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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

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

De conformidad con el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

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

NIVEL MECES

3

RAMA DE CONOCIMIENTO ÁMBITO DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias Ciencias agrarias y tecnología de los

alimentos

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Sara Blanc Clavero Directora del Área de Estudios y Ordenación de Títulos

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Sara Blanc Clavero Directora del Área de Gestión de Títulos

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Constanza Rubio Michavila Directora de la Escuela Técnica Superior de Ingeniería
Agronómica y Medio Natural

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 963879897

E-MAIL PROVINCIA FAX

aeot@upv.es Valencia/València 963877969

3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de los derechos digitales, 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 Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre.

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 a los efectos de lo dispuesto en la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las

Administraciones Públicas.

En: Valencia/València, AM 21 de julio de 2023

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCIÓN, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO
1.1-1.3 DENOMINACIÓN, ÁMBITO, MENCIONES/ESPECIALIDADES Y OTROS 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.

RAMA

Ciencias

ÁMBITO

Ciencias agrarias y tecnología de los alimentos

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

MENCIÓN DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CRÉDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS
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

CRÉDITOS TOTALES CRÉDITOS DE COMPLEMENTOS
FORMATIVOS

CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0 0

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

0 54 6

1.4-1.9 Universitat Politècnica de València
1.4-1.9.1 CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO CENTRO
RESPONSABLE

CENTRO ACREDITADO
INSTITUCIONALMENTE

46035719 Escuela Técnica Superior de Ingeniería
Agronómica y del Medio Natural

Si No

1.4-1.9.2 Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica y del Medio Natural
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro
MODALIDADES DE ENSEÑANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HÍBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL

Sí No No

PLAZAS POR MODALIDAD

25

IDIOMAS EN LOS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No Sí No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

1.10 JUSTIFICACIÓN
JUSTIFICACIÓN DEL INTERÉS DEL TÍTULO Y CONTEXTUALIZACIÓN

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y DE
INNOVACIÓN DOCENTE
OBJETIVOS FORMATIVOS

El Máster en Enología tiene como objetivo principal promover la formación avanzada de los titulados interesados en esta área, a través de los conoci-
mientos teórico-prácticos que les permitan adquirir y perfeccionar sus habilidades y competencias profesionales.

En este contexto, los objetivos específicos del Máster son dotar de competencias a los profesionales formados, que les permitan ejercer su actividad
como responsables técnicos en el entorno de las empresas vitivinícolas, desde la perspectiva de la investigación, desarrollo e innovación. Los cono-
cimientos 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 respe-
tuosa 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 están 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.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS Y ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS DE INNOVACIÓN DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO Y PROFESIONES REGULADAS
PERFILES DE EGRESO

Especialistas con formación avanzada en I+D+i para la gestión en bodegas, industrias y producciones vitícolas y administraciones públicas.

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICIÓN DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE
RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACIÓN Y DE APRENDIZAJE

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. TIPO: Conocimientos o contenidos

EC15 - 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. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

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

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

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. TIPO: Conocimientos o contenidos

EE8 - Planificar, desarrollar e innovar procedimientos relacionados con la elaboración de productos enológicos de alta calidad, que
respondan a las nuevas demandas del mercado. TIPO: Conocimientos o contenidos
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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. TIPO: Habilidades o destrezas

EV1 - Compilar, interpretar y diseñar estudios de caracterización viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterización. TIPO: Conocimientos o contenidos

EV2 - Evaluación e inspección sanitaria y autentificación en el lineal viverístico TIPO: Conocimientos o contenidos

EV3 - Proyectar plantaciones vitícolas para conseguir la máxima calidad integral de la producción. Valoración infrarrojos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

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. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

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. TIPO: Habilidades o destrezas

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

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

CT01 - Actuar con ética y responsabilidad profesional ante los desafíos sociales, ambientales y económicos, teniendo como
referentes los principios y valores democráticos y los Objetivos de Desarrollo Sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

CT02 - Proponer soluciones creativas e innovadoras a situaciones o problemas complejos, propios del ámbito de conocimiento, para
dar respuesta a las diversas necesidades profesionales y sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

CT03 - Colaborar eficazmente en equipos de trabajo, asumiendo responsabilidades y funciones de liderazgo y contribuyendo a la
mejora y desarrollo colectivo. TIPO: Habilidades o destrezas

CT04 - Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, adaptándose a las características de la situación y de la
audiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

CT05 - Actuar con autonomía en el aprendizaje, tomando decisiones fundamentadas en diferentes contextos, emitiendo juicios en
base a la experimentación y el análisis y transfiriendo el conocimiento a nuevas situaciones. TIPO: Habilidades o destrezas

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). TIPO: Conocimientos o
contenidos

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial o una empresa del sector del vino, a partir de la toma de decisiones
comerciales. TIPO: Conocimientos o contenidos

3. ADMISIÓN, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD
3.1 REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISIÓN

3.1.a) Acceso y procedimientos de admisión

Acceso y admisión en títulos de Máster Universitario de la UPV:

Los requisitos de acceso a esta titulación son los establecidos con carácter general en el Real Decreto 822/2021, en la redacción dada en su artícu-
lo 18. Asimismo, también resulta de aplicación los establecidos en la Normativa propia de Preinscripción y Admisión a los estudios de másteres
universitarios en la Universitat Politècnica de València (UPV).

Cupos de reserva de plazas:

La UPV reservará, al menos, un 5 por ciento de las plazas ofertadas en los títulos universitarios oficiales de Máster Universitario para estudiantes que
tengan reconocido un grado de discapacidad igual o superior al 33 por ciento, así como para estudiantes con necesidades de apoyo educativo perma-
nentes asociadas a circunstancias personales de discapacidad, que en sus estudios anteriores hayan precisado de recursos y apoyos para su plena
inclusión educativa.

En este último caso corresponderá al Servicio de Atención al Estudiante con Discapacidad de la UPV (Fundación CEDAT) la valoración de cada caso
para la emisión del pertinente informe sobre la procedencia de formalizar la preinscripción a un título de máster de la UPV por este cupo de reserva de
plazas. A estos efectos, la persona interesada aportará al citado Servicio la información y documentación acreditativa que le sea requerida para la va-
loración de su solicitud.

La ordenación y adjudicación de las plazas dentro de cada cupo se realiza atendiendo a la nota de admisión.

Requisitos generales de admisión a Máster Universitario en la UPV.

Los estudiantes que reúnan los requisitos de acceso podrán ser admitidos a un máster conforme a los requisitos específicos y criterios de valoración
de méritos que establezca cada máster universitario de conformidad con el apartado 5 del artículo 18 del citado Real Decreto 822/2021.
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Los requisitos y criterios de valoración propios de este título de máster universitario se han definido, atendiendo a lo dispuesto en el artículo 5.2 de la
normativa propia de Preinscripción y Admisión a los estudios de másteres universitarios en la UPV para garantizarla igualdad de oportunidades de ac-
ceso a la enseñanza para estudiantes que cumplan las condiciones de acceso.

Son criterios transparentes y objetivos y permiten seleccionar, de entre los estudiantes que lo soliciten, a los más cualificados sobre la base del expe-
diente y los méritos acreditados y en condiciones de comparabilidad de dichos expedientes y méritos.

La admisión en este máster no implicará, en ningún caso, modificación alguna de los efectos académicos y, en su caso, profesionales, que correspon-
dan al título previo del que esté en posesión la persona interesada, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar enseñanzas de Máster.

http://www.upv.es/orgpeg/normativa/preinscripcion_admision_masteres.pdf

Requisitos específicos de admisión al Máster Universitario.

La Comisión Académica del Título es el órgano competente para establecer los criterios de valoración a aplicar para fijar el orden de prelación en la
adjudicación de plazas, de acuerdo con la normativa propia de Preinscripción y Admisión a los estudios de másteres universitarios en la UPV y si-
guiendo las directrices emanadas del vicerrectorado competente en materia de estudiantado.

La composición de la Comisión Académica del Título se regula en el artículo 4.2 de la Normativa de Régimen Académico y Evaluación del Alumnado.
Esta normativa está disponible en:

http://www.upv.es/orgpeg/normativa/evaluacion_alumnado.pdf

Grados de referencia y grados afines:

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, podrán acceder al Máster quienes estén en posesión de un título de licenciado, Ingeniero, Arqui-
tecto, Diplomado, Ingeniero técnico, arquitecto técnico o graduado con conocimientos básicos en agronomía, microbiología, química, bioquímica y eco-
nomía. Estos conocimientos pueden acreditarse habiendo superado asignaturas en la titulación de acceso y que así conste en el expediente académi-
co del título de acceso, con formación complementaria relacionada y con experiencia laboral certificada y contrastable.

Se valorará el conocimiento de idiomas.

Complementos formativos

Para la admisión en este máster del estudiantado que cumpla con los requisitos generales de acceso y los específicos de admisión, no se requieren
complementos formativos.

Criterios de admisión y baremación específicos del título

Las solicitudes de admisión al Máster Universitario en Enología que cumplan las condiciones de acceso y los requisitos específicos de admisión seña-
lados en los apartados anteriores serán evaluadas por la Comisión Académica del Máster de conformidad con los criterios de baremación de méritos
que se describen a continuación, en una escala de 0 a 10.

a) Adecuación de la titulación de acceso (máximo 2 puntos): La valoración de la adecuación de la titulación de acceso se realizará atendiendo a la ra-
ma de conocimiento del título de acceso y al número de créditos ECTS que tenga la titulación de acceso.

Las ramas de conocimiento de Ingeniería, ciencias, ciencias de la salud y ciencias sociales se valorarán con 1 punto y la rama de artes y humanidades
con un máximo de 0,5 puntos.

Los títulos de 240 ECTS, o superior, se valorarán con 1 punto; los inferiores a 240 ECTS se valorarán con un máximo de 0,5 puntos.

b) Expediente académico (máximo 2 puntos): La valoración del expediente se expresará en una puntación en escala de 0 a 10 y se obtendrá de la ca-
lificación media del expediente del Grado con el que el solicitante accede al Máster de conformidad con lo indicado en el artículo 5.3 del Real Decreto
1125/2003, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias de carácter oficial y
validez en todo el territorio nacional. A efectos de la obtención de la calificación media citada, no se contabilizan los créditos reconocidos sin califica-
ción.

En el caso de expedientes calificados en escalas diferentes a las indicadas en el RD 1125/2003, se requerirá que la persona interesada aporte una de-
claración de equivalencia de notas medias de estudios universitarios realizados en centros extranjeros obtenida del Ministerio competente en materia
de Universidades. A aquellas personas que no aporten este documento se les asignará un 5 como nota media de acceso.

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

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

e)Idiomas (máximo 1 punto)

f) Carta de motivación del alumno (máximo 1 punto)

Pruebas particulares de acceso o criterios particulares de admisión

Requisito Lingüístico: se utilizará el castellano como lengua vehicular para el proceso formativo de la titulación. Las personas que provengan de paí-
ses en los que el español no sea idioma oficial, deberán acreditar el nivel de español acreditativo del grado de competencia y dominio del idioma espa-
ñol. En concreto será necesario que acredite el nivel B2 de español mediante cualquiera de los certificados oficiales reconocidos por la Conferencia de
Rectores de las Universidades Españolas (CRUE) o por la Asociación de Centros de Lenguas en la Enseñanza Superior (ACLES).
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Alternativamente se podrá acreditar por una de las siguientes vías:

1. Certificado expedido por el centro donde se cursaron los estudios previos en el que conste que la formación fue cursada, al menos en el 75%, en
idioma español.

2. Mediante la superación de una entrevista personal realizada por la Comisión Académica del Máster para constatar la competencia lingüística.

3.1.b) Sistemas de información y acompañamiento al estudiantado

Sistemas de información previa

La UPV desarrolla distintas iniciativas para dar a conocer al público interesado todo lo relativo a los estudios oficiales de grado y máster, para cada
curso académico. En primer lugar, cuenta en su página web con una sección dedicada al futuro estudiante, donde aparece en castellano, valenciano e
inglés la información actualizada relacionada con las titulaciones, la preinscripción, la matrícula, las notas de corte, las ponderaciones, las plazas ofer-
tadas y otra información.

Coincidiendo con el período de preinscripción, la UPV lanza una campaña de publicidad intensa en internet y medios sociales, donde se informan los
futuros estudiantes, pero también en offline exterior y en prensa generalista para llegar al público en general. Además, facilita de manera transparente
datos a los medios de comunicación y demás entidades que elaboran rankings, guías de universidades, suplementos y especiales.

https://www.upv.es/perfiles/futuro-alumno/index-es.html

Programa UPV de acompañamiento

El Plan Integral de Acompañamiento al estudiantado (PIAE+) es un proyecto de orientación, guía y apoyo sistemático, inmerso en el currículo y garan-
tizado por la UPV, dirigido a sus estudiantes desde su matrícula en cualquier curso de grado, máster y doctorado hasta la finalización de los estudios.

https://www.upv.es/perfiles/futuro-alumno/integra-piaeacom-es.html

Sistemas de apoyo y orientación al estudiantado

La Universitat Politècnica de València cuenta con un sistema de orientación integrado en el Instituto de Ciencias de la Educación (ICE) dirigido a todos
los alumnos de la Universidad. Este sistema de orientación al ALUMNADO (GOPU) se lleva a cabo por psicopedagogos y contempla distintas accio-
nes. http://www.upv.es/entidades/ICE/

Sistemas de apoyo y orientación al estudiantado con discapacidad o con necesidades específicas

En el caso de estudiantes con necesidades educativas específicas derivadas de la diversidad funcional, se establecerán los servicios de apoyo y ase-
soramiento adecuados para evaluar las necesidades de adaptaciones curriculares, itinerario o estudios alternativos a través del apoyo de la fundación
CEDAT de la UPV. https://www.upv.es/entidades/CAD/.

3.2 CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 6

DESCRIPCIÓN

El reconocimiento se hará siempre y cuando la experiencia laboral esté directamente relacionada con la materia que
se quiere reconocer o con la materia prácticas externas.

La Normativa para el Reconocimiento y Transferencia de Créditos en Títulos Oficiales de Grado y Máster de la Uni-
versitat Politècnica de València fue aprobada por Consejo de Gobierno de 23 de diciembre de 2021, atendiendo a
los criterios y normas básicas fijados en el artículo 10 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, así como a
lo establecido en el Real Decreto 1618/2011, de 11 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el ámbito de
la Educación Superior:

http://www.upv.es/orgpeg/normativa/reconocimiento_creditos.pdf
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Reconocimientos específicos del título:

Transferencia de créditos cursados en enseñanzas oficiales universitarias cursadas previamente que no ha-
yan conducido a la obtención de un título universitario oficial.

La UPV tramitará la transferencia de créditos académicos y su inclusión en el expediente académico y en el Suple-
mento Europeo al Título de créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas previamente, indistintamente de la
universidad, que no hayan conducido a la obtención de un título universitario oficial. El procedimiento para realizar la
transferencia de créditos viene regulado en la citada Normativa para el Reconocimiento y Transferencia de Créditos
en Títulos Oficiales de Grado y Máster de la Universitat Politècnica de València.

Reconocimiento por créditos obtenidos en otras enseñanzas universitarias oficiales.

Se atenderá a lo dispuesto en el Artículo 10 del RD822/2021 y en la normativa propia de la UPV. La equivalencia mí-
nima de contenidos y créditos entre las materias o asignaturas superadas y las que se pretende reconocer será de
un 75 por 100. En este procedimiento no podrán ser reconocidos los créditos que corresponden a trabajos de fin de
título a excepción de aquellos que se desarrollen en un programa de movilidad.

Reconocimiento de créditos por títulos propios.

No está previsto el reconocimiento de créditos por títulos propios

Reconocimiento de créditos por prácticas académicas externas en empresa.

La Normativa por la que es establecen las condiciones generales y regulación de las prácticas académicas externas
de la UPV:

http://www.upv.es/orgpeg/normativa/practicas_empresa.pdf

Se reconocerán un máximo de 3 ECTS en el módulo #Economía del sector vinícola#, en la materia Marketing Vitivi-
nícola.

Reconocimiento de créditos por actividad laboral.

Teniendo en cuenta la Normativa para el reconocimiento y transferencia de créditos en títulos oficiales de grado y
máster de la UPV, en su artículo 5, se reconocerá un máximo de 6 ECTS de las diferentes materias por experiencia
laboral (a excepción de las de la materia de Trabajo Final de Máster), previo estudio y aprobación de la CAT, siem-
pre y cuando se acredite de forma fehaciente y suficiente que esa experiencia profesional y laboral está estrecha-
mente relacionada con los conocimientos, competencias y habilidades propias del título universitario oficial.

Se reconocerá la experiencia laboral adquirida con contratos de trabajo de al menos 3 meses en empresas o institu-
ciones del sector vitivinícola. Dicha experiencia podrá ser reconocida en cualquier área, excepto en el Trabajo Fin de
Máster (TFM), siempre y cuando se haya desempeñado tareas profesionales relacionadas con los conocimientos y
habilidades adquiridos en el programa de estudios.

El procedimiento para llevar a cabo el reconocimiento de créditos por experiencia laboral se resume en las siguien-
tes etapas:

1) El estudiante solicita a la Escuela el reconocimiento por experiencia laboral a través de su intranet, seleccionando
la o las asignaturas que quiere reconocer, o bien solicitando el reconocimiento de prácticas externas.

2) En la solicitud, el estudiante describe la experiencia profesional aportada, que debe acreditarse documentalmen-
te. La acreditación de la experiencia profesional y laboral, deberá efectuarse mediante la aportación de la documen-
tación que en cada caso corresponda y que seguidamente se indica:

a) Informe de vida laboral que acredite la antigüedad laboral en el grupo de cotización que considere la persona soli-
citante guarda relación con las competencias previstas en los estudios correspondientes.

b) Certificado colegial (en su caso), para quienes estén en posesión de un título universitario con profesión regulada.

c) Certificado Censal de la Agencia Estatal de Administración Tributaria, para quienes ejerzan como liberales no da-
dos de alta en el régimen especial de trabajadores autónomos.

d) Certificación de la empresa u organismo en el que se concrete que la persona interesada ha ejercido o realizado
la actividad laboral o profesional para la que se solicita reconocimiento de créditos, y el período de tiempo de la mis-
ma, que necesariamente ha de ser coincidente con lo reflejado en el informe de vida laboral anteriormente indicado.
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La secretaría de la Escuela, vista la solicitud y una vez comprobada que la documentación aportada es correcta, so-
licita al profesor responsable de la asignatura el informe de adecuación de la experiencia laboral a las competencias
ligadas a la asignatura que se pretende reconocer.

La Comisión Académica de Título, vista la solicitud, la documentación aportada y el informe del profesor, acuerda
una propuesta favorable o desfavorable sobre el reconocimiento de créditos solicitado y la eleva a la Comisión de
Reconocimiento de Créditos de Máster de la UPV, que es la comisión de carácter general de la universidad compe-
tente para resolver sobre las propuestas de reconocimientos de créditos tramitadas por las Escuelas y Facultades.

El período mínimo de tiempo acreditado de experiencia laboral o profesional, requerido para poder solicitar y obtener
reconocimiento de créditos es de 3 meses en jornada a tiempo completo, o período equivalente si la dedicación fue-
ra a tiempo parcial.

Reconocimiento de créditos por movilidad.

Los estudiantes que participen en programas de movilidad nacionales o internacionales suscritos por la Universitat
Politècnica de València, cursando un período de estudio en otras instituciones de educación superior, obtendrán el
reconocimiento completo que se derive del acuerdo académico establecido.

El citado acuerdo académico será objeto de aprobación por la Comisión del Consejo de Gobierno que tenga asigna-
das las competencias en materia académica u órgano en que delegue con carácter previo a la incorporación del es-
tudiante en la institución de destino y recogerá la totalidad de asignaturas o créditos a cursar en su estancia de movi-
lidad, así como las asignaturas o créditos que serán transcritos al expediente del alumno en la Universitat Politècnica
de València una vez finalizada la estancia. Este acuerdo podrá ser modificado a propuesta de la Comisión Académi-
ca del título cuando concurran circunstancias que lo justifiquen. En este acuerdo podrá incluirse el trabajo fin de títu-
lo, de acuerdo con la Normativa Marco de Trabajos Fin de Grado y Fin de Máster de la Universitat Politècnica de Va-
lència.

La equivalencia entre los contenidos de las materias, asignaturas o créditos a cursar por el estudiante en la institu-
ción de destino y las que serán objeto de reconocimiento en esta universidad se establecerá en función de las com-
petencias asociadas a las mismas, con un enfoque abierto y flexible hacia el reconocimiento de los créditos obteni-
dos en otro contexto y atendiéndose especialmente al valor formativo conjunto de las actividades académicas desa-
rrolladas, sin que sea necesariamente exigible la identidad de contenidos entre las materias y programas.

Con carácter general se procurará la plena equivalencia entre el número de créditos a cursar en la institución de des-
tino y los créditos a reconocer en esta universidad. Sin perjuicio de lo anterior, podrán autorizarse en casos justifica-
dos excepciones a la identidad entre la carga lectiva cursada en movilidad y la reconocida en la Universitat Politècni-
ca de València, siempre que la propuesta cuente con el informe motivado de la Comisión Académica del título.

El Máster Universitario en Enología establece que para el reconocimiento del Trabajo Fin de Máster es imprescindi-
ble que en el Tribunal que evalúe dicho trabajo en la universidad de destino haya al menos dos miembros que sean
Personal Docente e Investigador (PDI).

Cuando la defensa se realice en la universidad de destino, el estudiante, una vez finalizado el trabajo, deberá pre-
sentar una copia de la documentación presentada a través de la herramienta informática institucional. La calificación
se incorporará en su expediente tras la recepción de la correspondiente acta, de acuerdo con la tabla de equivalen-
cia de calificaciones prevista en el acuerdo de intercambio o, en su ausencia, según la Tabla de equivalencias de
cualificaciones publicada por la oficina de programas internacionales de intercambio.

3.2.c) Continuación de estudios y evaluación

La Normativa de Progreso y Permanencia en las titulaciones oficiales de la Universitat Politècnica de València esta-
blece los criterios básicos en relación con las condiciones de permanencia en los estudios, en tanto que fija una exi-
gencia mínima de rendimiento académico.

Por otra parte, en lo que se refiere a las condiciones de progreso del estudiante (número máximo y mínimo de crédi-
tos a matricular y ordenación de los mismos), la normativa reguladora señala los criterios generales y atribuye a las
Comisiones Académicas de cada título la competencia para, considerando las particularidades en la estructura de
cada plan de estudio, valorar las especiales circunstancias de progreso que requiere un estudiante y establecer el
plan de matrícula más adecuado a sus circunstancias.

En cuanto al régimen de dedicación del alumnado, la normativa señala que los estudios conducentes a la obtención
de los títulos oficiales de la Universitat Politècnica de València se podrán cursar en régimen de dedicación a tiempo
completo o a tiempo parcial. El régimen de dedicación ordinario de los estudiantes es el de tiempo completo, que co-
rresponde a una matrícula anual superior a 40 créditos, o bien de todos los créditos pendientes para finalizar sus es-
tudios, cuando estos sean menos de 40. El alumnado en régimen de dedicación a tiempo parcial tiene limitada su
matrícula anual a no más de 40 créditos ni menos de 18 créditos.
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http://www.upv.es/orgpeg/normativa/progreso_y_permanencia.pdf

La Normativa de Régimen Académico y Evaluación del Alumnado en Estudios Oficiales de Grado y Máster de la
UPV regula el proceso de evaluación general del alumnado, ordinaria y extraordinaria, el procedimiento de evalua-
ción por currículum y los regímenes especiales del alumnado:

http://www.upv.es/orgpeg/normativa/evaluacion_alumnado.pdf

3.3 MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE ACOGIDA

3.3 Procedimientos para la organización de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

Desde el Vicerrectorado de Internacionalización y Comunicación se establecen los objetivos anuales de la UPV 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
R.R.I.I. 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 necesa-
rias. Los resultados e indicadores finales, tras la aplicación de las medidas correctoras son presentados, analizados y discutidos en la reunión de di-
ciembre, previamente a la revisión de los objetivos para el próximo año.

