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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 1393/2007, por el que se establece la ordenación de las Enseñanzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CÓDIGO
CENTRO

Universidad de La Rioja Escuela de Máster y Doctorado de la
Universidad de La Rioja

26003970

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Máster Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola por la Universidad de La Rioja

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO

Ciencias No

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACIÓN

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Héctor Busto Sancirián Director de la Escuela de Máster y Doctorado

Tipo Documento Número Documento

NIF 16557636M

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

José Luis Ansorena Barasoain Vicerrector de Planificación

Tipo Documento Número Documento

NIF 29146573F

RESPONSABLE DEL TÍTULO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Carmen Tenorio Rodríguez Presidenta de la Comisión de elaboración de la Memoria del
Máster

Tipo Documento Número Documento

NIF 16552787D

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

Avenida de La Paz, 93 26006 Logroño 630444976

E-MAIL PROVINCIA FAX

vice.planificacion@unirioja.es La Rioja 941299120
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3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

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

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

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

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

cedentes de los datos de carácter personal.

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

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

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

En: La Rioja, AM 8 de noviembre de 2017

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

ADJUNTO

Máster Máster Universitario en Tecnología, Gestión e
Innovación Vitivinícola por la Universidad de La
Rioja

No Ver Apartado 1:

Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

RAMA ISCED 1 ISCED 2

Ciencias Agricultura, ganadería y
pesca

Industria de la alimentación

NO HABILITA O ESTÁ VINCULADO CON PROFESIÓN REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de La Rioja

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

045 Universidad de La Rioja

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CÓDIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

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

FORMATIVOS
CRÉDITOS EN PRÁCTICAS EXTERNAS

60 0 9

CRÉDITOS OPTATIVOS CRÉDITOS OBLIGATORIOS CRÉDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MÁSTER

0 40 11

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CRÉDITOS OPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de La Rioja
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

26003970 Escuela de Máster y Doctorado de la Universidad de La Rioja

1.3.2. Escuela de Máster y Doctorado de la Universidad de La Rioja
1.3.2.1. Datos asociados al centro
TIPOS DE ENSEÑANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

No Sí No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN
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25 25

TIEMPO COMPLETO

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 60.0 0.0

RESTO DE AÑOS 33.0 0.0

TIEMPO PARCIAL

ECTS MATRÍCULA MÍNIMA ECTS MATRÍCULA MÁXIMA

PRIMER AÑO 15.0 33.0

RESTO DE AÑOS 15.0 33.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.unirioja.es/permanenciamaster

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG02 - Llevar a cabo proyectos relacionados con las materias propias del Máster

CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIAS ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

CE03 - Gestionar y manejar explotaciones vitícolas de forma sostenible

CE04 - Generar y gestionar innovación en procesos y productos vitivinícolas de acuerdo a las últimas innovaciones desarrolladas en
el sector

CE05 - Aplicar los últimos avances tecnológicos y analíticos para mejorar la calidad del producto final

CE06 - Analizar, identificar, valorar y describir de forma precisa, técnica y científica las propiedades organolépticas de productos
vitivinícola

CE07 - Analizar y proponer soluciones a problemas de gestión de empresas vitivinícolas en entornos complejos, nuevos,
cambiantes y definidos de forma imprecisa, mediante la integración y aplicación de conocimientos avanzados

CE08 - Derivar de los datos económicos y sociales información relevante para la toma de decisiones por parte de las empresas y
organizaciones del sector vitivinícola

CE09 - Diseñar e implantar soluciones adaptadas a necesidades específicas de las empresas vitivinícolas

CE10 - Aplicar los fundamentos del marketing y su relación con la estrategia empresarial vitivinícola

CE11 - Identificar, comprender y evaluar los factores relacionados con el comportamiento del consumidor de vinícola

CE12 - Gestionar la distribución comercial (nacional e internacional) y dirección de ventas en industrias vitivinícolas

CE13 - Elaborar, redactar y defender un trabajo, proyecto o estudio de I+D+i en el contexto científico y tecnológico del máster

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

Ver Apartado 4: Anexo 1.
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4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

REQUISITOS DE ACCESO

Conforme a la normativa aprobada por la universidad de La Rioja, la admisión a los Másteres universitarios oficiales se encuentra sujeta al cumpli-
miento de estar en posesión de alguno de los títulos universitarios oficiales establecidos por la Comisión Académica responsable del título para el que
se solicita la admisión.

COMPLEMENTOS DE FORMACIÓN

Ante la posibilidad de que los alumnos que inicien el Máster lo puedan hacer con conocimientos previos dispares, se ofertarán cuatro materias progra-
madas como complementos de formación que se desarrollan en el apartado 4.6:

- Fundamentos de viticultura (3 créditos)
- Fundamentos de enología (3 créditos)
- Fundamentos del análisis sensorial. Iniciación a la cata (3 créditos)
- Entorno económico y marco institucional del sector vitivinícola (3 créditos)
- Gestión comercial y análisis de costes del sector vitivinícola (3 créditos)

La Comisión Académica del máster, una vez admitida la preinscripción y estudiado el currículum que aporte el alumno, deberá establecer la necesidad
de cursar, en su caso, alguno/s de estos complementos de formación en función de los siguientes perfiles de ingreso:

1. Los alumnos con titulación de Licenciados o Graduados en Enología no tendrán que cursar ningún complemento de formación.

2. Los Graduados o Licenciados en las ramas de Ciencias, Ciencias de la Salud e Ingenierías afines (Graduados o Licenciados Química, Bioquímica,
Farmacia, Biología, Tecnología de los Alimentos, Ingenieros Agrónomos o titulaciones equivalentes) deberán cursar de forma general las cinco ma-
terias de complementos de formación incluidas en el apartado 4.6: Fundamentos de viticultura; Fundamentos de enología; Fundamentos del análisis
sensorial. Iniciación a la cata; Entorno económico y marco institucional del sector vitivinícola y Gestión comercial y análisis de costes del sector vitivi-
nícola. De forma excepcional, la Comisión Académica del Master podrá estimar el reconocimiento de créditos de complementos de formación una vez
evaluado el expediente académico aportado por el alumno y aplicados criterios y procedimientos de reconocimiento similares a los establecidos en el
apartado 4.4.

El alumnado podrá cursar los complementos de formación con carácter previo al máster. No obstante, deberá haberlos superado antes de cursar las
materias del máster planificadas en el segundo semestre y las anuales.

Los créditos correspondientes a estas materias no computarán a efectos de la obtención del título universitario oficial.

REQUISITOS DE IDIOMA Y OTROS REQUISITOS DE ADMISIÓN

Se establece como requisito la acreditación de un nivel de lengua española no inferior al B2 del marco común europeo de referencia para las lenguas.

El nivel mínimo de inglés recomendado de comprensión y expresión orales y escritas en lengua inglesa es el equivalente al B1, aunque para un mejor
acceso a la bibliografiá y materiales es preferible el equivalente al nivel B2 del marco común europeo de referencia para las lenguas.

ADJUDICACIÓN DE PLAZAS Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

El órgano responsable de realizar la admisión en este máster es la Comisión Académica de Máster de la Escuela de Máster y Doctorado de la Univer-
sidad de La Rioja (EMYDUR), que tendrá la siguiente composición:

- El Director de la Escuela de Máster y Doctorado.
- El Secretario de la Escuela de Máster y Doctorado.
- Los Directores de Estudios de los títulos de Máster.
- Un representante de los estudiantes, elegido por y entre ellos.
- Un responsable del Área Académica que actuará con voz, pero sin voto.

Con carácter general, cuando el número de solicitudes de admisión que cumplen los requisitos establecidos sea superior al número de plazas oferta-
das, la Comisión Académica responsable del máster, siguiendo el procedimiento establecido por la Universidad, definirá y hará públicos unos criterios
específicos de valoración que, en cualquier caso, tendrán en cuenta los siguientes generales:

a) Con carácter general se adjudicarán preferentemente las plazas disponibles de acuerdo con la calificación media del expediente correspondiente al
título que dé acceso al máster (70 puntos sobre 100).

b) La calificación media del expediente se ponderará en función del grado de afinidad académica del título que dé acceso al máster. Las titulaciones
correspondientes al perfil académico recomendado (ver apartado 4.1.3), ponderación 100%, otras ciencias o técnicas, 50%, otras titulaciones, 20%.

c) Experiencia profesional relacionada con la titulación, hasta 15 puntos (sobre 100)

d) Experiencia investigadora y publicaciones científicas, hasta 15 puntos (sobre 100)

Los citados criterios de selección se harán públicos antes del inicio del período de admisión para conocimiento de las personas candidatas.

La Comisión Académica del máster velará para que los estudiantes con necesidades educativas específicas, derivadas de discapacidad, cuenten con
los servicios de apoyo y asesoramiento adecuados. Además, la Comisión Académica del máster evaluará la necesidad de posibles adaptaciones curri-
culares, itinerarios o estudios alternativos.

La Universidad cuenta con un sistema de apoyo y asesoramiento a los estudiantes que presenten necesidades educativas especiales por discapaci-
dad que será prestado por la Oficina de Relaciones Internacionales y Responsabilidad Social.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES
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SISTEMAS DE APOYO Y ORIENTACIÓN DE LOS ESTUDIANTES UNA VEZ MATRICULADOS

Desde el punto de vista de la información, el primer elemento de información sobre el Plan de Estudios es la página web del Máster:

http://www.unirioja.es/master

En esta página se recoge en la actualidad información sobre todos los másteres universitarios que ofrece la Universidad de La Rioja y de forma parti-
cular de este Máster:

- En qué consiste el Máster.
- Justificación y referentes.
- Centro responsable, director de estudios.
- Objetivos, rama de conocimiento, modalidad y lengua de impartición.
- Nº de plazas de nuevo ingreso y criterios de adjudicación de plazas.
- Perfil de ingreso y de egreso.
- Salidas profesionales.
- En qué se puede especializar.
- Oferta de asignaturas, horarios, exámenes.
- Guías docentes de las asignaturas.
- Enlace a la documentación publicada sobre el Plan de Estudios.

Se ha actualizado la página de cada titulación para incorporar una mayor información y especialmente un mejor enlace tanto con la información más
específica que proporcionan los centros (horarios, fechas de examen...), como con la más general que deriva de la normativa universitaria (Admisión y
matrícula, permanencia,...).

Para una información y apoyo de carácter personalizado, el alumno cuenta con otros elementos:

a) PLAN TUTORIAL. Aparte de la tutela académica de las distintas asignaturas, los estudiantes cuentan con tutela personal o curricular que los acom-
paña a lo largo de su estancia en la universidad, con los siguientes cometidos:

- Sugerir estrategias de aprendizaje para mejorar el rendimiento académico.
- Analizar y valorar con el alumno las calificaciones, trabajos, ejercicios, etc.
- Ayudar en la elección de asignaturas optativas.
- Aconsejar en cuanto al tipo de prácticas en instituciones o empresas que están más relacionadas con el desarrollo de competencias profesionales.
- Informar sobre los estudios de postgrado que puedan ofrecer una formación especializada.
- Orientación y apoyo en el proceso de inserción laboral.
- Contacto y apoyo con los profesores en el caso de que existan especiales dificultades o problemas.

b) DIRECTOR DE ESTUDIOS de la titulación. Además de coordinar la acción docente de los profesores de la titulación, es el referente para el alumno
y se encarga de la tutela curricular, dadas las dimensiones y número de alumnos de nuestra Universidad. Está en contacto directo con el profesorado y
el grupo de alumnos de un curso, canalizando sugerencias, resolviendo problemas y aportando información directa y de interés a los estudiantes.

c) ADMINISTRACIÓN DEL CENTRO: El alumno puede resolver asuntos relacionados con la docencia de las titulaciones, tribunales, información aca-
démica, reclamaciones sobre asuntos docentes... en la Escuela de Máster y Doctorado y en el Servicio de Gestión Académica (Posgrado).

d) OFICINA DEL ESTUDIANTE. Además de ofrecer la prestación de servicios integrados de información, gestión y asesoramiento; es un punto único
dentro del campus que integra todos los trámites relacionadas con los siguientes procesos:
- Acceso y Admisión a la Universidad.
- Matriculación.
- Becas, Ayudas y Premios.
- Todas las cuestiones relacionadas con el expediente académico
- Títulos
- Prácticas en empresas e instituciones.
- Búsqueda de alojamiento.
Para más información:
http://www.unirioja.es/alojamiento

e) UR-EMPLEA. Programa gestionado por la Fundación de la Universidad de la Rioja:
- Servicios para la orientación para el empleo.
- Formación en estrategias para la búsqueda de empleo.
Para más información.
http://uremplea.unirioja.es/

f) OFICINA DEL DEFENSOR DEL UNIVERSITARIO.
Para más información:
http://www.unirioja.es/defensor

g) OFICINA DE RELACIONES INTERNACIONALES Y RESPONSABILIDAD SOCIAL: Desarrolla y potencia las relaciones internacionales de la Uni-
versidad de La Rioja. Promueve la participación de la comunidad universitaria en los programas de movilidad internacional. Facilita la integración en
la UR de los alumnos, PDI y PAS visitantes. Contribuye a la proyección académica, social y cultural de la Universidad de La Rioja en el ámbito interna-
cional. Facilita a la comunidad universitaria información suficiente sobre programas internacionales. Atiende las cuestiones relacionadas con igualdad,
sostenibilidad, atención a la diversidad y discapacidad.

h) UR-ATIENDE: Programa puesto en marcha por la Universidad de La Rioja con el fin de crear un canal de comunicación de problemas que sobre-
pasen los cauces administrativos ordinarios de la Universidad. Los interesados pueden ponerse en contacto con UR Atiende a través del correo-e:
uratiende@unirioja.es y la página web http://www.unirioja.es/UR_Atiende para plantear, con absoluta confidencialidad, las consultas de cara a su pos-
terior derivación a profesionales adecuados en cada caso. El tipo de problemas que competen a UR Atiende es variado: prevención y asesoramiento
en situaciones de acoso, trastornos de ansiedad y estrés en época de exámenes; discapacidades leves no declaradas; dificultades personales o aca-
démicas; e, incluso, circunstancias familiares o sociales externas a la Universidad pero que impiden el rendimiento óptimo en nuestras dependencias.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseñanzas Superiores Oficiales no Universitarias
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MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Reconocimiento de Créditos Cursados en Títulos Propios

MÍNIMO MÁXIMO

0 0

Adjuntar Título Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditación de Experiencia Laboral y Profesional

MÍNIMO MÁXIMO

0 9

I. RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS

La Universidad de La Rioja ha aprobado una Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos aplicable a las
enseñanzas oficiales de máster, aprobadas e impartidas en la Universidad de La Rioja y reguladas en el Real Decre-
to 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales. Se
puede acceder a ella en la dirección web:

http://www.unirioja.es/reconocimiento

El órgano encargado de tomar la decisión sobre el reconocimiento de créditos será la Comisión Académica del Cen-
tro o del Instituto Universitario de Investigación que organice la enseñanza a la que el solicitante quiera aplicarlo.

