterias lácticas 
Análisis integrado de riesgos en agua y alimentos para bacterias patógenas emergentes por métodos moleculares. 
Análisis de parámetros enológicos emergentes químicos y microbiológicos. 
 
Área de Bioquímica‐Biotecnología: 
Circuitos moleculares en respuesta a Estrés Osmótico. 
Homeostasis iónica, Estrés celular y genómica. 
Crecimiento Celular y Dianas Moleculares del Estrés abiótico. 
Análisis de parámetros enológicos emergentes químicos y microbiológicos. 
 
Área de tecnología Enológica: 
Estudio de la influencia de los fenómenos de copigmentación en la calidad de la uva y del vino. 
Incidencia de la vinificación en depósitos especiales (hormigón, barro). 
Efectos de la microoxigenación y la crianza sobre lías en los vinos tintos. 
Optimizacion del proceso de elaboracion de cavas mediante la aplicación de nuevas tecnologías. 
Selección clonal de cepas de la variedad Bobal. 
Influencia de las prácticas vitícolas (riego, poda, inclinación de la espaldera) en la calidad de los vinos de Bobal.  
Análisis de parámetros enológicos emergentes químicos y microbiológicos. 
 
Área de Economía:  
Valoración de activos empresariales y medición de eco‐eficiencia en procesos productivos agroalimentarios. 
Gestión de bodegas cooperativas y control de gestión en la empresa vitivinícola. 
Evaluación de políticas europeas de regulación de la vid y el vino. 
Análisis de los factores de competitividad e innovación en las cadenas de valor vitivinícola. 
La economía del bien común en el sector vitivinícola. 
 
Área de Producción Vegetal: 
Color del suelo como atributo en la agricultura de precisión 
Caracterización compleja bioquímica y molecular (microsatélites) y puesta en colección de materiales vitícolas 
autóctonos 
Estudio y caracterización de materiales vitícolas con destino a vinos ecológicos 
Problemáticas de mejora en uva de mesa 
Equilibrio vegetativo‐productor de variedades enológicas 
Estudios y adecuación para industria de híbridos productores directores 
Selecciones clonales sanitarias de materiales vitícolas 
Mejora de la calidad mediante y uso de técnicas de poda en verde y conducción de la vegetación 
Resveratrol en uvas, mosto y vino joven 
 
Área de mecanización: 
Agricultura de precisión aplicada a la vid 
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Perfil profesional: 
 
Los docentes  implicados en  la  tutorización de  las prácticas externas  tienen una extensa experiencia profesional en 
tecnología  enológica,  avalada  por  sus  trabajos  de  asesoramiento  y  participación  en  numerosos  proyectos  de 
investigación con la industria enológica, tales como los siguientes: 
 
1. OPTIMIZACION DEL PROCESO DE ELABORACION DE VINOS VALENCIANOS. 
2. ESTUDIO DE LAS POSIBLES MEJORAS DEL PROCESO DE ELABORACION DE VINOS TINTOS DE LA DENOMINACION DE 
ORIGEN ALMANSA. 
3.  APLICACIÓN  DE  NUEVAS  TECNOLOGIAS  A  LA  ELABORACION  DE  VARIEDADES  TINTAS  DE  LA  COMUNIDAD 
VALENCIANA. 
4. MEJORAS EN LA ELABORACION Y CONSERVACION DE VINOS DE MALVASIA.  
5. APLICACIÓN DE NUEVAS TECNOLOGIAS EN LA ELABORACION DE VINOS BLANCOS DE LA COMUNIDAD VALENCIANA. 
6. ESTUDIO DE LAS CUALIDADES POTENCIALES DE LOS VINOS ELABORADOS CON  
VARIEDADES DE UVA AUTOCTONAS Y EXTRANJERAS DE LA D.O. VALENCIA. 
7. ELABORACION DE VINOS BLANCOS Y ROSADOS SIN Y CON DOSIS MINIMAS DE  
SULFUROSO. 
8. CARACTERIZACION DE MOSTOS Y VINOS DE MOSCATEL EN LA D.O. VALENCIA. 
9. APLICACIÓN DE NUEVAS TECNOLOGÍAS DE MACERACIÓN EN LA ELABORACIÓN DE VINOS DE MONASTRELL.  
10.  APTITUD  ENOLÓGICA  DE  LA  VARIEDAD  BOBAL  PARA  LA  ELABORACIÓN  DE UN  VINO  BLANCO  ESPUMOSO  DE 
CALIDAD EN LA D.O. URIEL‐REQUENA. 
11. INFLUENCIA DE LOS FENÓMENOS DE COPIGMENTACIÓN EN LA CALIDAD DE LA UVA Y EL VINO CV. TEMPRANILLO. 
INTERACCIÓN ENTRE LAS TÉCNICAS DE MACERACIÓN Y LA ADICIÓN PRE‐ Y POST‐FERMENTATIVA DE COPIGMENTOS 
 
 


 


C
SV


: 3
20


70
95


52
56


55
27


52
47


17
73


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 e


n 
C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 (h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s)







 
 


 
 


 
 


A  continuación  se  especifica  el  personal  de  apoyo  disponible,  su  vinculación  a  la  Universidad  y  su  experiencia 
profesional. 


 
Personal Técnico de Laboratorio 
 


Grupo  Número  Trienios  Funcionarios Contratados 
% dedicación 


título


A1  3  21  3  0  46,1%


A2  2  23  2  0  53,9%


Total  5  44  5  0  100,0%


 
 


Experiencia profesional 


Puesto  Número  Trienios 


Técnico Superior de Laboratorio  3  21 


Técnico Medio de Laboratorio  2  23 


Total  5  44 


 


6.2 Otros recursos humanos disponibles 
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Otro personal de Administración y Servicios 
 
Personal adscrito a la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica y del Medio Natural. 
 