Aunque la gestión administrativa y económica de becas de intercambio 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 pro-
fesores 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. Tota la información de la oficina es transparente y públicamente accesible por medios digitales:

http://www.upv.es/entidades/OPII/

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: responsa-
bles de movilidad, alumnos enviados y alumnos recibidos.

La Subdirección de Acción Internacional de la Escuela Técnica Superior de Enginyeria Agronòmica i del Medi Natural (ETSEAMN) se encarga de coor-
dinar a los estudiantes que realizan estudios de movilidad en el centro y provienen de otros centros. Estos estudiantes llegan a la ETSEAMN por dife-
rentes vías, como acuerdos de intercambio europeos (Erasmus), acuerdos nacionales (SICUE), acuerdos específicos con centros extranjeros (dobles
títulos internacionales) y acuerdos PROMOE, programa financiado por la UPV.

Una vez aceptados, los estudiantes son acogidos en la ETSEAMN y se les proporciona información y apoyo administrativo. Además, se les asigna un
estudiante de apoyo (Programa Mentor) que les proporciona orientación durante su estancia. La participación en este programa otorga beneficios adi-
cionales, como puntos extra en los programas de intercambio y créditos curriculares reconocidos por la escuela.

Movilidad de alumnos de la ETSEAMN a centros extranjeros

Los estudiantes que participen en programas de movilidad nacionales o internacionales suscritos por la Universitat Politècnica de València, cursando
un período de estudio en otras instituciones de educación superior, obtendrán el reconocimiento que se derive del acuerdo académico establecido.

La movilidad de estudiantes hacia centros de destino en el extranjero se ha incrementado enormemente en los últimos años, básicamente mediante el
programa ERASMUS+ (https://erasmusplus.

ec.europa.eu/es/erasmus-programme-guide).

Durante el curso académico los estudiantes tendrán la posibilidad de hacer Erasmus prácticas, en cualquier momento. Las estancias se concederán
de acuerdo con la duración que figure en el acuerdo de prácticas firmado con la institución de destino. Esta duración se define a través de la carta de
aceptación de la empresa/institución de destino.

Los estudiantes que se matriculen a tiempo parcial podrán hacer movilidad erasmus durante el segundo año en la titulación.

La normativa aplicable debe ser rigurosa y al mismo tiempo debe permitir la flexibilidad suficiente para que el objetivo fundamental, que es la mejora
formativa de los y las estudiantes, se garantice, en igualdad de condiciones con los y las estudiantes que no son de movilidad. Por ello, todos los y las
estudiantes del Centro deben conocer las normas y los criterios establecidos que regulan el acceso a las plazas de movilidad y, en consecuencia, es-
tos criterios deben hacerse públicos.

Las plazas ofertadas por cada centro extranjero son limitadas. Por tanto, es necesario establecer un procedimiento de prioridad en la selección y adju-
dicación de los destinos de movilidad. El criterio elegido para elaborar este proceso es un criterio por méritos en el que se tienen en cuenta los siguien-
tes aspectos:

· Créditos aprobados por el estudiante frente a créditos totales de la titulación

· Expediente académico

· Conocimiento de idiomas

· Otros méritos

Las y los estudiantes interesados en solicitar una movilidad de estudios disponen de un plazo para priorizar entre tres opciones de destino (de su elec-
ción) en base a la lista que se hace pública previamente de universidades, con enlaces a las mismas para recabar información adicional, en su caso,
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sobre la oferta de estudios que éstas ofrecen. La Subdirección de Acción Internacional procede, una vez finalizado el plazo de presentación de solicitu-
des (incluida la indicación de hasta tres posibles centros universitarios extranjeros) a la asignación de destino en función de las plazas disponibles y de
los criterios anteriormente indicados.

Una vez seleccionados todos los destinos de movilidad los y las estudiantes serán adscritos de forma preliminar al Centro de destino escogido. Esta
adscripción sólo será definitiva tras la aceptación del estudiante por el Centro de Destino. Posteriormente y previo a la incorporación en destino, el o la
estudiante ha de presentar, para su aprobación por la Subdirección de Acción Internacional de la ETSEAMN, un Acuerdo de Reconocimiento Prelimi-
nar de Estudios (ARP).

Movilidad de estudiantes de la ETSEAMN a centros nacionales (SICUE)

La movilidad SICUE hereda los mismos principios de movilidad ERASMUS y hasta el momento no ha sido necesario elaborar listas priorizadas. El má-
ximo de créditos a reconocer en esta modalidad será la de un curso completo o 60 créditos ECTS.

Según la normativa SICUE no se podrán incluir en el ARE asignaturas del Centro de Origen que hayan sido suspendidas anteriormente.

https://www.crue.org/wp-content/uploads/2022/11/00.-Convocatoria_SICUE_2023-2024-vf.pdf

Dinamización, programas y acciones internas de promoción de la movilidad

La ETSEAMN organiza cada año una presentación con todo el estudiantado procedente de centros externos para proporcionarles toda la información
necesaria para su integración académica y social en la Universidad.

Como ya se ha comentado, también se trabaja con el programa Mentor que se desarrolla para facilitar la integración de los estudiantes de intercambio
procedentes de cualquier universidad que vienen a estudiar en la UPV.

Consiste en poner en contacto a estudiantes de la UPV con estudiantes de intercambio, a ser posible de su propia escuela, para que les ayuden en lo
que sea necesario, sobre todo en los primeros días. La ayuda puede ir desde rellenar los impresos de matrícula, buscar piso, practicar idiomas, reco-
gerle a su llegada o ayudarle a conocer la ciudad o a decidir qué asignaturas elegir en la escuela.

Además de la recompensa a nivel personal y de la magnífica experiencia de conocer de primera mano a un estudiante procedente de una cultura dife-
rente, al participar en este programa reciben puntos extra en los programas de Intercambio, créditos curriculares a reconocer en la escuela (según titu-
laciones).

Interés de los programas de movilidad para personal (PDI#PAS)

El Programa ERASMUS+ para el PDI tiene como objetivo principal promover el desarrollo profesional y personal de los participantes, así como fomen-
tar la adquisición de competencias, mejorar la empleabilidad y promover la inclusión social. A través de las acciones de docencia, formación combina-
da y programas intensivos combinados, se busca fortalecer las habilidades pedagógicas, el intercambio de conocimientos especializados, la colabora-
ción internacional y el desarrollo de capacidades digitales. Estas acciones ofrecen oportunidades para construir redes de contactos internacionales y
compartir buenas prácticas, preparando a los participantes para enfrentar los desafíos del mundo laboral actual.
Más información en el siguiente enlace: http://iro-etsiamn.webs.upv.es/

Otras acciones de internacionalización

En la ETSEAMN se han ido fortaleciendo actividades grupales para personal universitario (PDI, PAS) de centros extranjeros con los que se tienen rela-
ciones formales establecidas. Se organizan cursos de intercambio a través del CFP (centro de Formación de Posgrado) de la UPV. Estos cursos com-
binan actividades formativas con otras que buscan fortalecer la conexión tanto con nuestro centro (a través de visitas a instalaciones, reuniones infor-
mativas con personal propio de la ETSEAMN o reuniones de trabajo más reducidas entre grupos homólogos de diferentes instituciones) como con la
universidad (UPV) y con nuestra ciudad (València).

En ese sentido se organizan #Staff Training Programmes# (STP) dirigidos a PDI y PAS con diferente temática central en las diversas convocatorias
pensados, en cada caso, para: personal de relaciones internacionales, técnicos informáticos, técnicos de apoyo y servicios, personal de administra-
ción, apoyo económico y financiero, apoyo se servicios de documentación y bibliotecas, etc.

Por parte de la ETSEAMN participan profesores y personal de la misma impartiendo diferentes sesiones teórico/prácticas acordes con la temática prin-
cipal del curso.

Por otro lado, en base a la relación que se está fortaleciendo con universidades de EE.UU. se están implementando cursos de formación para grupos
de entre 10 y 25 estudiantes de dichas universidades. La duración de los citados cursos es de aproximadamente, una semana. El contenido de los
mismos es mixto: formación académica y visita a instalaciones universitarias y al entorno que visitan: Valencia y zonas cercanas.

Por parte de la ETSEAMN participan profesores de la misma impartiendo diferentes sesiones teórico/prácticas acordes con la temática principal del
curso. Actualmente se organizan los citados cursos conjuntamente con las universidades:

· North Carolina State University (Raleigh, Carolina del Norte)

· Purdue University (West Lafayette, Indiana)

Más información en el siguiente enlace: http://iro-etsiamn.webs.upv.es/

Relación de instituciones de educación superior con las que se mantienen convenios de intercambio de interés para el título.

A continuación, se presenta la tala de instituciones de educación superior con las que se mantienen convenios de intercambio para el Máster de Enolo-
gía y a la que podrían asistir los estudiantes matriculados que cumplan con la normativa.

País Nombre universidad

Alemania JUSTUS-LIEBIG-UNIVERSITÄT GIESSEN

Austria UNIVERSITÄT FÜR BODENKULTUR WIEN

Francia ECOLE NATIONALE SUPERIEURE DES SCIENCES AGRONOMIQUES DE BORDEAUX AQUITAINE
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UNIVERSITE DE BOURGOGNE - DIJON

INSTITUT AGRO MONTPELLIER - campus Montpellier

Italia UNIVERSITÀ DI BOLOGNA - campus Cesena

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI FOGGIA

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI MILANO

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI PERUGIA

UNIVERSITÀ DI PISA

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI SASSARI

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI TERAMO

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI TORINO

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI UDINE

Portugal UNIVERSIDADE DE EVORA

UNIVERSIDADE DE LISBOA

UNIVERSIDADE DE TRÁS-OS-MONTES E ALTO DOURO

4. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
4.1 ESTRUCTURA BÁSICA DE LAS ENSEÑANZAS

DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Módulo de Viticultura

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 11

NIVEL 2: Materia Viticultura

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 11

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EV1 - Compilar, interpretar y diseñar estudios de caracterización viticola mediante marcadores moleculares, RMN, estroncio y con
caracterización. TIPO: Conocimientos o contenidos

EV2 - Evaluación e inspección sanitaria y autentificación en el lineal viverístico TIPO: Conocimientos o contenidos

EV3 - Proyectar plantaciones vitícolas para conseguir la máxima calidad integral de la producción. Valoración infrarrojos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

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. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

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

CT01 - Actuar con ética y responsabilidad profesional ante los desafíos sociales, ambientales y económicos, teniendo como
referentes los principios y valores democráticos y los Objetivos de Desarrollo Sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

CT03 - Colaborar eficazmente en equipos de trabajo, asumiendo responsabilidades y funciones de liderazgo y contribuyendo a la
mejora y desarrollo colectivo. TIPO: Habilidades o destrezas
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CT05 - Actuar con autonomía en el aprendizaje, tomando decisiones fundamentadas en diferentes contextos, emitiendo juicios en
base a la experimentación y el análisis y transfiriendo el conocimiento a nuevas situaciones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Módulo de Enología y Enotecnia

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 35,5

NIVEL 2: Materia Enotecnia

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 25,5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

12 13,5

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

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

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

CT02 - Proponer soluciones creativas e innovadoras a situaciones o problemas complejos, propios del ámbito de conocimiento, para
dar respuesta a las diversas necesidades profesionales y sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

CT03 - Colaborar eficazmente en equipos de trabajo, asumiendo responsabilidades y funciones de liderazgo y contribuyendo a la
mejora y desarrollo colectivo. TIPO: Habilidades o destrezas

CT04 - Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, adaptándose a las características de la situación y de la
audiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

CT05 - Actuar con autonomía en el aprendizaje, tomando decisiones fundamentadas en diferentes contextos, emitiendo juicios en
base a la experimentación y el análisis y transfiriendo el conocimiento a nuevas situaciones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Materia Microbiología y Bioquímica Enológica

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

5
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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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

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. TIPO: Habilidades o destrezas

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. TIPO: Habilidades o destrezas

CT05 - Actuar con autonomía en el aprendizaje, tomando decisiones fundamentadas en diferentes contextos, emitiendo juicios en
base a la experimentación y el análisis y transfiriendo el conocimiento a nuevas situaciones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Química Enológica

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 5

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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. TIPO: Conocimientos o contenidos

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

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. TIPO: Habilidades o destrezas

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. TIPO: Habilidades o destrezas

CT05 - Actuar con autonomía en el aprendizaje, tomando decisiones fundamentadas en diferentes contextos, emitiendo juicios en
base a la experimentación y el análisis y transfiriendo el conocimiento a nuevas situaciones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Módulo de Economía del Sector Vitivinícola

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 7,5

NIVEL 2: Materia Marketing Vitivinícola

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3
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DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

3

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CT02 - Proponer soluciones creativas e innovadoras a situaciones o problemas complejos, propios del ámbito de conocimiento, para
dar respuesta a las diversas necesidades profesionales y sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

CT04 - Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, adaptándose a las características de la situación y de la
audiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

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). TIPO: Conocimientos o
contenidos

EC13 - Elaborar, evaluar y administrar un proyecto empresarial o una empresa del sector del vino, a partir de la toma de decisiones
comerciales. TIPO: Conocimientos o contenidos

NIVEL 2: Materia Política y Gestión de la Empresa Vitivinícola

4.1.1.1 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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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. TIPO: Conocimientos o contenidos

EC15 - 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. TIPO: Conocimientos o contenidos

CT01 - Actuar con ética y responsabilidad profesional ante los desafíos sociales, ambientales y económicos, teniendo como
referentes los principios y valores democráticos y los Objetivos de Desarrollo Sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Módulo de Trabajo Final de Máster

4.1.1 Datos Básicos del Nivel 1

ECTS NIVEL1 6

NIVEL 2: Materia Trabajo Fin de Máster

4.1.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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. TIPO: Habilidades o destrezas

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

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

CT01 - Actuar con ética y responsabilidad profesional ante los desafíos sociales, ambientales y económicos, teniendo como
referentes los principios y valores democráticos y los Objetivos de Desarrollo Sostenible. TIPO: Habilidades o destrezas

CT02 - Proponer soluciones creativas e innovadoras a situaciones o problemas complejos, propios del ámbito de conocimiento, para
dar respuesta a las diversas necesidades profesionales y sociales. TIPO: Habilidades o destrezas

CT03 - Colaborar eficazmente en equipos de trabajo, asumiendo responsabilidades y funciones de liderazgo y contribuyendo a la
mejora y desarrollo colectivo. TIPO: Habilidades o destrezas

CT04 - Comunicarse de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, adaptándose a las características de la situación y de la
audiencia. TIPO: Habilidades o destrezas

CT05 - Actuar con autonomía en el aprendizaje, tomando decisiones fundamentadas en diferentes contextos, emitiendo juicios en
base a la experimentación y el análisis y transfiriendo el conocimiento a nuevas situaciones. TIPO: Habilidades o destrezas

4.2 ACTIVIDADES Y METODOLOGÍAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Las actividades formativas reguladas en la normativa de la Universitat Politècnica de València son Teoría Aula (TA), Teoría Seminario (TS), Práctica
Aula (PA), Práctica Campo (PC), Práctica Laboratorio (PL), Práctica Informática (PI), Trabajo en proyectos (TP) y Trabajo autónomo (TAA).

Teoría de Aula

Exposición de contenidos mediante presentación o exposición por parte de un profesor (incluyendo demostraciones, problemas y ejemplos).

Teoría de Seminario

Técnica de trabajo cuya finalidad es el estudio intensivo de un tema.

Práctica Informática

Actividades desarrolladas en espacios especialmente equipados con equipos informáticos específicos.

Práctica de Laboratorio

Actividades desarrolladas en espacios especiales con equipamiento especializado (laboratorio, talleres, etc.).

Práctica de Aula

Cualquier tipo de práctica en el aula.

Práctica de Campo

Actividades desarrolladas que requieran un emplazamiento específico no docente. Las prácticas de campo en esta titulación consisten fundamental-
mente en visitas a campo donde el estudiantado se familiariza con el uso de equipos, herramientas, tecnologías específicas y problemáticas relacio-
nadas con las materias de estudio en un entorno real. Constituyen una oportunidad de experimentar en situaciones reales aquello a lo que se va a en-
frentar en el ejercicio de su profesión. Las prácticas de campo son una parte esencial de la formación en enología, ya que con la experiencia práctica
se desarrollan habilidades técnicas a aplicar en el entorno profesional.

Trabajo Autónomo

Trabajo no presencial desarrollado por el alumno, para la preparación de clases, ejercicios, trabajos o estudio.

El objetivo de estas actividades en este título será el siguiente:
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Al tratarse de un master dirigido a la formación de profesionales para el sector vitivinícola, la orientación práctica de las actividades formativas es muy
importante. Por ello, se han previsto actividades formativas entre las que destacan por su carácter práctico la práctica de laboratorio y la práctica de
campo.

Dentro de la práctica de campo, entre otras cosas, se incluyen visitas a empresas para conocer el entorno productivo del sector vitivinícola de primera
mano, así como salidas para realizar medidas de campo u observación.

Para las prácticas de laboratorio se dispone de laboratorios docentes, así como de una planta piloto en los que pueden elaborar vinos y vinificaciones
especiales. Así mismo, se podrán medir propiedades organolépticas y microbianas tan importantes en el resultado final de los caldos analizados. Tam-
bién se pueden realizar proyectos de carácter práctico mediante trabajos en grupo supervisados.

METODOLOGÍAS DOCENTES

Metodologías Docentes recomendadas para las titulaciones de la Universitat Politècnica de València.

A fin de fomentar metodologías activas que favorezcan el aprendizaje profundo del estudiantado, la Universitat Politècnica de València propone en sus
memorias de verificación los siguientes tipos, no siendo excluyentes de innovaciones siempre que sean coherentes con los objetivos y destrezas fun-
damentales de la titulación:

Aprendizaje basado en la investigación

Enfoque didáctico que permite relacionar las enseñanzas de un programa académico con técnicas y metodologías de investigación. Puede utilizarse
como complemento de otras técnicas didácticas aplicable a cualquier disciplina. Lo relevante es cómo las/los estudiantes pueden desarrollar sus pro-
pios procesos de investigación, motivados por sus dudas, sus intereses y su creatividad, despertando un verdadero interés por aprender más sobre al-
gún tema, problema o su entorno.

Finalidad:

· Desarrollar competencias y habilidades de análisis, reflexión y argumentación.

· Hacer partícipe a los estudiantes de la construcción del conocimiento y de su aprendizaje.

· Aumentar el interés por el aprendizaje.

· Compartir la responsabilidad del aprendizaje con los estudiantes.

Aprendizaje basado en problemas

Método cuyo punto de partida es la presentación de un problema, del que los estudiantes no disponen de toda la información, por lo que deben, de
manera colaborativa: identificar sus necesidades de aprendizaje, buscar la información necesaria y solucionarlo correctamente.

Finalidad:

· Promover que el estudiante adquiera las estrategias y las técnicas que le permitan aprender por sí mismo.

· Incitar hacia una práctica reflexiva que permita razonar sobre problemas singulares, inciertos y complejos.

· Potenciar el trabajo en equipo.

Aprendizaje cooperativo

Método de instrucción en que los estudiantes trabajan divididos en pequeños grupos y se ayudan unos a otros para aprender el contenido académico.
La premisa fundamental es el consenso construido a partir de la colaboración de los miembros del grupo.

Finalidad:

· Motivar hacia la tarea.

· Desarrollar habilidades sociales de trabajo en equipo: respeto, tolerancia, escucha activa, discusión, gestión del tiempo, responsabilidad

· Optimizar el grado de comprensión de lo que se hace y del porqué se hace.

· Mejorar la calidad y cantidad del trabajo que haría un solo estudiante.

Aprendizaje orientado a proyectos

Experiencias de aprendizaje que involucran a los estudiantes en la resolución colaborativa de proyectos complejos y del mundo real, vinculados a los
conceptos fundamentales y principios de la disciplina.

Finalidad:

· Desarrollar habilidades de aprendizaje y trabajo autónomo: búsqueda de información, toma de decisiones

· Potenciar el trabajo en equipo.

· Aplicar los conocimientos adquiridos en el ámbito de la disciplina.

Debate

El debate académico es un ejercicio dialéctico en el que dos posturas argumentadas, a favor y en contra, #discuten# sobre algún tema, respetando
una serie de reglas y principios preestablecidos, con el objetivo de convencer a un tercero (jurado), de que la postura defendida es la correcta.

Finalidad:

· Favorecer el uso y desarrollo de competencias cognitivas, investigadoras y lingüísticas.

· Estimular la reflexión crítica sobre los contenidos trabajados.

· Trabajar en equipo de manera cooperativa.

Estudio de casos
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Análisis intensivo y completo de un tema, problema o suceso real con la finalidad de interpretarlo, resolverlo, generar hipótesis, contrastar datos, refle-
xionar, completar conocimientos, diagnosticarlo y, en ocasiones, entrenar en los posibles procedimientos alternativos de solución.

Finalidad:

· Desarrollar habilidades de análisis, síntesis y evaluación de la información.

· Incrementar habilidades de pensamiento crítico, trabajo en equipo y toma de decisiones.

· Fomentar actitudes y valores como la innovación y la creatividad.

Lección magistral

Metodología didáctica, de carácter expositivo, donde el docente proporciona información esencial y organizada de la materia, con el apoyo de recursos
tecnológicos y haciendo partícipes a los estudiantes.

Finalidad:

· Exponer información actualizada y bien organizada procedente de fuentes diversas y de difícil acceso al estudiante.

· Facilitar la comprensión y aplicación de los procedimientos específicos de la asignatura.

· Favorecer la interacción y la participación de los estudiantes a través de la pregunta.

Prácticas

Escenarios educativos donde los estudiantes aplican los conceptos y/o habilidades de un ámbito de conocimiento determinado. Pueden ser de aula,
de campo, informáticas y/o de laboratorio.

Finalidad:

· Experimentar y aplicar los contenidos estudiados en un contexto determinado.

· Facilitar el aprendizaje de procedimientos y de algunas habilidades o destrezas.

Seminario

Técnica de trabajo, en pequeños grupos, donde el docente interactúa con los estudiantes en la investigación y estudio profundo de un contenido espe-
cífico. Los estudiantes no reciben la información ya elaborada, sino que la buscan en un ambiente de recíproca colaboración.

Finalidad:

· Construir conocimiento a partir de la interacción y la actividad.

· Profundizar en un tema.

· Relacionar los contenidos teóricos con el quehacer profesional.

· Potenciar el trabajo en equipo.

Tutoría

Método de enseñanza-aprendizaje en el que se establece una relación personalizada de ayuda en el proceso formativo entre el docente y uno o varios
estudiantes.

Finalidad:

· Resolver dudas de los estudiantes.

· Ofrecer una atención personalizada.

· Orientar y guiar el proceso de aprendizaje del estudiante.

· Revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases.

· Apoyar y supervisar el aprendizaje autónomo y/o del pequeño grupo.

· Facilitar la integración del estudiante.

4.3 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Los sistemas de evaluación en los títulos de grado y máster de la Universitat Politècnica de València se regulan en la Normativa de Régimen Académi-
co y Evaluación del Estudiantado:

https://www.upv.es/entidades/SA/ciclos/528835normalc.html

Examen/defensa oral (E/DO)

Presentación oral de un tema concreto, trabajo académico, proyecto, práctica
que permite evaluar los resultados de aprendizaje que tienen que ver, no solo con el dominio de los contenidos, sino también con el desempeño de
las habilidades comunicativas.