Las posibles reclamaciones a las que el proceso de reconocimiento dé lugar serán resueltas por la Comisión Acadé-
mica de la Universidad.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales cursadas en cualquier universidad, tanto los
transferidos como los reconocidos, los adaptados y los superados para la obtención del correspondiente título, serán
incluidos en su expediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Título.

A) RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Se entiende por reconocimiento la aceptación por parte de la Universidad de La Rioja de los créditos que, habiendo
sido obtenidos en unas enseñanzas oficiales en la misma u otra universidad, son computados en otras enseñanzas
distintas cursadas en nuestra Universidad a efectos de la obtención de un título oficial. Asimismo, podrán ser obje-
to de reconocimiento los créditos cursados en otras enseñanzas superiores oficiales o en enseñanzas conducentes
a la obtención de otros títulos a los que se refiere el artículo 34.1 de la Ley Orgánica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades.

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

A.1.) CRITERIOS DE RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Se deberá reconocer la totalidad de la unidad certificable aportada por el estudiante, no pudiendo reconocerse par-
cialmente una asignatura.

Los criterios generales de reconocimiento de créditos a aplicar entre enseñanzas de Máster serán los siguientes:

a) Los créditos superados por el estudiante podrán ser reconocidos por la Universidad de La Rioja teniendo en cuen-
ta la adecuación entre las competencias y conocimientos asociados a las materias cursadas por el estudiante y los
previstos en el plan de estudios o bien por el carácter transversal de los mismos.

b) Podrán ser objeto de reconocimiento asimismo aquellos créditos que, por su naturaleza específica de refuerzo de
conocimientos o competencias ya recogidos en la titulación, o de enriquecimiento multidisciplinar, puedan ser enten-
didos como una alternativa a la formación optativa prevista en el plan de estudios.

c) Se podrán reconocer créditos en las titulaciones oficiales a partir de la experiencia profesional o laboral adquirida
por el estudiante. Asimismo, se podrán reconocer créditos por actividades de formación realizadas en estudios uni-
versitarios no oficiales. Estos créditos se reconocerán teniendo en cuenta la adecuación entre las competencias ob-
tenidas por el estudiante en dichas actividades y las competencias previstas en el título oficial en el que se quieran
reconocer. El número total de créditos reconocidos a partir de experiencia profesional o laboral y de enseñanzas uni-
versitarias no oficiales no podrá ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del total de créditos del plan de estu-
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dios. El reconocimiento de estos créditos se efectuará en materias que el estudiante no debe cursar y no incorporará
calificación de los mismos, por lo que no computarán a efectos de baremación del expediente académico.

d) En cualquier caso el número de créditos reconocidos no podrá ser superior al número de créditos superados en
la titulación de procedencia y no podrán ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de
fin de máster.

A.2) PROCEDIMIENTO PARA EL RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS

Los interesados deberán presentar sus solicitudes de acuerdo con el procedimiento que apruebe la Comisión Acadé-
mica de la Universidad de La Rioja.

La comisión académica del Centro resolverá las solicitudes presentadas.

La resolución de reconocimiento indicará la denominación de las asignaturas, materias de la titulación de origen o
actividades formativas expresamente contempladas en el plan de estudios y los créditos objeto de reconocimiento.
Asimismo, indicará las asignaturas o materias del plan de estudios de la titulación de destino que se consideran su-
peradas por reconocimiento y que no deberán cursarse.

La calificación de las asignaturas superadas como consecuencia de un proceso de reconocimiento será equivalente
a la calificación de las asignaturas que han dado origen a este. En caso necesario, se realizará la media ponderada
cuando varias asignaturas conlleven el reconocimiento de una o varias en la titulación de destino.

Contra la resolución de reconocimiento se podrá interponer Recurso de Alzada en el plazo de un mes contado des-
de el día siguiente al de su notificación, que será resuelto por el Rector a propuesta de la Comisión Académica de la
Universidad.

La Universidad de La Rioja elaborará, en función de las decisiones adoptadas por las comisiones académicas, unas
tablas de reconocimiento automático de créditos que permitan una rápida resolución de las peticiones de los estu-
diantes. Estas tablas se aplicarán de forma automática por el Director del centro sin necesidad de nueva interven-
ción de las comisiones académicas.

En el caso de estudios oficiales de carácter interuniversitario, el procedimiento a seguir se ajustará a las previsiones
del correspondiente convenio específico suscrito entre las universidades implicadas y del respectivo plan de estu-
dios.

Los estudiantes que, por programas o convenios internacionales o nacionales, estén bajo el ámbito de movilidad se
regirán, además de por lo establecido en esta normativa, por lo regulado en su propia normativa y en los acuerdos
de estudios suscritos previamente por los centros de origen y destino.

Con carácter general, cuando se trate de reconocimientos en los que sea necesaria la comprobación de la adecua-
ción entre competencias y conocimientos, los interesados deberán aportar la documentación justificativa que acredi-
te la superación de los créditos, del contenido cursado y superado, y de los conocimientos y competencias asocia-
dos a dichas materias.

B) TRANSFERENCIA DE CRÉDITOS

Se entiende por transferencia de créditos la anotación en los documentos académicos oficiales acreditativos de las
enseñanzas seguidas por cada estudiante de todos los créditos obtenidos en enseñanzas oficiales cursadas con an-
terioridad, en la misma u otra universidad, y que no han conducido a la obtención de un título oficial. No se incluirán
entre estos créditos los que hayan sido objeto de reconocimiento.

Se procederá a incluir de oficio en el expediente académico la totalidad de los créditos obtenidos por los estudiantes
procedentes de otras enseñanzas oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan
conducido a la obtención de un título oficial ni hayan sido objeto de reconocimiento.

La transferencia de créditos requiere de la acreditación documental de los créditos cuya transferencia se solicita y
deberá efectuarse por traslado del expediente académico correspondiente o mediante certificación académica ofi-
cial, emitida por las autoridades académicas y administrativas del centro de origen. Se realizará con posterioridad a
la verificación de que los créditos superados no han sido reconocidos previamente.

En aquellos casos en que, además de la información contenida en el traslado de expediente, el estudiante desee
transferir créditos desde otros estudios anteriores, deberá solicitarlo expresamente.

II. RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS POR ACREDITACIÓN DE EXPERIENCIA LABORAL O PROFESIONAL

La Normativa de Reconocimiento y Transferencia de Créditos de la Universidad de La Rioja establece que la expe-
riencia laboral y profesional acreditada podrá ser reconocida en forma de créditos que computarán a efectos de la
obtención del título de Master Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola, siempre que dicha ex-
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periencia esté relacionada con las competencias inherentes al título, y se tendrá en cuenta la adecuación de la acti-
vidad laboral y profesional realizada a la capacitación profesional del título.

El número total de créditos reconocidos a partir de la experiencia profesional o laboral, sumados a los reconocidos
por enseñanzas universitarias no oficiales, no podrá ser superior al 15% del total de créditos del plan de estudios (60
x 15%), es decir, no podrá ser superior a 9 créditos. El reconocimiento de estos créditos se efectuará en materias
que el estudiante no debe cursar y no incorporará calificación de los mismos, por lo que no computarán a efectos de
baremación del expediente académico.

a) Parte del plan de estudios afectada por el reconocimiento:

Hasta 9 créditos de las Prácticas Externas se podrán reconocer por experiencia profesional o laboral.

b) Tipo de experiencia laboral o profesional que podrá ser reconocida:

Puede ser objeto de reconocimiento la experiencia laboral o profesional que el alumno haya llevado a cabo en cual-
quiera de los campos específicos relacionados con el sector, como pueden ser en empresas, instituciones u otro tipo
de organizaciones vinculadas con el sector vitivinícola (Trabajos realizados en bodega, en organismos de control viti-
vinícola, en empresas de servicios vitivinícolas, en la industria vitivinícola auxiliar, en el área comercial, en el área de
marketing, en el área de gestión vitivinícola...), teniéndose en cuenta todas las tareas realizadas (dependiendo del
ámbito específico en que se hayan llevado a cabo) debidamente certificadas, sin ser esto un catálogo exhaustivo de
tipos de experiencia profesional o laboral, sino algunos ejemplos que podrían ser objeto de reconocimiento.

Dicho reconocimiento solo será efectivo siempre y cuando la experiencia laboral venga suficientemente avalada a
consideración de la Comisión Académica.

c) Justificación del reconocimiento en términos de competencias:

El alumno que acredite esta experiencia profesional es el desempeño de tales actividades debe de haber adquirido
las competencias de las materias por las que se quiere obtener el reconocimiento (Materia Prácticas externas CB06,
07, 08, 09, 10; CG01, 02; CE01, 05, 08, y 10).

Corresponde a la Comisión Académica del Centro resolver las solicitudes de reconocimiento de presentadas para lo
cual aplicará los siguientes criterios:

* Comprobará que se acredita debidamente que la experiencia laboral o profesional está relacionada con las compe-
tencias inherentes a la asignatura o asignaturas del título de Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innova-
ción Vitivinícola que se deseen reconocer.

* Tendrá en cuenta la adecuación de la actividad laboral y profesional realizada a la capacitación profesional del títu-
lo.

* Además, si se cumplen los requisitos anteriores, se podrá valorar el carácter público o privado de la actividad desa-
rrollada, el procedimiento de acceso al puesto desempeñado, la duración de la actividad y la dedicación a la misma
en horas/semana. Como norma general, se podrá reconocer 1 ECTS por cada 40 horas de trabajo realizado, lo que
equivale a una semana de jornada completa.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

Los complementos formativos definidos son los siguientes:

Materia: FUNDAMENTOS DE VITICULTURA

* Carácter: Complemento de formación
* ECTS: 3 (Presencialidad: 33% de las actividades dirigidas)
* Semestre: Primero
* Lengua en la que se imparte: Castellano

* Resultados de aprendizaje: El alumno conocerá la organografía de la vid, su ciclo productivo, los principales facto-
res bióticos y abióticos que afectan al cultivo, así como las prácticas culturales más empleadas y el principio fisiológi-
co que las motiva. Asimismo, el alumno se habrá familiarizado con la terminología vitícola en castellano e inglés.

* Contenidos: Se imparten los conocimientos básicos en viticultura, que incluyen la descripción de la vid, su ciclo pro-
ductivo y los principales factores y aspectos relacionados con la gestión del cultivo.

* Competencias específicas:
CEF01. Conocimiento y comprensión integral de las bases y fundamentos de la viticultura, la enología y la gestión
de las empresas vitivinícolas.
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* Actividades formativas:
Clases Teóricas: 20 horas - Presencialidad (33%)
Seminarios y Talleres: 10 horas - Presencialidad (33%)
Estudio y trabajo autónomo individual: 45 horas - Presencialidad (0%)

* Metodologías Docentes:
Método expositivo/Lección magistral
Estudio de casos
Resolución de ejercicios y problemas

* Sistemas de Evaluación:
Pruebas escritas: Ponderación mínima: 30 - Ponderación máxima: 100
Pruebas orales: Ponderación mínima: 0 - Ponderación máxima: 70
Pruebas de ejecución de tareas reales y/o simuladas: 0 - Ponderación máxima: 50

-------------------------------------------------------------------------------------

Materia: FUNDAMENTOS DE ENOLOGÍA

* Carácter: Complemento de formación
* ECTS: 3 (presencialidad 33% de las actividades dirigidas)
* Semestre: Primero
* Lengua en la que se imparte: Castellano

* Resultados de aprendizaje: El alumno conocerá la composición química de la uva y del vino, las diferentes metodo-
logías de elaboración de distintos tipos de vinos, así como la maquinaria y materiales necesarios en cada caso. Asi-
mismo, el alumno se familiarizará con la terminología enológica en castellano e inglés.

* Contenidos: Se imparten los conocimientos básicos en enología, que incluyen la composición de la uva y del vino,
el procesado de la uva, la elaboración de vinos tintos, blancos, rosados y espumosos, tratamientos de estabilización,
clarificación y crianza, así como otras vinificaciones especiales.

* Competencias específicas:
CEF01 - Conocimiento y comprensión integral de las bases y fundamentos de la viticultura, la enología y la gestión
de las empresas vitivinícolas

* Actividades formativas:
Clases teóricas: 30 horas - Presencialidad (33%)
Estudio y trabajo autónomo individual: 45 horas - Presencialidad (0%)

* Metodologías Docentes:
Método expositivo/Lección magistral
Resolución de ejercicios y problemas
Aprendizaje basado en problemas

* Sistemas de Evaluación:
Pruebas escritas: Ponderación mínima: 30 - Ponderación máxima: 100
Pruebas orales: Ponderación mínima: 0 - Ponderación máxima: 70
Pruebas de ejecución de tareas reales y/o simuladas: 0 - Ponderación máxima: 50

-------------------------------------------------------------------------------------

Materia: FUNDAMENTOS DEL ANÁLISIS SENSORIAL. INICIACIÓN A LA CATA.

* Carácter: Complemento de formación.
* ECTS: 3 (Presencialidad: 75% de las actividades dirigidas)
* Semestre: Primero
* Lengua en la que se imparte: Castellano

* Resultados de aprendizaje:
- Conocer y aplicar la metodología para el servicio, degustación y cata de un vino, incluyendo la fase visual, aromáti-
ca y gustativa.
- Conocer y aplicar de forma fluida los principales términos y descriptores sensoriales empleados en la cata y análi-
sis sensorial.
- Identificar los principales defectos de un vino y su origen enológico.
- Conocer las características de las diferentes regiones vitivinícolas y variedades.
- Apreciar la potencialidad del maridaje entre tierra, vino y gastronomía
- Conocer y aplicar la terminología utilizada en cata y análisis sensorial del vino en castellano e inglés.
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* Contenidos:
Se imparten los conocimientos básicos de la cata y análisis organoléptico del vino para su utilización posterior en la
gestión enológica y la comunicación de las características del vino elaborado en diferentes actividades de marketing
y comercialización. En concreto:
- Vocabulario y descriptores de la degustación y cata de un vino en español e inglés.
-Propiedades sensoriales del vino: fase visual, aroma y gusto.
- Regiones vitivinícolas y estilos de vino.
- Vino, gastronomía y enoturismo.
- Principales defectos de los vinos.