Grupo  Número  Trienios  Funcionarios  Contratados 


A1  3  21  3  0 


A2  3  16  2  0 


C1  24  151  24  0 


C2  1  4  1  0 


Total  31  192  30  0 


 
 


Experiencia profesional 


Puesto  Número  Trienios 


Administrativo  5  24 


Analista Programador de Sistemas/Redes  2  16 


Auxiliar de Servicios  6  39 


Ayudante de Biblioteca  1  0 


Coordinador de Servicios  1  7 


Especialista Técnico de Archivos y Biblioteca  3  15 


Jefe de Sección de Centro  1  9 


Jefe de Grupo  2  15 


Jefe de Unidad Administrativa  1  7 


Oficial Segunda de Laboratorio  1  4 


Operador  2  10 


Resp.Mantenimiento Zona  2  10 


Secretario/a de Escuela o Facultad  1  16 


Téc.Sup.de Programas de Intercambio Internacional  1  6 


Téc.Sup.Gest.Pract.Emp.y Prog.de Int.Int.  1  6 


Técnico Especialista Informático  1  8 


Total  31  192 


 


 
 
  


C
SV


: 3
20


70
95


52
56


55
27


52
47


17
73


9 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 e


n 
C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 (h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s)





				2018-12-18T18:31:43+0100

		España












 


 
 


 
 


A  continuación  se  especifica  el  personal  de  apoyo  disponible,  su  vinculación  a  la  Universidad  y  su  experiencia 
profesional. 


 
Personal Técnico de Laboratorio 
 


Grupo  Número  Trienios  Funcionarios Contratados 
% dedicación 


título


A1  3  21  3  0  46,1%


A2  2  23  2  0  53,9%


Total  5  44  5  0  100,0%


 
 


Experiencia profesional 


Puesto  Número  Trienios 


Técnico Superior de Laboratorio  3  21 


Técnico Medio de Laboratorio  2  23 


Total  5  44 


 
   


6.2 Otros recursos humanos disponibles 
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Otro personal de Administración y Servicios 
 
Personal adscrito a la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica y del Medio Natural. 
 


Grupo  Número  Trienios  Funcionarios  Contratados 


A1  3  21  3  0 


A2  3  16  2  0 


C1  24  151  24  0 


C2  1  4  1  0 


Total  31  192  30  0 


 
 


Experiencia profesional 


Puesto  Número  Trienios 


Administrativo  5  24 


Analista Programador de Sistemas/Redes  2  16 


Auxiliar de Servicios  6  39 


Ayudante de Biblioteca  1  0 


Coordinador de Servicios  1  7 


Especialista Técnico de Archivos y Biblioteca  3  15 


Jefe de Sección de Centro  1  9 


Jefe de Grupo  2  15 


Jefe de Unidad Administrativa  1  7 


Oficial Segunda de Laboratorio  1  4 


Operador  2  10 


Resp.Mantenimiento Zona  2  10 


Secretario/a de Escuela o Facultad  1  16 


Téc.Sup.de Programas de Intercambio Internacional  1  6 


Téc.Sup.Gest.Pract.Emp.y Prog.de Int.Int.  1  6 


Técnico Especialista Informático  1  8 


Total  31  192 


 


 
 
  
 


C
SV


: 3
20


71
01


96
08


52
39


09
77


91
90


8 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 e


n 
C


ar
pe


ta
 C


iu
da


da
na


 (h
ttp


s:
//s


ed
e.


ad
m


in
is


tra
ci


on
.g


ob
.e


s)





				2018-12-18T18:33:08+0100

		España












7. Recursos, materiales y servicios 


 


Justificación 


La UPV dispone de recursos y servicios que apoyan  la  formación, el estudio y  la  investigación por 
parte de la comunidad universitaria. Cuenta, además, con infraestructuras adecuadas para facilitar 
el acceso a dichos servicios. 


Entre  los  medios  que  proporciona  la  UPV,  se  encuentran  los  recursos  bibliográficos,  el 
equipamiento, las infraestructuras y los recursos TIC. 


RECURSOS BIBLIOGRÁFICOS DE LA UPV 


La  Biblioteca  General  es  la  encargada  de  proveer  y  gestionar  la  documentación  e  información 
bibliográfica  necesaria  para  el  apoyo  al  estudio,  la  docencia  y  la  investigación  de  la  comunidad 
universitaria, siendo uno de sus objetivos principales: “Convertirse en un Centro de Recursos para el 
aprendizaje y la investigación”. 


Actualmente,  La Biblioteca General  está dotada  con unas  infraestructuras  y unos  equipamientos 
que  resultan  indispensables para  realizar  su  labor principal  “el apoyo al estudio,  la docencia y  la 
investigación de la Comunidad Universitaria”. 


Infraestructuras y equipamientos 


La Biblioteca General pone al  servicio de  la Comunidad Universitaria 11 puntos de  servicios y 11 
bibliotecas  de  libre  acceso.  Nueve  se  sitúan  en  el  Campus  de  Vera  y  las  dos  restantes  en  los 
diferentes campus (Alcoy y Gandía). 


Biblioteca Central (Campus de Vera) 
m2 


Puestos de 
estudio 


Cabinas de 
estudio 


5.762  1.200  18 


 


 En ella se centralizan la Hemeroteca y los servicios de Catalogación, Adquisiciones y 
Nuevas Tecnologías. 


 De las 18 cabinas para trabajos en grupo 6 están reservadas a 
profesores/investigadores de la UPV. 


 Cuanta con un amplio horario de apertura: fines de semana, casi todos los festivos y en 
épocas de exámenes permanece abierta hasta las 03h. 


 Cuenta con un Aula de Formación con 30 puestos informatizados y desarrollamos 
multiplicidad de cursos con servicio de Teledocencia para nuestros bibliotecarios de 
Gandía y Alcoy 


Bibliotecas de Centro (Campus de Vera)  m2  Puestos de estudio 


Informática y Documentación Enric Valor  495  198 


ETS de Ingenieros de Caminos  452  176 


ETS de Ingeniería de Edificación  230  137 


ETS de Ingeniería del Diseño  543  200 


Agroingeniería  600  215 


ETS de Ingenieros Industriales  500  232 


Facultad de Bellas Artes  600  126 


ADE‐Topografía  421  136 
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Campus de Alcoy  m2  Puestos de estudio 


Biblioteca del campus de Alcoy  600  214 


 


Campus de Gandia  m2  Puestos de estudio 


Biblioteca Campus de Gandia ‐ CRAI  3.000  400 


Para atender las necesidades de sus usuarios está dotada con una plantilla de 104 profesionales. 