Finalidad:

· Evaluar el conocimiento de datos o hechos específicos en relación con la asignatura.

· Valorar la capacidad de interpretación y profundidad en la comprensión de los contenidos.

· Evaluar las habilidades comunicativas y sociales en lo que se dice y en cómo se dice.

· Fomentar el pensamiento crítico, creativo y divergente.

· Defender una idea, proyecto, hipótesis
argumentando a favor o en contra.

· Valorar la capacidad de síntesis.
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Prueba escrita (PES)

Examen escrito donde se debe demostrar el dominio de los contenidos de la asignatura a partir de las preguntas planteadas por el profesorado, bien
de respuesta abierta o bien de tipo test.

Finalidad:

· Evaluar la capacidad de expresión escrita, organización de ideas, análisis, creatividad, etc.

· Comprobar la consecución de los resultados de aprendizaje sin centrarse solo en la memoria, sino también en la comprensión, interpretación, relación, etc.

· Calificar objetivamente y cuantificar los resultados evitando sesgos tales como la suerte, ambigüedades en la respuesta, etc.

· Identificar con claridad los contenidos no entendidos.

Prueba práctica de laboratorio/campo/informática/aula (PRAC)

Prueba de evaluación utilizando instrumentación u otros recursos específicos, en la que se demuestran habilidades o destrezas adquiridas en el desa-
rrollo de prácticas de laboratorio, de campo, informáticas y/o de aula.

Finalidad:

· Evaluar el proceso de desarrollo de la práctica realizada.

· Valorar los contenidos adquiridos como resultado/producto de la práctica.

· Valorar la capacidad de transferencia de los aprendizajes a diferentes contextos.

Proyecto (PY)

Medio de evaluación que permite valorar los proyectos elaborados por uno o varios estudiantes, así como las habilidades, competencias y conocimien-
tos adquiridos con su producción.

Finalidad:

· Evaluar la aplicación de conocimientos y habilidades propias de la disciplina en la construcción de un proyecto.

· Valorar las habilidades, actitudes y valores del trabajo en equipo.

· Valorar el trabajo autónomo y en equipo.

· Valorar la capacidad de investigación y búsqueda de información.

· Valorar el discernimiento de la información fiable de la qué no lo es.

· Evaluar el producto final respecto al proceso realizado.

· Valorar la planificación diseñada según los criterios del proyecto.

Trabajos académicos (TA)

Elaboración de un producto académico (texto formal, vídeo, infografía
), que se desarrolla de manera individual o en equipo sobre un contenido de la asignatura. Debe ajustarse a unos criterios previamente establecidos:
formato, normas de estilo, estructura, extensión, reglas para las citas y referencias bibliográficas, etc.

Finalidad:

· Evaluar la dimensión social del trabajo a través de las valoraciones y argumentos expuestos en base a unos determinados criterios.

· Valorar el proceso de elaboración del trabajo sin centrarse únicamente en los productos.

· Desarrollar capacidades como la búsqueda y selección de información, lectura comprensiva, organización y exposición del conocimiento, etc.

· Propiciar el uso de diversidad de fuentes documentales, tecnologías de la información y conocimiento, etc.

· Fomentar y evaluar el desarrollo del pensamiento crítico y de las habilidades comunicativas.

Observación (OBS)

Estrategia basada en la recogida sistemática de datos, en el propio contexto de aprendizaje, sobre el desempeño, habilidades, destrezas y actitudes
del estudiantado.

Puede llevarse a cabo a través de diferentes instrumentos como los registros anecdóticos, las listas de control y las escalas de valoración.

Finalidad:

· Evaluar resultados de aprendizaje no observables a través de una información recogida de forma sistemática y contrastada.

· Obtener información de las actitudes a partir de comportamientos, habilidades, procedimientos.

· Evaluar el desarrollo de determinados procedimientos.

· Valorar el proceso de aprendizaje.

Evaluación con participación del estudiantado (EPE)

Técnica en la que el propio estudiante participa en la evaluación de su proceso de aprendizaje y de los resultados alcanzados bien de manera indivi-
dual (autoevaluación), de manera colaborativa entre sus compañeros/as y profesores/as (coevaluación) o entre sí (evaluación entre iguales), con el fin
de analizarlos, mejorarlos y/o cambiarlos.

Finalidad:

· Promover la honestidad en el estudiantado al emitir juicios de sí mismo.

· Ayudar al estudiantado a observar diferentes formas de hacer las cosas y obtener una retroalimentación con pluralidad de estilos y perspectivas en la construc-
ción del conocimiento.

· Fomentar la implicación responsable de cada individuo en el equipo cooperativo evaluando tanto el trabajo individual de cada componente como el trabajo final
del equipo.
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· Favorecer situaciones educativas participativas, dialógicas y relacionales que permiten analizar el trabajo individual y de los demás compañeros de forma ética y
crítica.

· Posibilitar experiencias de aprendizaje participativas.

· Fomentar el trabajo autónomo y en equipo.

· Fomentar interacción docente-estudiante y reducir las limitaciones de la evaluación centrada únicamente en el criterio del profesor/a.

· Fomentar la colaboración y coordinación entre estudiantes para llevar a cabo las tareas asignadas.

· Posibilitar experiencias de aprendizaje participativas.

4.4 ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECÍFICAS
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5. PERSONAL ACADÉMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOS MATERIALES E INFRAESTRUCTURALES, PRÁCTICAS Y SERVICIOS
Justificación de que los medios materiales disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2024

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

No procede

7.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD Y ANEXOS
8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTÍA DE LA CALIDAD

ENLACE http://www.upv.es/entidades/ACA/info/734272normalc.html

8.2 INFORMACIÓN PÚBLICA

Las titulaciones de la Universitat Politècnica de València disponen de los siguientes medios de información pública:

· Web específica de la titulación soportada por los sistemas de la información de la UPV. Esta web soporta información sobre el plan de estudios, asignaturas y
horarios por curso y módulo, el profesorado asignado a la docencia del título, las competencias incluidas en la memoria de verificación cruzadas con las materias
donde se trabajan, los informes de calidad tales como la memoria de verificación original, modificaciones e informes de acreditación, información de matrícula,
información relativa al trabajo fin de título, intercambio académico, prácticas en empresa y otra información relevante.

· Jornadas de difusión de títulos realizadas por el Área de Comunicación de la UPV. Estas jornadas se realizan anualmente para dar difusión y atender a cuestio-
nes.

· Web principal de la UPV. Integra un buscador de títulos que enlaza con sus webs oficiales.

· Servicio de alumnado. Competente en el proceso de matrícula y admisión supervisa y atienda la matrícula telemática del estudiantado. Dispone de emplazamien-
to físico en los campus de la UPV con atención personalizada.

· Sistema telemático de consulta, solicitud, quejas y felicitaciones. Accesible por medios telemáticos, es un sistema de distribución automática de solicitudes a los
diferentes servicios y áreas de la UPV.

· Atención en las secretarías de las escuelas. Con recursos físicos de atención al público.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

18959149L Constanza Rubio Michavila

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de Vera s/n 46022 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

crubiom@fis.upv.es 963877131 963877139 Directora de la Escuela
Técnica Superior de Ingeniería
Agronómica y Medio Natural

REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

22559928X Sara Blanc Clavero

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de vera s/n 46022 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO
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aeot@upv.es 963879897 963877969 Directora del Área de Gestión
de Títulos

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Personas asociadas a la solicitud: Anexo 1.

SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

22559928X Sara Blanc Clavero

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de vera s/n 46022 Valencia/València Valencia

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

aeot@upv.es 963879897 963877969 Directora del Área de Estudios
y Ordenación de Títulos
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Apartado 1: Anexo 6
Nombre :1_10Justificacion_Apartado1_Anexo1_MUENO_trasContestar20231010.pdf

HASH SHA1 :4CCB1EB0F5A60B2EFDBD870A0794A7EF2A77DAE8

Código CSV :682522362509919084708848
Ver Fichero: 1_10Justificacion_Apartado1_Anexo1_MUENO_trasContestar20231010.pdf
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Apartado 1: Anexo 7
Nombre :Apartado1_Anexo2_1_13ECID_MUENO.pdf

HASH SHA1 :F2B720FA4BD98F5220844BD4AE7F6FE760300884

Código CSV :628632708221674934453439
Ver Fichero: Apartado1_Anexo2_1_13ECID_MUENO.pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre :Apartado4_Anexo1_MUENOTrasContestar_20231010.pdf

HASH SHA1 :863DB87B9B6A84C7324F1D1D5FC546E3C33E46C5

Código CSV :682522443558683171097129
Ver Fichero: Apartado4_Anexo1_MUENOTrasContestar_20231010.pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre :Apartado5_Anexo1_MUENO.pdf
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5.2- Otros recursos humanos disponibles: 


A continuación, se especifica el personal de apoyo disponible, su vinculación a la universidad, su 
experiencia profesional y su adecuación a los ámbitos de conocimiento relacionados con el título. 


 


• Personal Técnico de Laboratorio: 


 
Perfil del personal técnico de laboratorio 


Grupo Trienios Funcionario Puesto Titulación 


A1 5 Sí Técnico Superior de Laboratorio Licenciado en Química 


A1 7 Sí Técnico Superior de Laboratorio Licenciado en Ciencias Químicas 


A2 2 Sí Técnico Medio de Laboratorio Ingeniero Agrónomo 


 
 
Información agregada 


Grupo Número Trienios Funcionarios Contratados % dedicación 
título 


A1 2 12 2 0 66,7% 


A2 1 2 1 0 33,3% 


Total 3 14 3 0 100,0% 


 
 
 
• Personal de Administración y Servicios adscrito a la estructura responsable del título (ERT), Escuela 


Técnica Superior de Ingeniería Agronómica y del Medio Natural: 


 


Grupo Número Trienios Funcionarios Contratados 


A1 4 33 4 0 


A2 4 35 4 0 


C1 23 176 23 0 


C2 5 13 3 0 


Total 36 257 36 0 


 
 
Experiencia profesional 


Puesto Número Trienios 


Administrativo 5 31 


Analista Programador de Sistemas/Redes 2 20 


Auxiliar de Servicios 8 41 


Ayudante de Biblioteca 1 8 


Coordinador de Servicios 1 8 


Especialista Técnico de Archivos y Biblioteca 2 16 
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Experiencia profesional 


Puesto Número Trienios 


Especialista Técnico de Laboratorio 2 17 


Jefe de Grupo 2 19 


Jefe de Sección de Centro 1 11 


Jefe de Unidad Administrativa 1 8 


Oficial Segunda de Laboratorio 1 6 


Operador 2 12 


Resp.Mantenimiento Zona 2 13 


Secretario/a de Escuela o Facultad 1 8 


Téc.Sup.de Programas de Intercambio Internacional 1 7 


Téc.Sup.Gest.Pract.Emp.y Prog.de Int.Int. 1 8 


Técnico de Gestión Académica 1 7 


Técnico Especialista Informático 1 10 


Técnico Superior de Laboratorio 1 7 


Total 36 257 
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5.3. Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminación de 
personas con diversidad funcional. 


 


La Universitat Politècnica de València, atendiendo al compromiso institucional con el valor de la 
responsabilidad social corporativa así como al imperativo legal de las modificaciones introducidas por la 
Ley Orgánica para la Igualdad Efectiva de mujeres y hombres en el ámbito de la Educación Superior, crea 
la Unidad de Igualdad para el impulso del desarrollo efectivo del principio de Igualdad de Oportunidades 
a través de políticas de Igualdad de trato y no discriminación. 


Corresponde a la Unidad de Igualdad el desarrollo del principio de Igualdad entre mujeres y hombres 
mediante el impulso, implantación, coordinación y evaluación de todas aquellas políticas de Igualdad -
presentes y futuras- adoptadas en el marco de la Universidad. 


http://www.upv.es/entidades/VRSC/info/841231normalc.html 


En lo concerniente a la no discriminación de personas con diversidad funcional, la Fundación CEDAT, 
ofrece información y asesoramiento a los miembros de la comunidad universitaria con discapacidad, así 
como acompañamiento y apoyo en el aula. Presta ayudas técnicas para el estudio a aquellos alumnos que, 
por sus necesidades educativas especiales, así lo requieren. Promueve y gestiona acciones de formación 
y empleo para este colectivo dentro y fuera de los campus de la Universidad Politécnica de Valencia, y 
presta diferentes servicios desde su Centro Especial de Empleo. 


Así mismo se realizan proyectos de eliminación de barreras arquitectónicas y urbanísticas, Planes 
Integrales de Accesibilidad, auditorías en materia de accesibilidad, revisión de proyectos y asesoramiento, 
y diseño de modelos ideales. 


http://www.upv.es/entidades/VACTS/menu_998636c.html 
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6. Recursos para el aprendizaje: materiales e infraestructurales, prácticas y servicios 


6.1. Justificación de que los medios materiales y servicios disponibles propios y, en su caso, concertados 
con otras entidades ajenas a la universidad, como espacios docentes, instalaciones y 
equipamientos académicos; laboratorios; aulas de informática; equipamiento científico, técnico, 
humanístico o artístico; biblioteca y salas de lectura; y disponibilidad de nuevas tecnologías –
internet, campus virtual docente–, etc., son los adecuados para garantizar con calidad la 
adquisición de conocimientos o contenidos, competencias y habilidades o destrezas y el desarrollo 
de las actividades formativas planificadas, observando los criterios de accesibilidad universal y 
diseño para todas/os. 


RECURSOS GENERALES: 


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 12 bibliotecas 
de libre acceso. Nueve se sitúan en el Campus de Vera y las dos restantes en los diferentes campus (Alcoy y 
Gandía). 


Biblioteca 


 


Superficie 


(m2) 


Puestos 


lectura 


Estanterías 


(ml) 


Central 5.742 1.357 7.768 


Biblioteca de ADE-Topografía 464 162 233 


Biblioteca de Agroingeniería 600 291 304 


Biblioteca de Informática y Documentación 
Enric Valor 507,74 218 341 


Biblioteca de la ETS de Ingeniería de 
Edificación 230 83 363 


Biblioteca de la ETS de Ingeniería del Diseño 543,04 198 997 


Biblioteca de la ETS de Ingeniería de Caminos 1.002 174 820 


Biblioteca de la ETS de Ingeniería Industrial 536 241 466 


Biblioteca de la Facultad de Bellas Artes 600 240 626 


Biblioteca Campus Alcoy 818 214 737 


Biblioteca Campus Gandía 2809 546 1596 
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Biblioteca 


 


Superficie 


(m2) 


Puestos 


lectura 


Estanterías 


(ml) 


Total 1.3851,78 3.724 14251 


Media Bibliotecas centro 560,35 200 518,75 


Media Bibliotecas campus 1.813,50 380 1.166,50 


Media Bibliotecas centro / campus 810,98 236 648,30 


 


Biblioteca Digital 


El servicio de Biblioteca Digital de la UPV proporciona el acceso tanto de su colección como de los servicios 
asociados:  


• http://polibuscador.upv.es  


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. 


 


INFRAESTRUCTURAS: ACCESIBILIDAD UNIVERSAL Y DISEÑO PARA TODOS 


La UPV ha realizado importantes esfuerzos para eliminar las barreras arquitectónicas, urbanísticas y de 
la comunicación. En 2006 se elaboró un diagnóstico a través de un convenio de colaboración del Ministerio 
de Trabajo y Asuntos Sociales (IMSERSO) y la Fundación ONCE para la cooperación e integración social de 
personas con diversidad funcional y la UPV. Como resultado de lo anterior, se subsanaron todas las 
deficiencias detectadas en dicho diagnóstico y inició 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. 


En la actualidad, su cumplimiento en el ámbito de la Comunidad Valenciana está regulado por el  
Decreto 65/2019, de 26 de abril, del Consell, de regulación de la accesibilidad en la edificación y en los 
espacios públicos. Para la autorización del título es obligatorio presentar una memoria técnica, firmada por 
un técnico competente, que se anexa a la memoria de verificación. 


Dicha memoria acredita el compromiso de la UPV para garantizar que los espacios docentes y 
complementarios vinculados al nuevo título así como los núcleos de comunicación y los espacios de 
circulación que dan acceso a dichos espacios docentes cumplen lo establecido en la normativa estatal y 
autonómica de referencia. 


Además, la UPV cuenta su Campus de Vera con el Servicio de Atención al Alumno con diversidad 
funcional integrado dentro de la Fundación CEDAT, cuyo principal objetivo, es la información y 
asesoramiento de los usuarios con diversidad funcional respecto a los derechos y recursos sociales 
existentes para la resolución de las necesidades específicas que plantean, así como el estudio y análisis de 
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situaciones concretas de toda la comunidad universitaria con diversidad funcional, 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, estudiantado y PAS), para asesorar en el cumplimiento de la legislación en 
materia de diversidad funcional 


• Dar soporte a los estudiantes que, debido a sus diversidades funcionales, 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 diversidad funcional. 


La UPV convoca anualmente “Ayudas técnicas para alumnos con diversidad funcional”, 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 diversidad funcional, 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. 


 


RECURSOS TIC 


PoliformaT 


En relación directa con la docencia, es una herramienta de e-learning que se pone al alcance de cada 
asignatura de la universidad. Es un espacio donde el profesorado y estudiantado pueden participar de una 
forma colaborativa. Contiene aplicaciones de diferente ámbito para extender el aprendizaje más allá de la 
propia aula. 


Por medio de la Intranet de la UPV del estudiantado, 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 estudiantado, 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 


C
SV


: 6
33


38
22


21
05


71
39


82
29


58
43


6 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 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



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=633382221057139822958436





Máster Universitario en Enología  
 


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. 


 


POLILABS 


Es el Servicio de la UPV que nos permite conectar desde cualquier dispositivo, tanto de dentro como 
de fuera de la red de la Universidad, a un escritorio o a una aplicación virtual.  


 


UPV Media 


Es un repositorio para almacenar videos generados por el personal docente de la UPV. El siguiente 
enlace permite acceder al servicio:  


• https://media.upv.es/#/portal 


 


Este portal integra: 


Videoapuntes: Permite la grabación automática en vídeo de las clases presenciales. Este servicio 
permite programar anticipadamente la grabación de clases, revisar las grabaciones y decidir si se hace 
pública o no a sus estudiantes. 


Polimedia: Para la creación de contenidos multimedia como apoyo a la docencia presencial, que abarca 
desde la preparación del material docente hasta la distribución a través de distintos medios (TV, Internet, 
CD, etc.) a los destinatarios. 


 


UPV[X] 


Oferta de cursos gratuitos on-line masivos (MOOC): https://www.upvx.es/  


 


Docencia en RED 


Para trabajar en la mejora del rendimiento académico de los estudiantes, la UPV ha definido una línea 
de acción de intensificación del uso de las nuevas tecnologías de la información y las comunicaciones en la 
docencia. En este marco, se ofrece el Plan DOCENCIA EN RED, cuyo objetivo es incentivar en el profesorado 
la elaboración de materiales educativos reutilizables en formato digital. 


 


RiuNet 


Es el Repositorio Institucional de la UPV gestionado por la Biblioteca: https://riunet.upv.es/  


 


RECURSOS ESPECÍFICOS DE LA ESCUELA TÉCNICA SUPERIOR DE INGENIERÍA AGRONÓMICA Y DEL 
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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. Además de las 
instalaciones reseñadas, los departamentos de Química y Ciencia Animal poseen de edificio propio, con 
más instalaciones de carácter docente. 


 


Relación de tablas que acompañan a la descripción de los recursos específicos del centro1: 


- Tablas con la descripción de los espacios principales del Edificio I y II (incluyendo aulas, gabinetes 


de reuniones, salones de actividades, salas de juntas, grados y biblioteca) 


- Tablas para Invernaderos, Granjas y Laboratorios docentes 


- Listado de equipamiento científico técnico 


 


Figura 1: Planta general de instalaciones ETSEAMN UPV 


 


                                                            
1 Los espacios y titularidad se pueden consultar en el siguiente enlace: 
https://openmaps.upv.es 
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Descripción de los espacios del Edificio I (3C, 3B, 3H, 3G, 3I, 3J y 3K) (Parte I) 


PLANTA BAJA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video2 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


AULA 3G.0.1  133,8 V.3G.0.005 Si Si SI SÍ Docente 120 VAp NO CLASICA 


AULA 3G.0.2  133,8 V.3G.0.004 Si Si SI SÍ Docente 116 VAp SI P CLASICA 


AULA 3G.0.3 187,5 V.3G.0.006 Si Si SI SÍ Docente 180 VAp SI P CLASICA 


AULA 3G.0.4 133,8 V.3G.0.002 Si Si SI NO Docente 120 VAp 
 


CLASICA 


AULA 3H.0.5 31,0 V.3H.0.034 Si Si SI NO Docente 24 NO NO CLASICA 


AULA 3H.0.6 32,5 V.3H.0.031 Si Si SI NO Docente 22 NO NO CLASICA 


AULA 3H.0.7 103,3 V.3H.0.006 Si Si SI SÍ Docente 80 VAp NO CLASICA 


AULA 3H.0.8 73,0 V.3H.0.008 Si Si SI NO Docente 64 VAp NO CLASICA 


AULA 3H.0.9 72,7 V.3H.0.009 Si Si SI NO Docente 68 VAp NO CLASICA 


AULA 3H.0.11 52,3 V.3H.0.033 Si Si SI NO Docente 30 VAp NO CLASICA 


AULA 3H.0.12 53,0 V.3H.0.032 Si Si SI NO Docente 30 NO NO CLASICA 


AULA 3H.0.13 56,9 V.3H.0.047 Si Si SI NO Docente 48 SI TECHO NO CLASICA 


AULA 3H.0.14 86,9 V.3H.0.046 Si Si SI SI Docente 80 VAp NO CLASICA 


AULA 3H.0.15 70,9 V.3H.0.045 Si Si SI NO Docente 64 SI TECHO NO CLASICA 


                                                            
2 VAp: Sistema de grabación video apuntes UPV. 
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PLANTA BAJA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video2 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


AULA 3B.N1 59,0 V.3B.0.016 Si Si SI NO 
Docente-
Multiespacio 24 SI TECHO NO CLASICA 


AULA 3C.N6  77,4 V.3C.0.042 Si Si SI NO Docente 68 VAp NO CLASICA 


Aula. Cartografía y 
Fotointerpretación  64,0 V.3K.0.031 NO NO NO NO Docente - NO NO NO 


Biblioteca Ecología 23,8 V.3J.0.059 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO NO 


Biblioteca 35,4 V.3K.0.016 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO NO 


Biblioteca 16,8 V.3I.0.008 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO NO 


Biblioteca 35,4 V.3H.0.002 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO NO 


Aula Lab Mecaniz. y 
Tecnologia Agraria 59,0 V.3B.0.010 Si NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


3J.LABORATORIO 
ECOLOGIA 83,9 V.3J.0.044 Si NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio de riegos 216,0 V.3C.0.012 Si NO Si NO Laboratorio - NO NO NO 


3K.LABORATORIO 
GABINETE 86,1 V.3K.0.034 Si NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LABORATORIO 80,5 V.3K.0.014 Si NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LAB. ENTOMOLOGIA 
Y PATOLOGIA 
VEGETAL 104,5 V.3J.0.047 Si NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Lab de Propiedades 
Fisicas y Bioenergia 52,8 V.3B.0.019 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO C
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PLANTA BAJA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video2 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Lab. Prep. y 
almacenaje de 
muestras 53,2 V.3B.0.018 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio de 
Robotica Agricola 53,3 V.3B.0.017 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LABORATORIO 03 
(PLANTA PILOTO) 103,5 V.3F.0.033 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio 22,3 V.3J.0.058 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