* Competencias específicas:
CEF01. Conocimiento y comprensión integral de las bases y fundamentos de la viticultura, la enología y la gestión
de las empresas vitivinícolas.

* Actividades formativas:
Clases teóricas: 10 horas - Presencialidad (75%)
Seminarios y talleres: 20 horas - Presencialidad (75%)
Estudio y trabajo autónomo individual: 45 horas - Presencialidad (0%)

* Metodologías Docentes:
Método expositivo/Lección magistral
Estudio de casos
Resolución de ejercicios y problemas

* Sistemas de Evaluación:
Pruebas escritas: Ponderación mínima: 30 - Ponderación máxima: 100
Pruebas orales: Ponderación mínima: 0 - Ponderación máxima: 50
Pruebas de ejecución de tareas reales y/o simuladas: 0 - Ponderación máxima: 60

-------------------------------------------------------------------------------------

Materia: ENTORNO ECONÓMICO Y MARCO INSTITUCIONAL DEL SECTOR VITIVINÍCOLA

* Carácter: Complemento de formación
* ECTS: 3 (presencialidad 27% de las actividades dirigidas)
* Semestre: Primero
* Lengua en la que se imparte: Castellano

* Resultados de aprendizaje:
1. Conocer las características macroeconómicas del mercado mundial del vino
2. Conocer los fundamentos que permiten comparar los diferentes modos de producción y de consumo
3. Valorar los factores que determinan la posición de los principales países productores y exportadores
4. Disponer de herramientas que permitan analizar la evolución y tendencia del consumo a nivel mundial
5. Comprender el caso particular del sector en la Unión Europea y el modelo de Denominaciones de Origen e Indica-
ciones Geográficas
6. Entender el marco institucional que condiciona las decisiones empresariales en el sector
7. Se capaz de llevar a cabo un análisis de la información estadística disponible sobre el sector a partir de las princi-
pales bases de datos

* Contenidos:
1. El sector vitivinícola en el contexto internacional y nacional
1.1 La evolución del sector vitivinícola. Una aproximación temporal
1.2 Principales áreas de producción y consumo
1.3 El comercio internacional del vino
1.4 Bases de datos y herramientas de análisis

2. Bases de funcionamiento del sector vitivinícola. El marco institucional
2.1 Las organizaciones de ámbito multilateral: OIV y OMC
2.2 La política comercial desde una perspectiva europea
2.3 La organización común de mercado
2.3 Contenido económico de las Denominaciones de Origen

3. Los determinantes económicos del sector
3.1. Contexto económico
3.2. La globalización económica y sus limitaciones.
3.3. Nuevos patrones de producción y consumo
3.4. Factores de competitividad
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4. Estudio de un caso: la DOCa Rioja

* Competencias específicas:
CEF01. Conocimiento y comprensión integral de las bases y fundamentos de la viticultura, la enología y la gestión
de las empresas vitivinícolas.

* Actividades formativas:
Clases teóricas: 22 horas - Presencialidad (0%)
Clases prácticas: 8 horas - Presencialidad (100%)
Estudio y trabajo autónomo individual: 45 horas - Presencialidad (0%)

* Metodologías Docentes:
Método expositivo/Lección magistral
Estudio de casos
Resolución de ejercicios y problemas
Aprendizaje basado en problemas

* Sistemas de Evaluación:
Pruebas escritas: 100%

-------------------------------------------------------------------------------------

Materia: GESTIÓN COMERCIAL Y ANÁLISIS DE COSTES DEL SECTOR VITIVINÍCOLA

* Carácter: Complemento de formación
* ECTS: 3 (presencialidad 50% de las actividades dirigidas)
* Semestre: Primero
* Lengua en la que se imparte: Castellano

* Resultados de aprendizaje:
1. Utilizar herramientas económicas básicas que permitan el análisis de datos relativos al sector vitivinícola así como
la elaboración de comentarios sencillos sobre los mismos.
2. Conocer y comprender los fundamentos de la acción comercial de las empresas vitivinícolas
3. Desarrollar las diferentes herramientas y variables comerciales que conforman la función de mercadotecnia en las
empresas vitivinícolas
4. Conocer el proceso productivo y de formación de costes en la empresa vitivinícola
5. Analizar la información contable para utilizarla en la toma de decisiones, planificación y control de gestión
6. Desarrollar sistemas de control de gestión por productos y por clientes que faciliten el desarrollo y la toma de deci-
siones relativas a la comercialización vitivinícola

* Contenidos:
1. Marketing del vino
1.1 La función comercial en la empresa: Introducción al rol del marketing.
1.2 Condicionantes y caracteres específicos del marketing en el sector vitivinícola
1.3 El comportamiento de compra del consumidor

2. Diseño de un plan de marketing para el sector vitivinícola
2.1 Planificación comercial estratégica
2.2 Segmentación de mercados
2.3 Formulación de la estrategia comercial: Aplicación al contexto del sector vitivinícola
2.4 Estudio de un caso práctico

3. Contabilidad de costes: contenido y utilidad
3.1 Definición y objetivos
3.2 Análisis fundamental de la contabilidad de costes
3.3 Clasificación de costes

4. Análisis de costes en empresas vitivinícolas
4.1 Proceso productivo en empresas vitivinícolas
4.2 Costes en las empresas vitivinícolas
4.3 Sistemas de costes aplicados en la empresa vitivinícola

* Competencias específicas:
CEF01 Conocimiento y comprensión integral de las bases y fundamentos de la viticultura, la enología y la gestión de
las empresas vitivinícolas.

* Actividades formativas:
Clases teóricas: 15 horas - Presencialidad (0%)

Ve
rif

ic
ab

le
 e

n 
ht

tp
s:

//s
ed

e.
ed

uc
ac

io
n.

go
b.

es
/c

id
 y

 e
n 

C
ar

pe
ta

 C
iu

da
da

na
 (h

ttp
s:

//s
ed

e.
ad

m
in

is
tra

ci
on

.g
ob

.e
s)

C
SV

: 2
86

68
52

85
99

85
41

08
52

47
92

3



Identificador : 4315117

14 / 50

Clases prácticas: 15 horas - Presencialidad (100%)
Estudio y trabajo autónomo individual: 45 horas - Presencialidad (0%)

* Metodologías Docentes:
Método expositivo/Lección magistral
Estudio de casos
Resolución de ejercicios y problemas

* Sistemas de Evaluación:
Pruebas escritas: 100%.

Los créditos correspondientes a estas materias no computarán a efectos de la obtención del título universitario ofi-
cial.

-------------------------------------------------------------------------------------

SISTEMAS DE EVALUACIÓN DE LOS COMPLEMENTOS DE FORMACIÓN

- Las pruebas escritas se llevarán a cabo de forma presencial en el campus de la Universidad de La Rioja en el aula
habilitada. El estudiante se identificará mediante su DNI.

- Las pruebas orales podrán realizarse de forma presencial en el campus de la Universidad de La Rioja o de forma
presencial sincrónica a través de la plataforma habilitada en el campus virtual de la Universidad de La Rioja.

- Las pruebas de ejecución de tareas reales y/o simuladas podrán realizarse de forma presencial en el campus de la
Universidad de La Rioja o de forma presencial sincrónica a través de la plataforma habilitada en el campus virtual de
la Universidad de La Rioja.
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5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS
5.1 DESCRIPCIÓN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases teóricas

Seminarios y talleres

Clases prácticas

Tutorías

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo autónomo individual

Prácticas externas

5.3 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

Contrato de aprendizaje

5.4 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

Pruebas escritas

Pruebas orales

Trabajos y proyectos

Informes/memorias de prácticas

Pruebas de ejecución de tareas reales y/o simuladas

Escalas de actitudes

Técnicas de observación

5.5 NIVEL 1: Dirección, gestión y marketing de la producción vitivinícola

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Análisis económico-financiero en las empresas del sector vitivinícola

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS
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No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Comprender las cuentas anuales de las empresas vitivinícolas
- Diagnosticar la situación económico-patrimonial-financiera de las empresas vitivinícolas
- Entender el proceso de formación del coste
- Utilizar la información contable en los procesos de toma de decisiones, planificación y control

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Análisis e interpretación de las cuentas anuales
- Análisis de rentabilidad y riesgo
- Análisis de costes
- Toma de decisiones con base en la información económico financiera
- Elaboración de informes económicos financieros

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE07 - Analizar y proponer soluciones a problemas de gestión de empresas vitivinícolas en entornos complejos, nuevos,
cambiantes y definidos de forma imprecisa, mediante la integración y aplicación de conocimientos avanzados

CE08 - Derivar de los datos económicos y sociales información relevante para la toma de decisiones por parte de las empresas y
organizaciones del sector vitivinícola

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 15 33

Clases prácticas 15 33

Estudio y trabajo en grupo 15 0

Estudio y trabajo autónomo individual 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 40.0 70.0
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Pruebas orales 0.0 10.0

Trabajos y proyectos 30.0 60.0

NIVEL 2: Estrategias de internacionalización para el sector vitivinícola

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Comprender y explicar la competencia de las empresas del sector vitivinícola en el ámbito internacional.
- Definir distintas alternativas de acceso a los mercados exteriores.
- Describir los criterios que permiten identificar industrias globales y multidomésticas.
- Identificar las principales alternativas estrategias para la empresa vitivinícola en el contexto internacional.
- Ser capaces de dirigir la implantación de una estrategia de internacionalización.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- La estrategia internacional en el sector vitivinícola.
- El proceso de internacionalización: de la empresa exportadora a la empresa multinacional.
- Competencia internacional. Ventaja competitiva en el contexto de la globalización.
- Estrategias internacionales.
- Organización de la empresa internacional; la filial exterior.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE07 - Analizar y proponer soluciones a problemas de gestión de empresas vitivinícolas en entornos complejos, nuevos,
cambiantes y definidos de forma imprecisa, mediante la integración y aplicación de conocimientos avanzados

CE08 - Derivar de los datos económicos y sociales información relevante para la toma de decisiones por parte de las empresas y
organizaciones del sector vitivinícola

CE09 - Diseñar e implantar soluciones adaptadas a necesidades específicas de las empresas vitivinícolas

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 20 33

Clases prácticas 10 33

Estudio y trabajo en grupo 15 0

Estudio y trabajo autónomo individual 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 30.0 60.0

Pruebas orales 0.0 15.0

Trabajos y proyectos 10.0 40.0

Técnicas de observación 0.0 15.0

NIVEL 2: Dirección estratégica

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Comprender el papel que juega la estrategia en el proceso de dirección de la empresa.
- Valorar el grado de rivalidad competitiva existente en el sector vitivinícola.
- Ser capaces de realizar un diagnóstico de la realidad de la empresa, identificando los recursos y capacidades que puedan fundamentar una ventaja
competitiva sostenible.
- Comprender en qué consisten las estrategias a nivel de negocio y corporativas, identificando los mecanismos de generación de valor.
- Ser capaces de dirigir la ejecución de la estrategia elegida para la empresa.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Naturaleza de la dirección estratégica.
- Análisis dinámico de la situación estratégica de la empresa en el sector vitivinícola.
- Estrategia competitiva; la estrategia del océano azul.
- Estrategia corporativa.
- Modelos de negocio.
- Implantación de la estrategia.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE07 - Analizar y proponer soluciones a problemas de gestión de empresas vitivinícolas en entornos complejos, nuevos,
cambiantes y definidos de forma imprecisa, mediante la integración y aplicación de conocimientos avanzados

CE08 - Derivar de los datos económicos y sociales información relevante para la toma de decisiones por parte de las empresas y
organizaciones del sector vitivinícola

CE09 - Diseñar e implantar soluciones adaptadas a necesidades específicas de las empresas vitivinícolas

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 20 33

Clases prácticas 10 33

Estudio y trabajo en grupo 15 0

Estudio y trabajo autónomo individual 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 30.0 60.0

Pruebas orales 0.0 15.0
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Trabajos y proyectos 10.0 40.0

Técnicas de observación 0.0 15.0

NIVEL 2: Instrumentos de comunicación comercial para el sector vitivinícola

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Identificar, jerarquizar y especificar objetivos comunicativos funcionales y formales.
- Saber adaptarse a las necesidades informativas diferentes de los principales tipos de audiencia que pueden encontrarse en el ejercicio de la profe-
sión: el propio sector, los distribuidores, los prescriptores (críticos, periodistas) y consumidores.
- Aplicar estrategias de comunicación eficiente en una doble vertiente: comunicación presencial (incluyendo intervenciones públicas) y comunicación
impersonal (especialmente a través de internet y nuevas tecnologías).
- Desarrollar habilidades proactivas para la resolución de conflictos con los diferentes públicos objetivos de la empresa.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Diseño, ejecución y control del plan estratégico de marketing.
- El packaging: envase y etiquetado como elementos de posicionamiento y comunicación comercial.
- Comercio electrónico y diseño eficiente de dominios web.
- Poder, conflicto y dependencia en las relaciones verticales de los canales de distribución vitivinícolas.
- Enoturismo: gestión y desarrollo de experiencias y vivencias asociadas a la marca.
- Dirección y gestión de ventas: resolución de conflictos con la clientela.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG02 - Llevar a cabo proyectos relacionados con las materias propias del Máster

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación
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CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área de estudio

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

CE07 - Analizar y proponer soluciones a problemas de gestión de empresas vitivinícolas en entornos complejos, nuevos,
cambiantes y definidos de forma imprecisa, mediante la integración y aplicación de conocimientos avanzados

CE10 - Aplicar los fundamentos del marketing y su relación con la estrategia empresarial vitivinícola

CE11 - Identificar, comprender y evaluar los factores relacionados con el comportamiento del consumidor de vinícola

CE12 - Gestionar la distribución comercial (nacional e internacional) y dirección de ventas en industrias vitivinícolas

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 30 33

Estudio y trabajo en grupo 15 0

Estudio y trabajo autónomo individual 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 40.0 80.0

Pruebas orales 0.0 25.0

Pruebas de ejecución de tareas reales y/o
simuladas

0.0 40.0

5.5 NIVEL 1: Avances en viticultura y enología

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Evaluación sensorial avanzada