Cuenta con 97 ordenadores para uso de la plantilla y 174 para uso del público en general, a través 
de los cuales, se puede acceder a todos los servicios en línea que la biblioteca ofrece: renovaciones, 
consultas del préstamo, listas de espera, acceso a recursos electrónicos, etc. 


Fondos Bibliográficos 


El  fondo  de  la  Biblioteca  Digital,  que  incluye  todos  los  recursos  electrónicos  suscritos  por  la 
Biblioteca de  la UPV  y que  en  su mayoría  son  accesibles  a  texto  completo,  está  compuesto por 
79.839 monografías, 15.548 publicaciones periódicas y 81 bases de datos especializadas. 


El  fondo  en  papel,  en  su  mayoría  de  libre  acceso,  está  compuesto  por  46.3595  volúmenes 
repartidos entre las diferentes bibliotecas y un total de 624 publicaciones periódicas. 


EQUIPAMIENTO DOCENTE DE LA UPV 


Una  universidad  emprendedora  y  con  proyección  internacional,  en  el  marco  educativo  debe 
comprometerse  en  la  actualización  y  mejora  de  su  equipamiento  docente,  así  como  en  la 
incorporación de nuevas metodologías docentes dentro del espacio europeo de educación superior. 
Por ello se ha definido un plan específico en  la UPV para facilitar que  los Centros establezcan una 
infraestructura  educativa  de  primera  línea  y  los  Departamentos  se  equipen  del  adecuado 
instrumental  y  laboratorios  para  ofertar  una  docencia  con  formación  y  destrezas  tecnológicas, 
generar  habilidades  y  desarrollar  el  ingenio  y  aplicabilidad.  Estos  compromisos  exigen  a  la 
Universidad que destine un presupuesto específico anualmente en material docente. 


El plan de equipamiento docente se divide en 2 subprogramas que analiza las demandas priorizadas 
de las unidades. 


1.‐ Equipamiento ordinario.  La distribución en  los  centros  se  realiza en  función del programa de 
calidad docente y de los créditos de laboratorio gestionados e impartidos en laboratorios propios de 
él; mientras que la dotación para departamentos se realiza en función de los créditos de laboratorio 
impartidos en sus laboratorios y la naturaleza de los mismos. 


Este equipamiento ordinario sirve, por  lo tanto, para garantizar  la revisión y el mantenimiento de 


los recursos materiales existentes. 


2.‐ Equipamiento extraordinario se estructura en una partida vinculada a laboratorios (contempla y 
analizarán  de  forma  individualizada  causas  sobrevenidas,  situaciones  extraordinarias  de 
equipamiento, equipos especiales),  y otra  vinculada a  titulaciones  (considerando  la antigüedad  y 
grado de obsolescencia de  los  laboratorios,  la experimentalidad de  la titulación o  la  incorporación 
de nuevas metodologías activas). 


Este  equipamiento  extraordinario  sirve,  por  lo  tanto,  para  garantizar  los  mecanismos  de 
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actualización de los recursos materiales existentes. 


INFRAESTRUCTURAS: ACCESIBILIDAD UNIVERSAL Y DISEÑO PARA TODOS 


En cuanto a los criterios de accesibilidad universal de las personas con discapacidad, la UPV, dado el 
interés que tiene por ello, ya ha realizado diversos estudios para  la mejora de  la accesibilidad a  lo 
largo de los años y en 2006 elaboró un “Plan de accesibilidad integral” en todos los edificios de los 
tres  campus  que  constituyen  la  UPV  con  objeto  de  eliminar  las  barreras  arquitectónicas, 
urbanísticas  y  de  la  comunicación.  Este  diagnóstico  se  realizó  a  través  de  un  convenio  de 
colaboración del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales  (IMSERSO),  la Fundación ONCE para  la 
cooperación e integración social de personas con discapacidad y la UPV. 


A  raíz de este estudio, ya se han  ido  implementando acciones correctoras, como es el caso de  la 
Biblioteca General de la UPV que, junto con dos servicios generales más de amplia utilización tanto 
por el alumnado como por los recién titulados de la universidad, como son el Centro de Formación 
de Permanente y el Servicio Integrado de Empleo, han subsanado todas sus deficiencias que fueron 
detectadas en el diagnóstico y se ha  iniciado el proceso de certificación del Sistema de Gestión de 
Accesibilidad  Global  con  el  cumplimiento  de  la  Norma  UNE  170001‐1  y  UNE  170001‐2,  siendo 
AENOR la empresa certificadora. 


La UPV cuenta su Campus de Vera con el Servicio de Atención al Alumno con discapacidad integrado 
dentro de  la Fundación CEDAT, cuyo principal objetivo, es  la  información y asesoramiento de  los 
usuarios con discapacidad respecto a los derechos y recursos sociales existentes para la resolución 
de las necesidades específicas que plantean, así como el estudio y análisis de situaciones concretas 
de  toda  la  comunidad  universitaria  con  discapacidad,  valorando  las  capacidades  residuales  que 
pudieran  ser  objeto  de  actuación  para  una  adecuada  integración  educativa  y  socio  laboral, 
facilitando  los  medios  técnicos  y  humanos  necesarios,  desde  apoyo  psicopedagógico  hasta 
productos de apoyo. Además tiene como objetivos: 


 Atender  las  demandas  de  los  diferentes  centros,  departamentos  o  institutos,  o  de  los 
diferentes  colectivos  (PDI,  alumnado  y  PAS),  para  asesorar  en  el  cumplimiento  de  la 
legislación en materia de discapacidad 


 Dar  soporte  a  los  estudiantes  que,  debido  a  sus  discapacidades,  necesiten  una  atención 
especial  para  incorporarse  a  la  vida  académica  en  igualdad  de  condiciones,  elaborando 
planes de integración individualizados y adaptando los recursos a las demandas emergentes 


 Promover y gestionar acciones de formación y empleo para este colectivo dentro y fuera de 
los campus de la Universidad Politécnica de Valencia. 