3J.LABORATORIO 
COLECCIONES 86,1 V.3J.0.045 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


3J.LABORATORIO 
SILVICULTURA 86,1 V.3J.0.042 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


3J.LABORATORIO 
VIVEROS 83,9 V.3J.0.043 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


3K.LAB. 
APROVECHAMIENTO 
FORESTALES 83,9 V.3K.0.033 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


3K.LABORATORIO 
AP. ENERGETICAS 84,9 V.3K.0.036 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


3K.LABORATORIO 
CONSTRUCCIONES 86,1 V.3K.0.035 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LABORATORIO DE 
VIROLOGIA 
INMUNOLOGIA 44,0 V.3H.0.028 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


C
SV


: 6
33


38
22


21
05


71
39


82
29


58
43


6 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 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



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=633382221057139822958436





Máster Universitario en Enología  
 


PLANTA BAJA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video2 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Laboratorio 14,7 V.3K.0.021 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LABORATORIO DE 
UNIDAD DE SUELOS 12,6 V.3K.0.022 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio de Unidad 
de Suelos. 34,7 V.3K.0.008 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio de Unidad 
de Suelos. 15,9 V.3K.0.009 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio de Unidad 
de Suelos 46,6 V.3K.0.010 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio 53,0 V.3I.0.017 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio 13,0 V.3I.0.018 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio de 
Edafologia y 
Climatologia 133,8 V.3I.0.009 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LABORATORIO 02 87,5 V.3F.0.010 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LABORATORIO 04 75,9 V.3F.0.015 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LABORATORIO 107,0 V.3B.0.015 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio de 
Nutricion (Food Lab) 106,5 V.3B.0.012 - NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 
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PRIMERA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


SALA DE 
REUNIONES  31,0 V.3C.1.066 NO NO NO NO Exposición  NO NO NO 


SEMINARIO 29,0 V.3J.1.036 NO NO NO NO Seminario  NO NO NO 


Aula Eduardo Primo 
Yufera 80,1 V.3G.1.009 SI NO SI NO Docente 68 SI TECHO NO CLASICA 


AULA 3G.1.2 79,7 V.3G.1.008 SI SI SI NO Docente 60 SI TECHO NO CLASICA 


AULA 3G.1.3  52,8 V.3G.1.007 SI NO SI NO Docente 40 NO NO CLASICA 


AULA 3G.1.4 107,0 V.3G.1.006 SI NO SI SI Docente 92 VAp NO CLASICA 


AULA 3G.1.8 107,0 V.3G.1.002 SI NO SI NO Docente 104 VAp NO CLASICA 


AULA 3G.1.7 52,8 V.3G.1.003 SI SI SI NO Docente 40 NO NO CLASICA 


AULA 3G.1.6  79,7 V.3G.1.004 SI NO SI NO Informática 32 Si techo SI CLASICA 


AULA 3G.1.5  80,1 V.3G.1.005 SI NO SI NO Docente 68 VAp NO CLASICA 


AULA 3H.1.12 160,3 V.3H.1.018 SI SI SI SÍ Docente 160 VAp NO CLASICA 


AULA 3H.1.10 73,6 V.3H.1.019 SI SI SI NO Informática 24 NO NO CLASICA 


AULA 3H.1.9 76,5 V.3H.1.020 SI SI SI NO Informática 24 NO SI CLASICA 


Seminario de 
construcción e 
ingeniería ambiental 106,5 V.3B.1.018 NO NO NO NO Seminario 


- 
NO SI NO 


Aula Agustin Alfaro 
(56) 92,5 V.3C.1.013 SI SI SI NO Exposición 60 SI NO NO 
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PRIMERA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


AULA INFORMATICO 
3C.N.9  34,7 V.3C.1.015 SI NO SI NO Informática 10 NO SI BLANCA 


LABORATORIO SALA 
BLANCA (VIRUS) 26,0 V.3K.1.036 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO DE 
FISIOLOGIA 1 
PRACTICAS 98,8 V.3K.1.014 SI NO SI NO Laboratorio 


- 
NO - - 


LABORATORIO 14 121,2 V.3F.1.018 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO DE 
FISIOLOGIA 2 
PRACTICAS 107,0 V.3K.1.043 SI NO SI NO Laboratorio 


- 
NO - - 


LABORATORIO 43,5 V.3K.1.044 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO 
VIROLOGIA 
VEGETAL.PATOLOGI
A 16,3 V.3K.1.037 NO NO NO NO Laboratorio 


- 


NO - - 


LABORATORIO 
BILOGIA 
MOLECULAR (VIRUS) 8,6 V.3K.1.038 NO NO NO NO Laboratorio 


- 
NO - - 


LABORATORIO 
VIROLOGIA 
VEGETAL.PATOLOGI
A 12,8 V.3K.1.039 NO NO NO NO Laboratorio 


- 


NO - - 


LABORATORIO 150,5 V.3J.1.035 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 
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PRIMERA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Laboratorio de 
Fitotecnia 1 110,7 V.3J.1.015 SI NO SI NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO. 
CITRICULTURA 108,8 V.3J.1.030 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO. 
FITOTECNIA 42,5 V.3J.1.028 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


Laboratorio. Fitotecnia 
III 106,5 V.3I.1.039 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO 
FRUTICULTURA / 
LE?OSOS 106,5 V.3I.1.045 NO NO NO NO Laboratorio 


- 
NO - - 


LABORATORIO 
FRUTICULTURA / 
LE?OSOS 12,9 V.3I.1.047 NO NO NO NO Laboratorio 


- 
NO - - 


Laboratorio. Fitotecnia 
II 26,3 V.3I.1.056 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


Laboratorio de 
Botanica 117,8 V.3K.1.017 SI NO SI NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO 
VIROLOGIA 
VEGETAL.PATOLOGI
A 60,9 V.3K.1.030 NO NO NO NO Laboratorio 


- 


NO - - 


Laboratorio.Patologia 
Vegetal 8,6 V.3K.1.035 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 
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PRIMERA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Laboratorio. Patologia 
Vegetal 6,7 V.3K.1.031 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


Laboratorio 
Microscopia 10,0 V.3K.1.003 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO DE 
GEOBOTANICA 34,4 V.3K.1.012 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO 11 83,7 V.3F.1.002 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


LABORATORIO 12 
(INFORMATICO) 35,9 V.3F.1.014 SI NO SI NO Laboratorio - NO - - 


Laboratorio 15,5 V.3F.1.020 NO NO NO NO Laboratorio - NO - - 


 


SEGUNDA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Laboratorio 106,9 V.3J.2.074 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Aula de Ingenieria 
Rural 77,7 V.3C.2.066 NO NO SI NO 


Exposicion 
Multiuso 30 - NO - 


AULA 3H.2.2 (16) 95,1 V.3H.2.043 SI NO SI NO Docente 10 SI TECHO NO CLASICA 


LABORATORIO 5,3 V.3H.2.080 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 11,0 V.3H.2.079 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 
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SEGUNDA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


LABORATORIO 8,4 V.3H.2.078 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 75,4 V.3H.2.077 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 77,4 V.3H.2.072 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 15,6 V.3H.2.076 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 
MICOLOGIA I 28,5 V.3K.2.028 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 26,4 V.3K.2.057 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Bioquimica y Biologia 
Mol 122,9 V.3I.2.011 NO NO NO NO Laboratorio 


- 
- NO - 


Laboratorio de 
Botanica.Herbario 32,4 V.3J.2.030 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 102,1 V.3J.2.049 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 17,0 V.3J.2.053 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 8,2 V.3J.2.050 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


SALA DE JUNTAS 
(3H)24 26,0 V.3H.2.057 SI SI SI NO Exposicion 24 NO NO NO 


SALON DE ACTOS 
(3G) (120) 281,6 V.3G.2.008 SI SI SI NO 


Docente-
exposicion-
Dinamica-
Multiuso 


120 


SI NO BLANCA 
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Máster Universitario en Enología  
 


SEGUNDA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


laboratorio 3H.2.1 24,0 V.3H.2.042 SI NO SI NO 
Docente-
Laboratorio 50 VAp SI CLASICA 


Laboratorio. 
Electrotecnia 43,7 V.3C.2.028 SI NO SI NO Laboratorio - - NO - 


Sala multiusos 44,0 V.3B.2.007 SI NO SI NO Multiusos - - NO - 


Sala de Juntas 61,7 V.3H.2.012 NO NO NO NO 
Exposicion 
Reuniones - - NO - 


Laboratorio de 
Fisiologia 6.2 43,7 V.3K.2.003 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Fisiologia 6.3 43,7 V.3K.2.004 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Fisiologia 6.4 52,8 V.3K.2.002 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 
CROMATOGRAFIA 19,1 V.3K.2.010 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 
BIOLOGIA 
MOLECULAR 
(HONGOS) 8,6 V.3K.2.023 NO NO NO NO Laboratorio 


- 


- NO - 


LABORATORIO 15,8 V.3K.2.015 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Microbiologia 94,0 V.3I.2.033 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 
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Máster Universitario en Enología  
 


SEGUNDA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Laboratorio de 
Bacteriologia 26,2 V.3I.2.027 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio / Balanzas 12,8 V.3I.2.029 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio / Almacen 
L1 4,0 V.3I.2.034 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio / Sala 
Autoclaves 8,3 V.3I.2.030 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio / Cocina 12,9 V.3I.2.026 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Microbiologia 8,2 V.3I.2.024 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Bioquimica y Biologia 
Mol 52,8 V.3I.2.002 NO NO NO NO Laboratorio 


- 
- NO - 


LABORATORIO 35,6 V.3I.2.035 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio-Cocina de 
Genetica 26,2 V.3J.2.011 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Genetica 34,8 V.3J.2.025 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Micologia 35,1 V.3J.2.039 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


SALA DE JUNTAS. 
BIBLIOTECA 32,6 V.3J.2.058 NO NO NO NO Biblioteca - - NO - 
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Máster Universitario en Enología  
 


SEGUNDA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


LABORATORIO 21 74,3 V.3F.2.002 NO NO NO NO Laboratorio - - NO - 


LABORATORIO 22 80,1 V.3F.2.018 SI NO SI NO Laboratorio - - NO - 


Laboratorio de 
Electrotecnia 119,5 V.3C.2.002 SI NO SI NO Laboratorio - - NO - 


 


 


Descripción de los espacios del Edificio II (3P)  


PLANTA BAJA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Lab de hidraulica-
Ingenieria Rural 


(LHIR) 
177,6 V.3P.0.003 SI NO SI NO Laboratorio 20 NO NO Blanca 


Bodega 51,2 V.3P.0.068 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Almacen Bodega 44,3 V.3P.0.069 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


BODEGA. ALMACEN 49,0 V.3P.0.014 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Laboratorio de 
Tractores 90,2 V.3P.0.010 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO NO 


Alm Instrum. del Taller 
de Maquinaria 74,3 V.3P.0.012 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 
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Máster Universitario en Enología  
 


PLANTA BAJA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Laboratorio de 
Maquinaria Agrícola 91,2 V.3P.0.062 SI NO SI NO Laboratorio 25 NO NO Blanca 


BODEGA. 
ELABORACION 147,2 V.3P.0.013 NO NO NO NO Laboratorio 25 NO NO Blanca 


SALA DE JUNTAS / 
PROFESORES (3P) 72,9 V.3P.0.023 SI SI SI NO Exposición-


Reuniones 25 NO NO Blanca 


SALON DE GRADOS 
(3P) 91,9 V.3P.0.016 SI SI SI NO Exposición 56 SI NO NO 


SALON DE ACTOS 
(3P) 204,2 V.3P.0.017 SI SI SI NO Exposición 191 SI NO NO 


 


PRIMERA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


Información Biblioteca 42,4 V.3P.1.030 NO NO NO NO BIBLIOTECA - NO SI NO 


AULA 3P.1.11 112,1 V.3P.1.034 SI SI SI SI Docente 84 VAp NO CLASICA 


AULA 3P.1.10  112,7 V.3P.1.035 SI SI SI NO Docente 96 VAp SI CLASICA 


AULA 3P.1.09  45,8 V.3P.1.036 SI SI SI NO Informática 12 VAp SI CLASICA 


AULA 3P.1.06  91,9 V.3P.1.040 SI SI SI SI Docente 72 SI TECHO SI P CLASICA 


AULA 3P.1.07  91,9 V.3P.1.039 SI SI SI NO Docente 68 VAp NO CLASICA 
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Máster Universitario en Enología  
 


PRIMERA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


LABORATORIO 
INFORMATICO 45,6 V.3P.1.059 NO NO NO NO Informática 16 NO SI P BLANCA 


AULA 3P.1.12  101,8 V.3P.1.027 SI SI SI NO Informática 30 SI SI CLASICA 


AULA 3P.1.13  100,2 V.3P.1.026 SI SI SI NO Informática 30 SI SI CLASICA 


AULA 3P.1.14  100,2 V.3P.1.025 SI SI SI NO Informática 30 SI SI CLASICA 


AULA 3P.1.15 102,0 V.3P.1.024 SI SI SI NO Informática 30 SI SI CLASICA 


AULA 3P.1.16 111,5 V.3P.1.023 SI SI SI NO Informática 41 SI SI CLASICA 


AULA 3P.1.17 31,0 V.3P.1.022 NO NO NO NO Informática-
Libre 10 NO SI NO 


AULA 3P.1.18 110,9 V.3P.1.021 NO NO NO NO Informática-
Libre 47 NO SI NO 


AULA 3P.1.01 112,7 V.3P.1.016 SI SI SI NO Informática 36 SI SI CLASICA 


AULA 3P.1.02 111,8 V.3P.1.012 SI SI SI NO Docente 92 VAp NO CLASICA 


AULA 3P.1.03  67,1 V.3P.1.011 SI SI SI NO Docente 50 VAp NO CLASICA 


AULA 3P.1.04 67,1 V.3P.1.010 SI SI SI NO Docente 52 SI TECHO NO CLASICA 


AULA 3P.1.05  91,9 V.3P.1.009 SI SI SI NO Docente 66 VAp NO CLASICA 


SALA REUNIONES 28,5 V.3P.1.061 SI NO SI NO Exposición-
Reuniones 12 NO NO BLANCA 


M 


BIBLIOTECA 341,5 V.3P.1.028 NO NO NO NO BIBLIOTECA - NO SI NO 


 C
SV


: 6
33


38
22


21
05


71
39


82
29


58
43


6 
- V


er
ifi


ca
bl


e 
en


 h
ttp


s:
//s


ed
e.


ed
uc


ac
io


n.
go


b.
es


/c
id


 y
 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



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=633382221057139822958436





Máster Universitario en Enología  
 


SEGUNDA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


SALA ANALISIS 
SENSORIAL Y CATA 65,7 V.3P.2.035 NO NO SI NO Docente-


Laboratorio 20 NO NO BLANCA 


ANEXO AL 
LABORATORIO 


CULTIVOS 
21,8 V.3P.2.056 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


ANEXO AL 
LABORATORIO 


FITOTECNIA 
21,8 V.3P.2.059 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


ANEXO AL 
LABORATORIO 
HERBACEOS 


21,8 V.3P.2.057 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


ANEXO AL 
LABORATORIO 


SUELOS 
21,8 V.3P.2.055 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


Aula 3P 2.14  32,4 V.3P.2.036 SI SI SI NO Docente 20 NO NO BLANCA 
M 


AULA 3P.L..2.12 65,7 V.3P.2.038 SI SI SI NO Docente 52 SI TECHO NO BLANCA 
(2) 


BIBLIOTECA 57,8 V.3P.2.046 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO NO 


BODEGA / ALMACEN 32,1 V.3P.2.034 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO NO 


LAB PROTECCION 
CULTIVOS 


(ENTOMOLOGIA) 
89,4 V.3P.2.031 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 
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SEGUNDA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


LABORATORIO 
BOTANICA 98,3 V.3P.2.024 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO DE 
MICOLOGIA 67,1 V.3P.2.033 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
ECOLOGIA 67,1 V.3P.2.032 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
FISICA 98,3 V.3P.2.010 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
FISICA 98,3 V.3P.2.013 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
FISICA 97,4 V.3P.2.016 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
FISICA 8,5 V.3P.2.018 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
FITOTECNIA 91,4 V.3P.2.058 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
HERBACEOS-


MALHERBOLOGIA 
91,9 V.3P.2.061 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
INDUSTRIAS 77,5 V.3P.2.008 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
LEÑOSOS 91,9 V.3P.2.062 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO - 
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Máster Universitario en Enología  
 


SEGUNDA PLANTA 


NOMBRE AREA 
(m2) 


CODIGO 


UPV 
Ordenador Megafonía Video 


Proyector 
Pizarra 


Interactiva USO Aforo 
Sistema 


Grabación 
Video 


Electrificación 
Puestos 
Alumnos 


PIZARRA 


LABORATORIO 
QUIMICA 134,9 V.3P.2.026 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO - 


LABORATORIO 
SUELOS 89,4 V.3P.2.054 SI NO SI NO Laboratorio - NO NO - 


Metrotecnia 32,4 V.3P.2.037 NO NO NO NO Docente - NO NO - 


SALA DE ESTUDIO 14,2 V.3P.2.045 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO - 


SALA DE ESTUDIO 14,2 V.3P.2.044 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO - 


SALA DE ESTUDIO 14,2 V.3P.2.043 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO - 


SALA DE ESTUDIO 14,0 V.3P.2.042 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO - 


SALA DE ESTUDIO 11,2 V.3P.2.051 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO - 


SALA DE ESTUDIO 11,6 V.3P.2.050 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO - 


SALA DE ESTUDIO 11,6 V.3P.2.049 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO - 


SALA DE ESTUDIO 10,0 V.3P.2.048 NO NO NO NO Biblioteca - NO NO - 


VITICULTURA 65,3 V.3P.2.039 NO NO NO NO Laboratorio - NO NO - 
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Máster Universitario en Enología  
 


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


Invernaderos I 
Departamento/Escuela Ubicación m2 Usuario 


Ingeniería Rural 2 200 DIRA 


Ecosistemas 
agroforestales 


1 200 Entomología 


Ecosistemas 
agroforestales 


4 200 Patología 


Biología vegetal 12 200 Biología 
ETSIAMN 8 33 Genética 
ETSIAMN 8 66 Biología 
ETSIAMN 8 50 Botánica 


ETSIAMN 8 50 Cultivos 
celulares 


ETSIAMN 10 100 Genética 
ETSIAMN 10 100 Genética 
Producción vegetal 19 150 Suelos 


Producción vegetal 3 200 Producción 
vegetal 


Producción vegetal 5 200 Producción vegetal 


Producción vegetal 7 200 Producción vegetal 


Producción vegetal 9 200 Producción vegetal 


Producción vegetal 11 200 Producción 
vegetal 


Producción vegetal 13 200 Producción 
vegetal 


Producción vegetal 15 200 Producción vegetal 


Producción vegetal 17 200 Producción vegetal 


 
Invernaderos II 


 
Departamento/Escuela Ubicación m2 Usuario 


Biotecnología 6 200 Cultivos celulares 


Biotecnología 14 200 Cultivos 
celulares 


Biotecnología 16 150 Cultivos 
celulares 


Biotecnología 18 200 Genética 
Biotecnología 19 200 Genética 
Biotecnología 20 200 Genética 
Biotecnología 21 400 Genética 
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Máster Universitario en Enología  
 


Departamento/Escuela Ubicación m2 Usuario 


Biotecnología 22 200 Genética 


Biotecnología 23 400 Genética 
Biotecnología 24 200 Genética 
Biotecnología 25 25 Genética 


Biotecnología 26 200 Genética 


Biotecnología 27 25 Genética 


Biotecnología 28 200 Genética 


Biotecnología 29 25 Genética 


Biotecnología 30 200 Genética 


Biotecnología 31 25 Genética 


Biotecnología 32 400 Genética 


Biotecnología 33 25 Genética 


 
 


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 


 
Parcela de practicas 


 
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, 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. 
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Figura 2: Planta general parcela practicas ETSEAMN UPV 
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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 


Bombas de vacío Caldera de 
cocción Calibres digitales 


Calorímetro diferencial de 
barrido (DSC) Cámara de 
refrigeración 


Cámara 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 


Línea de fabricación de 
queso completa 


Fotómetro de llama 
Heladeras 


Higrómetros de punto de 
rocío  


Hornos 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 y placas 
calefactoras 


Maquinaria de ordeño 


Mezclador de gases 


Microscopio óptico 


Montaje de Day  


Montajes de destilación 
Muflas 


Panificadoras  


Pasteurizador de placas 


pHmetros 


Picadora industrial 


Picnómetros 


Polarímetro  


Prensa neumática 


Programas para la 
valoración y confección de 
dietas  


Refractómetros 


Reómetro  


Rotavapor 


Secadores por aire caliente 


Software registro de 
temperatura Sondas 
termométricas 
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Tensiómetro  


Trituradoras/cocedoras  


Ultraturrax 


Vasos Dewar  


Viscosímetro Brookfield 


 Viscosímetro Hoppler 


 


 Viscosímetros de tubo 


 


 


6.2. En el caso de que se incluyan prácticas académicas externas, señalar brevemente el mecanismo de 
organización y, asimismo, adjuntar como anexos los principales convenios o compromisos de las 
entidades, instituciones, organizaciones y empresas que recibirán al estudiantado. 


Las prácticas en empresas del título se gestionan en la Unidad de Prácticas en Empresas de ETSEAMN (UPE-
ETSEAMN). 


Se accede a las prácticas a través de la oferta publicada desde la UPE-ETSEAMN o mediante auto 
candidatura, es decir, que el estudiantado, la empresa o el profesorado, proponen la práctica sin mediar 
proceso de selección. 


En el caso de la oferta, se reciben a lo largo del curso peticiones de entidades (empresas o instituciones) 
que, tras revisión, se publican en la microweb de la UPE-ETSEAMN. El estudiantado interesado, las revisa y 
se inscribe en aquellas que son de su interés y para las que cumple el perfil. A continuación, se envían los 
currículos acordes a la oferta y es la empresa/ institución la que realiza la selección. Las convocatorias 
especiales se publican de forma independiente y desde la UPE-ETSEAMN se realiza la promoción 
correspondiente para que llegue a todo el alumnado. En cada convocatoria se especifica el tipo de práctica, 
así como la forma de inscripción y selección. 


Una vez seleccionado el estudiante, se cumplimenta, firma y envía el documento Convenio (siempre en 
formato digital con firma electrónica válida), para su validación y tramitación. 


Para el caso de auto candidatura, se comprueba la práctica de empresa propuesta y el cumplimiento de 
requisitos. En caso favorable, se cumplimenta, firma y envía el documento Convenio (siempre en formato 
digital con firma electrónica válida), para su validación y tramitación. 


A continuación, se realiza la tramitación del Convenio. Dicho documento representa las tres partes: 
empresa, estudiante y UPV. Toda práctica en empresa tiene dos tutores, el tutor/a UPV que es personal 
docente e investigador en activo, preferentemente de la misma ERT en que se encuentra matriculado el 
estudiante o afín a la enseñanza a la que se vincula la práctica. Y el tutor/a empresa, persona vinculada a 
la misma, con experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una tutela efectiva. 


La práctica se realiza desde la fecha de inicio hasta la fecha de fin indicada en el convenio. En número de 
horas y la duración depende de cada práctica. 


Se pueden realizar prácticas curriculares o extracurriculares, según el plan de estudios de la titulación. Los 
procesos de obtención de la práctica y tramitación de la misma son similares, estando los principales 
cambios en la evaluación. Las prácticas curriculares se evalúan con nota cuantitativa (0 a 10) y las 
extracurriculares de forma cualitativa (apto/ no apto). Todas las prácticas deben evaluarse y cuentan con 
un informe del estudiante al que adjunta una memoria de prácticas, el informe de la empresa y el del 
tutor/a UPV. 