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Saber aplicar metodologías de análisis sensorial para identificar y analizar las preferencias y demandas del consumidor a nivel organoléptico.
- Saber evaluar y seleccionar la metodología precisa del campo del análisis sensorial para formular juicios a partir de información incompleta o limitada
incluyendo, cuando sea preciso y pertinente, una reflexión sobre la responsabilidad social o ética ligada a la solución que se proponga en cada caso.
- Saber transmitir de un modo claro y sin ambigüedades a un público especializado o no, resultados procedentes de estudios y evaluaciones de análi-
sis sensorial.
- Ser capaces de asumir la responsabilidad de su propio desarrollo profesional y de su especialización en el análisis sensorial.
- Haber adquirido conocimientos avanzados y demostrado, en un contexto de investigación científica y tecnológica o altamente especializado, una
comprensión de- tallada y fundamentada de los aspectos teóricos y prácticos y de la metodología de trabajo en análisis sensorial.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Planificación de experimentos en el análisis sensorial.
- Métodos científicos aplicados para la evaluación sensorial.
- Organización y gestión de paneles de cata.
- Implementación experimental y análisis de datos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG02 - Llevar a cabo proyectos relacionados con las materias propias del Máster

CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola
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CE06 - Analizar, identificar, valorar y describir de forma precisa, técnica y científica las propiedades organolépticas de productos
vitivinícola

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 10 0

Clases prácticas 30 100

Estudio y trabajo autónomo individual 60 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 0.0 70.0

Pruebas orales 0.0 50.0

Trabajos y proyectos 0.0 70.0

Pruebas de ejecución de tareas reales y/o
simuladas

0.0 70.0

Escalas de actitudes 0.0 50.0

Técnicas de observación 0.0 50.0

NIVEL 2: Retos en viticultura

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

6

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer, evaluar e identificar la variabilidad espacial de un viñedo.
- Analizar y valorar el impacto y las posibilidades de la incorporación de nuevas tecnologías en viticultura sobre las características de producción y ges-
tión del viñedo.
- Estado actual de la tecnología en el marco de la viticultura de precisión.
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- Justificar la necesidad de integrar la innovación tecnológica en viticultura tradicional como herramienta fundamental para impulsar el desarrollo de
una viticultura sostenible, competitiva, rentable y de calidad en el escenario actual de modernización y transformación que está experimentando la viti-
cultura en el ámbito internacional.
- Valorar la innovación varietal como estrategia para hacer frente a los retos actuales en viticultura (búsqueda de la diferenciación, competitividad,
cambio climático).
- Identificar y evaluar los factores ambientales, tanto abióticos como bióticos, humanos y culturales que influyen en el desarrollo y manejo del viñedo y
las respuestas fisiológicas de la planta asociadas a los mismos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Descripción y caracterización de la variabilidad espacial del viñedo y sus implicaciones en la gestión del mismo y en la producción de uva y vino.
- Monitorización del ecosistema vitícola: métodos invasivos y tecnologías no invasivas.
- Aplicación de sistemas de información geográfica y técnicas geoestadísticas a la gestión de la variabilidad espacial del viñedo.
- Viticultura de precisión: plataformas de monitorización (terrestres, aéreas, satélites, drones y vehículos no tripulados)
- Maquinaria vitícola de nueva generación. Sistemas de aplicación de dosis variable (VRT).
- Nuevas estrategias de monitorización y actuación frente a plagas y enfermedades de la vid.
- Innovación varietal.
- Estrategias vitícolas de adaptación al cambio climático.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG02 - Llevar a cabo proyectos relacionados con las materias propias del Máster

CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

CE03 - Gestionar y manejar explotaciones vitícolas de forma sostenible

CE04 - Generar y gestionar innovación en procesos y productos vitivinícolas de acuerdo a las últimas innovaciones desarrolladas en
el sector

CE05 - Aplicar los últimos avances tecnológicos y analíticos para mejorar la calidad del producto final

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 45 33

Seminarios y talleres 15 33

Estudio y trabajo autónomo individual 90 0
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5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 0.0 70.0

Pruebas orales 0.0 50.0

Trabajos y proyectos 0.0 70.0

Escalas de actitudes 0.0 50.0

Técnicas de observación 0.0 50.0

NIVEL 2: Retos en enología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Anual

ECTS Anual 1 ECTS Anual 2 ECTS Anual 3

6

ECTS Anual 4 ECTS Anual 5 ECTS Anual 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Analizar la incidencia de distintos tratamientos tecnológicos en la composición de mostos y vinos, y en sus atributos de calidad.
- Valorar la implantación de nuevas tecnologías y prácticas enológicas en la elaboración y crianza de los vinos, analizando potenciales riesgos y bene-
ficios.
- Apreciar el desafío que la industria vinícola afronta para aunar tradición con nuevas tecnologías enológicas, conseguir la sostenibilidad e innovar, pa-
ra obtener vinos de calidad y adaptados a las tendencias que marcan los mercados y consumidores actuales.
- Reconocer los componentes nutricionales de la uva y del vino y su relación con los atributos sensoriales de los vinos y los efectos de su consumo en
la salud.
- Conocer el potencial enológico de vinos elaborados con nuevas variedades vitícolas.
- Saber evaluar y seleccionar la teoría científica adecuada y la metodología precisa para su aplicación en el ámbito de la enología.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Innovación para el desarrollo de nuevos productos, tecnologías y prácticas enológicas.
- Nuevas tecnologías y prácticas enológicas orientadas a mejorar los procesos de elaboración y la composición y calidad organoléptica de los vinos.
- Nuevas tecnologías y prácticas enológicas para responder a los nuevos condicionantes económicos, sociales, climáticos y medioambientales, etc.
- Potencial enológico de vinos elaborados con nuevas variedades vitícolas.
- Técnicas avanzadas de análisis de mostos, vinos y subproductos.
- Componentes de los mostos y vinos y su relación con las características organolépticas de los vinos y la salud.
- Vinificaciones especiales.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

CE04 - Generar y gestionar innovación en procesos y productos vitivinícolas de acuerdo a las últimas innovaciones desarrolladas en
el sector

CE05 - Aplicar los últimos avances tecnológicos y analíticos para mejorar la calidad del producto final

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 40 33

Seminarios y talleres 20 33

Estudio y trabajo autónomo individual 90 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 0.0 70.0

Pruebas orales 0.0 50.0
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Trabajos y proyectos 0.0 70.0

Escalas de actitudes 0.0 50.0

Técnicas de observación 0.0 50.0

NIVEL 2: Biotecnología actual en viticultura y enología

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer la diversidad de organismos, productos y procesos biotecnológicos que pueden tener aplicación en el campo de la Enología y la Viticultura,
y saber aplicarlos correctamente y con responsabilidad social y ética.
- Saber evaluar y seleccionar la teoría científica adecuada y la metodología precisa del campo de la Biotecnología en vitivinicultura, para formular jui-
cios a partir de información incompleta o limitada.
- Saber transmitir de un modo claro y sin ambigüedades a un público especializado o no, resultados procedentes de la investigación científica y tecno-
lógica o del ámbito de la innovación en Biotecnología vitivinícola, así como los fundamentos más relevantes sobre los que se sustentan.
- Haber desarrollado la autonomía suficiente para participar en proyectos y colaboraciones científicas o tecnológicas dentro del ámbito de la Biotecno-
logía vitivinícola, en contextos interdisciplinares y, en su caso, con un alto componente de transferencia del conocimiento.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Recursos microbianos (bacterias, hongos y levaduras) y productos derivados de ellos con aplicaciones biotecnológicas en el campo de la Enología y
la Viticultura.
- Enzimas, aditivos y componentes bioactivos: aplicaciones innovadoras en enología.
- Métodos de la Biotecnología de aplicación en Enología y Viticultura (aislamiento y purificación de bioproductos; inmovilización de enzimas y células;
métodos de análisis de base biotecnológica).
- Genómica y otras tecnologías ómicas. Aplicaciones en el campo de la Enología y la Viticultura.
- Diversidad genética y marcadores genéticos.
- Nuevos avances de aplicaciones biotecnológicas en Enología y Viticultura.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa
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CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

CE04 - Generar y gestionar innovación en procesos y productos vitivinícolas de acuerdo a las últimas innovaciones desarrolladas en
el sector

CE05 - Aplicar los últimos avances tecnológicos y analíticos para mejorar la calidad del producto final

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 20 33

Seminarios y talleres 10 33

Estudio y trabajo autónomo individual 45 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 0.0 70.0

Pruebas orales 0.0 50.0

Trabajos y proyectos 0.0 70.0

Escalas de actitudes 0.0 50.0

Técnicas de observación 0.0 50.0

5.5 NIVEL 1: Innovación en vitivinicultura

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Herramientas de análisis de datos en vitivinicultura

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria
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ECTS NIVEL 2 3

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

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Valorar la importancia de una adecuada planificación de la experimentación y un análisis de los resultados riguroso y adaptado al problema estudia-
do.
- Manejar operativamente la metodología de diseño de experimentos como herramienta básica de mejora de la calidad en el contexto de la investiga-
ción científica y su aplicación en el ámbito enológico.
- Identificar y cuantificar la influencia de múltiples factores en una o varias respuestas experimentales a través de diseños experimentales eficientes.
- Manipular grandes conjuntos de datos para extraer información relevante.
- Emplear el análisis multivariante (Análisis de componentes principales, clusters, análisis discriminante¿) como herramienta fundamental para explorar
e interpretar las fuentes de variabilidad contenidas en los datos y descubrir pautas, tendencias y/o agrupamientos subyacentes a partir de datos vitíco-
las, enoógicos y de análisis sensorial.
- Diferenciar distintas técnicas de regresión y clasificación multivariada, y determinar su adecuación en función del problema específico a tratar, esti-
mando la calidad de los modelos construidos mediante la aplicación de técnicas de validación.
- Reconocer el potencial del uso combinado de plataformas analíticas instrumentales con herramientas de análisis multivariado en el contexto del ase-
guramiento de la calidad.
- Aplicar metodologías de clasificación multivariada a la caracterización de productos vitivinícolas.
- Aplicar metodologías de geoestadística para caracterizar la variabilidad espacial de parámetros vitícolas relevantes en un viñedo.
- Manejar paquetes informáticos de estadística, SIG y geoestadística para el análisis, tratamiento y presentación de los datos (ej. Mapas).

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Diseño de Experimentos aplicados a la viticultura y la enología.
- Métodos de Análisis Multivariado causales.
- Métodos de Análisis Multivariado de interdependencia.
- Geostadística. Sistemas de Información Geográfica.
- Análisis de casos prácticos en enología y viticultura.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG02 - Llevar a cabo proyectos relacionados con las materias propias del Máster

CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola
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CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicación de
ideas, a menudo en un contexto de investigación

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 20 33

Seminarios y talleres 10 33

Estudio y trabajo autónomo individual 45 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 0.0 70.0

Pruebas orales 0.0 50.0

Trabajos y proyectos 0.0 70.0

Escalas de actitudes 0.0 50.0

Técnicas de observación 0.0 50.0

NIVEL 2: Gestión de la calidad y de la innovación vitivinícola

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 2

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

2

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA
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Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer y aplicar los sistemas de calidad y seguridad alimentaria.
- Manejar herramientas de difusión y explotación del conocimiento en un contexto adaptado a las necesidades de una sociedad en red.
- Conocer los canales de diseminación de los resultados innovadores a diferentes audiencias en el ámbito de la vitivinicultura: comunidad científica y
tecnológica, industria productora, canales comerciales, entidades gubernamentales, sector de hostelería y turismo, así como público en general. En
este sentido, el alumno deberá demostrar una capacidad para dirigirse con seguridad y confianza ante los principales tipos de audiencia que pueden
encontrarse en el ejercicio de la profesión: propio sector, distribuidores, prescriptores (críticos, periodistas) y consumidores.
- Conocer los mecanismos que posibilitan la transferencia de la innovación (ej. Patentes, modelos de utilidad...).

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Gestión de la calidad en empresas vitivinícolas: sistemas de calidad. Aseguramiento y certificación de la calidad. Control estadístico de la calidad.
- Metodología de transferencia de la innovación: definición, procesos y canales de transferencia y explotación (patentes y modelos de utilidad). Identifi-
cación del impacto de los resultados en diferentes entornos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG02 - Llevar a cabo proyectos relacionados con las materias propias del Máster

CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

CE04 - Generar y gestionar innovación en procesos y productos vitivinícolas de acuerdo a las últimas innovaciones desarrolladas en
el sector
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5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 10 33

Seminarios y talleres 10 33

Estudio y trabajo autónomo individual 30 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral

Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 0.0 70.0

Pruebas orales 0.0 50.0

Trabajos y proyectos 0.0 70.0

Escalas de actitudes 0.0 50.0

Técnicas de observación 0.0 50.0

NIVEL 2: Experiencias innovadoras en tecnología y gestión vitivinícola

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

4

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Conocer los últimos avances, innovaciones y aportaciones enológicas que van surgiendo y desarrollándose en torno a un sector tan exigente y diná-
mico como es el sector vitivinícola.
- Apreciar el desafío que la industria vinícola afronta para aunar tradición con nuevas tecnologías enológicas, conseguir la sostenibilidad e innovar, pa-
ra obtener vinos de calidad y adaptados a las tendencias que marcan los mercados y consumidores actuales.
- Conocer regiones vitícolas de interés estratégico.
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- Conocer las singularidades de vinos elaborados en diferentes zonas vitivinícolas, así como diversos enfoques sobre viticultura, enología, industrias
auxiliares, gestión comercial y estrategias competitivas de éxito.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Seminarios de carácter científico y técnico sobre diferentes temáticas vinculados a la viticultura, enología y gestión vitivinícola.
- Visitas técnicas a instituciones y empresas del sector vitivinícola.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En esta materia contará con la participación de investigadores y técnicos de múltiples entidades vinculadas al sector vitivinícola, tanto del ámbito inves-
tigador como profesional.

Dado el carácter interactivo e interdependiente de los contenidos cursados en las restantes materias, se considera necesario que los estudiantes co-
nozcan las experiencias reales innovadoras sobre las temáticas vitícolas, vinícolas y de gestión empresarial. El carácter multidisciplinar del presente
programa formativo requiere que el alumno obtenga una visión integral del sector, y una formación que se adapte cada año a los últimos avances e in-
novaciones que van surgiendo tanto en el ámbito técnico como en el de marketing o gestión vitivinícola.