 Promover  y  gestionar  acciones  de  formación  e  intervención  de  voluntariado  con  estos 
colectivos, dentro y fuera de los campus de la Universidad Politécnica de Valencia. 


 Divulgación y  sensibilización de  la  comunidad universitaria  sobre  la problemática  social y 
laboral de las personas con discapacidad. 


La  UPV  convoca  anualmente  “Ayudas  técnicas  para  alumnos  con  discapacidad”,  facilitando  las 
ayudas técnicas necesarias para el estudio, el transporte y la comunicación a los alumnos de la UPV 
con necesidades educativas asociadas a condiciones personales de discapacidad, con la finalidad de 
facilitarles el acceso a  la formación universitaria y el desarrollo de sus estudios en condiciones de 
igualdad. 


El tipo de ayudas prestada pueden ser: 


 Préstamo  de material:  emisoras  FM,  grabadoras,  sistemas  de  informática  (ordenadores 
portátiles, programas informáticos…). 


 Servicios: transporte, acompañamiento, asistencia de intérpretes de lengua de signos, etc. 
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RECURSOS TIC 


En  relación  directa  con  la  docencia,  la  UPV  ha  implantado  PoliformaT,  una  herramienta  de  e‐
learning colaborativa que pone al alcance de cada asignatura de la universidad un espacio donde el 
profesor y los alumnos pueden participar de una forma colaborativa en el desarrollo del temario de 
la  asignatura.  Contiene  aplicaciones  de  diferente  ámbito,  comunicativas,  de  contenidos  y  de 
gestión.  Los  alumnos  y  los  profesores  pueden  extender  con  el  uso  de  esta  herramienta  el 
aprendizaje de la asignatura más allá de la propia aula. 


Por medio de la Intranet del alumno, éste puede acceder, además de a las utilidades propias de la 
intranet (favoritos, preferencias, buscar, actualidad) a servicios de valor añadido como: 


a.  Consulta  expediente:  datos  personales,  expediente  académico,  listas,  orlas  y  estadísticas, 
directorio alumnado, información para la comunidad universitaria. 


b. Información específica de asignaturas matriculadas: Información por asignaturas. 


c.  Información  por  temas:  profesores,  calendario  de  exámenes,  notas,  horarios,  documentación, 
información  referente  a  asignaturas  matriculadas  en  los  cursos  anteriores  y  acceso  directo  a 
PoliformaT. 


d.  Secretaría  Virtual:  automatrícula;  información  (sobre  situación  de  becas,  acreditaciones  UPV, 
adaptaciones,  convalidaciones,  recibos  de  matrícula,  cursos  formación  permanente,  etc.); 
solicitudes  (certificados  y  justificantes,  expedición  de  títulos,  preinscripción,  convocatoria  de 
Talleres de Formación para Alumnos, etc.); servicios de la Casa de Alumno. 


e. Servicios de Correo electrónico 


f. Reservas de instalaciones deportivas, inscripción en actividades deportivas y consulta de grupos y 
competiciones 


g. Servicios de red: acceso remoto, páginas personales, registro de accesos, etc. 


h. Servicios de biblioteca: adquisiciones, préstamo, claves de acceso recursos‐e. 


i. Prestaciones del carné de la UPV: ofertas generales y descuentos. 


j. Servicios de campus: cursos de idiomas, reserva de equipos informáticos. 


 
 
RECURSOS  MATERIALES  PROPIOS  DE  LA  ESCUELA  TÉCNICA  SUPERIOR      DE  INGENIERÍA 


AGRONÓMICA Y DEL MEDIO NATURAL 
 


El centro dispone de dos edificios de 24.000 (Edificio I) y 12.000 (Edificio II) metros cuadrados. 


Dentro  de  estas  instalaciones,  se  cuenta  con  aulas  docentes,  aulas  informáticas,  salones  de 


actos  y  laboratorios  de  distintos  tipos.  Todas  las  aulas  docentes  cuentan  con  megafonía 


inalámbrica,  ordenador,  video  y  cañón  de  proyección.  Las  tablas  siguientes  muestran  el 


desglose y las características de todo ello. 
 


Aparte de las instalaciones reseñadas, los departamentos de Química, Tecnología de Alimentos y 


Ciencia Animal poseen de edificio propio, con más instalaciones de carácter docente. 
 
 


 
Descripción de los espacios del Edificio I 
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Aula 
 


Tipo 
 


Plazas  m2  Cañón 
Proyector


Retro ‐ 
Proyector


P.A. 
system


Pantalla 
 


PC 
 


Pizarra 


 


0‐1 
docente   


116 
 


135  si  si  si 
Si + 


interact. 


 


si 
 


si 


0‐2  docente 124  135 si si si si  si  si
 


0‐3 
docente   


172 
 


189  si  si  si 
Si + 


interact. 


 


si 
 


si 


0‐4  docente 112  135 si si si si  si  si
0‐5  docente 20  36 si si si si  si  si


0‐6  docente 22  36 si si si si  si  si


0‐7  docente 84  108 si si si si  si  si


0‐8  docente 64  81 si si si si  si  si


0‐9  docente 60  81 si si si si  si  si


0‐11  docente 48  54 si si si si  si  si


0‐12  docente 48  54 si si si si  si  si


1‐1  docente 48  81 si si si si  si  si


1‐2  docente 48  81 si si si si  si  si


1‐3  docente 40  54 si si si si  si  si
 


1‐4 
docente   


88 
 


108  si  si  si 
Si + 


interact. 


 


si 
 


si 


1‐5  docente  52  81  si  si  si  si  si  si 


1‐6  docente 56  81 si si si si  si  si


1‐7  docente 40  54 si si si si  si  si


1‐8  docente 92  108 si si si si  si  si


1‐12  docente 156  162 si si si si  si  si


n‐1  docente 48  60 si si si si  si  si
 


n‐3 
docente   


80 
 


108  si  si  si 
Si + 


interact. 