La dirección de la microweb de UPE-ETSEAMN es: http://www.upv.es/contenidos/PETSIAMN/ 


Se adjunta el listado de empresas con las que se ha tramitado convenios de prácticas en los últimos años. 
Según procedimiento establecido a nivel UPV, para cada práctica se firma un convenio entre el estudiante, 
la empresa y la UPV, de manera que no se trata de convenios marco sino singulares. 
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Listado de empresas con las que se tramitan habitualmente los convenios de prácticas:  


4 Plus Ingenieros y arquitectos S.L. 


ADEGAS MOURE S.A. 


Agran Liquid Technology 


AGRICOLA ALGINET S.COOP.V. 


AgriDesk España, S.L. 


Agritecno Fertilizantes S.L. 


Agro Research Services S.L. 


Agro2Agri S.L. 


AGROFRESH FRUIT PROTECTION S.A 


Agroquímicos Tomás, S.L. 


Ajuntament de Benavites 


Alberto Primo S.L. 


ALTA NATIVE S.L. 


AM FRESH SPAIN CITRUS S.L. 


AMC SPAIN FRESH AND NATURAL FOODS SL 


Anecoop S. Coop 


ANTONIO ARRAEZ SL 


ANTONIO REL MARI 


AQLARA CICLO INTEGRAL DEL AGUA, S.A. 


ARDO BENIMODO, S.L. 


ASCENZA Productos para Agricultura SA 


ASOCIACION VALENCIANA DE AGRICULTORES (AVA-
ASAJA) 


BAYER CROP SCIENCE S.L 


BELTRAN E INGENIEROS ASOCIADOS SL 


Benibal-Agro 


Bielsa&Berganza S.L. 


Bodega Celler Mas Doix 


Bodega Pago de Tharsys 


BODEGA PEÑAFALCÓN 


Bodega Tomás Postigo 


Bodega Vicente Flors SL 


BODEGAS ARZUAGA NAVARRO S.L 


Bodegas Enguera S.A. 


Bodegas Navarro Balbás S.L 


Bodegas y Viñedos Barón d´Alba S.L. 


CANSO Cooperativa Agrícola Nuestra Señora de 
L¿Oreto 


CARBON PROOF CERTIFIED 


CARTOGRAFÍA Y VALORACIONES AGRONÓMICAS Y 
CATASTRALES, S.A. 


CEE LLAURADORS DE SOMNIS 


CHATEAU PEYRABON SAS 


Cherubino Valsangiacomo S.A. 


Chic-kles Gum SLU 


Chozas Carrascal GR, S.L. 


Cibus QS 


CLASOL FRUTAS Y VERDURAS S.L. 


CLAVE MAYOR S.G.E.I.C, S.A. 


CLEANITY S.L 


COMPAÑIA VINICOLA DEL NORTE DE ESPAÑA S.A. 


CONSEJO REGULADOR D.O. CHUFA DE VALENCIA 


CONSELLERIA DE AGRICULTURA, DESARROLLO 
RURAL, EMERGENCIA CLIMÁTICA Y TRANSICIÓN 
ECOLÓGICA 


CONSUM SDAD. COOP. VALENCIANA 


COOPERATIVA AGRÍCOLA "SAN BERNAT" COOP.V. 


Cooperativa de Avicultores y Ganderos Valenciana, 
COAVRE. 


COOPERATIVA OLEÍCOLA SERRANA DEL PALANCIA, 
COOP. V. 


COOPERATIVA VINÍCOLA LA VIÑA 


COSTERS DEL PRIORAT SAT 


COVIÑAS COOP. V. 


Crees Foundation 


Cultifort S.L. 


Dai fruits SL 


DANONE S.A. 


DECCO IBERICA POST COSECHA 


DIEZ TORRIJOS DESARROLLO Y GESTIÓN DE 
PROYECTOS S.L.U. 


Dominio de la Vega 


El Vinyer 


Empresa de Servicios de Paiporta (ESPAI) 


ETICA PATRIMONIOS EAFI, S.L. 


FEDEMCO Federación española del envase de 
madera y sus componentes 
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FEDERACIÓN DE CAZA DE LA COMUNIDAD 
VALENCIANA 


FERMÍ BOHIGAS S.A. 


FERTINAGRO AGROVIP S.L. 


Fina Roser Rodríguez 


Finca Sandoval S.A. 


FITOGAR SLU 


FITOVER S.L 


foodVAC, S.L. 


Forcadell Ingeniería S.L. 


FORJA IDEAS CREATIVAS DE COMUNICACIÓN 


Forja Ideas Creativas de Comunicación sl 


FOTOAGRICULTURA 01 SL 


FRUITGROWING QUALITY S.L. 


Frutas Mariano Rubio S.L 


FRUTINTER SL 


Fundación Cajamar 


Fundación Global Nature 


FUNDACIÓN HIEFER ECUADOR 


Fundación Las Naves 


Fundación Valencia 


GALICIAN DRINKS 


GASTRAVAL, S.L. 


GESTIÓN ECOSISTEMAS AGRÍCOLAS, S.L. 


GESTIÓN Y ORGANIZACIÓN TÉCNICA AGRARIA 


Granja Nuestra Señora de Remelluri S.A. 


Green Car Solutions 


HALAL FOOD & QUALITY, S.L. 


Hanse Lutra SL 


HERVAS SOLUTIONS, S.L. 


HUNTY 


Iberian Lube Base Oils Company, S.A. (ILBOC) 


IDAI NATURE S.L. 


IDOM CONSULTING, ENGINEERING, 
ARCHITECTURE,S.A.U. 


IMAPconsulting 


Ingeniería de Bombeo Hidrostal S.L 


Ingeniería y Consultoría Fraile 


Ingenieros Proyectistas IMAP consulting 


INGENIO (CSIC-UPV) 


INGESER CORPORACION CATALUNYA 


Innóvalis Soluciones Estratégicas, S.L. 


Instituto de Biología Molecular y Celular de Plantas 
"Primo Yúfera" 


INTERCOOP COMERCIAL AGROPECUARIA COOP.V. 


Isigenere, SL 


ITENE- Instituto Tecnológico del Embalaje, 
Transporte y Logistica 


J.J. MORENO Y RAGA S.L. 


Javi Revert viticultor SL 


Jorge Martínez Martínez Productos Fitosanitarios 


JOSÉ VICENTE GIL MONLEÓN ingeniería 


JOSEFA ESTELLES MAYOR S. L. 


Juan Motilla S.L. 


Kira Ventures 


KIWA ESPAÑA, S.L.U. 


KYNETEC INSIGHTS SPAIN SL 


La Baronía de Turís Coop V 


La Pacheca Viveros SL 


Lida Plant Research S.L. 


Masqueingenieros Engineering and Consulting S.L. 


MASQUEINGENIEROS, ENGINEER&CONSULTING S.L. 


NATUVERA COOP. V 


NEBOT-CARREGUI S.L. 


NEVAL GRUPO FARMALENT, S.L 


NORMA AGRÍCOLA S.L. 


NUEVAS TECNOLOGIAS FORESTALES, S.L. 


Oficina Técnica de Ingeniería Forense S.L. 


PEDRALBA VINÍCOLA S.COOP.V 


PLATOS TRADICIONALES 


Postigo vergel S.L 


PROAVA Productos de calidad de la Comunidad 
Valenciana 


QUALITAS OBRAS SERVICIOS E INGENIERÍA, SL 


READY FRUIT S.L 


RECERCA AGRICOLA SYNTECH RESEARCH SPAIN, S.L. 


Refresco Iberia SAU 


RIBERCAMP COOP.V 
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Roquette Laisa S.A. 


S.A. EXPLOTACIONES AGRÍCOLAS SERRANO 


S.C.A Santa Cruz de Alpera 


SANLUCAR FRUIT S.L 


SAT MUCEVAL 


SAT VERSOL Nº 108 CV 


SCA Château Petit-Village 


SECNA S.A.U. 


SEIPASA S.A. 


SELECCIÓN DE TORRES S.L.U 


Selección de Torres, S.L.U 


Simat Agricola SL 


Sociedad de Compras Modernas S.A 


SOCIETAT COOPERATIVA AGROVINICOLA DE 
MONSERRAT, 


SORMA IBERICA SA 


Spachem S.L 


SPACHEM, S.L. 


STAPHYT SPAIN S.L 


Statkraft Development Spain, S.L. 


SUP Y RED DE PROY TEC DE INGENIERIA SMG SL 


SUREXPORT LEVANTE 


TORRE ORIA SL 


TRESGE WINE CONSULTING SL 


TYPSA TECNICA Y PROYECTOS, S.A. 


Untamed World S.L. 


UPV -  INSTITUTO DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA 
ANIMAL 


UPV - Área de Cátedras de Empresa y Empleo 


UPV - Cátedra Bayer CropScience 


UPV - Càtedra catadau Agroalimentària - UPV 


UPV - Cátedra Consum UPV 


UPV - Cátedra de Cambio Climático GVA 


UPV - Cátedra de Cambio Climático GVA 


UPV - Cátedra Geomática Valenciana 


UPV - CATEDRA GOVERNANÇA CIUTAT DE VALENCIA 


UPV - Cátedra IDAI Nature 


UPV - Cátedra Planeta y Desarrollo Sostenible-UPV 


UPV - Cátedra Stoller 


UPV - Cátedra Tierra Ciudadana 


UPV - Departamento de Economía y Ciencias 
Sociales 


UPV - Dpto. de Economía y Ciencias Sociales (DECS) 


UPV - Dpto. de Producción Vegetal (DPV) 


UPV - Dpto. Ing. Cartográfica G y F, Cátedra 
Geomática Valenciana 


UPV - Escuela técnica superior de Ingeniería 
Agronómica y del Medio Natural (ETSIAMN) 


UPV - IAM Instituto Agroforestal Mediterráneo 


UPV - IIAMA INSTITUTO UNIVERSITARIO DE 
INGENIERIA DEL AGUA Y DEL MEDIO AMBIENTE 


UPV - Instituto Universitario de Ingeniería de 
Alimentos para el Desarrollo 


aUPV- Instituto Universitario de Conservacion y 
Mejora de la Agrodiversidad Valenciana 


VAERSA VALENCIANA DE APROVECHAMIENTO 
ENERGETICO DE RESIDUOS SA 


VALENCIANA DE GESTION AGRARIA 


Vicente Gandía Plá S.A. 


VIROMII INNOVATION S.L. 


Viticultores Neleman S.L. 


VIVEROS CAMBRA SAT 7207 - BODEGA EL ANGOSTO 


Viveros Enrique Bravo S.L 


VIVERS HERNANDORENA S.L. 


Willis Iberia, Correduría de Seguros y Reaseguros, 
S.A 


WINES N ROSES VITICULTORES S.L. 


ZELL CHEMIE INTERNACIONAL, S.L.U. 
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7. Calendario de implantación 


7.1 Cronograma de implantación del título –temporalización por cursos del despliegue de la enseñanza, 
o, en su caso, despliegue por varios cursos o total–. 


Puesto que el nuevo Plan de estudios solo consta de un curso académico, el nuevo plan de estudios se 


implantará en el curso académico 2024‐25 en su totalidad. 
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RESOLUCIÓN DEL RECTOR DE LA UNIVERSITAT POLITÈCNICA DE VALÈNCIA POR LA QUE SE 
PROCEDE A DELEGAR EN LA DIRECTORA DE ÁREA DE GESTIÓN DE TÍTULOS LA REALIZACIÓN 
DE TRÁMITES EN EL REGISTRO DE TÍTULOS DE GRADO, MÁSTER Y DOCTORADO EN EL 
MINISTERIO DE EDUCACIÓN Y FORMACIÓN PROFESIONAL 
 
 
Para una mejor eficiencia en la gestión de recursos de la Universitat Politècnica de València, y 
por tratarse de materias directamente relacionadas con su ámbito de competencia y 
conocimiento, es conveniente delegar la realización de trámites que deban realizarse en el  
Registro de Títulos de grado, máster y doctorado en el Ministerio de Educación y Formación 
Profesional, en la Directora de Área de Gestión de Títulos, Dª. Sara Blanc Clavero. 
 
Por todo ello, este rectorado, de conformidad con lo que dispone el artículo 9 de la Ley 
40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Jurídico del Sector Público y el artículo 51 de los 
Estatutos de la Universitat Politècnica de València, aprobados por el Decreto 182/2011, de 25 
de noviembre, del Consell, resuelve: 
 
Delegar en Dª. Sara Blanc Clavero, Directora de Área de Gestión de Títulos, la realización de los 
trámites que deba realizar la Universitat Politècnica de València en el Registro de Títulos de 
grado, máster y doctorado en el Ministerio de Educación y Formación Profesional. 
 
Contra esta resolución, que pone fin a la vía administrativa, se podrá interponer recurso 
contencioso-administrativo ante el órgano competente de la jurisdicción Contencioso-
Administrativa, dentro del plazo de dos meses contados a partir del día siguiente al de la 
notificación. 
 
No obstante, los interesados podrán optar por interponer contra esta resolución un recurso de 
reposición, en el plazo de un mes, contado a partir del día siguiente al de la notificación, ante 
el mismo órgano que la dictó, en cuyo caso no cabrá interponer el recurso contencioso-
administrativo anteriormente citado en tanto recaiga resolución expresa o presunta del 
recurso de reposición, de acuerdo con lo dispuesto en los artículos 123 y siguientes de la Ley 
39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Común de las Administraciones 
Públicas 
 
En València, a la fecha de la firma. 
 
 
 
 
 
 
 
 
D. José Esteban Capilla Romá. 
Rector de la Universitat Politècnica de València.  
 


Id: UPV-GENFirma-111811 Cod. Verificació: BJSIRYCFAP7C9X35
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EXPEDIENTE Nº: 7237/2013 
ID TÍTULO: 4314528 


 
 
 


ALEGACIONES AL INFORME DE EVALUACIÓN DE FECHA 
10/10/2023 


 
 
Denominación del Título Máster Universitario en Enología 


Universidad solicitante Universitat Politècnica de València 


 
OBSERVACIÓN A LA UNIVERSIDAD 
Con relación a la memoria previamente verificada, se ha suprimido el valenciano como 
idioma de impartición del título sin que haya sido recogido entre las modificaciones 
solicitadas. 
Contestación ERT: 
No se quiere suprimir el valenciano, se corrige el error en la aplicación. 
 
ASPECTOS A SUBSANAR: 
CRITERIO 5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 
La materia “Marketing vitivinícola” (3 ECTS), correspondiente al módulo “Economía del 
sector vinícola” se califica como “Optativa” cuando, según la estructura propuesta del 
plan de estudios, no se contemplan materias optativas y, adicionalmente, la oferta de 
materias se restringe a los 60 créditos que constituyen el plan de estudios a realizar por 
los estudiantes. Se debe resolver dicha incoherencia. 
Contestación ERT: 
Se corrige el error en la calificación de la materia. 
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Justificación de la modificación 


La modificación de los créditos del Master en Enología de 72 a 60 créditos ECTS tiene como 
objetivo mejorar la 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/as pueden realizar las prácticas externas durante el primer curso, periodo en el que 
pueden realizar el Trabajo Final de Máster, en adelante 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 máster de la misma temática en España, que, en su mayoría cuentan con 
60 ECTS. 


Detalle de la modificación por apartados 


1.1-1.3 - Denominación, ámbito, menciones/especialidades y otros datos básicos 
Se define el ÁMBITO DE CONOCIMIENTO en aplicación del RD 822/2021: Ingeniería y ciencias 
agrarias, Ingeniería forestal y tecnología de alimentos. 


1.10 - Justificación del interés del título. 
Se actualiza el apartado. Nuevo anexo por requerimiento del aplicativo. 


1.11-1.13 - Objetivos formativos, estructuras curriculares específicas y de innovación docente 
No se han modificado los objetivos formativos y no hay en este máster estructuras curriculares 
específicas. Se anexa documento sobre estrategias metodológicas de innovación docente. 


1.14 - Perfiles fundamentales de egreso y profesiones reguladas 
Se describe el perfil de egreso por requerimiento del aplicativo. Se Especialistas con formación 
avanzada en I+D+i para la gestión en bodegas, industrias y producciones vitícolas y 
administraciones públicas. 


1.4-1.9 - Universidades, centros, modalidades, créditos, idiomas y plazas 
Se mantienen las plazas y el idioma y la modalidad presencial de la enseñanza. Se modifica la 
distribución y número total de créditos, de 72 a 60 ECTS. 


2 - Resultados del proceso de formación y aprendizaje 
Se eliminan las competencias CB6 a CB10 obligatorias en el anterior RD1393/2007 y se enuncian 
de forma actualizada a resultados fundamentales las competencias generales y específicas del 
título sin cambios significativos en su contenido. 
Además, se añaden cinco competencias de habilidad enunciadas de la CT01 a CT05. 


3.1 - Requisitos de acceso y criterios de admisión 
Se actualiza el apartado conforme a las normativas vigentes de la UPV. 


3.2 - Criterios de transferencia y reconocimiento de créditos 
Se actualizan las normativas vigentes de la UPV. 
Se elimina el reconocimiento por títulos propios. 
Se reconocen un máximo de 6 ECTS por experiencia laboral y profesional cuando esté 
directamente relacionada con la materia que se quiere reconocer o con la materia de prácticas 
externas. 


3.3 - Movilidad de los estudiantes propios y de acogida 
Se actualiza el apartado conforme a procedimientos y enlaces. 
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4.1 - Estructura básica de las enseñanzas 
Se modifica el plan de estudios. Nuevo anexo. 


- Se mantienen los módulos y cambian las denominaciones de algunas materias. Asimismo 
cambia la distribución de los créditos ya que el máster pasa de 72 a 60 ECTS. La distribución 
actual y el nombre de las materias es la que consta en la tabla que se adjunta como plan de 
estudios propuesto.  


- Se han actualizado las metodologías aplicables por materia. 
- Se han actualizado los sistemas de evaluación por materia según normativa vigente de la UPV 


y se han adaptado las proporciones. 


4.2 - Actividades y metodologías docentes 
Se añade elapartado por requerimiento del aplicativo. 


4.3 - Sistemas de evaluación 
Se añade el apartado por requerimiento del aplicativo. 


5 - Personal académico y de apoyo a la docencia 
Actualización del apartado. 


6 - Recursos materiales e infraestructurales, prácticas y servicios 
Actualización del apartado. 


7.1 - Cronograma de implantación 
Se define el curso de implantación de la modificación solicitada. 


8.1 - Sistema Interno de Garantía de la Calidad 
Se actualiza el enlace a la documentación. 


8.2 - Información pública 
Se actualiza el apartado por requerimiento del aplicativo. 


  


PLAN DE ESTUDIOS PROPUESTO PLAN DE ESTUDIOS ACTUAL 
Materia Asignatura  ECTS Materia  Asignatura ECTS 
Marketing vitivinícola (3 
ECTS) 


Marketing del vino y 
Enoturismo 


3 
ECTS 


Política y marketing 
vitivinícola (4, 5 ECTS) 


Política y marketing 
vitivinícola (4,5 ECTS) 


4,5 
ECTS 


Marketing vitivinícola (3 
ECTS) 


Prácticas en empresa 3 
ECTS 


Prácticas en empresa Prácticas en empresa 6 
ECTS 


Política y Gestión de la 
empresa vitivinícola (4,5 
ECTS) 


Política y Gestión de la 
empresa vitivinícola 


4,5 
ECTS 


Economía y gestión 
vitivinícola 


Economía y gestión 
vitivinícola (4,5 ECTS) 


4,5 
ECTS 


Microbiología y 
bioquímica enológica (5 
ECTS) 


Microbiología y 
bioquímica enológica 


5 
ECTS 


Microbiología y 
bioquímica enológica 


Microbiología y 
bioquímica enológica (6 
ECTS) 


6 
ECTS 


Química Enológica (5 
ECTS) 


Química enológica 5 
ECTS 


Química enológica  Química enológica (6 
ECTS) 


6 
ECTS 


Enotecnia 
 (18 ECTS) 


Tecnología enológica I 6 
ECTS 


Tecnología e Ingeniería 
Enológica (18 ECTS) 
 


Tecnología e Ingeniería 
Enológica I 


6 
ECTS 


Tecnología enológica II 6 
ECTS 


Tecnología e Ingeniería 
Enológica II 


6 
ECTS 


Análisis sensorial 6 
ECTS 


Análisis sensorial 6 
ECTS 


Enotecnia 
(7,5 ECTS) 


Vinificaciones 
especiales  


4,5 
ECTS 


Intensificación (9 ECTS) 
 


Vinificaciones especiales 
y productos derivados 


4,5 
ECTS 


Envejecimiento y 
crianza 


3 
ECTS 


Crianza y envejecimiento 
de vinos (4,5) 


4,5 
ECTS 


Viticultura 
(11 ECTS) 


Cultivos de la vid 5 
ECTS 


Ampelografía y manejo 
de la vid (12 ECTS) 


La vid 6 
ECTS 


Materiales vitivinícolas 6 
ECTS 


Técnicas de producción y 
manejo de la vid 


6 
ECTS 
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Máster Universitario en Enología 


1.10. Justificación 


1.10.a) Justificación del interés académico, científico, profesional científico, profesional y 
social del título e incardinación en el contexto de la planificación estratégica de la universidad. 


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 (ETSEAMN). 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 Máster 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 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. 


El sector vitivinícola en los últimos años se muestra muy dinámico. La aparición de vinos de 
nuevos países productores de otros continentes, las nuevas técnicas vitícolas y de vinificación, 
así como las innovadoras estrategias de ventas y marketing obligan, para hacer frente a estos 
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desafíos, disponer de profesionales especializados del más alto nivel que puedan tener una 
visión integral sobre las diferentes áreas de negocio de la elaboración de vino y gestión comercial 
de bodegas. Se trata de un máster oficial con un programa interdisciplinar que tiene por objeto 
la formación de profesionales del sector vitícola, proporcionando un análisis exhaustivo de la 
producción vitivinícola, desde el viñedo hasta el producto final. El programa incluye aspectos de 
viticultura, enología, evaluación sensorial y gestión comercial de bodegas.  


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. 


Las enseñanzas conducentes a la obtención del título oficial de máster en Enología proporcionan 
una formación científica adecuada en los métodos y las técnicas del cultivo del viñedo, la 
elaboración de vinos y mostos y de otros derivados de la vid. También se prepara al alumno para 
labores de asesoramiento y para la confección de informes técnicos y económicos en los 
diferentes sectores de la vinificación. Además, las enseñanzas instruyen en el análisis de los 
productos elaborados y su almacenaje, gestión y conservación; en las condiciones técnicas 
sanitarias en todas las etapas del proceso enológico y la legislación propia del sector, y en el 
ámbito de la investigación e innovación en el campo de la viticultura y de la enología. 


1.10.b) Normas reguladoras del ejercicio profesional. 


No procede 


1.10.c) Justificación de la titulación en la ordenación de titulaciones de la CCAA. 