Para lograr los fines anteriormente descritos, se combinarán acciones formativas heterogéneas como conferencias, seminarios, videoconferencias,
charlas con directivos, mesas redondas, sesiones de póster, etc., a partir de una oferta concreta para ser desarrollada en cada curso académico.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

CE04 - Generar y gestionar innovación en procesos y productos vitivinícolas de acuerdo a las últimas innovaciones desarrolladas en
el sector

CE05 - Aplicar los últimos avances tecnológicos y analíticos para mejorar la calidad del producto final

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases teóricas 30 100

Seminarios y talleres 10 100

Estudio y trabajo autónomo individual 60 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Método expositivo/Lección magistral
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Estudio de casos

Resolución de ejercicios y problemas

Aprendizaje basado en problemas

Aprendizaje orientado a proyectos

Aprendizaje cooperativo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas escritas 0.0 70.0

Pruebas orales 0.0 50.0

Trabajos y proyectos 0.0 70.0

Escalas de actitudes 0.0 50.0

Técnicas de observación 0.0 50.0

5.5 NIVEL 1: Prácticas externas

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Prácticas externas

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Prácticas Externas

ECTS NIVEL 2 9

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

9

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Aproximarse, a través de su participación activa, a la realidad institucional, empresarial y comercial y a la dinámica de las prácticas productivas pro-
pias del sector vitivinícola en sus diferentes vertientes.
- Integrar los conocimientos técnicos y prácticos adquiridos a lo largo de sus estudios de posgrado con la práctica laboral en el ámbito en el que desa-
rrollará su trabajo en un futuro próximo como complemento formativo clave para culminar su especialización profesional.
- Disfrutar de una experiencia práctica enriquecedora que facilite la inserción laboral del estudiante y promueva la capacitación especializada de recur-
sos humanos acorde a las necesidades reales de empresas y entidades vinculadas al mundo del vino.
- Demostrar su aptitud y su actitud para desempeñar su labor profesional en un entorno real.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Prácticas en diversas entidades (empresas, organismos, centros institucionales y centros de I+D+i) del ámbito vitivinícola, donde el alumno podrá ad-
quirir la experiencia profesional acorde con los contenidos impartidos en la titulación.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Las prácticas externas se realizarán en diversas entidades y empresas receptoras, incluyendo bodegas e industrias relacionadas, así como centros de
investigación e institutos tecnológicos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG02 - Llevar a cabo proyectos relacionados con las materias propias del Máster

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE05 - Aplicar los últimos avances tecnológicos y analíticos para mejorar la calidad del producto final

CE08 - Derivar de los datos económicos y sociales información relevante para la toma de decisiones por parte de las empresas y
organizaciones del sector vitivinícola

CE10 - Aplicar los fundamentos del marketing y su relación con la estrategia empresarial vitivinícola

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorías 5 100

Estudio y trabajo autónomo individual 30 0

Prácticas externas 190 100

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Contrato de aprendizaje

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Informes/memorias de prácticas 40.0 100.0

Escalas de actitudes 0.0 40.0

Técnicas de observación 0.0 40.0

5.5 NIVEL 1: Trabajo fin de máster

5.5.1 Datos Básicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo fin de máster

5.5.1.1 Datos Básicos del Nivel 2

CARÁCTER Trabajo Fin de Grado / Máster

ECTS NIVEL 2 11

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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11

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Sí No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No No

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Integrar las múltiples competencias adquiridas durante los estudios del Máster, y aplicarlas a la planificación, diseño, desarrollo y exposición de un
trabajo novedoso en cualquiera de los ámbitos formativos descritos en los distintos módulos del Máster, en torno a temáticas originales y de actuali-
dad, que contribuyan a dar respuesta a problemas reales del sector vitivinícola.
- Poner en práctica los elementos esenciales que se le atribuyen a un especialista en enología, viticultura y gestión de empresas vitivinícolas, y que le
habrán de permitir abrirse camino en el campo específico en el que ejerza su futura profesión dentro de la industria y/o sector investigador en vitivini-
cultura.

5.5.1.3 CONTENIDOS

El Trabajo fin de Máster consistirá en un proyecto innovador desarrollado en el ámbito de la tecnología, gestión e innovación vitivinícola que será de-
fendido en sesión pública ante un Tribunal Universitario.

El Trabajo Fin de Máster se podrá realizar en los siguientes ámbitos temáticos profesionales:

- Viticultura de precisión
- Tecnologías emergentes en viticultura
- Sensores no invasivos en viticultura
- Adaptación de la viticultura al cambio climático
- Factores y tratamientos para la mejora de la calidad de los vinos.
- Caracterización química y sensorial de la uva y del vino
- Ingeniería de procesos enológicos y agroindustriales.
- Biotecnología Enológica y Microbiana.
- Manejo integrado de plagas y enfermedades.
- Enfermedades de la madera.
- Técnicas analíticas aplicadas en vitivinicultura.
- Industria auxiliar en el sector enológico.
- Factores asociados al entorno económico internacional y marco institucional de las empresas vitivinícolas
- Análisis económico financiero de la empresa en el sector vitivinícola
- Análisis de la estructura de costes de la empresa del sector vitivinícola
- Viabilidad de las empresas del sector vitivinícola
- Modelos de empresas vitivinícolas
- Estrategias comerciales desarrolladas por empresas vitivinícolas
- Innovaciones comerciales en el sector vitivinícola
- Estrategias corporativas y competitivas en el sector vitivinícola
- Estrategias de internacionalización de empresas vitivinícolas

En cualquier caso, esta relación no es una lista cerrada y se podrá ampliar en las diversas ediciones del Máster.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BÁSICAS Y GENERALES

CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o profesional concreto

CG02 - Llevar a cabo proyectos relacionados con las materias propias del Máster
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CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, tecnológico o profesional

CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, usando una terminología
técnica y precisa

CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto usando correctamente
diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su campo de estudio

CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del sector vitivinícola

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECÍFICAS

CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola

CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector vitivinícola

CE05 - Aplicar los últimos avances tecnológicos y analíticos para mejorar la calidad del producto final

CE08 - Derivar de los datos económicos y sociales información relevante para la toma de decisiones por parte de las empresas y
organizaciones del sector vitivinícola

CE13 - Elaborar, redactar y defender un trabajo, proyecto o estudio de I+D+i en el contexto científico y tecnológico del máster

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutorías 10 100

Estudio y trabajo autónomo individual 265 0

5.5.1.7 METODOLOGÍAS DOCENTES

Aprendizaje orientado a proyectos

Contrato de aprendizaje

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACIÓN

SISTEMA DE EVALUACIÓN PONDERACIÓN MÍNIMA PONDERACIÓN MÁXIMA

Pruebas orales 20.0 40.0

Trabajos y proyectos 60.0 80.0
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6. PERSONAL ACADÉMICO
6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoría Total % Doctores % Horas %

Universidad de La Rioja Otro personal
docente con
contrato laboral

8.6 66.7 10,7

Universidad de La Rioja Profesor
Asociado

5.7 50 6,6

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

Universidad de La Rioja Profesor
Contratado
Doctor

8.6 100 10,5

Universidad de La Rioja Profesor Titular
de Escuela
Universitaria

5.7 0 4,3

Universidad de La Rioja Catedrático de
Universidad

28.6 100 24,6

Universidad de La Rioja Profesor Titular
de Universidad

40 100 40,9

Universidad de La Rioja Profesor
Colaborador

2.9 100 2,4

o Colaborador
Diplomado

PERSONAL ACADÉMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

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

8. RESULTADOS PREVISTOS
8.1 ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

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

85 10 90

CODIGO TASA VALOR %

No existen datos

Justificación de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

La Universidad de La Rioja, cuenta con un sistema de garantía interna de calidad (SGIC) de los planes de estudio de la UR, aprobado en Consejo de
Gobierno de 18 de diciembre de 2008 y modificado en Consejo de Gobierno de 28 de julio de 2014. El sistema es público y accesible en la página
web de la UR, recoge todos los procesos y procedimientos especificados en la normativa vigente y respeta escrupulosamente lo establecido en el RD
1393/2007 y el RD 861/2010. El SGIC de la Universidad de La Rioja, recoge los siguientes apartados y procesos.

1. Responsables del sistema de garantía de calidad del plan de estudios
2. Procedimientos de evaluación y mejora de la calidad de la enseñanza y el profesorado
2.a. Procedimiento de evaluación y mejora de la calidad de la enseñanza
2.b. Procedimiento de evaluación y mejora de la calidad del profesorado
3. Procedimiento de garantía de la calidad de las prácticas externas
4. Procedimiento de garantía de la calidad de la movilidad estudiantil
5. Procedimiento de análisis y seguimiento de la inserción laboral y de satisfacción con la formación recibida
6. Procedimiento de análisis y seguimiento de los diferentes colectivos implicados (estudiantes, PDI, PAS, etc.)
7. Procedimiento de gestión de sugerencias, quejas, reclamaciones y felicitaciones
8. Procedimiento de extinción de un título y de garantía de los derechos de los alumnos afectados
9. Procedimiento de información pública
10. Procedimiento de medición, análisis y mejora
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El SGIC va a ser revisado e incorporará, entre otros aspectos destacados:

- La Política de Calidad de la Universidad de La Rioja
- El Manual de Calidad
- Un nuevo proceso para el seguimiento anual de los títulos de la UR, en consonancia con el establecido por la Agencia Nacional de Evaluación y
Acreditación
- Un nuevo proceso para la renovación de la acreditación de los títulos de la UR, en consonancia con las directrices establecidas por la Agencia Nacio-
nal de Evaluación y Acreditación
- Un proceso para la elaboración de planes de mejora

La Comisión Académica de la Universidad de La Rioja es la responsable de establecer el conjunto de elementos a utilizar por la Comisión Académica
de Máster de la Escuela de Máster y Doctorado (EMYDUR) para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes de las titulacio-
nes de las que son responsables, así como para definir los criterios generales para la difusión de las conclusiones obtenidas. Estos elementos recoge-
rán, al menos:

- Informes de rendimiento académico.
- Valoración por muestreo de los trabajos de fin de máster.
- Encuestas de satisfacción de alumnos, egresados, profesores y tutores de prácticas externas.
- Informes de inserción laboral.

Los informes de rendimiento académico e inserción laboral, así como los derivados de las encuestas de satisfacción son elaborados por la Oficina de
Calidad y Evaluación de la Universidad de la Rioja, dependiente del Vicerrectorado con estas funciones. Estos informes, globales para toda la universi-
dad, ponen a disposición de los centros información desagregada de los títulos de los que son responsables.

Tanto las encuestas de satisfacción, como la de inserción laboral dirigida a los egresados, incluyen ítems relacionados con la consecución de los obje-
tivos formativos previstos en la Memoria verificada, objetivos expresados en términos de competencias.

La Comisión Académica de Máster de la EMYDUR es la encargada de realizar el seguimiento de estos elementos de valoración (valoración del progre-
so y de los resultados de aprendizaje de los estudiantes y de los egresados, su satisfacción con la formación recibida y su inserción laboral, así como
los informes correspondientes a la satisfacción de otros colectivos universitarios y colectivos externos) y proponer acciones con vistas a la mejora del
Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola, previo informe de su Director de Estudios. Este seguimiento tiene carácter anual
y forma parte del informe interno de seguimiento de la titulación.

Los responsables del SGIC de la EMYDUR son:

- Directores de Estudios: Atienden, en primera instancia, los posibles problemas de coordinación que puedan presentarse en el desarrollo de la activi-
dad docente. Anualmente, los directores de estudio elaborarán un informe de seguimiento y mejora de su título donde se valorará, entre otros aspec-
tos, el grado de realización/consecución de las acciones/objetivos previstos para ese año y que contendrá las propuestas de mejora oportunas. Este
informe de seguimiento y mejora será remitido a la Comisión Académica de la Escuela para que elabore, en su caso, un plan de seguimiento y mejora
de la Escuela. Dicho plan deberá ser enviado a la Comisión Académica de la Universidad para su estudio y aprobación final. Los directores de estudio
ejecutan el plan de seguimiento y mejora, realizan un seguimiento sistemático del desarrollo del título y del cumplimiento de dicho plan, proponen su
modificación cuando lo considere oportuno, participando en su elaboración.

- Director de la EMYDUR: La ejecución de la política de calidad de la universidad en lo que atañe a la Escuela es responsabilidad del Director, que ac-
tuará como coordinador de calidad de la Escuela. El Director es el responsable de la ejecución de los planes de seguimiento y mejora de la Escuela y
coordina a los responsables de estudios en el desarrollo de las labores que les delega.

- Comisión Académica de Máster de la EMYDUR: Tiene responsabilidad en programas formativos y asume las competencias en materia de calidad. La
Comisión Académica de Máster elaborará un plan de seguimiento y mejora de la EMYDUR. Una vez elaborado, dicho plan será enviado a la Comisión
Académica de la Universidad para su aprobación. La Comisión Académica de Máster será responsable asimismo del seguimiento del plan, pudiendo
proponer anualmente su revisión cuando de la observación de resultados se derive la necesidad de modificarlo. En este caso, se seguirá el mismo pro-
cedimiento que para su aprobación.

La página web de la EMYDUR contendrá, al igual que las del resto de centros de la Universidad de La Rioja, los siguientes apartados referidos a su
SGIC:

a) Memorias e informes de verificación y modificación de sus títulos
b) Informes de seguimiento de sus títulos emitidos por ANECA
c) Informes de renovación de la acreditación de sus títulos emitidos por ANECA
d) Informes y planes de mejora de los títulos (emitidos por la EMYDUR y aprobados por la Universidad de La Rioja)
e) Mecanismos de coordinación de las enseñanzas impartidas por la EMYDUR
f) Acciones tutoriales de los alumnos

9. SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD
ENLACE http://www.unirioja.es/SGIC

10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACIÓN

CURSO DE INICIO 2018

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Se trata de un título nuevo que no sustituye a otro ya existente.

