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- Objetivos y competencias

2.1. CONOCIMIENTOS O CONTENIDOS

» CN17. Conocer los procesos basicos implicados en las principales industrias
agrarias, asi como las tecnologias basicas que se emplean en este tipo de

instalaciones.

» CN18. Conocer y comprender los principios de la gestion de la calidad y la

seguridad alimentaria, el analisis de alimentos y la trazabilidad.

» CN19. Conocer, comprender los principales equipos y maquinarias auxiliares de

la industria agroalimentaria y la automatizacion y control de procesos.

2.2. HABILIDADES O DESTREZAS

» H19. Describir e identificar las principales operaciones basicas que componen

los procesos de las industrias agroalimentarias.

» H21. Desarrollar equipos y sistemas destinados a la automatizacion,

optimizacién y control de procesos agroalimentarios.

2.3. COMPETENCIAS

» C9. Definir y disefiar equipos y sistemas destinados a la automatizacion,

optimizacién y control de procesos agroalimentarios.

» C10. Evaluar la situacion de empresas del sector alimentario y la restauracién

en aspectos relacionados con la calidad, la seguridad alimentaria y el desarrollo
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de nuevos productos y elaborar planes de mejora relacionados con dichos

aspectos.

» C11. Calcular las capacidades de equipos y maquinarias auxiliares para las

lineas de produccién en industrias agroalimentarias.

- Contenidos de la asignatura

3.1. PROGRAMA

Tema 1. Historia del vino

Tema 2. Quimica enoldgica

Tema 3. Bioquimica y microbiologia enoldgicas

Tema 4. Vinificaciones especiales

Tema 5. Viticultura

Tema 6. Tecnologia enoldgica

Tema 7. Andlisis sensorial

Tema 8. Cultura vitivinicola

Tema 9. Técnicas de laboratorio
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3.2. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS Y ENLACES

> BIBLIOGRAFIA
e Suarez Gonzalez M. 2020. Enologia.Universidad Catdlica de Avila, Avila.
¢ Hidalgo Togores J. 2003. Tratado de enologia. Ediciones Mundi-Prensa.

o Lopez Alejandre M.M. 2010. Viticultura, enologia y cata para aficionados.

Ediciones Mundi-Prensa.

e Mijares y Garcia-Pelayo M. |. 2007. El vino de la cepa a la copa.Ediciones

Mundi-Prensa.
e Cenzano J. M. 2015. Vinificacién de blancos y rosados. AMV Ediciones.

e Ministerio de agricultura, pesca y alimentacion. 2004. Los parasitos de la vid —

estrategias de proteccion razonada

> RECURSOS:

e Acceso a todos los libros recomendados en la guia docente de la asignatura a

través de la Biblioteca de la Universidad.

> ENLACES:
Recursos adicionales:

e Buscador de articulos cientificos: https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov

e Buscador de articulos cientificos: https://www.ncbi.nlm.nih.gov

e Buscador de articulos cientificos Scopus preview - Scopus - Welcome to Scopus



https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/
https://www.scopus.com/home.uri;
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Indicaciones metodoldgicas

La asignatura se desarrollara a través de los siguientes métodos y técnicas generales, que

se aplicaran diferencialmente segun las caracteristicas propias de la asignatura:

» (CT) Clases tedricas:
El profesor desarrollara los contenidos propios de la asignatura. Este modelo ofrece la
posibilidad de ofrecer una vision global del tema tratado e incidir en aquellos conceptos
claves para su comprension. Asimismo, se indicara a los estudiantes aquellos recursos mas
recomendables para la preparacion posterior del tema en profundidad. Aqui se incluira la
exposicion virtual.

» (CP) Clases practicas:
El estudiante pone en practica los conocimientos adquiridos a través de los contenidos
aprendidos en la teoria. En esta metodologia se incluyen los ejercicios y problemas,

sesiones practicas con ordenador, sesiones practicas en laboratorio y préacticas en empresa.