 


si 
 


si 


n‐5  docente 52  60 si si si si  si  si


n‐6  docente 64  81 si si si si  si  si
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n‐8  docente 72  96 si si si si  si  si


Citricultura  Multiuso 48  60 si si si si  si  Yes
 


Acceso libre 
 


Informática
Ordenador


es 


 


132  ‐  ‐  ‐  ‐ 
 


‐ 
 


‐ 


Salón de 
Actos 


 


Multiuso 
 


225 
 


288  si  si  si  si 
 


si 
 


si 


A. Alfaro  Multiuso 60  95 si Si‐laptop si si  si  ‐


Sala de 
juntas 


 


Multiuso 
 


20 
 


63  Si‐laptop  si  si  si 
 


Si 
 


‐ 


Sala de 
Juntas 


 


Multiuso 
 


10 
 


27  si  si  si  si 
 


si 
 


si‐laptop


Salas de Ordenadores


1‐9  Docente 48  90 si si si si  Si 24  si


1‐10  Docente 48  90 si si si si  si 24  si


N‐9  Docente 20  36 si si si si  si 10  si
 
 
 
 
 
 
 
 


 
Descripción de los espacios del Edificio II 


 
 


Aula 
Locali‐ 
zación 


Piso 
 


Tipo  Plazas m2  Cañón
Retro‐ 


proyector
Pantalla 


 


PC 
 


Pizarra


a 1.09  Ala NO  1º  Docencia 24 48 si no Si  si  si


a 1.10  Ala NO  1º  Docencia 96 120 si si Si  si  si


a 1.11  Ala NO  1º  Docencia 96 120 si si Si  si  si


a 1.08  Ala SO  1º  Docencia 36 48 si no Si  si  si
a 1.07  Ala SO  1º  Docencia 36 48 si no Si  si  si


a 1.06  Ala SO  1º  Docencia 80 96 si si Si  si  si
 


Biblioteca 
 


Ala N  1º 
Estudio 
consulta


210  355  no  no  No 
 


si 
 


no 


a 1.05  Ala SO  1º  Docencia 36 48 si no Si  si  si


a 1.04  Ala SO  1º  Docencia 56 72 si si Si  si  si


a 1.03  Ala SO  1º  Docencia 56 72 si si Si  si  si


a 1.02  Ala SO  1º  Docencia 96 120 si si Si  si  si
Salón de 
actos 


Ala 
central 


Bajo 
 


Reuniones 180  214  si  si  Si 
 


si 
 


si 


Salón de 
grados 


Ala 
central 


Bajo 
 


Reuniones 56  103  si  si  Si 
 


si 
 


si 


Sala de 
juntas 


 


Centro O  Bajo 
 


Reuniones 30  73  no  no  No 
 


si 
 


no 


 


Biblioteca 
 


Centro N  2º 
Estudio 
consulta


77  213  no  no  No 
 


si 
 


no 


l‐2.12  Ala NO  2º  Seminario 34 72 no no Si  no  si


l.2.13  Ala NO  2º  Seminario 15 36 no no No  no  no


Aulas Informáticas


I.1.12  Ala NO  1º  docente 30 PC 108 si no Si  si  si


I.1.13  Ala NO  1º  docente 30 PC 120 si no Si  si  si


I.1.14  Ala NO  1º  docente 30 PC 120 si si Si  si  si


I.1.15  Ala NO  1º  docente 30 PC 108 si si Si  si  si
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Aula 
Locali‐ 
zación 


Piso 
 


Tipo  Plazas m2  Cañón
Retro‐ 


proyector
Pantalla 


 


PC 
 


Pizarra


 


I.1.16 
 


Ala NO 
 


1º 
Libre 
acceso 


44 PC  118  no  no  No 
 


si 
 


no 


I.1.17  Ala NO  1º  PFC  10 PC no no No  si  no
 


I.1.18 
 


Ala NO 
 


1º 
Libre 
acceso 


47 PC  120  no  no  No 
 


si 
 


no 


I.1.01  Ala NO  1º  docente 36 PC 144 si no Si  si  si
 
 


Adicionalmente, se dispone de granjas, invernaderos y campos de experimentación, con el 


siguiente detalle. 
 


Invernaderos 
 


Departamento/Escuela  Ubicación  m2  Usuario  Departamento/Escuela  Ubicación  m2  Usuario 
 


Ingeniería Rural 
 


2 
 


200 
 


Electrotecnia  Biotecnología  6 
 


200 
Cultivos 
celulares


Ecosistemas 
agroforestales 


 


1 
 


200 
 


Entomología  Biotecnología  14 
 


200 
Cultivos 
celulares


Ecosistemas 
agroforestales 


 


4 
 


200 
 


Patología  Biotecnología  16 
 


150 
Cultivos 
celulares


Biología vegetal  12  200  Biología  Biotecnología  18  200  Genética 


ETSIAMN  8  33  Genética  Biotecnología  19  200  Genética 


ETSIAMN  8  66  Biología  Biotecnología  20  200  Genética 


ETSIAMN  8  50  Botánica  Biotecnología  21  400  Genética 
 


ETSIAMN 
 


8 
 


50 
Cultivos 
celulares


Biotecnología  22 
 


200  Genética 


ETSIAMN  10  100  Genética  Biotecnología  23  400  Genética 


ETSIAMN  10  100  Genética  Biotecnología  24  200  Genética 


Producción vegetal  19  150  Suelos  Biotecnología  25  25  Genética 
 


Producción vegetal 
 


3 
 


200 
Producción 
vegetal


Biotecnología  26 
 


200  Genética 


 


Producción vegetal 
 


5 
 


200 
Producción 
vegetal


Biotecnología  27 
 


25  Genética 


 


Producción vegetal 
 


7 
 


200 
Producción 
vegetal


Biotecnología  28 
 


200  Genética 


 


Producción vegetal 
 


9 
 


200 
Producción 
vegetal


Biotecnología  29 
 


25  Genética 


 


Producción vegetal 
 


11 
 


200 
Producción 
vegetal


Biotecnología  30 
 


200  Genética 


 