10.3 ENSEÑANZAS QUE SE EXTINGUEN

CÓDIGO ESTUDIO - CENTRO
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11. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
11.1 RESPONSABLE DEL TÍTULO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

16552787D Carmen Tenorio Rodríguez

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avenida de La Paz, 93 26006 La Rioja Logroño

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

carmen.tenorio@unirioja.es 630444976 941299120 Presidenta de la Comisión de
elaboración de la Memoria del
Máster

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

29146573F José Luis Ansorena Barasoain

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avenida de La Paz, 93 26006 La Rioja Logroño

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

vice.planificacion@unirioja.es 630444976 941299120 Vicerrector de Planificación

El Rector de la Universidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3 SOLICITANTE

El responsable del título no es el solicitante

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

16557636M Héctor Busto Sancirián

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avenida de La Paz, 93 26006 La Rioja Logroño

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

emydur@unirioja.es 630444976 941299120 Director de la Escuela de
Máster y Doctorado
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ALEGACIONES AL INFORME PROVISIONAL DE EVALUACIÓN DE LA 
SOLICITUD DE VERIFICACIÓN DE PLAN DE ESTUDIOS OFICIAL 


 
FECHA DEL INFORME: 03/01/2018 


EXPEDIENTE Nº: 9985/2017 
ID TÍTULO: 4315117 


 


DATOS IDENTIFICATIVOS DEL TÍTULO 


Denominación del Título Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación 
Vitivinícola por la Universidad de La Rioja 


Universidad solicitante Universidad de La Rioja 


Universidad/es participante/s Universidad de La Rioja 


Centro/s Escuela de Máster y Doctorado de la Universidad de La Rioja 


Rama de Conocimiento Ciencias 


 
 


ASPECTOS A MODIFICAR 


 
CRITERIO 2. JUSTIFICACIÓN. 
 
Se debe especificar claramente la orientación del máster, pues si bien en la justificación se alude 
repetidamente a la necesidad de formar profesionales que desarrollen diversas actividades 
(profesionales) en varias competencias se alude a la capacitación para la investigación (CG06- 
Liderar y promover tareas propias de la actividad investigadora…; CE02- Diseñar investigaciones 
prácticas...; CE13- Elaborar, redactar y defender un trabajo de investigación...). Debe tenerse en 
cuenta que la orientación del título afecta también a la evaluación de los medios humanos y, si la 
orientación es investigadora, deben indicarse (en el criterio 6) el perfil investigador del personal 
académico, mientras que, si la orientación es profesional, se debe aportar (en el criterio 6) 
información acerca de la experiencia profesional y los ámbitos profesionales del profesorado que 
imparte el título. 
 
ALEGACIONES: 
 
La orientación del master es profesional, por ello: 
 
A) En el cuarto párrafo de la página 3 del apartado 2.1.2, se ha eliminado la frase "Además, el Máster 
también posibilita el inicio de una carrera investigadora a través del acceso al Programa de 
Doctorado". Dado que la eliminación queda identificada claramente en estas alegaciones se ha 
borrado completamente de dicho anexo para evitar confusiones. 
 
B) Se ha modificado la redacción de las competencias que aludían a la capacitación para la 
investigación (Generales: CG01, CG03, CG04, CG05 y CG06; Específicas: CE01, CE02 y CE13), tal 
como se recoge en las alegaciones del criterio 3.  
 
C) Se ha completado la información sobre la experiencia y ámbitos profesionales del profesorado que 
imparte docencia en el título en el anexo 06.1, tal como se refleja en las alegaciones del criterio 6. 
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CRITERIO 3. COMPETENCIAS 
 
Se debe reformular la competencia específica CE07 (Gestionar y administrar una empresa u 
organización de pequeño tamaño, que conforma el tejido empresarial más próximo, entendiendo su 
ubicación competitiva e institucional e identificando sus fortalezas y debilidades) para que ponga de 
manifiesto el nivel de formación avanzado propio de los estudios de Máster, dado que, en su 
configuración actual, es indiferenciable de otra equivalente o similar de diferentes estudios de Grado. 
 
ALEGACIONES: 
 
A) Se ha reformulado la competencia específica CE07 para que ponga de manifiesto el nivel de 
formación avanzado propio de los estudios de Máster, con la siguiente redacción: "CE07 - Analizar y 
proponer soluciones a problemas de gestión de empresas vitivinícolas en entornos complejos, 
nuevos, cambiantes y definidos de forma imprecisa, mediante la integración y aplicación de 
conocimientos avanzados". 
 
B) Se ha modificado la redacción de las competencias que aludían a la capacitación para la 
investigación (Generales: CG01, CG03, CG04, CG05 y CG06; Específicas: CE01, CE02 y CE13), en 
respuesta a lo planteado en el criterio 2 del informe de evaluación. 
 
COMPETENCIAS GENERALES 
 
CG01 - Analizar y sintetizar información a nivel avanzado en el ámbito científico, tecnológico o 


profesional concreto. 


CG03 - Conocer las herramientas de búsqueda de información relevante en el ámbito científico, 
tecnológico o profesional. 


CG04 - Comunicar adecuadamente aspectos del ámbito científico, tecnológico o profesional concreto, 
usando una terminología técnica y precisa. 


CG05 - Formular por escrito a nivel avanzado temas del ámbito científico, tecnológico o profesional 
concreto usando correctamente diferentes tipos de enfoques académicos relacionados con su 
campo de estudio. 


CG06 - Liderar y promover tareas de innovación en el ámbito científico, tecnológico o profesional del 
sector vitivinícola. 


COMPETENCIAS ESPECÍFICAS 


CE01 - Procesar, evaluar e interpretar datos e información relativa al sector vitivinícola. 


CE02 - Plantear estrategias innovadoras y prácticas para resolver problemas concretos del sector 
vitivinícola. 


CE13 - Elaborar, redactar y defender un trabajo, proyecto o estudio de I+D+i en el contexto científico 
y tecnológico del máster. 


 
 
CRITERIO 4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 
 
El perfil de ingreso propuesto es muy amplio, pues contempla tanto a titulados en diversos ámbitos de 
las Ciencias, de las Ciencias de la Salud o de la Ingeniería como a titulados en el ámbito de las 
Ciencias Sociales (Economía, Márketing, Administración y Dirección de Empresas, Turismo) y lleva 
asociado unos complementos de formación que, dependiendo de la titulación de acceso, se 
consideran insuficientes para adquirir las competencias propuestas para el título. Así, se considera 
insuficiente la oferta propuesta de complementos de formación (Fundamentos de viticultura, 
Fundamentos de enología, Fundamentos del análisis sensorial e iniciación a la cata, Entorno 
económico y marco institucional del sector vitivinícola, materias cada una de ella de 3 créditos y con 
presencialidad variable en función de la materia) para que los titulados en el ámbito de las Ciencias 
Sociales puedan estar en disposición de cursar el Máster y adquirir las competencias propias del 
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mismo. También se considera insuficiente la oferta propuesta de complementos de formación 
(Entorno económico y marco institucional del sector vitivinícola) para que los titulados en el ámbito de 
las Ciencias, las Ciencias de la salud o la Ingeniería puedan estar en disposición de cursar el Máster 
y adquirir las competencias propias del mismo. 
 
Por otra parte, no se establecen los complementos de formación asociados a cada titulación (o grupo 
de titulaciones de entrada). 
 
A) Se debe restringir el perfil de acceso o bien se deben incrementar los complementos de formación 
asociados a cada titulación o grupo de titulaciones de acceso de modo que todos los estudiantes del 
título estén en disposición de adquirir las competencias propias del máster al cursar las materias del 
título. 
 
B) Del mismo modo, se deben fijar en la memoria de verificación los complementos de formación que 
deberán ser cursados por los diferentes titulados que accedan en función de su perfil competencial. 
 
ALEGACIONES: 
 
A) Se ha restringido el perfil de acceso a titulados en el ámbito de Ciencias, Ciencias de la Salud e 


Ingeniería y se han incrementado los complementos de formación exigibles.  
 


1. En el apartado 4.1.3.b del anexo 4.1, dentro del perfil académico se ha eliminado el perfil de 
ingreso 3: "Graduados en el ámbito de la Economía, Marketing, Administración y Dirección de 
empresas, así como los Graduados en Turismo". 


 
Asimismo, en el perfil personal, se han eliminado las referencias a los candidatos 
provenientes del ámbito de las ciencias sociales. En concreto se han eliminado las frases: "Así, 
estudiantes de áreas de Economía, Marketing y Administración y Dirección de empresa que 
quieran adquirir formación en los nuevos avances en la producción vitivinícola así como 
profundizar y ampliar su especialización en el ámbito de la gestión de las empresas 
vitivinícolas" y "Finalmente, aquellos estudiantes con formación en Turismo, podrán adquirir 
unos conocimientos avanzados en la gestión y producción vitivinícola que complementen de 
forma integral su especialización". 
 
Dado que estas eliminaciones quedan identificadas claramente en estas alegaciones se han 
borrado completamente de dicho anexo para evitar confusiones. 


 
2. Para garantizar que todos los estudiantes del título estén en disposición de adquirir las 


competencias propias del máster al cursar las materias del título, se ha incorporado al apartado 
4.6 un nuevo complemento de formación del ámbito de Economía y Empresa denominado: 
"Gestión comercial y análisis de costes del sector vitivinícola" de 3 ECTS en el que se le da al 
alumno la formación básica en el ámbito de la gestión comercial, contabilidad y marketing de 
las empresas vitivinícolas, así este ámbito cuenta con un total de 6 ECTS de complementos de 
formación. 


 
B) En el apartado 4.2 de la memoria de verificación hemos fijado los complementos de formación 


(incluida la nueva materia incorporada) que deberán ser cursados por los diferentes titulados para 
cada uno de los dos perfiles de ingreso previstos (una vez eliminado el perfil 3), con la siguiente 
redacción: 


 
«1. Los alumnos con titulación de Licenciados o Graduados en Enología no tendrán que cursar 


ningún complemento de formación. 
 
2. Los Graduados o Licenciados en las ramas de Ciencias, Ciencias de la Salud e Ingenierías 


afines (Graduados o Licenciados Química, Bioquímica, Farmacia, Biología, Tecnología de los 
Alimentos, Ingenieros Agrónomos o titulaciones equivalentes) deberán cursar de forma general 
las cinco materias de complementos de formación incluidas en el apartado 4.6: Fundamentos 


Ve
rif


ic
ab


le
 e


n 
ht


tp
s:


//s
ed


e.
ed


uc
ac


io
n.


go
b.


es
/c


id
 y


 e
n 


C
ar


pe
ta


 C
iu


da
da


na
 (h


ttp
s:


//s
ed


e.
ad


m
in


is
tra


ci
on


.g
ob


.e
s)


C
SV


: 2
82


92
19


92
49


95
74


38
25


36
08


7







  
  
 Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola 


  
 4  


de viticultura; Fundamentos de enología; Fundamentos del análisis sensorial. Iniciación a la 
cata; Entorno económico y marco institucional del sector vitivinícola y Gestión comercial y 
análisis de costes del sector vitivinícola. De forma excepcional, la Comisión Académica del 
Master podrá estimar el reconocimiento de créditos de complementos de formación una vez 
evaluado el expediente académico aportado por el alumno y aplicados criterios y 
procedimientos de reconocimiento similares a los establecidos en el apartado 4.4.» 


 
 
CRITERIO 5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS 
 
A) Los contenidos de las materias “Análisis económico-financiero en las empresas del sector 
vitivinícola”, “Estrategias de internacionalización para el sector vitivinícola”, “Dirección estratégica” y 
“Biotecnología actual en viticultura y enología” son muy similares a los de materias equivalentes de 
nivel de Grado. Se deben reformular los contenidos de dichas materias para poner de manifiesto el 
nivel avanzado de formación propio de los estudios de Máster. 
 
ALEGACIONES: 
 
Se han reformulado los contenidos de las materias “Análisis económico-financiero en las empresas 
del sector vitivinícola”, “Estrategias de internacionalización para el sector vitivinícola”, “Dirección 
estratégica” y “Biotecnología actual en viticultura y enología” para poner de manifiesto el nivel 
avanzado de formación propio de los estudios de Máster. Estos contenidos están descritos en las 
fichas de las materias del apartado 5.5 de la memoria. 
 
B) Los contenidos y los resultados de aprendizaje de las materias del módulo 1 (Dirección, gestión y 
marketing de la producción vitivinícola) no ponen de manifiesto el carácter específico de la 
capacitación alcanzada y no se corresponden con las competencias específicas asociadas. Se deben 
reformular los contenidos de dichas materias con el fin de que sea factible la consecución de la 
capacitación específica propuesta en términos de competencias, que se demostrará también en la 
especificidad de los resultados de aprendizaje. 
 
ALEGACIONES: 
 
Se han reformulado los contenidos y resultados de aprendizaje en la ficha (apartado 5.5) de las 
materias del módulo "Dirección, gestión y marketing de la producción vitivinícola" para demostrar el 
carácter específico de la capacitación alcanzada al cursar el Máster en términos de competencias y 
resultados de aprendizaje. Estas modificaciones se han incluido en las fichas de las cuatro materias 
que integran el módulo: "Análisis económico-financiero en las empresas del sector vitivinícola”, 
“Estrategias de internacionalización para el sector vitivinícola”, “Dirección estratégica” “Instrumentos 
de comunicación comercial para el sector vitivinícola”. 
 
C) En el programa formativo presentado no se pone de manifiesto la consecución de la capacitación 
en el ámbito de investigación de las siguientes competencias: CG06 (Liderar y promover tareas 
propias de la actividad investigadora en el ámbito científico e investigador, tecnológico o profesional 
del sector vitivinícola), CE02 (Diseñar investigaciones prácticas para resolver problemas concretos del 
sector vitivinícola) y CE13 (Elaborar, redactar y defender un trabajo de investigación, proyecto, 
memoria o estudio de I+D+i en el contexto científico y tecnológico del máster). Se debe incorporar un 
programa formativo que garantice la consecución y evaluación de dichas competencias o se deben 
reformular las competencias indicadas. 
 
ALEGACIONES 
 
Dado que la orientación del master es profesional se ha modificado la redacción de las competencias 
que aludían a la capacitación para la investigación, tal como se indica en las alegaciones de los 
criterios 2 y 3. 
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D) Se deben aportar los ámbitos temáticos que se ofrecen para la realización de los Trabajos de Fin 
de Máster, bien mediante la relación de líneas de investigación que están desarrollando los docentes 
del título (si se tratase de trabajos de investigación), bien las áreas profesionales concretas en las que 
se desarrollarán (si se tratase de trabajos propios de una orientación profesional). 
 