La Universitat Politècnica de València (UPV) tiene un procedimiento para el diseño, aprobación 
y puesta en marcha de nuevos títulos. En las directrices de este procedimiento se señala que 
para la aprobación de un nuevo título debe realizarse previamente un informe de viabilidad del 
título que debe acompañar a la propuesta y que debe ser analizado por los órganos 
competentes. Ese informe de viabilidad incluye tres elementos:  


• Estimación de la demanda potencial del nuevo título y análisis de afectación a la oferta 
existente  


• Valoración de la adecuación del nuevo título a la demanda  del  tejido productivo con la 
participación de agentes externos  


• Análisis de los recursos humanos y materiales necesarios  


Estos informes fueron realizados para la titulación Máster Universitario en Enología durante  
2013 por el Vicerrectorado de Planificación, Oferta Académica  y Transformación Digital (VPOA), 
de manera coordinada con el Vicerrectorado de Organización de Estudios, Calidad, Acreditación 
y Lenguas  (VECAL) y el Servicio de Evaluación, Planificación y Calidad  (SEPQ). Los resultados 
muestran la pertinencia, actualidad y suficiente demanda potencial como para poner en marcha 
el título y avalan la capacidad de la UPV en cuanto a los recursos disponibles para su 
implantación. Previo al inicio del trámite de verificación de la titulación correspondiente, se 
solicitará al órgano competente de la Comunidad Autónoma informe preceptivo y vinculante, 
sobre la necesidad y viabilidad académica y social de la implantación del título universitario, 
conforme a las directrices del art. 26.3 del RD 822/21. 
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Perfiles fundamentales de egreso a los que se orientan las enseñanzas. 


La enología es una actividad profesional muy versátil que ofrece una amplia variedad de 
oportunidades laborales. Este máster ofrece numerosas posibilidades de empleo a los 
graduados, teniendo en cuenta el amplio abanico de titulaciones que los estudiantes pueden 
tener para cursarlo. Es importante tener en cuenta que las oportunidades laborales en empresas 
y entidades públicas pueden incluir tareas productivas, así como de gestión y organización. Las 
principales salidas profesionales se enumeran a continuación: 


 Sector privado: bodegas de elaboración de vinos e industrias afines, así como en 
empresas y entidades suministradoras de medios o servicios para la producción de vinos y 
productos derivados y afines. Empresas, entidades y organismos que prestan servicios a la 
vitivinicultura. 


 Ejercicio libre de la profesión: en la elaboración de vinos y derivados. Controles analíticos 
de bodegas y de la calidad en las vendimias. Seguimiento de plagas y enfermedades en el viñedo. 
Asesoramiento en bodegas y en complementos del vino, corcho, tapones, barricas, etc. 
Establecimiento y seguimiento de plantaciones vitícolas. 


 Administración pública: personal funcionario o laboral de los cuerpos técnicos en todo 
tipo de administraciones públicas: Unión Europea, estatal, autonómica y local. 


 Investigación, desarrollo e innovación: investigación e innovación en el campo de la 
viticultura y de la enología, así como la investigación en centros públicos y privados y en 
departamentos de I+D+i de grandes empresas. 


 Docencia pública y privada: en centros públicos y privados de enseñanza, tanto en 
secundaria como en la universidad.  
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1.13. Estrategias metodológicas de innovación docente específicas, justificación de sus 
objetivos.  


La UPV, en su compromiso de ofrecer una formación de calidad, ha definido un marco 
competencial general para todas sus titulaciones, alineado con los valores sociales, 
medioambientales, de innovación, calidad y progreso de la propia Universitat Politècnica de 
València.  


http://www.upv.es/orgpeg/normativa/competencias_transversales_UPV.pdf  


La Escuela Técnica Superior en Ingeniería Agronómica y del Medio Natural de la UPV ha 
desarrollado en el Máster Universitario en Ingeniería de Montes una propuesta docente que 
busca promover el desarrollo de competencias transversales en los estudiantes a través de 
metodologías docentes innovadoras y participativas. A continuación, se relacionan algunas de 
las competencias transversales con las metodologías docentes propuestas por la UPV: 


1. Comunicación efectiva: El máster promueve la comunicación efectiva a través de la utilización 
de metodologías como la presentación de proyectos o la utilización de herramientas 
tecnológicas que permiten la colaboración y la comunicación en tiempo real (MIRO, MURAL). 
Además, el máster también fomenta el desarrollo de habilidades de comunicación a través de la 
utilización de técnicas de debate y discusión en clase. 


2. Trabajo en equipo: La máster promueve el aprendizaje colaborativo a través de metodologías 
como el aprendizaje basado en la realización de trabajo en equipos, en el que los estudiantes 
trabajan en grupos pequeños para abordar problemas complejos y desarrollar soluciones 
conjuntas. Además, la ETSIAMN también fomenta el trabajo en equipo a través de la utilización 
de herramientas tecnológicas que permiten la colaboración en tiempo real (MIRO, MURAL). Se 
incluyen en las asignaturas herramientas relacionadas con la resolución de conflictos, la 
negociación o la facilitación de grupo de trabajo en procesos de participación pública. 


3. Responsabilidad ética y medioambiental: Esta dimensión se refiere a las competencias 
relacionadas con la responsabilidad y comportamiento social, incluyendo habilidades como el 
respeto a los derechos humanos, la solidaridad, el compromiso con el medio ambiente y la 
participación en la sociedad. El máster centra muchos de sus objetivos en el desarrollo de la 
bioeconomía forestal, como modelo socioeconómico que persigue responder a los retos sociales 
y ambientales de forma conjunta. Fomenta la cooperación y el impulso de proyectos de 
desarrollo, encaminados a los ODS. 


4. Innovación y creatividad: Los contenidos del máster permiten identificar nuevos retos, 
proyectos u oportunidades de mejora en el ámbito de la disciplina alineados con tendencias y 
avances futuros; proponer soluciones creativas para responder satisfactoriamente a 
necesidades y problemas reales de la sociedad; y adquirir una actitud emprendedora en el 
diseño, desarrollo y ejecución de soluciones que supongan una novedad o avance en el ámbito 
de forestal y del medio natural. El empleo de métodos de aprendizaje basados en proyectos que 
incorporan varias asignaturas responde a este objetivo. 


5. Responsabilidad y toma de decisiones:  Esta dimensión se refiere a las habilidades cognitivas 
que permiten a los estudiantes procesar, analizar y comprender la información pudiendo aplicar 
un pensamiento crítico, el pensamiento analítico, la resolución de problemas y la toma de 
decisiones de forma consciente y responsable. 


En resumen, estas cinco dimensiones de competencias transversales identificadas en el MUIM 
buscan promover un desarrollo integral en los estudiantes, abarcando habilidades cognitivas, 
técnicas, sociales, personales y éticas. Estas competencias son consideradas fundamentales para 
formar profesionales capaces de enfrentar los retos y demandas de un mundo en constante 
cambio y evolución. 
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4. Planificación de las enseñanzas 


4.1 Estructura básica de las enseñanzas: descripción de los módulos, materias o asignaturas del plan 
de estudios propuesto, indicando para cada caso. 


De acuerdo con el capítulo III (grados) y capítulo IV (másteres) del RD 822/2021 el plan de estudios del título 
tendrá un total de 60 ECTS, distribuidos en cursos de 60 créditos cada uno, a razón de 30 ECTS por semestre, 
incluyendo en el último semestre 6 créditos del Trabajo Fin de Título.  


ESTRUCTURA GENERAL DEL TÍTULO: 


CRÉDITOS OBLIGATORIOS 51 54 


CRÉDITOS DE MENCIÓN/ESPECIALIDAD* 0 


CRÉDITOS OPTATIVOS 3 0 


CRÉDITOS DE PRÁCTICAS Ext .Curri. OBLIGATORIAS 0 


TRABAJO FIN DE TÍTULO 6 


MÓDULOS: 


DENOMINACIÓN DEL MÓDULO VITICULTURA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 11 ECTS 


MATERIAS QUE INTEGRAN EL MÓDULO VITICULTURA (11 ECTS) 


DESCRIPCIÓN GENERAL DEL MÓDULO 


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 caracterización de las cualidades de los mostos de 
cada cultivar. Estudio y caracterización del uso de los principales patrones vitícolas. Análisis de 
la compatibilidad de los patrones vitícolas con diferentes cultivares. Técnicas de cultivo de la 
vid, entorno y ecología. Distintos tipos de poda y diferentes arquitecturas vitícolas. Producción 
integrada. Producción ecológica. Viticultura de precisión. Aplicaciones de la Teledetección en 
viticultura.  Manejo de guías UPOV- RESGEN-OIV-IBPGR y nuevas propuestas INIA. Adecuación 
del material viverístico según clima, suelo y agua. 


 


DENOMINACIÓN DEL MÓDULO ENOLOGÍA Y ENOTECNIA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 35,5 ECTS 


MATERIAS QUE INTEGRAN EL MÓDULO ENOTECNÍA (25,5 ECTS) 


MICROBIOLOGÍA Y BIOQUÍMICA ENOLOGÍCA (5 
ECTS) 


QUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) 


DESCRIPCIÓN GENERAL DEL MÓDULO 


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. 
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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. 


 


DENOMINACIÓN DEL MÓDULO ECONOMÍA DEL SECTOR VITIVINÍCOLA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 7,5 ECTS 


MATERIAS QUE INTEGRAN EL MÓDULO MARKETING VITIVINÍCOLA (3 ECTS) 


POLÍTICA Y GESTIÓN DE LA EMPRESA VITIVINÍCOLA 
(4,5 ECTS) 


 


DESCRIPCIÓN GENERAL DEL MÓDULO 


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. 


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 y el Enoturismo. 


 


DENOMINACIÓN DEL MÓDULO TRABAJO FINAL DE MÁSTER 


NÚMERO DE CRÉDITOS 6 ECTS 


MATERIAS QUE INTEGRAN EL MÓDULO TRABAJO FINAL DE MÁSTER (6 ECTS) 


DESCRIPCIÓN GENERAL DEL MÓDULO 


El Trabajo Fin de Master consiste en 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 realizará bajo la tutorización de un 
profesor de la titulación, y podrá tener un carácter investigador o una orientación profesional, 
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en cuyo caso podrá realizarse en el entorno de un viñedo, bodega u otras instalaciones auxiliares 
del sector vitivinícola.   


El trabajo de fin de máster deberá ser defendido en un acto público, siguiendo la normativa que 
a tal efecto establece la Universitat Politècnica de València. 


 


MATERIAS:  


DENOMINACIÓN DE LA MATERIA VITICULTURA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 11 ECTS 


CARÁCTER  OBLIGATORIO 


DESCRIPCIÓN DE LA MATERIA 


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. Manejo de guías UPOV- RESGEN-
OIV-IBPGR y nuevas propuestas INIA. Adecuación del material viverístico según clima, suelo y agua. 


 


DENOMINACIÓN DE LA MATERIA ENOTECNIA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 25,5 ECTS 


CARÁCTER  OBLIGATORIO 


DESCRIPCIÓN DE LA MATERIA 


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. 


 


DENOMINACIÓN DE LA MATERIA MICROBIOLOGÍA Y BIOQUÍMICA ENOLÓGICA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 5 ECTS 


CARÁCTER  OBLIGATORIO 


DESCRIPCIÓN DE LA MATERIA 


Estudio avanzado de los parámetros microbiológicos que afectan al proceso de fermentación. 
Nuevos avances en la selección de levaduras. Estudios de tipado de levaduras y bacterias 
enológicas que garanticen el correcto 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. 
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DENOMINACIÓN DE LA MATERIA QUÍMICA ENOLÓGICA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 5 ECTS 


CARÁCTER  OBLIGATORIO 


DESCRIPCIÓN DE LA MATERIA 


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. 


 


DENOMINACIÓN DE LA MATERIA MARKETING VITIVINÍCOLA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 3 ECTS 


CARÁCTER  OPTATIVO OBLIGATORIO 


DESCRIPCIÓN DE LA MATERIA 


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. 


 


DENOMINACIÓN DE LA MATERIA POLÍTICA Y GESTIÓN DE LA EMPRESA VITIVINÍCOLA 


NÚMERO DE CRÉDITOS 4,5 ECTS 


CARÁCTER  OBLIGATORIO 


DESCRIPCIÓN DE LA MATERIA 


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. 


 


DENOMINACIÓN DE LA MATERIA TRABAJO FIN DE MÁSTER 


NÚMERO DE CRÉDITOS 6 ECTS 


CARÁCTER  TRABAJO FIN DE MÁSTER 


DESCRIPCIÓN DE LA MATERIA 


El Trabajo Fin de Máster (TFM) consistirá en la realización por parte del alumno de un trabajo de 
investigación, desarrollo y/o innovación. Este trabajo estará dirigido por un profesor del Máster. 
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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, ajustándose 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 caso, y previa autorización de la Comisión Académica, el acto de 
defensa será restringido. Al comienzo de cada curso, la Comisión Académica establecerá 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 
respuesta a aquellas cuestiones que le planteen los miembros del tribunal. Una vez finalizada la 
exposición y defensa, en sesión a puerta cerrada, el tribunal calificará el trabajo, siendo la 
calificación final la media de las calificaciones otorgadas por cada uno de los miembros del tribunal, 
que se recogerá 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 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 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. 


El trabajo de fin de Máster deberá ser defendido en un acto público, siguiendo la normativa que a 
tal efecto establece la Universitat Politècnica de València. 


 


La materia de marketing vitivinícola se ha diseñado con la finalidad de permitir al estudiante completar su 
currículum: 


1. Cursando la asignatura optativa marketing del vino y enoturismo. La información relativa al contenido 
de esta asignatura optativa estará publicada y disponible para los estudiantes cada curso académico 
previamente a su matriculación. El estudiantado puede elegir realizar prácticas en empresa o cursar esta 
asignatura. En todo caso, el diseño del plan de estudios asegura que, independientemente de la elección, 
el estudiantado adquirirá las competencias que definen el título. 


2. Con la realización de prácticas académicas externas en la modalidad curricular hasta un máximo de 3 
ECTS. Las prácticas en empresa se desarrollarán, principalmente, en bodegas por lo que se garantiza que 
los estudiantes adquieran resultados de aprendizaje equivalentes a cursar la asignatura “Marketing del 
vino y enoturismo”. El marketing incluye actividades como diseño de planes de marketing, mejora de la 
experiencia de compra, diseño de encuestas y actividades formativas similares que profundizan en la 
adquisición de conocimientos relativos al marketing en esta área. La organización y evaluación de estas 
prácticas se realizará atendiendo a la Normativa sobre Prácticas en Empresa e Instituciones del 
Estudiantado de la Universitat Politècnica de València:  


• http://www.upv.es/orgpeg/normativa/practicas_empresa.pdf 
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Atendiendo al artículo 18, 19 y 21, la evaluación se realizará con el sistema de Trabajo Académico. Las prácticas 
reciben informe y valoración del tutor de la entidad colaboradora y autoevaluación del estudiante. Además, 
el tutor de la UPV es quien evalúa dichas prácticas con nota entre 0 y 10. 


RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL APARTADO 2 POR MATERIA: 


MATERIA EC1
2 


EC
13 


EC
14 


EC
15 


EE
10 


EE
11 


EE
6 


EE
7 


EE
8 


EE
9 


EV
1 


EV
2 


EV
3 


EV
4 


EV
5 


G
1 


G
2 


G
3 


MICROBIOLOG
ÍA Y 
BIOQUÍMICA 
ENOLÓGICA 


       X X X      X   


QUÍMICA 
ENOLÓGICA 


       X X X      X   


ENOTECNIA     X X X X X        X X 


VITICULTURA           X X X X X   X 


MARKETING 
VITIVINÍCOLA 


X X                 


POLÍTICA Y 
GESTIÓN DE LA 
EMPRESA 
VITIVINÍCOLA 


  X X               


TRABAJO FIN 
DE MÁSTER 


               X X X 


 


MATERIA CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 


MICROBIOLOGÍA Y BIOQUÍMICA ENOLÓGICA     X 


QUÍMICA ENOLÓGICA     X 


ENOTECNIA  X X X X 


VITICULTURA X  X  X 


MARKETING VITIVINÍCOLA  X  X  


POLÍTICA Y GESTIÓN DE LA EMPRESA VITIVINÍCOLA X     


TRABAJO FINAL DE MÁSTER X X X X X 
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RESULTADO DE APRENDIZAJE POR MATERIA: 


MATERIA CONOCIMIENTO/HABILIDAD 


1A - Microbiología y bioquímica 
enológica 


 


• Analizar los parámetros microbiológicos que 
afectan al proceso de fermentación. 


• Identificar nuevas tendencias y prácticas 
innovadoras en la selección de levaduras para 
la producción de vino. 


• Realizar el análisis y tipificación de levaduras y 
bacterias enológicas que garanticen el 
desarrollo del proceso de vinificación. 


• Aplicar procesos innovadores en fermentación 
maloláctica. 


• Aplicar microorganismos para el tratamiento 
de residuos y generación de subproductos de 
interés comercial. 


• Extraer conclusiones de los trabajos e 
investigaciones prácticas o experimentales 
realizadas de manera autónoma. 


• Aplicar de manera efectiva técnicas 
relacionadas con la búsqueda bibliográfica y el 
uso de fuentes de datos fiables u otros 
sistemas de información. 


1A - Química enológica 


 


• Identificar los principales parámetros que 
afectan a los procesos de equilibrio químico en 
la elaboración, envejecimiento y conservación 
del vino. 


• Analizar y evaluar el efecto de los nuevos 
procesos tecnológicos sobre la composición y 
la calidad del vino que se está elaborando. 


• Aplicar tecnologías innovadoras para el 
seguimiento del proceso de vinificación hasta 
la obtención del producto final. 


• Seleccionar las herramientas adecuadas para 
garantizar la seguridad alimentaria desde el 
punto de vista físico-químico. 


• Realizar trabajos de investigación actuales 
sobre las técnicas analíticas de control de 
calidad. 


• Resolver problemas complejos, de manera 
autónoma, en el ámbito de la disciplina. 


• Extraer conclusiones de los trabajos e 
investigaciones prácticas o experimentales 
realizadas de manera autónoma. 


• Demostrar iniciativa para organizar el trabajo 
propio, gestionando el esfuerzo y el tiempo 
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dedicado a alcanzar los objetivos y metas 
propuestas. 


• Aplicar de manera efectiva técnicas 
relacionadas con la búsqueda bibliográfica y 
el uso de fuentes de datos fiables u otros 
sistemas de información. 


1A – Enotecnia 


 


• Aplicar métodos novedosos de análisis para 
llevar a cabo el control de calidad de los 
productos vitivinícolas. 


• Analizar la medida y evolución del color en la 
crianza. 


• Realizar investigaciones analíticas de los 
compuestos fenólicos en el vino: utilización de 
nuevas tecnologías (uplc-dad-ms, nirs y otras). 


• Identificar los compuestos con más impacto 
sensorial en el vino. 


• Elaborar vino dentro de los estándares de 
calidad establecidos. 


• Tomar decisiones adecuadas y pertinentes en 
todas las etapas del proceso de elaboración de 
vinos y destilados. 


• Identificar nuevos retos, proyectos u 
oportunidades de mejora en el ámbito de la 
disciplina alineados con tendencias y avances 
futuros. 


• Proponer soluciones creativas para responder 
satisfactoriamente a necesidades y problemas 
reales de la sociedad. 


• Evaluar, de manera crítica y constructiva, las 
ventajas y las oportunidades de diferentes 
soluciones a un mismo problema. 


• Funcionar eficazmente en un equipo cuyos 
miembros juntos brinden liderazgo y creen un 
entorno colaborativo e inclusivo en la 
organización y coordinación del trabajo. 


• Identificar los roles y destrezas para operar en 
equipos multidisciplinares con diferentes 
perfiles profesionales. 


• Colaborar de manera proactiva en el 
desarrollo del trabajo, estableciendo metas y 
cumpliendo objetivos. 


• Contribuir a la búsqueda de soluciones a retos 
o proyectos, demostrando empatía y 
asertividad a la hora de compartir ideas, 
reflexiones y argumentos en el seno del 
trabajo colaborativo. 


C
SV


: 6
82


52
24


43
55


86
83


17
10


97
12


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
 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



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=682522443558683171097129





MÁSTER UNIVERSITARIO EN ENOLOGIA 


9 


• Resolver problemas complejos, de manera 
autónoma, en el ámbito de la disciplina. 


• Demostrar iniciativa para organizar el trabajo 
propio, gestionando el esfuerzo y el tiempo 
dedicado a alcanzar los objetivos y metas 
propuestas. 


•  Demostrar una actitud emprendedora en el 
diseño, desarrollo y ejecución de soluciones 
que supongan una novedad o avance en el 
ámbito de la disciplina. 


• Extraer conclusiones de los trabajos e 
investigaciones prácticas o experimentales 
realizadas de manera autónoma. 


• Aplicar de manera efectiva técnicas 
relacionadas con la búsqueda bibliográfica y el 
uso de fuentes de datos fiables u otros 
sistemas de información. 


1A, B - Viticultura (1A, 1B) 


 


• Identificar las nuevas técnicas vitivinícolas 
que se están aplicando en la viticultura 
actualmente. 


• Analizar los fundamentos científicos de las 
técnicas vitícolas más innovadoras. 


• Demostrar la capacidad de diseñar y aplicar 
diversas técnicas de poda con objetivos 
específicos, ya sea para mejorar la calidad del 
cultivo o para optimizar los costos de 
producción. 


• Diseñar y desarrollar una experiencia de 
investigación en condiciones de campo. 


• Diseñar y dirigir programas de control 
integrado de plagas utilizando la estrategia 
más adecuada en cada situación. 


• Valorar las consecuencias éticas de las 
decisiones a tomar en una situación concreta, 
considerando el impacto en la sociedad y la 
responsabilidad en la práctica profesional. 


• Demostrar concienciación sobre el respeto a 
la diversidad y a los principios de 
accesibilidad universal y diseño para todas las 
personas. 


• Resolver problemas complejos, de manera 
autónoma, en el ámbito de la disciplina. 


• Extraer conclusiones de los trabajos e 
investigaciones prácticas o experimentales 
realizadas de manera autónoma. 
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• Demostrar iniciativa para organizar el trabajo 
propio, gestionando el esfuerzo y el tiempo 
dedicado a alcanzar los objetivos y metas 
propuestas. 


• Aplicar de manera efectiva técnicas 
relacionadas con la búsqueda bibliográfica y 
el uso de fuentes de datos fiables u otros 
sistemas de información. 


1B - Marketing vitivinícola 


 


Conocimiento/habilidad asignatura 
Marketing del Vino y Enoturismo: 


• Analizar e interpretar los diferentes enfoques, 
tendencias y estrategias del marketing 
vitivinícola. 


• Comprender y saber gestionar el enoturismo 
como área de negocio.  


• Aplicar las técnicas de marketing-mix e 
innovar con la puesta en práctica de nuevos 
modelos de negocio. 


• Utilizar programas de diseño y análisis de 
encuestas en el ámbito del marketing del vino. 


• Identificar nuevos retos, proyectos u 
oportunidades de mejora en el ámbito de la 
disciplina alineados con tendencias y avances 
futuros. 


• Proponer soluciones creativas para responder 
satisfactoriamente a necesidades y problemas 
reales de la sociedad. 


• Demostrar una actitud emprendedora en el 
diseño, desarrollo y ejecución de soluciones 
que supongan una novedad o avance en el 
ámbito de la disciplina. 


• Estructurar el discurso para favorecer la 
comprensión de los objetivos, acciones y/o 
resultados de un trabajo propio. 
 
Conocimiento/habilidad de Prácticas 
Externas en Empresa: 


• Aplicar los conocimientos y destrezas 
adquiridas en el ámbito de la titulación a la 
práctica profesional. 


• Actuar con ética y respeto ante la diversidad y 
a su vez valora sus decisiones respecto a su 
repercusión social y medioambiental. 


• Proponer ideas innovadoras que aportan valor 
y oportunidad. 
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• Demostrar iniciativa para organizar su trabajo, 
gestionando el tiempo y el esfuerzo dedicado 
a alcanzar los objetivos. 


• Analizar e interpretar los diferentes enfoques, 
tendencias y estrategias del marketing 
vitivinícola. 