> (S) Seminarios:
Metodologia desarrollada en grupo donde se reflexiona y/o profundiza sobre los
contenidos ya trabajados por el estudiante con anterioridad, para la resolucion de aquellas
cuestiones mas complejas que surgen en la adquisicion de conocimientos previamente

expuestos por el profesor. Se incluyen el trabajo en grupo y seminario.

» (MTA) Metodologia de trabajo autonomo:
Metodologia donde el estudiante aprende nuevos contenidos, de forma autéonoma, a partir
de orientaciones del profesor o por parte de material didacticos disefado al efecto. La
actividad se centraré en la busqueda, localizacion, andlisis, elaboracion y exposicion de la
informacién trabajada de manera no presencial y en ausencia del profesor. Se incluyen el
trabajo, elaboraciéon de proyectos y trabajos de investigacion, trabajo auténomo del
estudiante, actividades en la plataforma virtual, memoria de practicas y elaboracion del

Trabajo Fin de Grado.
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» (T) Tutoria:
Se trata del seguimiento individualizado de la actividad del estudiante para asegurar las
mejores condiciones de aprendizaje. En estas tutorias los estudiantes pueden consultar con
los profesores las dudas acerca de la asignatura estudiada, asi como recibir
recomendaciones sobre como abordar la titulacion de un modo mas eficaz. Se incluyen las

tutorias.
> (P) Pruebas:

El estudiante mediante distintas actividades demuestra haber adquirido las competencias

propias de la titulacion. Se incluyen las actividades de evaluacion.

Evaluacion

La evaluacion de esta asignatura se realiza mediante la media del examen (valorado
en un 50%), la media del examen y participacién en las practicas (20%), la realizacion de

un trabajo obligatorio individual (con valor del 20%) y otras actividades (10%).

> Examen final escrito (50 % de la nota final)

La superaciéon de dicho examen constituye un requisito indispensable para la
superacion de la asignatura. El alumno debera tener en el examen al menos un 5.0
para poder realizar la ponderacién de notas. El alumno con nota inferior se
considerara suspenso. El alumno dispondra de dos convocatorias de examen por

curso académico.

No se guardara la nota del examen, si éste estuviera aprobado, para una

convocatoria posterior.

> Trabajo obligatorio (20% de la nota final)

La superacion del trabajo constituye un requisito indispensable para la

superacion de la asignatura. El alumno debera tener en el trabajo al menos un 5.0
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para poder realizar la ponderacion de notas. El alumno con nota inferior se
considerara suspenso. En el caso de tener el trabajo obligatorio superado y no
aprobar el examen, se guardara su nota hasta la segunda convocatoria de

examen perteneciente al curso académico actual.

No se admitiran trabajos fuera de la fecha limite de entrega, que sera
comunicada al alumno con suficiente antelacion. Con la no presentacion del
trabajo obligatorio se considerara suspensa la asignatura,

independientemente de la nota obtenida en el examen.

Queda expresamente prohibido el uso de herramientas de inteligencia
artificial para la elaboracion total o parcial del trabajo obligatorio. El
incumplimiento de esta norma podra implicar la anulacion del trabajo y la

imposibilidad de superar la asignatura en la convocatoria correspondiente.

> Practicas de laboratorio (20% de la nota final)

La asistencia y realizacion de las practicas de laboratorio es
obligatoria para todos los alumnos. La no participacion en las practicas
durante el desarrollo ordinario del curso imposibilita la superacién de la
asignatura en primera convocatoria, independientemente de las calificaciones

obtenidas en el resto de los apartados evaluables.

Al finalizar el bloque practico, se realizarda un examen especifico de
practicas que sera la base para la calificacion de esta parte de la asignatura. Esta
prueba evaluara los conocimientos, competencias y habilidades adquiridas

durante las sesiones de laboratorio.