Producción vegetal 
 


13 
 


200 
Producción 
vegetal


Biotecnología  31 
 


25  Genética 


 


Producción vegetal 
 


15 
 


200 
Producción 
vegetal


Biotecnología  32 
 


400  Genética 


 


Producción vegetal 
 


17 
 


200 
Producción 
vegetal


Biotecnología  33 
 


25  Genética 
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Granjas 
 


Denominación  m2
  Tipo


Fisiología  288 Conejos


Genética  288 Conejos


Genética  288 Conejos


Genética  288 Conejos


Genética  288 Conejos


Genética  288 Conejos


Pequeños rumiantes  288 Ovino y caprino


Fábrica de piensos  288 Piensos para Conejos y peces acuicultura 


Acuicultura  288 Diferentes especies de acuicultura
 
 
También se dispone de 2,5 ha de terreno de huerta situado en las inmediaciones (a unos 300 


m) de las instalaciones de la escuela, 3 ha de terreno situadas en el término municipal de Llíria, 


2,5 ha en el término municipal de Requena y un terreno de 1,4 ha en el término municipal de 


Utiel, estas dos últimas parcelas están dedicadas al cultivo de la vid. 
 


 
 
 


LABORATORIOS DOCENTES EDIFICIO I
DEP/UNIDAD  PLAZAS  CAÑON  PANTALLA  PC  RETRO  OTROS  Sup. 


(m2) 
UBICACIÓN 


ENTOMOLÓGIA‐ 
PATOLOGÍA 


36  SI  SI  SI  SI  PIZARRA 
BLANCA + TV 


78  3K1 


ENTOMOLOGÍA‐ 
PATOLOGÍA 


36  SI  SI  SI  SI  PIZARRA 
BLANCA + TV 


40  3K1 


CARTOGRAFIA    SI  SI SI SI PIZARRA     
BIOLOGIA – 1 2  20 + 30  SI  SI  SI    PIZARRA 


BLANCA + TV 


190  3K1 


BOTÁNICA  36    SI SI PIZARRA  108  3K1


ECOLOGÍA  52    SI  SI    CAÑON 
PORTATIL 


90  3J1 


COLECIONES  32  SI  SI SI 90  3J1


SILVICULTURA  36    SI  SI    CAÑON 
PORTATIL 


90  3J1 


VIVEROS FORESTALES  36    SI  SI    CAÑON 
PORTATIL 


90  3J1 


FORESTALES  32  SI  SI SI 90  3K1
GABINET  36  SI  SI SI 90  3K1


CONSTRUCCIÓN  12    SI 90  3K1


APROFIT. ENERG  36    90  3K1


QUIMICA 1‐1  24    PIZARRA     
QUIMICA 1‐7  24    PIZARRA     
C. ANIMAL ‐ S1    SI  SI SI SI    
C. ANIMAL ‐ S2    SI  SI SI SI    
C. ANIMAL ‐ S3    SI  SI SI SI    
ELECTROTECNIA  20    SI  SI    CAÑON 


PORTATIL 
110  3C2 


ECONOMIA  28  SI  SI SI SI PIZARRA  45  3B2


MECANIZACIÓN 1         
MECANIZACIÓN 2         
TECNOLOGÍA  20    SI 54  3F1
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ALIMENTOS 1‐1         
TECNOLOGÍA 
ALIMENTOS 1‐2 


23            90  3F1 


TECNOLOGÍA 
ALIMENTOS 1‐3 


5            30  3F1 


TECNOLOGÍA 
ALIMENTOS 2‐1 


14            126  3F2 


TECNOLOGÍA 
ALIMENTOS 2‐2 


12      SI      81  3F2 


TECNOLOGÍA 
ALIMENTOS 2‐3 


16      SI      54  3F2 


TECNOLOGÍA 
ALIMENTOS 3‐1 


            85  3F0 


TECNOLOGÍA 
ALIMENTOS 3‐2 


            67  3F0 


GENETICA ‐ 1  30  SI  SI SI    
GENÉTICA ‐ 2  20  SI  SI SI SI PIZARRA  95  3I2


MICROBIOLOGIA  24    SI 108  3I2


BIOQUÍMICA 1  32    157  3J1


BIOQUÍMICA 2  20  SI  SI SI SI PIZARRA     
FITOTECNIA I  35  SI  SI SI SI PIZARRA  90  3J1
CITRICULTURA  32      SI    PIZARRA 


BLANCA 


135  3J1 


HORTICULTURA. 
FITOTECNIA II 


48  SI  SI  SI  SI  PIZARRA  108  3I1 


FRUTICULTURA. 
FITOTOTECNIA III‐1 


62      SI      108  3I1 


VITICULTURA‐ 
OLIVICULTURA 
FITOTECNIA III‐2 


48        SI    108  3I1 


EDAFOLOGIA  24    PIZARRA  135  3I0


HIDRAULICA  20    270  3B0
 


 
Además de  los  laboratorios docentes mencionados, en  el  edificio  I  la  ETSIAMN dispone de 


bodega y sala de catas. 
 


Algunos de los materiales de laboratorio disponibles para la ejecución de las prácticas se 


detallan a continuación: 
 
EQUIPAMIENTO CIENTÍFICO TÉCNICO 
Agitadores 
Amasadora industrial y de cocina 
Analizador de gases de espacio de cabeza 
Areómetros 
Autoclave 
Balanzas 
Baños termostáticos 
Batidoras 
Bodega de elaboración de vinos 
Bodega de crianza de vinos 
Bombas de vacío 
Caldera de cocción 
Calibres digitales 
Calorímetro diferencial de barrido (DSC) 
Cámaras de refrigeración 
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Cámaras de secado 
Cámaras de congelación (‐18ºC, ‐40ºC y ‐80ºC) 
Cámaras de incubación con control de temperatura 
Campanas de extracción de humos 
Cámaras laminares de flujo 
Centrifuga Gerber Centrífugas 
convencionales Cerradora de 
botes de conserva Colorímetro 
Lovibond Conductímetros 