• Comprender y saber gestionar el enoturismo 
como área de negocio. 


• Aplicar las técnicas de marketing-mix e 
innovar con la puesta en práctica de nuevos 
modelos de negocio. 


• Utilizar programas de diseño y análisis de 
encuestas en el ámbito del marketing del vino. 


• Identificar nuevos retos, proyectos u 
oportunidades de mejora en el ámbito de la 
disciplina alineados con tendencias y avances 
futuros. 


• Estructurar el discurso para favorecer la 
comprensión de los objetivos, acciones y/o 
resultados de un trabajo propio. 


1B - Política y gestión de la empresa 
vitivinícola 


 


• 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. 


• 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. 


• Analizar el impacto de la PAC y los acuerdos 
internacionales de comercio en el sector 
vitivinícola. 


• Realizar estudios de costes y basar las 
decisiones de precios en el análisis realizado. 


• Analizar la viabilidad económica de una 
empresa vitivinícola. 


• Valorar las consecuencias éticas de las 
decisiones a tomar en una situación concreta, 
considerando el impacto en la sociedad y la 
responsabilidad en la práctica profesional. 


• Emitir juicios informados sobre el tratamiento 
de la sostenibilidad y del cambio climático. 


• Demostrar concienciación sobre el respeto a la 
diversidad y a los principios de accesibilidad 
universal y diseño para todas las personas. 
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• Contribuir en el diseño, desarrollo y ejecución 
de soluciones que den respuesta a demandas 
sociales, teniendo en cuenta como referente 
los Objetivos de Desarrollo Sostenible. 


1B - Trabajo Fin de Máster 


 


• Desarrollar, presentar y defender ante una 
comisión un trabajo relacionado con el perfil 
de egreso que se ha definido a través de los 
resultados de aprendizaje de conocimientos y 
habilidades o destrezas indicados en la 
Memoria. 


• Valorar las consecuencias éticas de las 
decisiones a tomar en una situación concreta, 
considerando el impacto en la sociedad y la 
responsabilidad en la práctica profesional. 


• Contribuir en el diseño, desarrollo y ejecución 
de soluciones que den respuesta a demandas 
sociales, teniendo en cuenta como referente 
los Objetivos de Desarrollo Sostenible. 


• Proponer soluciones creativas para responder 
satisfactoriamente a necesidades y 
problemas reales de la sociedad. 


• Demostrar una actitud emprendedora en el 
diseño, desarrollo y ejecución de soluciones 
que supongan una novedad o avance en el 
ámbito de la disciplina. 


• Colaborar de manera proactiva en el 
desarrollo del trabajo, estableciendo metas y 
cumpliendo objetivos. 


• Adaptar la organización de contenidos y el 
uso del lenguaje, verbal y no verbal, para 
argumentar en diversas situaciones y/o ante 
diversas audiencias. 


• Resolver problemas complejos, de manera 
autónoma, en el ámbito de la disciplina. 


• Demostrar iniciativa para organizar el trabajo 
propio, gestionando el esfuerzo y el tiempo 
dedicado a alcanzar los objetivos y metas 
propuestas. 


• Aplicar de manera efectiva técnicas 
relacionadas con la búsqueda bibliográfica y el 
uso de fuentes de datos fiables u otros 
sistemas de información. 
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4.2 Estructura del plan de estudios. 


4.2.a) Desglose general de módulos y materias del plan de estudios. 


 


Módulos Materias, ECTS, tipología* 


ENOLOGÍA Y ENOTECNIA 
(35,5 ECTS) 


 ENOTECNIA (25,5 ECTS) OBLIGATORIO 
 MICROBIOLOGÍA Y BIOQUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) 


OBLIGATORIO 
 QUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) OBLIGATORIO 


VITICULTURA (11 ECTS)  VITICULTURA (11 ECTS) OBLIGATORIO 


ECONOMIA DEL SECTOR 
VITIVINÍCOLA (7,5 ECTS) 


 MARKETING VITIVINÍCOLA (3 ECTS) OPTATIVO 
OBLIGATORIO. 


 POLÍTICA Y GESTIÓN DE LA EMPRESA VITIVINÍCOLA 
(4 5 ECTS) OBLIGATORIO 


TRABAJO FINAL DE MÁSTER 
(6 ECTS) 


 TRABAJO FIN DE MÁSTER (6 ECTS) TRABAJO FIN 
TITULACIÓN. 


 


4.2.b) Ubicación temporal de las materias. 


 PRIMER SEMESTRE SEGUNDO SEMESTRE 


CURSO 1 


ENOTECNIA (12 ECTS) ENOLOGÍA Y 
ENOTECNÍA. 


POLÍTICA Y GESTIÓN DE LA EMPRESA 
VITIVÍNICOLA (4,5 ECTS). ECONOMÍA 
DEL SECTOR VITIVINÍCOLA 


MICROBIOLOGÍA Y BIOQUÍMICA 
ENOLÓGICA (5 ECTS) ENOLOGÍA Y 
ENOTECNIA. 


ENOTECNIA (13,5 ECTS) ENOLOGÍA Y 
ENOTECNICA 


VITICULTURA (6 ECTS) VITICULTURA VITICULTURA (5 ECTS) VITICULTURA 


QUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) 
ENOLOGÍA Y ENOTECNICA 


MARKETING VITIVINÍCOLA (3 ECTS) 
ECONOMÍA DEL SECTOR VITIVINÍCOLA 


 TRABAJO FIN DE MÁSTER (6 ECTS). 
TRABAJO FIN DE MÁSTER  
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4.3 Descripción básica de las actividades formativas. 


Las actividades formativas reguladas en la normativa de la Universitat Politècnica de València son Teoría 
Aula (TA), Teoría Seminario (TS), Práctica Aula (PA), Práctica Campo (PC), Práctica Laboratorio (PL), Práctica 
Informática (PI), Trabajo en proyectos (TP) y Trabajo autónomo (TAA). 


Teoría de Aula 


Exposición de contenidos mediante presentación o exposición por parte de un profesor (incluyendo 
demostraciones, problemas y ejemplos). 


Teoría de Seminario 


Técnica de trabajo cuya finalidad es el estudio intensivo de un tema. 


Práctica Informática 


Actividades desarrolladas en espacios especialmente equipados con equipos informáticos específicos. 


Práctica de Laboratorio 


Actividades desarrolladas en espacios especiales con equipamiento especializado (laboratorio, talleres, 
etc.). 


Práctica de Aula 


Cualquier tipo de práctica en el aula. 


Práctica de Campo 


Actividades desarrolladas que requieran un emplazamiento específico no docente. Las prácticas de 
campo en esta titulación consisten fundamentalmente en visitas a campo donde el estudiantado se 
familiariza con el uso de equipos, herramientas, tecnologías específicas y problemáticas relacionadas con las 
materias de estudio en un entorno real. Constituyen una oportunidad de experimentar en situaciones reales 
aquello a lo que se va a enfrentar en el ejercicio de su profesión. Las prácticas de campo son una parte 
esencial de la formación en enología, ya que con la experiencia práctica se desarrollan habilidades técnicas 
a aplicar en el entorno profesional.  


Trabajo Autónomo 


Trabajo no presencial desarrollado por el alumno, para la preparación de clases, ejercicios, trabajos o 
estudio. 


El objetivo de estas actividades en este título será el siguiente: 


Al tratarse de un master dirigido a la formación de profesionales para el sector vitivinícola, la orientación 
práctica de las actividades formativas es muy importante. Por ello, se han previsto actividades formativas entre 
las que destacan por su carácter práctico la práctica de laboratorio y la práctica de campo. 


Dentro de la práctica de campo, entre otras cosas, se incluyen visitas a empresas para conocer el entorno 
productivo del sector vitivinícola de primera mano, así como salidas para realizar medidas de campo u 
observación. 


Para las prácticas de laboratorio se dispone de laboratorios docentes, así como de una planta piloto en los que 
pueden elaborar vinos y vinificaciones especiales. Así mismo, se podrán medir propiedades organolépticas y 
microbianas tan importantes en el resultado final de los caldos analizados. También se pueden realizar 
proyectos de carácter práctico mediante trabajos en grupo supervisados. 
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ACTIVIDADES FORMATIVAS POR MATERIA: 


MATERIA:  VITICULTURA (11 ECTS) 


 TA TS PI PL PA PC 


ECTS 
4 2 0 0 0,5 4,5 


HORAS DE 
INTERACCIÓN 
PROFESOR-
ESTUDIANTE* 


40 20 0 0 5 45 


% DE 
PRESENCIALIDAD 100% 100% 100% 100% 100% 100% 


TRABAJO 
AUTÓNOMO 192,5 


 


MATERIA:  ENOTECNICA (25,5 ECTS) 


 TA TS PI PL PA PC 


ECTS 
12,75 0 0 10 0 2,75 


HORAS 
PRESENCIALES 127.5 0 0 100 0 27,5 


% DE 
PRESENCIALIDAD 100% 100% 100% 100% 100% 100% 


TRABAJO 
AUTÓNOMO 446,25 


 


MATERIA:  MICROBIOLOGÍA Y BIOQUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) 


 TA TS PI PL PA PC 


ECTS 
3 0 0 2 0 0 


HORAS 
PRESENCIALES 30 0 0 20 0 0 


% DE 
PRESENCIALIDAD 100% 100% 100% 100% 100% 100% 


TRABAJO 
AUTÓNOMO 87,5 
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MATERIA: QUÍMICA ENOLÓGICA ( 5 ECTS) 


 TA TS PI PL PA PC 


ECTS 
2,5 0 2 0 0,5 0 


HORAS 
PRESENCIALES 25 0 20 0 5 0 


% DE 
PRESENCIALIDAD 100% 100% 100% 100% 100% 100% 


TRABAJO 
AUTÓNOMO 87,5 


 


MATERIA:  MARKETING VITIVINÍCOLA (3 ECTS) 


 TA TS PI PL PA PC 


ECTS 
1,25 0,5 0 0 1,25 0 


HORAS 
PRESENCIALES 12,5 5 0 0 12,5 0 


% DE 
PRESENCIALIDAD 100% 100% 100% 100% 100% 100% 


TRABAJO 
AUTÓNOMO 52,5 


 


MATERIA:  POLÍTICA Y GESTIÓN DE LA EMPRESA VITIVINÍCOLA (4,5 ECTS) 


 TA TS PI PL PA PC 


ECTS 
1,75 0,5 0 0 2,25 0 


HORAS 
PRESENCIALES 17,5 5 0 0 22,5 0 


% DE 
PRESENCIALIDAD 100% 100% 100% 100% 100% 100% 


TRABAJO 
AUTÓNOMO 78,75 
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MATERIA: TRABAJO FIN DE MÁSTER (6 ECTS) 


 TA TS PI PL PA PC 


ECTS 
0 0 0 0 3 3 


HORAS 
PRESENCIALES 0 0 0 0 15 15 


% DE 
PRESENCIALIDAD 100% 100% 100% 100% 100% 100% 


TRABAJO 
AUTÓNOMO 150 


 


4.4 Descripción básica de las metodologías. 


Metodologías Docentes recomendadas para las titulaciones de la Universitat Politècnica de València. 


A fin de fomentar metodologías activas que favorezcan el aprendizaje profundo del estudiantado, la 
Universitat Politècnica de València propone en sus memorias de verificación los siguientes tipos, no siendo 
excluyentes de innovaciones siempre que sean coherentes con los objetivos y destrezas fundamentales 
de la titulación: 


Aprendizaje basado en la investigación  


Enfoque didáctico que permite relacionar las enseñanzas de un programa académico con técnicas y 
metodologías de investigación. Puede utilizarse como complemento de otras técnicas didácticas aplicable 
a cualquier disciplina. Lo relevante es cómo las/los estudiantes pueden desarrollar sus propios procesos 
de investigación, motivados por sus dudas, sus intereses y su creatividad, despertando un verdadero 
interés por aprender más sobre algún tema, problema o su entorno.  


Finalidad: 


o Desarrollar competencias y habilidades de análisis, reflexión y argumentación. 
o Hacer partícipe a los estudiantes de la construcción del conocimiento y de su aprendizaje. 
o Aumentar el interés por el aprendizaje. 
o Compartir la responsabilidad del aprendizaje con los estudiantes. 


Aprendizaje basado en problemas  


Método cuyo punto de partida es la presentación de un problema, del que los estudiantes no disponen 
de toda la información, por lo que deben, de manera colaborativa: identificar sus necesidades de 
aprendizaje, buscar la información necesaria y solucionarlo correctamente. 


Finalidad: 


o Promover que el estudiante adquiera las estrategias y las técnicas que le permitan aprender 
por sí mismo. 


o Incitar hacia una práctica reflexiva que permita razonar sobre problemas singulares, inciertos 
y complejos. 


o Potenciar el trabajo en equipo. 


Aprendizaje cooperativo  


Método de instrucción en que los estudiantes trabajan divididos en pequeños grupos y se ayudan unos 
a otros para aprender el contenido académico. La premisa fundamental es el consenso construido a partir 
de la colaboración de los miembros del grupo. 
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Finalidad: 


o Motivar hacia la tarea. 
o Desarrollar habilidades sociales de trabajo en equipo: respeto, tolerancia, escucha activa, 


discusión, gestión del tiempo, responsabilidad… 
o Optimizar el grado de comprensión de lo que se hace y del porqué se hace. 
o Mejorar la calidad y cantidad del trabajo que haría un solo estudiante. 


Aprendizaje orientado a proyectos  


Experiencias de aprendizaje que involucran a los estudiantes en la resolución colaborativa de 
proyectos complejos y del mundo real, vinculados a los conceptos fundamentales y principios de la 
disciplina. 


Finalidad: 


o Desarrollar habilidades de aprendizaje y trabajo autónomo: búsqueda de información, toma 
de decisiones… 


o Potenciar el trabajo en equipo. 
o Aplicar los conocimientos adquiridos en el ámbito de la disciplina. 


Debate 


El debate académico es un ejercicio dialéctico en el que dos posturas argumentadas, a favor y en 
contra, “discuten” sobre algún tema, respetando una serie de reglas y principios preestablecidos, con el 
objetivo de convencer a un tercero (jurado), de que la postura defendida es la correcta. 


Finalidad: 


o Favorecer el uso y desarrollo de competencias cognitivas, investigadoras y lingüísticas. 
o Estimular la reflexión crítica sobre los contenidos trabajados. 
o Trabajar en equipo de manera cooperativa. 


Estudio de casos 


Análisis intensivo y completo de un tema, problema o suceso real con la finalidad de interpretarlo, 
resolverlo, generar hipótesis, contrastar datos, reflexionar, completar conocimientos, diagnosticarlo y, en 
ocasiones, entrenar en los posibles procedimientos alternativos de solución. 


Finalidad: 


o Desarrollar habilidades de análisis, síntesis y evaluación de la información. 
o Incrementar habilidades de pensamiento crítico, trabajo en equipo y toma de decisiones. 
o Fomentar actitudes y valores como la innovación y la creatividad. 


Lección magistral 


Metodología didáctica, de carácter expositivo, donde el docente proporciona información esencial y 
organizada de la materia, con el apoyo de recursos tecnológicos y haciendo partícipes a los estudiantes. 


Finalidad: 


o Exponer información actualizada y bien organizada procedente de fuentes diversas y de difícil 
acceso al estudiante. 


o Facilitar la comprensión y aplicación de los procedimientos específicos de la asignatura. 
o Favorecer la interacción y la participación de los estudiantes a través de la pregunta. 


Prácticas 


Escenarios educativos donde los estudiantes aplican los conceptos y/o habilidades de un ámbito de 
conocimiento determinado. Pueden ser de aula, de campo, informáticas y/o de laboratorio. 


Finalidad: 
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o Experimentar y aplicar los contenidos estudiados en un contexto determinado. 
o Facilitar el aprendizaje de procedimientos y de algunas habilidades o destrezas. 


Seminario 


Técnica de trabajo, en pequeños grupos, donde el docente interactúa con los estudiantes en la 
investigación y estudio profundo de un contenido específico. Los estudiantes no reciben la información ya 
elaborada, sino que la buscan en un ambiente de recíproca colaboración. 


Finalidad: 


o Construir conocimiento a partir de la interacción y la actividad. 
o Profundizar en un tema. 
o Relacionar los contenidos teóricos con el quehacer profesional. 
o Potenciar el trabajo en equipo. 


Tutoría 


Método de enseñanza-aprendizaje en el que se establece una relación personalizada de ayuda en el 
proceso formativo entre el docente y uno o varios estudiantes. 


Finalidad: 


o Resolver dudas de los estudiantes. 
o Ofrecer una atención personalizada. 
o Orientar y guiar el proceso de aprendizaje del estudiante. 
o Revisar y discutir los materiales y temas presentados en las clases. 
o Apoyar y supervisar el aprendizaje autónomo y/o del pequeño grupo. 
o Facilitar la integración del estudiante. 


METODOLOGÍAS POR MATERIA: 


MATERIA: VITICULTURA (11 ECTS) 


METODOLOGÍAS • Aprendizaje basado en la investigación 
• Aprendizaje orientado a proyectos 
• Estudio de casos 
• Lección magistral 
• Prácticas 


 


MATERIA: ENOTECNIA (25,5 ECTS) 


METODOLOGÍAS • Aprendizaje basado en problemas (ABP) 
• Estudio de casos 
• Lección magistral 
• Prácticas 


 


MATERIA: MICROBIOLOGÍA Y BIOQUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) 


METODOLOGÍAS • Aprendizaje basado en la investigación 
• Aprendizaje orientado a proyectos 
• Estudio de casos 
• Lección magistral 
• Prácticas 
• Seminario 
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• Tutoría 


 


MATERIA: QUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) 


METODOLOGÍAS • Aprendizaje basado en proyectos (ABP) 
• Lección magistral 
• Prácticas 
• Seminario 
• Tutoría 


 


MATERIA: MARKETING VITIVINÍCOLA (3 ECTS) 


METODOLOGÍAS • Aprendizaje cooperativo 
• Aprendizaje orientado a proyectos 
• Estudio de casos 
• Lección magistral 
• Seminario 
• Tutoría 


 


MATERIA: POLÍTICA Y GESTIÓN DE LA EMPRESA VITIVINÍCOLA (4,5 ECTS) 


METODOLOGÍAS • Aprendizaje cooperativo 
• Aprendizaje orientado a proyectos 
• Estudio de casos 
• Lección magistral 
• Seminario 
• Tutoría 


 


MATERIA: TRABAJO FINAL DE MÁSTER (6 ECTS) 


METODOLOGÍAS • Aprendizaje basado en la investigación 
• Aprendizaje basado en problemas (EBP) 
• Aprendizaje orientado a proyectos 
• Aprendizaje-servicio 
• Debate 
• Estudio de casos 
• Tutoría 


 


4.5 Descripción básica de la evaluación. 


Los sistemas de evaluación en los títulos de grado y máster de la Universitat Politècnica de València se 
regulan en la Normativa de Régimen Académico y Evaluación del Estudiantado:  


https://www.upv.es/entidades/SA/ciclos/528835normalc.html  


Examen/defensa oral (E/DO) 


Presentación oral de un tema concreto, trabajo académico, proyecto, práctica… que permite evaluar los 
resultados de aprendizaje que tienen que ver, no solo con el dominio de los contenidos, sino también con el 
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desempeño de las habilidades comunicativas. 


Finalidad: 


o Evaluar el conocimiento de datos o hechos específicos en relación con la asignatura. 
o Valorar la capacidad de interpretación y profundidad en la comprensión de los contenidos. 
o Evaluar las habilidades comunicativas y sociales en lo que se dice y en cómo se dice. 
o Fomentar el pensamiento crítico, creativo y divergente. 
o Defender una idea, proyecto, hipótesis… argumentando a favor o en contra. 
o Valorar la capacidad de síntesis. 


Prueba escrita (PES) 


Examen escrito donde se debe demostrar el dominio de los contenidos de la asignatura a partir de las 
preguntas planteadas por el profesorado, bien de respuesta abierta o bien de tipo test. 


Finalidad: 


o Evaluar la capacidad de expresión escrita, organización de ideas, análisis, creatividad, etc. 
o Comprobar la consecución de los resultados de aprendizaje sin centrarse solo en la memoria, sino 


también en la comprensión, interpretación, relación, etc. 
o Calificar objetivamente y cuantificar los resultados evitando sesgos tales como la suerte, 


ambigüedades en la respuesta, etc. 
o Identificar con claridad los contenidos no entendidos. 


Prueba práctica de laboratorio/campo/informática/aula (PRAC) 


Prueba de evaluación utilizando instrumentación u otros recursos específicos, en la que se demuestran 
habilidades o destrezas adquiridas en el desarrollo de prácticas de laboratorio, de campo, informáticas y/o 
de aula. 


Finalidad: 


o Evaluar el proceso de desarrollo de la práctica realizada. 
o Valorar los contenidos adquiridos como resultado/producto de la práctica. 
o Valorar la capacidad de transferencia de los aprendizajes a diferentes contextos. 


Proyecto (PY) 


Medio de evaluación que permite valorar los proyectos elaborados por uno o varios estudiantes, así como 
las habilidades, competencias y conocimientos adquiridos con su producción. 


Finalidad: 


o Evaluar la aplicación de conocimientos y habilidades propias de la disciplina en la construcción de 
un proyecto. 


o Valorar las habilidades, actitudes y valores del trabajo en equipo. 
o Valorar el trabajo autónomo y en equipo. 
o Valorar la capacidad de investigación y búsqueda de información. 
o Valorar el discernimiento de la información fiable de la qué no lo es. 
o Evaluar el producto final respecto al proceso realizado. 
o Valorar la planificación diseñada según los criterios del proyecto. 


Trabajos académicos (TA) 


Elaboración de un producto académico (texto formal, vídeo, infografía…), que se desarrolla de manera 
individual o en equipo sobre un contenido de la asignatura. Debe ajustarse a unos criterios previamente 
establecidos: formato, normas de estilo, estructura, extensión, reglas para las citas y referencias 
bibliográficas, etc. 


Finalidad: 
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o Evaluar la dimensión social del trabajo a través de las valoraciones y argumentos expuestos en base 
a unos determinados criterios. 


o Valorar el proceso de elaboración del trabajo sin centrarse únicamente en los productos. 
o Desarrollar capacidades como la búsqueda y selección de información, lectura comprensiva, 


organización y exposición del conocimiento, etc. 
o Propiciar el uso de diversidad de fuentes documentales, tecnologías de la información y 


conocimiento, etc. 
o Fomentar y evaluar el desarrollo del pensamiento crítico y de las habilidades comunicativas. 


Observación (OBS) 


Estrategia basada en la recogida sistemática de datos, en el propio contexto de aprendizaje, sobre el 
desempeño, habilidades, destrezas y actitudes del estudiantado. 


Puede llevarse a cabo a través de diferentes instrumentos como los registros anecdóticos, las listas de 
control y las escalas de valoración. 


Finalidad: 


o Evaluar resultados de aprendizaje no observables a través de una información recogida de forma 
sistemática y contrastada. 


o Obtener información de las actitudes a partir de comportamientos, habilidades, procedimientos. 
o Evaluar el desarrollo de determinados procedimientos. 
o Valorar el proceso de aprendizaje. 


Evaluación con participación del estudiantado (EPE) 


Técnica en la que el propio estudiante participa en la evaluación de su proceso de aprendizaje y de los 
resultados alcanzados bien de manera individual (autoevaluación), de manera colaborativa entre sus 
compañeros/as y profesores/as (coevaluación) o entre sí (evaluación entre iguales), con el fin de analizarlos, 
mejorarlos y/o cambiarlos. 