Para que la calificacién de las practicas pueda ser ponderada con el resto
de notas, el alumno debera haber asistido a todas las sesiones establecidas y
haber obtenido una calificacion minima de 5.0 en el examen de practicas. En

caso contrario, se considerara no superado este bloque.

Los alumnos que no hayan superado el examen de practicas y Sl hayan
acudido de forma presencial a estas, en convocatoria ordinaria deberan repetir el
correspondiente examen practico para optar a la superacion de la asignatura en

segunda convocatoria.
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Otras actividades de evaluacion (10%)

Este apartado incluye la realizacion de diversas actividades formativas
vinculadas al contenido tedrico y practico de la asignatura. A lo largo del
semestre, el alumno deberd completar una serie de pruebas objetivas en la

plataforma Blackboard, que se habilitaran al finalizar determinados bloques
tematicos.

Ademas, se podran programar actividades complementarias, tales como:
e Cuestionarios de evaluacion de diversos temas vistos en clase.

e Resolucion de casos o problemas practicos relacionados con el
temario.

¢ Participacién en seminarios o debates.

La evaluacion de este bloque se realizara sobre la base de la participacion
activa del estudiante, el cumplimiento de las actividades dentro de los plazos
establecidos y la calidad del trabajo realizado. Estas actividades no podran

recuperarse fuera del calendario previsto, salvo causa justificada debidamente
acreditada.

La calificacion obtenida en este bloque se ponderara con el resto de apartados
unicamente si el alumno ha superado los requisitos establecidos para el trabajo
obligatorio y las practicas de laboratorio.

EJERCICIOS Y ACTIVIDADES EVALUABLES PROPORCION

Trabajo obligatorio 20%
Practicas de laboratorio 20%
Actividades varias 5%
Test autoevaluacion 5%
Examen final escrito 50%

ToTAL 100%
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Los criterios para la evaluacion del trabajo obligatorio se presentan en la siguiente

tabla, donde se resumen los aspectos a valorar y el porcentaje que representa cada uno de

COMPONENTES EVALUABLES PROPORCION

los mismos:

Calidad de la revision bibliografica: seleccion
adecuada y actualizada de fuentes cientificas,
profundidad de andlisis, rigor académico y estructura
del contenido

50%

Redaccién y presentacion escrita: claridad
expositiva, coherencia argumentativa, uso correcto
del lenguaje académico y formato ajustado a las
normas (citas, bibliografia...)

24%

Capacidad critica y de sintesis: identificacion de
puntos clave, reflexion sobre el estado de
conocimiento, capacidad para establecer relaciones
entre conceptos....

15%

Exposicion oral del trabajo: claridad en la
presentacion, dominio del tema, capacidad
comunicativa y uso de recursos visuales apropiados.

1%

ToTAL 100%

Los criterios para la evaluacion de la evaluacién continua son los siguientes:

ASPECTO DEL TEXTO CARACT. POSTIVAS 0,75 0,5 | 0,25
Fuentes
. ey cientificas
Calidad de la revision
relevantes,

bibliogréfica actualizadas y

bien integradas

CARACT. NEGATIVAS

Fuentes irrelevantes, no
cientificas o
desactualizadas

Lenguaje
académico claro,
coherente, sin

Redaccion y presentacion
escrita

Redaccion pobre,
errores gramaticales u
ortograficos graves
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errores
ortograficos

Capacidad critica y de
sintesis

Identifica ideas
clave, las
relaciona y
aporta valor
analitico

Repeticién descriptiva
sin analisis ni sintesis

Estructura y organizacion
del trabajo

indice claro,
desarrollo légico,
secciones
diferenciadas

Desorganizado, sin
indice ni légica interna

Formato del documento

Cumple normas
de presentacion,
margenes,
interlineado,
portada, etc.