ALEGACIONES 
 
En el apartado de contenidos de la ficha del Trabajo de Fin de Máster (apartado 5.5) se han incluido 
los ámbitos temáticos que se ofrecen para la realización de los Trabajos de Fin de Máster: 
 


«El Trabajo Fin de Máster se podrá realizar en los siguientes ámbitos temáticos profesionales: 
 
- Viticultura de precisión 
- Tecnologías emergentes en viticultura 
- Sensores no invasivos en viticultura 
- Adaptación de la viticultura al cambio climático 
- Factores y tratamientos para la mejora de la calidad de los vinos. 
- Caracterización química y sensorial de la uva y del vino 
- Ingeniería de procesos enológicos y agroindustriales.  
- Biotecnología Enológica y Microbiana. 
- Manejo integrado de plagas y enfermedades. 
- Enfermedades de la madera. 
- Técnicas analíticas aplicadas en vitivinicultura. 
- Industria auxiliar en el sector enológico. 
- Factores asociados al entorno económico internacional y marco institucional de las empresas 
vitivinícolas 
- Análisis económico financiero de la empresa en el sector vitivinícola 
- Análisis de la estructura de costes de la empresa del sector vitivinícola 
- Viabilidad de las empresas del sector vitivinícola 
- Modelos de empresas vitivinícolas 
- Estrategias comerciales desarrolladas por empresas vitivinícolas 
- Innovaciones comerciales en el sector vitivinícola 
- Estrategias corporativas y competitivas en el sector vitivinícola 
- Estrategias de internacionalización de empresas vitivinícolas 
 
En cualquier caso, esta relación no es una lista cerrada y se podrá ampliar en las diversas 
ediciones del Máster». 


 
E) Se debe clarificar la presencialidad de las actividades formativas de naturaleza práctica, pues en 
varias asignaturas se indica para las mismas una presencialidad de 0%, lo que es difícilmente 
entendible. 
 
ALEGACIONES 
 
Se ha modificado la presencialidad de las actividades formativas de naturaleza práctica de las 
materias: "Estrategias de internacionalización para el sector vitivinícola" y "Dirección estratégica", 
fijando para las mismas una presencialidad del 33%. Estas modificaciones se han incluido en las 
fichas de dichas materias en el apartado 5.5 de la memoria de verificación. 
 
F) Se debe modificar la planificación temporal de las diferentes materias, pues la materia “Prácticas 
externas” (9 créditos), aunque se señala que tiene carácter anual, previsiblemente está previsto que 
se imparta en el primer semestre (en el que están asignados 21 de los créditos del título), ya que en 
el segundo semestre están asignados 30 créditos de otras materias que debe cursar el estudiante. 
Para una adecuada consecución de las competencias, las prácticas externas deben realizarse 
después de cursar un conjunto de materias que conformen un núcleo formativo que ponga al 
estudiante en disposición de adquirir las competencias asociadas a dicha materia aplicada (prácticas    
externas). 
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ALEGACIONES 
 
Con el fin de favorecer la adecuada consecución de las competencias y el equilibrio de la carga 
lectiva, se ha modificado la planificación temporal de las siguientes materias (anexo 05.1 y fichas de 
las materias señaladas en el apartado 5.5): 
 
1. "Prácticas externas". Esta materia se llevará a cabo en el segundo semestre para garantizar la 


adecuada consecución de las competencias, ya que las prácticas se van a realizar después de 
cursar un conjunto de materias que conforman un núcleo formativo que ponga al estudiante en 
disposición de adquirir las competencias asociadas a dicha materia aplicada. 


 
2. "Retos en viticultura". La temporalización de esta materia ha pasado de ser semestral 


(anteriormente en el segundo semestre) a anual. Esta modificación se ha realizado para una mejor 
distribución de ECTS entre los dos semestres. 


 
3. "Retos en enología". La temporalización de esta materia ha pasado de ser semestral 


(anteriormente en el segundo semestre) a anual. Esta modificación se ha realizado para una mejor 
distribución de ECTS entre los dos semestres. 


 
 
CRITERIO 6. PERSONAL ACADÉMICO 
 
Se debe cumplimentar adecuadamente la tabla de profesorado que contempla la aplicación para la 
verificación de los títulos universitarios oficiales, pues el % de doctores se refiere al porcentaje de 
doctores de los integrantes de cada categoría (todos los Profesores Titulares de Universidad serán 
pues doctores y no el 40% como se indica) y el % de Horas se refiere al % de horas que dedica al 
título el conjunto de docentes de cada categoría (con relación al total de horas de dedicación docente 
que tienen los docentes de dicha categoría). 
 
ALEGACIONES: 
 
De acuerdo con lo señalado en el informe se ha modificado la tabla de porcentajes de profesorado 
que contempla la aplicación para la verificación de los títulos universitarios oficiales: en la columna de 
% de Doctores se ha incluido el porcentaje de doctores de los integrantes de cada categoría, de 
manera que, por ejemplo, ha quedado reflejado que todos los Profesores Titulares de Universidad 
son doctores (100%). Con respecto a la columna de % de Horas, consideramos que se debe incluir el 
porcentaje de horas de cada categoría de profesorado sobre el total de horas del título (porque aporta 
información relevante y porque son los datos y porcentajes que se revisan posteriormente en la 
renovación de la acreditación). Este criterio ha sido contrastado con la ANECA. 
 
En consonancia con las alegaciones del criterio 2 y la orientación del máster, se ha completado la 
información sobre experiencia profesional del profesorado: 
 


«La experiencia profesional del profesorado que imparte el título viene avalada por la 
participación en el master de profesionales del sector vitivinícola, que participan como profesores 
asociados o como profesores externos: Gestores, directores comerciales y de marketing, así 
como personal técnico especializado vinculado a diferentes sectores vitivinícolas. Además, el 
resto del profesorado implicado cuenta con una amplia experiencia profesional avalada por los 
proyectos en los que participan empresas del sector. En los últimos 7 años, los profesores 
participantes en este master, han llevado a cabo más de 90 proyectos OTRI, más de 15 
proyectos con empresas en el ámbito Regional/ Nacional y 5 proyectos europeos del 7º 
Programa Marco y H2020. Así mismo, en el apartado de transferencia de la innovación cabe 
destacar que el profesorado implicado en este master ha desarrollado más de 15 Patentes 
Nacionales.» 
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Como consecuencia de la incorporación de la nueva materia de complementos de formación 
(apartado 4.6) se han actualizado las tablas del profesorado previsto para su impartición en el 
apartado 6.1.4. 
 
Finalmente, se han corregido algunos errores en el número de quinquenios y sexenios del 
profesorado participante en la docencia del título. 
 
 
CRITERIO 7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 
 
Dado que se trata de un título de carácter semipresencial, se debe aportar en la memoria información 
acerca de los mecanismos con los que se cuenta para controlar la identidad de los estudiantes en los 
procesos de evaluación. 
 
ALEGACIONES 
 
En primer lugar, para clarificar la presencialidad de los sistemas de evaluación empleados en el título 
y los mecanismos con los que se cuenta para controlar la identidad de los estudiantes en los 
procesos de evaluación se ha incluido en el apartado 5.4. del anexo 05.1 la información que se 
detalla a continuación y se han reajustado los sistemas de evaluación del módulo "Avances en 
viticultura y enología" e "Innovación en vitivinicultura" en el apartado 5.5 y en anexo 05C: 
 


«La forma de llevar a cabo cada una de las modalidades de evaluación planteadas es la 
siguiente: 


• Las pruebas escritas se llevarán a cabo de forma presencial en el aula habilitada en el 
campus de la Universidad de La Rioja. 


• Las pruebas orales podrán realizarse de forma presencial en el campus de la Universidad de 
La Rioja o de forma presencial sincrónica a través de la plataforma habilitada en el campus 
virtual de la Universidad de La Rioja (Webconference). 


• Los trabajos y proyectos e informes/memorias de prácticas se efectuarán a través de la 
plataforma virtual habilitada.  


• Las pruebas de ejecución de tareas reales y/o simuladas podrán realizarse de forma 
presencial en el campus de la Universidad de La Rioja o de forma presencial sincrónica a 
través de la plataforma habilitada en el campus virtual de la Universidad de La Rioja. 


• Las técnicas de observación y escalas de actitudes se evaluarán mediante la modalidad 
presencial en el campus o sincrónica. 


En las modalidades de evaluación realizadas de forma presencial en el campus de la 
Universidad de La Rioja el estudiante se identificará mediante su DNI. 


En las modalidades de evaluación realizadas de forma presencial sincrónica a través de la 
plataforma habilitada en el campus virtual de la Universidad de La Rioja se utilizará una 
herramienta de Webconference alojada en un entorno seguro y que requiera validación para el 
acceso. Esta herramienta permitirá al profesor ver y escuchar al alumno, que podrá compartir su 
pantalla o mostrar alguna presentación. Asimismo, permitirá grabar la prueba que podrá ser 
conservada como indicio de la evaluación y compartida con el resto de la clase si el profesor así 
lo desea.» 


 
Una información similar sobre los sistemas de evaluación utilizados para los complementos de 
formación se ha incluido al final del apartado 4.6. 
 
Por otra parte, en el epígrafe "Campus Virtual de la UR" del apartado 7.1.1 se ha incluido la siguiente 
información: 
 
 «En las modalidades de evaluación realizadas de forma presencial sincrónica a través de la 
plataforma habilitada en el campus virtual de la Universidad de La Rioja se utilizará una herramienta 
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de Webconference alojada en un entorno seguro y que requiera validación para el acceso. Esta 
herramienta permitirá al profesor ver y escuchar al alumno, que podrá compartir su pantalla o mostrar 
alguna presentación. Asimismo, permitirá grabar la prueba que podrá ser conservada como indicio de 
la evaluación y compartida con el resto de la clase si el profesor así lo desea.» 
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Anexo 1 


Descripción del título 
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Límites de matrícula por estudiante y período lectivo. 


Los límites de matrícula vienen establecidos en las normas de admisión y matrícula en estudios 
universitarios oficiales de la Universidad de La Rioja, aprobadas por su Consejo de Gobierno. Estas 
normas distinguen dos tipos de estudiantes: 


- Estudiantes a tiempo completo: Han de matricularse anualmente de un número mínimo de 33 
créditos ECTS, salvo que les resten menos créditos para finalizar los estudios. En su primer año 
deben matricularse de, al menos, 60 ECTS.  


- Estudiantes a tiempo parcial: Han de matricularse de un número mínimo de 15 créditos ECTS y 
máximo de 33 por año. 


Además de las tipologías anteriores, la normativa contempla que el número mínimo de créditos de 
matrícula se pueda adaptar a las necesidades particulares de los estudiantes con discapacidad. 


El mínimo de créditos de matrícula para cada una de las modalidades de estudio no se tendrá en 
cuenta cuando por razones académicas u organizativas, el estudiante no pueda alcanzar dicho 
mínimo. 


Estos límites podrán ser modificados por las normas de admisión y matrícula en estudios 
universitarios oficiales de la Universidad de La Rioja. 


1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO. Observaciones complementarias 
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Anexo 2 


Justificación, adecuación de la propuesta y procedimientos 
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2.1. Justificación del título propuesto, argumentando el interés académico, 
científico o profesional del mismo  


2.1.1. Antecedentes 


El origen de la formación universitaria en enología en España es reciente. A pesar de la importancia 
del sector vitivinícola, hasta 1996 no existía una vía oficial para la preparación de estos profesionales. 
De hecho, eran los Licenciados Químicos, Biólogos, Farmacéuticos o los Ingenieros Agrónomos o 
Ingenieros Técnicos Agrícolas los que, a través de diversos cursos no oficiales de duración y 
contenidos heterogéneos, adquirían una especialización y ejercían la profesión. En 1969 comienza en 
Madrid el primer curso de postgrado “Curso de Especialización Superior en Viticultura y Enología” al 
que sucedieron otros en La Rioja, Valencia y Valladolid. En Tarragona se optó por un título propio con 
carácter de grado. La formación académica de los profesionales de la enología era por tanto muy 
dispar.  


En la Universidad de La Rioja, los estudios de enología tienen su antecedente en el título propio de 
postgrado de “Magíster en Viticultura y Enología” que se impartía desde la Escuela Universitaria de 
Ingeniería de Logroño. Se trataba de un título propio de la Universidad de Zaragoza impartido en el 
campus de la Rioja desde el año 1988. 


En 1992 por Ley 17/1992, de 15 de junio (BOE Nº 147, 19 de junio 1992 y nº 158, 14 de julio 1992) se 
crea la Universidad de La Rioja. Todas las enseñanzas se agruparon en dos Centros, siendo el 
denominado Centro de Enseñanzas Científicas y Técnicas el responsable de impartir el Magíster en 
Viticultura y Enología, al igual que otras titulaciones afines en las materias de Ciencias e Ingeniería. 


El Ministerio de Educación y Ciencia creó el título de Licenciado en Enología en 1996, lo cual permitió 
regular, con un título homologado, esta profesión tan relevante en España. Este nuevo título se creó 
como una licenciatura de segundo ciclo mediante el RD 1845/1996 y, por tanto, para cursar estos 
estudios era necesario tener una formación científica básica previa, adquirida mediante un título de 
ciclo corto (Ingeniero Técnico Agrícola) o un primer ciclo de las titulaciones de Biología, Química, 
Farmacia, Ingeniero Agrónomo o Ingeniero Químico. Asimismo, es remarcable que la Universidad de 
La Rioja fue la primera institución educativa de grado superior que implantó estos estudios en nuestro 
país, comenzando la docencia en octubre de 1996. La implantación de esta Licenciatura fue 
continuada en el curso 2003-2004 con el inicio de los estudios de posgrado en Enología en la propia 
Universidad de La Rioja, a través del Programa de Doctorado Interuniversitario de Enología (RD 
778/1998). Este programa contó con el reconocimiento de la Mención de Calidad de la Dirección 
General de Universidades (ref. MCD-2004 00127) y en el curso 2009/2010 se transformó, en estudios 
de Máster en Investigación en Enología adaptando así sus enseñanzas a la nueva estructura en 
créditos ECTS según el RD 56/2005. 


Durante el curso académico 2010/2011 la Universidad de La Rioja implantó los estudios de Grado en 
Enología que han sustituido a la Licenciatura en Enología citada anteriormente. A partir de este 
momento, en la Universidad de La Rioja se ha trabajado con la finalidad de elaborar un Programa de 
Postgrado en Enología, que diera cabida tanto a un máster como a un programa de doctorado. El 
Programa de doctorado en Enología, Viticultura y Sostenibilidad ha sido verificado en febrero 2014. 
La propuesta de programa de Máster incluido en el presente documento es el nexo necesario entre el 
Grado y el Programa  de doctorado así como un nexo de unión con el mundo laboral dentro del sector 
vitivinícola; se pretende que el presente Máster sirva para preparar a los profesionales no ya en la 
producción de uva y la ulterior elaboración y comercialización de vino, objetivo del Grado en Enología, 
sino para afrontar los retos con los que se encuentra la producción vitivinícola en un mercado 
globalizado, con una creciente intensidad competitiva, una ampliación de los países productores y de 


2. JUSTIFICACIÓN, ADECUACIÓN DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS 
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los mercados de consumo, en definitiva, en un mercado mundial en constante cambio ante los que la 
innovación en todas las áreas de las empresas vitivinícolas es un requisito esencial para garantizar la 
sostenibilidad ambiental y social así como el éxito económico de las mismas. 