Consistómetro Bostwick 
Crioscopio 
Cromatógrafo de gases 
Cromatógrafo líquido 
Cubas de coagulación 
Cutter industrial 
Decantadores 
Depósitos de vinificación 
Despalilladora 
Destilador Kjeldalh 
Digestor Kjeldalh 


Embutidora industrial 
Envasadora a vacío y para atmósferas modificadas 
Equipo análisis de cierres de envases 
Equipo bidimensional de electroforesis‐isoelectroenfoque 
Equipo esterilización 
Espectrocolorímetro 
Espectrofotómetro de absorción atómica 
Espectrofotómetros UV‐VIS 
Estrujadora 
Estufas 
Exprimidores 
Fábrica de queso 
Fotómetro de llama 
Heladeras 


Higrómetros de punto de rocío 
Horno de convección 
Hornos microondas 
Instalación de filtración a vacío 
Instalaciones de micro, ultra, nanofiltración y ósmosis inversa 
Intercambiador de calor tubos concéntricos 
Lactodensímetros 
Licuadoras 
Liofilizador 


Lupa 
Mantas calefactores 
Maquinaria de ordeño 
Mezclador de gases 
Microscopio óptico 
Montaje de Day 
Montajes de destilación 
Muflas 
Panificadoras 
Pasteurizador de placas 
pHmetros 
Picadora industrial 
Picnómetros 
Placas calefactoras 
Planta piloto de elaboración de vinos 
Polarímetro 
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Prensa neumática 
Programas para la valoración y confección de dietas 
Refractómetros 
Reómetro 
Rotavapor 
Sala de análisis sensorial (equipada con 35 puestos de cata completos) 
Secadores por aire caliente 


Software registro de temperatura 
Sondas termométricas 
Tensiómetro 
Trituradoras/cocedoras 
Ultraturrax 
Vasos Dewar 
Viscosímetro Brookfield 
Viscosímetro Hoppler 
Viscosímetros de tubo 


 


 
 


Relación de Empresas Españolas con Convenio con la ETSIAMN para la realización del 


Practicum y Prácticas Externas de los alumnos del Máster en Enología 


AGRO DE BAZAN, S.A. (BODEGA MAS DE BAZAN) 


AGROTAULA, S.L. 
 


ALTAMÁN SOCIEDAD COOPERATIVA DE CASTILLA LA MANCHA 
 


ÁLVAREZ NOLTING, S.L. 
 


BODEGA LOS FRAILES S.L 
 


BODEGA MUSTIGUILLO S.A. 
 


BODEGA PIRINEOS 
 


BODEGA RECIAL "S.A.T. SANTA CRUZ DE POZO‐LORENTE" 
 


BODEGAS ALMANSEÑAS, SL 
 


BODEGAS ALTIZIA, S.L. 
 


BODEGAS ÁNGEL NAVARRO 
 


BODEGAS BERNABE NAVARRO 
 


BODEGAS BERNARNDO ÁLVAREZ, S.L.U. 
 


BODEGAS CARCHELO, S.L. 
 


BODEGAS CASTILLO DE LA DUQUESA S.L.U. 
 


BODEGAS E. MENDOZA, S.L.U. 
 


BODEGAS EL GRILLO Y LA LUNA S.L. 
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BODEGAS ESCAMILLA, S.L. 
 


BODEGAS HERMANOS NOGUEROLES, S.L. 
 


BODEGAS HORACIO CALVENTE 
 


BODEGAS MARTÍN CÓDAX, S.A.U. 
 


BODEGAS MAURO, S.A. 
 


BODEGAS MURVIEDRO, S.A 
 


BODEGAS OLAECHEA 
 


BODEGAS PIO DEL RAMO, SL 
 


BODEGAS SIERRA SALINAS, S.L. 
 


BODEGAS TORROJA, S.L. 
 


BODEGAS VINIVAL 
 


BODEGAS Y VIÑAS DOS VICTORIAS, S.L. 
 


BODEGAS Y VIÑEDOS ILLANA 
 


BODEGAS Y VIÑEDOS JUAN MANUEL BURGOS, S.L. 
 


BODEGAS Y VIÑEDOS MAURODOS 
 


CELLER DE CAPÇANES 
 


CELLER DEL ROURE, S.L. 
 


CELLER LA MUNTANYA, S.L. 
 


CELLER MAR DOIX, SL 
 


CHERUBINO VALSANGIACOMO, S.A. 
 


CHESTE AGRARIA COOP VALENCIANA 
 


CHOZAS CARRASCAL, S.L. 
 


CIA, VINÍCOLA DEL CAMPO DE REQUENA, S.L 
 


COCA SOLER, S.L. 
 


COOP. AGRICOLA EL VILLAR DEL ARZOBISPO 
 


COOP. NUESTRA SRA. DE LA CABEZA 
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COOP. VALENCIANA VIRGEN POBRE DE XALO 
 


COOPERATIVA AGRICOLA LA REMEDIADORA 
 


COOPERATIVA AGRICOLA STA. BARBARA 
 


COOPERATIVA DE VITICULTURA Y SECCION DE CTRO. EL PROGRESO 
 


COOPERATIVA DEL CAMPO VIRGEN DE LAS NIEVES S.C DE CASTILLA LA MANCHA 
 


COOPERATIVA SANTA CRUZ DE ALPERA 
 


COOPERATIVA VINICOLA SAN ISIDRO LABRADOR 
 


COOPERATIVA VITIVINICOLA SAN ROQUE 
 


COVIBEX 
 


COVIÑAS, COOP. V. 
 


DEPURACIÓN DE AGUAS DEL MEDITERRÁNEO 
 


DOMECQ BODEGAS, S.L. 
 


DOMECQ WINES ESPAÑA, S.A. 
 


DOMINIO DE ARANLEON, S.L. 
 


DOMINIO DE LA VEGA S.L 
 


DOMINIO DEL ARENAL, S.A. 
 


ENGUERA VITIVINICOLA 
 


ESTANCIA PIEDRA, S.L. 
 


EUROFINS AGROSCIENCE SERVICES, S.L. 
 