Finalidad: 


o Promover la honestidad en el estudiantado al emitir juicios de sí mismo. 
o Ayudar al estudiantado a observar diferentes formas de hacer las cosas y obtener una 


retroalimentación con pluralidad de estilos y perspectivas en la construcción del conocimiento. 
o Fomentar la implicación responsable de cada individuo en el equipo cooperativo evaluando tanto 


el trabajo individual de cada componente como el trabajo final del equipo. 
o Favorecer situaciones educativas participativas, dialógicas y relacionales que permiten analizar el 


trabajo individual y de los demás compañeros de forma ética y crítica. 
o Posibilitar experiencias de aprendizaje participativas. 
o Fomentar el trabajo autónomo y en equipo. 
o Fomentar interacción docente-estudiante y reducir las limitaciones de la evaluación centrada 


únicamente en el criterio del profesor/a. 
o Fomentar la colaboración y coordinación entre estudiantes para llevar a cabo las tareas asignadas. 
o Posibilitar experiencias de aprendizaje participativas. 


SISTEMAS DE EVALUACIÓN POR MATERIA: 


Los sistemas de evaluación propuestos se ajustarán a los establecidos en el apartado anterior. Las 
asignaturas que conforman el plan de estudios determinarán anualmente en su guía de estudios los sistemas 
de evaluación específicos de entre los definidos en su materia. Cada asignatura detallará los actos de 
evaluación y peso por cada sistema de evaluación, junto con la información descriptiva necesaria. 


Además, el peso de cada sistema de evaluación se ajusta dentro del intervalo mínimo y máximo definido en 
la materia. Todos los sistemas de evaluación se cubren en la materia, aunque no es obligatorio que todas las 
asignaturas ofrezcan todos los sistemas de evaluación definidos en la materia. Atendiendo a la Normativa de 
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Régimen Académico y Evaluación del Estudiantado, en su artículo 15 punto 7, los sistemas de evaluación se 
agrupan en pruebas vigiladas y cronometradas o entregas, considerando adicionales la observación y la 
evaluación con participación del estudiantado. Siguiendo esta división general, la suma del límite inferior de 
las pruebas vigiladas, si se consideran en la materia, y la suma del límite inferior de las entregas, si se 
consideran en la materia, no serán inferiores a 0%, no siendo mayor al 30% la diferencia entre los límites 
superior e inferior más restrictivos. 


 


MATERIA: VITICULTURA (11 ECTS) 


 E/DO PES PRAC PY TA OBS EPE 


LÍMITE  


INFERIOR 
0 75 0 0 15 0 0 


LÍMITE 
SUPERIOR 0 85 0 0 45 0 0 


OBSERVACIONES La agrupación de asignaturas en esta materia se ha hecho fundamentalmente 
por afinidad respecto al contenido y por su carácter central en el plan de 
estudios, pero ello conlleva que haya una diversidad importante en los 
sistemas de evaluación. La naturaleza de los resultados de aprendizaje hace 
que en algunas sea posible emplear un proyecto para evaluar su adquisición 
porque se desarrolla algún producto final, pero en otras, se deben emplear, 
preferentemente, trabajos académicos y pruebas escritas. 


 


MATERIA:  ENOTECNIA (25,5 ECTS) 


 E/DO PES PRAC PY TA OBS EPE 


LÍMITE  


INFERIOR 
10 35 5 5 10 5 5 


LÍMITE 
SUPERIOR 40 65 35 35 40 35 35 


OBSERVACIONES La agrupación de asignaturas en esta materia se ha hecho fundamentalmente 
por afinidad respecto al contenido y por su carácter central en el plan de 
estudios, pero ello conlleva que haya una diversidad importante en los 
sistemas de evaluación. La naturaleza de los resultados de aprendizaje hace 
que en algunas sea posible emplear un proyecto para evaluar su adquisición 
porque se desarrolla algún producto final, pero en otras, se deben emplear, 
preferentemente, trabajos académicos y pruebas escritas. 


 


MATERIA: MICROBIOLOGÍA Y QUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) 


 E/DO PES PRAC PY TA OBS EPE 


LÍMITE  


INFERIOR 
0 40 5 0 5 0 0 


LÍMITE 
SUPERIOR 0 70 35 0 35 0 0 
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MATERIA: QUÍMICA ENOLÓGICA (5 ECTS) 


 E/DO PES PRAC PY TA OBS EPE 


LÍMITE  


INFERIOR 
0 40 15 0 0 5 0 


LÍMITE 
SUPERIOR 0 70 40 0 0 35 0 


 


MATERIA: MARKETING VITIVINÍCOLA (3 ECTS) 


 E/DO PES PRAC PY TA OBS EPE 


LÍMITE  


INFERIOR 
0 20 15 0 10 0 0 


LÍMITE 
SUPERIOR 0 50 45 0 40 0 0 


 


MATERIA:  POLÍTICA Y GESTIÓN DE LA EMPRESA VITIVINÍCOLA (4,5 ECTS) 


 E/DO PES PRAC PY TA OBS EPE 


LÍMITE  


INFERIOR 
0 25 0 0 25 0 0 


LÍMITE 
SUPERIOR 0 55 0 0 55 0 0 


 


MATERIA:  TRABAJO FINAL DE MÁSTER 


 E/DO PES PRAC PY TA OBS EPE 


LÍMITE  


INFERIOR 
20 0 0 0 70 0 0 


LÍMITE 
SUPERIOR 50 0 0 0 80 0 0 


 


4.6 Descripción de la modalidad de impartición del título. 


Presencial 100% 
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4.7 Mecanismos de coordinación general docente 


La coordinación docente en el título está regulada en la Normativa de Régimen Académico y Evaluación 
del Alumnado de la UPV, en la que se establece que cada título oficial de la UPV debe llevar aparejadas las 
siguientes figuras: 


- Director Académico del Título: profesor funcionario o contratado a tiempo completo que imparta 
docencia en el título y que cuente con valoración positiva, al menos, de dos tramos docentes. Entre 
sus competencias se encuentran: 


o Elaboración del informe anual de seguimiento del título. 


o Seguimiento de los Contratos-Programa. 


o Validación de las Guías Docentes. 


o Definición y coordinación de los programas de innovación docente. 


o Coordinación horizontal y vertical de los programas de las asignaturas del título. 


o Análisis de resultados académicos: tasas e indicadores. 


o Propuesta de criterios y condiciones de admisión. 


o Análisis de los resultados de admisión. 


o Propuesta de modificaciones de contratos-programa, plan de estudios y medios y metodologías 
docentes y sistemas de evaluación. 


- Comisión Académica del Título: formada por el director del centro, el director académico del título, 
el jefe de estudios, el jefe de los servicios administrativos del centro, el técnico de gestión académica 
del centro, dos estudiantes y cinco profesores que impartan docencia en el título, de diferentes 
departamentos con docencia en el mismo y que dispongan de, al menos, un tramo docente valorado 
positivamente. Sus competencias son: 


o Gestión académica del título y coordinación docente. 


o Propuesta, a las comisiones que a tal efecto disponga la UPV, de las condiciones de admisión y 
reconocimiento de créditos. 


o Aprobación de los planes de matrícula de los estudiantes cuando se requiera.  


o Definición de los objetivos anuales de calidad del Título. 


o Informe de gestión del Título. 


o Diseño del Plan de Mejora del Título.  


o Velar por el cumplimiento de los contratos programa. 


o Cualesquiera otras que le sean encomendadas por el órgano colegiado de mayor rango de la ERT. 


4.8 Descripción básica de las estructuras curriculares específicas, si procede.  


No Procede 


4.9 Tabla de adaptación (para modificaciones) del plan de estudios, si procede. 


Las extinciones y modificaciones de planes de estudios se realizarán atendiendo a la normativa de la UPV: 


https://www.upv.es/entidades/SA/menu_urlc.html?/entidades/SA/mastersoficiales/U0643033.pdf 


En el caso de este título, la tabla siguiente consigna la correspondencia entre asignaturas para aquellos 
alumnos que quisieran adaptarse al nuevo plan de estudios: 
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PLAN DE ESTUDIOS PROPUESTO PLAN DE ESTUDIOS ACTUAL 
Materia Asignatura  ECTS Materia  Asignatura ECTS 
Marketing 
vitivinícola (3 
ECTS) 


Marketing del vino y 
Enoturismo 3 ECTS 


Política y 
marketing 
vitivinícola (4, 5 
ECTS) 


Política y marketing 
vitivinícola (4,5 
ECTS) 4,5 ECTS 


Marketing 
vitivinícola (3 
ECTS) 


Prácticas en 
empresa 3 ECTS 


Prácticas en 
empresa 


Prácticas en 
empresa 6 ECTS 


Política y Gestión 
de la empresa 
vitivinícola (4,5 
ECTS) 


Política y Gestión de 
la empresa 
vitivinícola 4,5 ECTS 


Economía y 
gestión 
vitivinícola 


Economía y gestión 
vitivinícola (4,5 
ECTS) 4,5 ECTS 


Microbiología y 
bioquímica 
enológica (5 ECTS) 


Microbiología y 
bioquímica 
enológica 


5 ECTS 
Microbiología y 
bioquímica 
enológica 


Microbiología y 
bioquímica 
enológica (6 ECTS) 


6 ECTS 


Química Enológica 
(5 ECTS) Química enológica 5 ECTS Química 


enológica  
Química enológica 
(6 ECTS) 6 ECTS 


Enotecnia 
 (18 ECTS) 


Tecnología 
enológica I 6 ECTS Tecnología e 


Ingeniería 
Enológica (18 
ECTS) 
 


Tecnología e 
Ingeniería Enológica 
I 


6 ECTS 


Tecnología 
enológica II 6 ECTS 


Tecnología e 
Ingeniería Enológica 
II 


6 ECTS 


Análisis sensorial 6 ECTS Análisis sensorial 6 ECTS 


Enotecnia 
(7,5 ECTS) 


Vinificaciones 
especiales  4,5 ECTS 


Intensificación (9 
ECTS) 
 


Vinificaciones 
especiales y 
productos 
derivados 


4,5 ECTS 


Envejecimiento y 
crianza 3 ECTS 


Crianza y 
envejecimiento de 
vinos (4,5) 


4,5 ECTS 


Viticultura 
(11 ECTS) 


Cultivos de la vid 5 ECTS 
Ampelografía y 
manejo de la vid 
(12 ECTS) 


La vid 6 ECTS 
Materiales 
vitivinícolas 6 ECTS 


Técnicas de 
producción y 
manejo de la vid 


6 ECTS 
C
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5.1. Personal académico 


A continuación, se aporta la información referente al personal académico solicitada en el 
apartado 5 – Personal Académico y de apoyo a la docencia del Anexo II del RD822/21, de 28 de 
septiembre, por el que se establece la organización de las enseñanzas universitarias y del 
procedimiento de aseguramiento de su calidad. 


5.1.1 Descripción de los perfiles básicos del profesorado necesario y disponible para 
desarrollar adecuadamente el plan de estudios propuesto. 


Se aporta el personal académico disponible que participa en la impartición del título, indicando 
su categoría académica, su tipo de vinculación a la universidad, su experiencia docente e 
investigadora y/o profesional y porcentaje de dedicación al título. 


 


Categoría académica del profesorado y dedicación 


Categoría Académica Total 
profesorado 


Tiempo 
Completo 


Tiempo 
Parcial Doctores 


% de 
dedicación 


al título 


% de 
dedicación 
respecto a 


la UPV 


Catedrático/a de Universidad 1 1 0 1 11,1% 72,7% 


Profesor/a Titular de Universidad 8 8 0 8 79,2% 25,4% 


Profesor/a Contratado/a Doctor 1 1 0 1 3,7% 12,5% 


Profesor/a Asociado/a 2 0 2 0 6,0% 13,1% 


Total 12 10 2 10 100,0%  


Porcentaje  83,3% 16,7% 83,3%    


 


 
% de dedicación al título: porcentaje de la actividad docente que el profesorado de cada categoría dedica a la 
docencia en el Máster Universitario en Enología. 
% de dedicación respecto a la UPV: porcentaje de dedicación al Máster Universitario en Enología del profesorado 
teniendo en cuenta su carga docente y su categoría en la UPV. 


 
 
Categoría académica del profesorado, experiencia docente e investigadora 


Categoría Académica Total 
profesorado Trienios Quinquenios Sexenios 


Catedrático/a de Universidad 1 12 6 4 


Profesor/a Titular de Universidad 8 66 36 24 


Profesor/a Contratado/a Doctor 1 7 3 3 


Profesor/a Asociado/a 2 0 0 0 


Total 12 85 45 31 
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5.1.2. Descripción de los perfiles del profesorado por área de conocimiento 


Perfil del profesorado por área de conocimiento, categoría académica y dedicación al título. 


 


Área de conocimiento CU TU COD-TC ASOL Total 
% de 


dedicación 
al título 


BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR 0 1 0 0 1 3,7% 


ECONOMIA, SOCIOLOGIA Y POLITICA 
AGRARIA 0 2 0 1 3 13,9% 


MICROBIOLOGIA 0 0 1 1 2 5,6% 


PRODUCCION VEGETAL 0 2 0 0 2 20,4% 


QUIMICA ANALITICA 0 1 0 0 1 9,3% 


TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 1 2 0 0 3 47,2% 


Total 1 8 1 2 12 100,0% 


 
CU: Catedrático/a de Universidad; TU: Profesor/a Titular de Universidad; COD-TC: Profesor/a Contratado/a Doctor; 
ASOL: Profesor/a Asociado/a. 


 
 
Disponibilidad Docente por área de conocimiento del profesorado 
 
Tal como establece el RD822/21, se hace constar la disponibilidad docente de las Áreas de 
Conocimiento que impartirán docencia en el título propuesto: 


 


Área de conocimiento Capacidad 
docente Comprometidos 


ECTS 
para  
MUE 


Disponibilidad 
docente Saturación Saturación 


BIOQUIMICA Y BIOLOGIA 
MOLECULAR 344,3 348,69 2,0 -6,39 101,86% 101,86% 


ECONOMIA, SOCIOLOGIA Y 
POLITICA AGRARIA 592,61 322,97 7,5 262,14 55,76% 55,76% 


MICROBIOLOGIA 168,3 165,37 3,0 -0,07 100,04% 100,04% 


PRODUCCION VEGETAL 473,9 390,74 11,0 72,16 84,77% 84,77% 


QUIMICA ANALITICA 287,93 201,28 5,0 81,65 71,64% 71,64% 


TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 769,73 668,42 25,5 75,81 90,15% 90,15% 


 


La disponibilidad docente de un área de conocimiento resulta de restar de la suma de capacidad 
docente en créditos ECTS, según su dedicación, de todos los profesores de esa área, la suma del 
número de créditos ECTS que están impartiendo (comprometidos) y los previstos para la 
titulación propuesta (ECTS para MUE). 
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5.1.3 Descripción detallada de los perfiles del profesorado. 


Se aporta la información de los perfiles del profesorado requerida en el RD822/21 y en la Guía de Apoyo para la elaboración de la MEMORIA DE VERIFICACIÓN 
de Títulos Universitarios Oficiales (Grado y Máster) publicada por ANECA. 


 


Id Titulación Área de 
Conocimiento Categoría Tiempo 


Completo Doctor Trienios Quinquenios Sexenios EPI 


% 
dedicación 
respecto a 


la UPV 


Experiencia 
Tutor/a 


Prácticas 
Académicas 


Externas 


Materia que 
imparte 


ECTS 
que 


imparte 


1 Ingeniero 
Agrónomo 


TECNOLOGIA DE 
ALIMENTOS CU TC S 12 6 4 


Instituto 
Universitario de 
Ingeniería de 
Alimentos para 
el Desarrollo 


72,7% Sí Enotecnia 6,0 


2 Licenciado en 
Ciencias Biológicas 


TECNOLOGIA DE 
ALIMENTOS TU TC S 10 6 4 


Instituto 
Universitario de 
Ingeniería de 
Alimentos para 
el Desarrollo 


28,1% Sí Enotecnia 4,5 


3 Licenciado en 
Ciencias Biológicas 


TECNOLOGIA DE 
ALIMENTOS TU TC S 8 4 5 


Instituto 
Universitario de 
Ingeniería de 
Alimentos para 
el Desarrollo 


93,8% Sí Enotecnia 15,0 


4 Ingeniero 
Agrónomo 


ECONOMIA, 
SOCIOLOGIA Y 
POLITICA 
AGRARIA 


TU TC S 7 4 1 
Dpto. De 
Economía Y 
Ciencias Sociales 


12,5% Sí Marketing 
vitivinícola 3,0 


5 Licenciado en 
Ciencias Biológicas MICROBIOLOGIA ASOL TP N 0 0 0 


Centro Avanzado 
de Microbiología 
de Alimentos 


6,1% No 
Microbiología y 
bioquímica 
enológica 


1,0 


6 Licenciado en 
Farmacia MICROBIOLOGIA COD-TC TC S 7 3 3 


Centro Avanzado 
de Microbiología 
de Alimentos 


12,5% Sí 
Microbiología y 
bioquímica 
enológica 


2,0 
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Id Titulación Área de 
Conocimiento Categoría Tiempo 


Completo Doctor Trienios Quinquenios Sexenios EPI 


% 
dedicación 
respecto a 


la UPV 


Experiencia 
Tutor/a 


Prácticas 
Académicas 


Externas 


Materia que 
imparte 


ECTS 
que 


imparte 


7 Ingeniero 
Agrónomo 


BIOQUIMICA Y 
BIOLOGIA 
MOLECULAR 


TU TC S 11 6 6 


Instituto 
Universitario 
Mixto de 
Biología 
Molecular y  
Celular de 
Plantas 


12,5% No 
Microbiología y 
bioquímica 
enológica 


2,0 


8 


Licenciado en 
Administración y 
Dirección de 
Empresas 


ECONOMIA, 
SOCIOLOGIA Y 
POLITICA 
AGRARIA 


ASOL TP N 0 0 0 - 27,3% No 
Política y gestión 
de la empresa 
vitivinícola 


2,25 


9 Ingeniero 
Agrónomo 


ECONOMIA, 
SOCIOLOGIA Y 
POLITICA 
AGRARIA 


TU TC S 7 4 2 
Dpto. De 
Economía Y 
Ciencias Sociales 


9,4% Sí 
Política y gestión 
de la empresa 
vitivinícola 


2,3 


10 Licenciado en 
Ciencias Biológicas 


QUIMICA 
ANALITICA TU TC S 9 5 1 


Instituto 
Interuniversitario 
de Investigación 
de 
Reconocimiento 
Molecular y 
Desarrollo 
Tecnológico 


20,8% No Química 
Enológica 5,0 


11 
Ingeniero Técnico 
Agrícola, Esp. Hort. 
y Jardinería 


PRODUCCION 
VEGETAL TU TC S 8 4 3 


Dpto. De 
Producción 
Vegetal 


20,8% Sí Viticultura 5,0 


12 Ingeniero 
Agrónomo 


PRODUCCION 
VEGETAL TU TC S 6 3 2 


Instituto 
Universitario de 
Conservación y 
Mejora de la 
Agrodiversidad 
Valenciana 


25,0% Sí Viticultura 6,0 
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Perfil del profesorado tutor de prácticas externas 


En cuanto al tutor académico de las prácticas externas, el Reglamento sobre Prácticas en 
Empresas e Instituciones del Estudiantado de la Universitat Politècnica de València 
(http://www.upv.es/contenidos/SIEPRACT/menu_urlc.html?/contenidos/SIEPRACT/infoweb/si
epract/info/ReglamPracUPVMod_2019.pdf) indica que podrá ser un profesor de la UPV, que 
imparta docencia preferentemente en la misma rama de conocimiento de la enseñanza cursada. 


Así pues, el perfil de profesores que tutorizarán las prácticas externas es el mismo que el del 
profesorado que imparte el resto de los módulos y materias de la titulación. 


 


Perfil del profesorado tutor del Trabajo de Fin de Máster 


Como establece la Normativa Marco de Trabajos Fin de Grado y Fin de Máster de la Universitat 
Politècnica de València (http://www.upv.es/orgpeg/normativa/normativa_tfg_tfm.pdf) podrá 
ser tutor/cotutor académico de TFM el PDI en activo de la UPV y el personal colaborador 
docente. Para ser tutor/cotutor académico de un TFM con orientación investigadora deberá 
ostentarse el grado de Doctor. 


 


Perfil investigador 


El profesorado aportado tiene una amplia experiencia docente, investigadora y profesional en 
el ámbito de conocimiento al que se adscribe el título: “Ciencias Agrarias y Tecnología de los 
Alimentos”:  


Se adjuntan a continuación las principales líneas de investigación con las que se alinean el 
profesorado del título: 


1. Mejora de la calidad de cultivares tintos o blancos mediante técnicas de poda en verde. 
2. Control de maduración mediante el manejo de la vegetación. 
3. Control de vigor de plantaciones con el recogido de vegetación. 
4. Seguimiento de la calidad de uvas para cava mediante el aclareo de racimos. 
5. Identificación y catalogación de mostos en función de la zonificación productiva. 
6. Zonificación vitícola diferencias en cultivo y producción. 
7. Empleo de productos secantes, caolines y otros para el control de la polilla del racimo 


en uvas. 
8. Uso de antitranspirantes para el manejo de las vides ante la sequía. 
9. Respuesta de la vid ante el uso de bioestimulantes en su ciclo productivo. 
10. Uso de cubiertas aéreas para el control de la maduración en uva de mesa. 
11. Estudio de manguitos protectores para uva de mesa ante plagas. 
12. Seguimiento del uso de protectores para la disminución del estrés hídrico en uva de 


mesa. 
13.      Estrategias agroecológicas para optimizar los servicios eco sistémicos del viñedo 


ecológico. 
14.        Reducción del contenido en azúcar y del grado alcohólico en vinos mediante la 


aplicación de materiales microparticulados inteligentes de sílice. 
15.        Efecto de la aplicación de materiales porosos de sílice sobre la composición fenólica de 


los vinos tintos 
16.  Evaluación de la madurez optima de uvas para vinificación en un contexto de cambio 


climático mediante el uso combinado de técnicas de espectroscopia e imagen (IMadUva) C
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17.  Utilización de lacasas bacterianas para mejorar la calidad de los vinos tintos 
18.  Uso de técnicas espectroscópicas para la cuantificación de compuestos fenólicos 


durante el proceso de elaboración de vinos  
19.  Evaluación de sensores para la cuantificación de parámetros de interés en la enología 
20.-  Comportamiento del consumidor de vinos. 
 
Perfil docente del profesorado no acreditado: Profesor/a Asociado/a 


Se adjuntan las asignaturas impartidas por el personal académico no acreditado en los dos 
últimos cursos académicos. 


Id Curso Titulación Asignatura ECTS 


5 


2022/23 Grado en Biotecnología Fisiología Animal y Humana 9,0 


2022/23 Grado en Biotecnología Microbiología industrial 4,5 


2022/23 Grado en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos Fisiología Humana 4,5 


2022/23 Máster Universitario en Enología Microbiología y Bioquímica 
Enológica 6,0 


2021/22 Grado en Biotecnología Fisiología Animal y Humana 9,0 


2021/22 Grado en Biotecnología Microbiología industrial 4,5 


2021/22 Grado en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos Fisiología Humana 4,5 


2021/22 Máster Universitario en Enología Microbiología y Bioquímica 
Enológica 6,0 


8 


2022/23 Grado en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos 


Creación de empresas en el ámbito 
alimentario 4,5 


2022/23 Grado en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos 


La industria alimentaria y la 
distribución comercial 4,5 


2022/23 Máster Universitario en Enología Economía y gestión vitivinícola 4,5 


2021/22 Grado en Gestión y Administración 
Pública Introducción a la Contabilidad 6,0 


2021/22 Máster Universitario en Enología Economía y gestión vitivinícola 4,5 
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=633393067870141699127050
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