Incumple criterios
basicos de presentacion

Claros, definidos
y alcanzables

No se formulan o no se

Objetivos del trabajo segun el justifican
desarrollo del adecuadamente
trabajo
Explicacion clara
, del e_nfoque No se describe o es
Metodologia seguido para la ;
. inadecuada
revision
bibliografica
Abundante,
actualizada, . .
_ , Escasa, mal citada o sin
Bibliografia correctamente o .
) ) criterios académicos
citada en estilo
académico

Uso de terminologia
cientifica

Uso correcto y
preciso de los
términos técnicos
del area

Uso incorrecto o
ausencia de
terminologia

Analisis e interpretacion
de los contenidos

Razonamiento
l6gico y
comprension

Descripcion sin
interpretacion ni

Conclusion

profunda de los reflexiéon
textos revisados
Clara, coherente

Ausente o

con el desarrollo,
aporta reflexion
final

desconectada del
contenido tratado

Argumentacién general
del trabajo

Bien
fundamentada,
coherente, evita
afirmaciones
infundadas

Afirmaciones vagas o
sin base

Originalidad del
contenido

Aporta vision
propia, sin copiar
fuentes
literalmente

Copia literal o sin
elaboracién personal

Uso de inteligencia
artificial

No utilizada en la
elaboracion del
trabajo

Utilizacion detectada o
sospechosa de IA
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Apoyo tutorial

Para el apoyo tutorial, el alumno tendra a su disposicidon un equipo docente
encargado de acompanar al alumno durante toda su andadura en el proceso formativo,
prestando una atencion personalizada al alumno. Sus funciones estan claramente
diferenciadas complementandose al mismo tiempo. Las personas principales de este

acompafiamiento tutorial son:

e Profesor docente: encargado de resolver todas las dudas especificas de la
asignatura y de informar al alumno de todas las pautas que debe seguir para

realizar el estudio de la asignatura.

e Tutor personal o de grupo: asignado al alumno al iniciar los estudios de
Grado y que orienta al alumno tanto en cuestiones académicas como

personales.

El alumno dispondra de un horario de tutorias para contactar con estas figuras
durante toda su formacion académica. La informacion sobre el horario la encontrara

el alumno en la plataforma virtual.

Horario de tutorias de la asignatura: En relaciéon a los horarios de atencion en
tutorias para consultas, aclaracién de dudas, revisiones de trabajos y examenes, etc., el
profesor informara en la plataforma Blackboard de las franjas en las que tenga
disponibilidad, pudiendo variar de un cuatrimestre a otro y también durante los meses de
verano. Todo ello sera informado oportunamente y con suficiente antelacion a través del

Campus Virtual.

Herramientas para la atenciéon tutorial: Plataforma Blackboard, correo electrénico

(isabel.garcia@ucavila.es).
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7 Horario de la asignatura y Calendario de temas

Horario de la asignatura: El alumno debera consultar los horarios de clases de la

asignatura en el apartado correspondiente dentro de la pagina web de la UCAV:

www.ucavila.es. Igualmente, se informara de ellos en la Plataforma Blackboard.

Las sesiones se desarrollaran segun la siguiente tabla, en la que se recogen el

calendario de temas y las actividades de evaluacion:

CONTENIDOS ACTIVIDADES Y EVALUACION

12y 2% semana

Presentacion asignatura Seminario 1. Cémo realizar un trabajo

Tema 1 cientifico

32-42 -52 semana

Seminario 2
Tema 2
Evaluacion temas 1-2

62-72-82 Semana

Tema 3 Caso practico
Tema 4 Evaluacion temas 3-5
Tema 5
9%semana
Tema 6

102-112 semana
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Tema 6 Caso practico

Tema 7 Evaluacién temas 6-7

122 — 132- 14%semana

Tema 8 Seminario 3

Tema 9 Evaluacion temas 8-9
152 semana

Repaso de la asignatura Examen final

El plan de trabajo y las semanas son orientativos, pudiendo variar ligeramente,

dependiendo de la evolucion del alumno durante las distintas sesiones.