FERIA MUESTRARIO INTERNACIONAL 
 


FERTOL VITICULTURA, S.L 
 


FINCA SAN BLAS, S.L. 
 


FONT SALEM, S.L., GRUPO DAMM 
 


HERETAT DE TAVERNERS S.L 
 


HEREUS DE RIBAS 
 


HERMANOS CATALÁN CAMBRONERO, C.B. 
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HOTEL FARRUTX, S.L. 
 


INNOVALIS SOLUCIONES ESTRATEGICAS SL 
 


JAUME MESQUIDA DE MALLORCA SA 
 


JOFEMACU INTERNACIONAL SL, BODEGA LOS PINOS 
 


LA BARONIA DE TURIS, COOP. V. 
 


LUIS JIMÉNEZ GARCÍA 
 


MARCO ABELLA, S.L. 
 


MARTÍNEZ TORMO, S.L. 
 


MASIA DUCH, SL 
 


MOËT HENNESSY ESPAÑA S.A 
 


PAGO CASA GRAN, S.L. 
 


PAGO DE CARRAOVEJAS, SA 
 


PAGO DE LOS CAPELLANES, S.A 
 


PAGO DE THARSYS, VIÑEDOS Y BODEGA. 
 


PORTAL DEL PRIORAT, S.L. 
 


PROAVA, PROMOCION AGROALIMENTARIA DE CALIDAD DE LA COMUNIDAD 


VALENCIANA 
 


SAN ISIDRO SCCLM ‐ BODEGAS LATUE 
 


SANTÍSIMO CRISTO DE LA SALUD S.COOP. DE CASTILLA LA MANCHA 
 


SAT CV 212 FUENTESECA 
 


SELECCIÓN DE TORRES, S.L. 
 


SOC. COOP. AGRARIA INMACULADA CONCEPCIÓN 
 


SYNGENTA AGRO, S.A. 
 


TRESGE WINE CONSULTING, SL 
 


UNIÓN CAMPESINA INIESTENSE S. SOCOOP. CLM 
 


UNIÓN VINÍCOLA DEL ESTE, S.L. 
 


VINESSENS S.L. 
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VINOS SIERRA NORTE, SL 


VIVEROS CAMBRA SAT 207 


VIVERPAL S.L. 


 
ZAITA CONSULTORES,SL 
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8. Resultados previstos 
 


 
Justificación  


 
En base a los resultados obtenidos en los cursos académicos anteriores, los resultados esperados 
son los siguientes: 
Tasa de graduación: 50%. Debido a que un elevado número de alumnos prolongan la presentación 
del TFM como consecuencia de su rápida incorporación al mercado laboral tras la realización de 
las prácticas externas. 
 
Tasa de abandono 5% 
 
Tasa de eficiencia: 90% 
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10.1 Justificación del cronograma de implantación de la titulación 
 


La implantación del máster en Enología se realizará de manera paulatina, de forma 
que en el curso 2014-2015 comenzará a impartirse el primer año del máster y en el 
curso 2015-2016 el segundo. 


Las modificaciones solicitadas se implantarán en el curso académico 2019-20. 
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RESOLUCIÓN POR LA QUE SE PROCEDE A DELEGAR LA REPRESENTACIÓN DE LA UNIVERSITAT 
POLITÈCNICA DE VALÈNCIA PARA EL ACCESO A SEDES ELECTRÓNICAS DEL SECTOR PÚBLICO 
EN EL SR. JEFE DEL SERVICIO DE PROCESOS ELECTRÓNICOS Y TRANSPARENCIA 
 
 
Con  la entrada en vigor de  la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen  Jurídico del Sector 
Público y de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las 
Administraciones Públicas  la Universitat Politècnica de València  como persona  jurídica debe 
acceder  a  las  Sedes  Electrónicas  del  Sector  Público  para  realizar  trámites  en  el  seno  de 
procedimientos  administrativos,  para  firmar  electrónicamente  documentos  y  para  recibir 
notificaciones a través de medios electrónicos. 
 
Habiendo transcurrido un periodo de tiempo desde la entrada en vigor de las leyes citadas es 
necesario  definir  una  metodología  de  acceso  a  las  sedes  Electrónicas  de  las  diferentes 
Entidades  del  Sector  Público  al  objeto  de  realizar  los  trámites  necesarios  para  el  normal 
funcionamiento  de  diferentes  actividades  que  tienen  lugar  en  la  Universitat  Politècnica  de 
València.  
 
Aquellas tramitaciones que correspondan a ámbitos distintos del correspondiente a la gestión 
de  la  investigación,  así  como  la  gestión  de  las  notificaciones  electrónicas  (recepción  y 
distribución) es  conveniente que  recaigan en el  Jefe del  Servicio de Procesos Electrónicos  y 
Transparencia,  D.  Francisco Miguel  Baena  Aroca, mediante  la  emisión  a  su  nombre  de  un 
certificado de representante de persona jurídica de la Universitat Politècnica de València. 
 
Por todo ello, este rectorado como representante de la Universitat, de conformidad con lo que 
dispone el artículo 51 de los Estatutos de la Universitat Politècnica de València, aprobados por 
el Decreto 182/2011, de 25 de noviembre, del Consell, 
 


R  E  S  U  E  L  V  E 
 


Delegar  en  D.  Francisco Miguel  Baena  Aroca,  Jefe  del  Servicio  de  Procesos  Electrónicos  y 
Transparencia,  utilizando  el  certificado  de  representante  de  la  persona  jurídica  Universitat 
Politècnica de València: 
 


a) La  realización  de  las  tramitaciones  que  deba  realizar  la  Universitat  en  las  Sedes 
Electrónicas de las Entidades del Sector Público en todos los ámbitos,  a excepción del 
ámbito de la gestión de la investigación. 
 


b) La gestión de  las notificaciones electrónicas a  través de  las Sedes Electrónicas de  las 
Entidades del Sector Público. 


 
 
El Rector. Francisco José Mora Mas. 


Id: UPV-GENFirma-4552 Cod. Verificació: FEFDUA8MBE2448EC


URL Verif: https://sede.upv.es/oficina_tactica/
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