El título de Master que se oferta persigue proporcionar una formación avanzada en vitivinicultura, con 
especial énfasis en las últimas tecnologías e innovaciones en este ámbito, así como una sólida 
preparación en la gestión, marketing y comercialización que se desarrollan en las industrias 
vitivinícolas. El presente título tiene un enfoque integral que aglutina tanto conocimientos aplicativos 
“close to market” como el aprendizaje de las presentes y futuras innovaciones “state of the art” de la 
industria vitivinícola. 


Adicionalmente, el compromiso de la Universidad de La Rioja con la investigación y la innovación en 
las áreas de viticultura y enología ha sido constante e intenso. Este compromiso tuvo un salto 
cualitativo relevante en 2008, con la firma del convenio de creación del Instituto de Ciencias de la Vid 
y del Vino (ICVV), con carácter de Instituto Mixto de Titularidad compartida entre la Universidad de La 
Rioja (UR), el Consejo Superior de Investigaciones Científicas (CSIC) y el Gobierno de La Rioja. Se 
trata del primer Instituto de investigación creado dentro de la UR, con el objetivo de ser un centro de 
referencia en la I+D+i de la vid y del vino a escala internacional. El ICVV tiene como misión la 
generación de conocimiento y tecnologías que sirvan para el desarrollo y la innovación vitivinícola, la 
transferencia de resultados de I+D+i al sector vitivinícola para apoyar su competitividad y la 
colaboración en programas de formación, especialmente la formación universitaria de posgrado 
(máster y doctorado). 


El Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación vitivinícola que se propone desde la 
Universidad de La Rioja contiene un alto grado de interacción con el Consejo Regulador de la D.O. 
Ca. Rioja (con su amplia experiencia en el sector de la gestión y comercialización) y con el ICVV, 
centro que pone a su disposición investigadores del CSIC y del Gobierno de La Rioja, además de los 
profesores de la UR participan en él, como queda recogido en el documento de compromiso. Dado 
que La Rioja es una región de referencia en cuanto a la calidad para la viticultura española, con la 
creación de este Master, se establecería de esta manera una sinergia entre la experiencia con el 
mundo empresarial del sector vitivinícola, la experiencia formativa e innovadora de la UR en el sector 
de la enología y el buen hacer en la investigación vitivinícola de este joven instituto.  


2.1.2. Demanda potencial e interés para la sociedad 


La vitivinicultura y sus servicios constituyen un campo muy arraigado en la economía del país.  
España ocupa el primer lugar mundial en cuanto a plantación de viñedo con más de un millón de 
hectáreas cultivadas, es tercer productor mundial de vino, con 37800 mhl (OIV, 2016) y figura entre 
los cinco países que lideran la producción de uva. En cuanto a su impacto económico y social, la 
viticultura ocupa total o parcialmente a más de 400.000 viticultores y sostiene más de 4.000 industrias 
transformadoras y auxiliares que suponen en torno a 35.000 puestos de trabajo. En el contexto 
global, el comercio de vino en los últimos años ha sido ampliamente dominado por España junto a 
Italia y Francia, con un total de 24.0 mhl (OIV 2016) y 2.6 billones de euros (OIV 2016). Estas cifras 
muestran la importancia económica del sector, y más en el contexto de dificultades económicas 
generalizadas en las que se ha producido ese crecimiento en el mercado nacional; además, las 
magnitudes económicas relativas a la exportación han sido aún mayores. La Rioja es una región de 
referencia en cuanto a la calidad para la viticultura española, no debe olvidarse que su Consejo 
Regulador es el más longevo existente en el sector en España y se mantiene en la vanguardia de la 
innovación vitivinícola con un alto nivel de calidad y de competitividad; a título de ejemplo mencionar 
que la cuota de mercado de la Denominación de Origen Calificada Rioja en el mercado nacional 
español ha oscilado entre el 32,5% y el 43,8% entre los años 1995 y 2016 siendo de forma constante 
la zona líder en ventas. 


La globalización de los mercados y de las comunicaciones afecta profundamente al sector vitivinícola 
como al resto de los sectores productivos. La vitivinicultura, que ha sido hasta el momento un sector 
muy conservador, está ahora completamente expuesta al cambio global que se produce cada vez a 
mayor velocidad y que la enfrenta a nuevos retos. Estos retos se podrían definir como la necesidad 
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de mantener y mejorar unos parámetros de calidad, en nuevos y cambiantes mercados con nuevos 
consumidores y competidores y en unas condiciones climáticas también cambiantes que exigen una 
adaptación de los sistemas de producción y una nueva concepción eco-sostenible. Afortunadamente, 
el sector se enfrenta a esta nueva etapa en un momento en el que el desarrollo del conocimiento en 
física, química y biología favorece la puesta a punto de nuevos materiales, nuevas tecnologías y 
nuevos productos muy rápidamente y en el que el desarrollo de las comunicaciones abre nuevos 
canales de marketing. Es por ello por lo que el mantenimiento y el incremento de la competitividad del 
sector vitivinícola requiere no sólo profesionales expertos en la producción de uva y elaboración de 
vino, sino expertos en innovación y gestión comercial que conozcan no sólo el mundo del vino sino 
también las últimas tendencias tecnológicas y de investigación o los nuevos procedimientos de 
comercialización y marketing que pueden ser aplicados en este sector. 


El presente Máster pretende formar a profesionales que sepan encarar con éxito los nuevos retos del 
sector vitivinícola, los cuáles suponen necesidades mayores de formación, que además no han de 
restringirse a las áreas productivas sino también a las áreas económicas y de innovación a todos los 
niveles. Actualmente son necesarios profesionales capaces de anticiparse a las necesidades y 
demandas de los consumidores, con un sentido acusado del concepto de sostenibilidad en su más 
amplia acepción (por supuesto ambiental, pero también económica y social). Además, dada la 
importancia socioeconómica del sector vitivinícola en la Denominación de Origen Calificada Rioja y su 
papel referente para otras regiones vitivinícolas, esperamos que este Máster atraiga estudiantes de 
toda la geografía ibérica. Además, el alto nivel de conocimiento alcanzado para el vino de Rioja en 
todo el mundo garantiza también que el Máster pueda despertar el interés de enólogos en otras 
regiones del planeta, en especial en un primer lugar de los países vitivinícolas latinoamericanos. 


Como consecuencia de lo anteriormente expuesto, la industria vitivinícola demanda cada vez más 
profesionales que puedan adaptarse al mercado global de productos de alta calidad en contextos 
cada vez más amplios y multidisciplinares lo que requiere de profesionales con una mayor capacidad 
de resolución de problemas en entornos nuevos que sepan aplicar resultados y aproximaciones 
científicas a la resolución de problemas prácticos a través de la explotación de nuevas herramientas 
científicas, tecnológicas y de la comunicación. 


Estás necesidades de adaptación e innovación del sector vitivinícola a los cambios venideros hace 
necesario la implantación de un Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola 
que otorgue las destrezas y competencias necesarias a los responsables para el desarrollo 
estratégico, tecnológico y de innovación en las empresas del sector enológico y en las industrias 
auxiliares que proporcionan soporte técnico y estratégico. Por todo ello, este Máster está diseñado 
para proporcionar a los estudiantes una experiencia avanzada en la puesta en práctica de nuevas 
tecnologías e innovación a todos los niveles (vitícola, vinícola y comercial) que mejore sus habilidades 
y destrezas para el trabajo de innovación o la actividad profesional en empresas propias del sector. 
Por tanto, el Máster se propone como un título con las atribuciones de una formación innovadora en 
cuanto a nuevas tecnologías y la formación empresarial necesaria para formar a profesionales de alto 
nivel que funcionen como factores de innovación en la empresa. Con este objetivo, el 33,3% de los 
créditos necesarios para obtener el título de Máster se consiguen con el Trabajo Fin de Master y la 
realización de las prácticas profesionales en empresas del sector enológico, en el consejo Regulador 
de la D. O: Ca. Rioja o de proyectos científicos en centros de investigación bien se trate en el ICVV, la 
Universidad de La Rioja y las universidades del Campus Iberus y/o en otras universidades o centros 
de investigación relevantes. 


Desde la creación de los estudios de la Licenciatura de Enología, la Universidad de La Rioja ha 
destacado por su dedicación en la formación de profesionales y sus aportaciones investigadoras y 
publicaciones en esta área. Este máster se engloba en el Programa oficial de postgrado de La 
Universidad de La Rioja promovido por el Departamento de Agricultura y Alimentación en 
colaboración con el Departamento de Química, el Departamento de Economía y Empresa, así como 
el consejo Regulador de la D.O. Ca. Rioja y el ICVV. 
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2.1.3. Justificación de la idoneidad del título en modalidad semipresencialidad  


La Universidad de La Rioja posee una amplia experiencia con diversas titulaciones impartidas en 
modalidad virtual. La titulación de Licenciado en Historia y Ciencias de la Música se impartió en la 
Universidad de La Rioja desde el curso 1999-2000 hasta el 2013-2014 en la modalidad on-line. Fue la 
primera titulación en una universidad pública española que se podía cursar íntegramente a través de 
internet. Aquella experiencia pionera y visionaria se fue consolidando durante esos años. En este 
periodo, no solamente el profesorado ha ido adaptándose al modo de docencia, también la 
Universidad de La Rioja ha ido adquiriendo las infraestructuras tecnológicas y docentes necesarias.  


Con la implantación del EEES la Universidad de La Rioja empezó a impartir el Máster en Musicología 
verificado por ANECA de 90 ECTS e impartido exclusivamente en la modalidad virtual desde el 2014-
2015. Como la antigua licenciatura, este Máster tiene un elevado prestigio capaz de atraer a 
estudiantes de todas las regiones del Estado. 


Por otro lado, desde el curso 2000-2001 hasta el 2012-2013 se impartió la Licenciatura de segundo 
ciclo de Ciencias del trabajo implicando a PDI de diferentes departamentos de la Universidad de La 
Rioja. Por último, recientemente se ha implantado el Máster en Estudios Avanzados en 
Humanidades, de carácter investigador y que es impartido también en su totalidad mediante la 
modalidad virtual así como el Master en Profesorado de Educación Secundaria Obligatoria y 
Bachillerato, Formación Profesional y Enseñanzas de Idiomas recientemente aprobado en su 
modalidad semipresencial (año 2017).  


Además, todas las titulaciones presenciales han dispuesto de las herramientas implementadas en el 
Campus Virtual para el empleo de diferentes metodologías a través del denominado “modelo mixto”. 
Dicho modelo nació con la pretensión de extender el uso de las Nuevas Tecnologías de la 
Comunicación (NTCs) y fomentar su manejo entre la mayoría de los universitarios, con el fin de 
garantizar una formación más ajustada a las demandas sociales. Su implementación comenzó en el 
curso 2001-2002 con 28 asignaturas implicadas y a partir del año 2006 todas las asignaturas de las 
entonces diplomaturas o licenciaturas tuvieron su correspondiente espacio virtual. Todos los títulos de 
Grado y Máster implantados desde entonces disponen de dicha herramienta.  


Estos precedentes consolidados han hecho que los profesores de la Universidad, y en concreto los 
profesores que impartirían docencia en el Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación 
Vitivinícola, estén plenamente familiarizados con los entornos virtuales, particularmente con el 
Campus Virtual, tanto en las titulaciones presenciales como con su implementación en las titulaciones 
virtuales anteriormente mencionadas. La Universidad, a través de su servicio de Formación del 
personal docente e investigador pone a disposición del profesorado diversos cursos que se ofertan 
todos los años y se repiten en función de las necesidades 


En los últimos años se ha ido progresivamente implementado la oferta de estos cursos. Además, 
desde la Escuela de Máster y Doctorado de la Universidad de La Rioja (EMYDUR) se han realizado 
cursos específicos para los profesores que están impartiendo docencia en las titulaciones on line. 


El carácter semipresencial del Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola 
favorece y flexibiliza su realización, tanto para aquellos alumnos cuya actividad profesional supusiera 
un enorme inconveniente, como para aquellos cuya localización geográfica fuera un obstáculo 
insalvable. 


Además de la ventaja que supone para el alumnado el grado de semipresencialidad que se propone, 
veremos reforzadas las competencias tecnológicas, cada vez más imprescindibles en el contexto 
profesional actual, gestionando procesos de enseñanza-aprendizaje de forma más eficiente mediante 
la integración de los medios digitales. 
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2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la 
adecuación de la propuesta a criterios nacionales o internacionales para 
títulos de similares características académicas 


Desde el año 2012 la Universidad de La Rioja es miembro de OENOVITI International, red 
Internacional de Organizaciones de Estudios Superiores e Investigación en Enología y Viticultura. 
Dicha red surge de la necesidad en el sector de tener enólogos y viticultores capaces de integrar 
información a lo largo de las diferentes áreas de gestión, producción e investigación. Esta nueva 
generación de profesionales e investigadores que demanda el sector vitivinícola requiere la existencia 
de estudios de posgrado que permitan su adecuada formación.  


En España, se imparte el Máster en Vitivinicultura en Climas Cálidos de la Universidad de Cádiz y el 
Máster Universitario en Enología de la Universidad Rovira i Virgili como continuidad a los estudios de 
Grado con énfasis en los tipos de elaboraciones y características de la región; mientras que el Máster 
Universitario en Enología y Viticultura, Universidad Miguel Hernández, Master Universitario en 
Enología innovadora por la Universidad del Pais Vasco y el Máster Universitario en Viticultura, en 
Enología y Gestión de la Empresa Vitivinícola, Universidad Politécnica de Valencia, que no cuentan 
con el Grado de Enología, tienen un carácter más fundamental. De prestigio internacional cabe 
destacar los programas de Máster en Viticulture and Enology,University of California Davis en 
Estados Unidos de América y el de Oenology et Environnement vitivinicole de la Université Victor 
Segalen Bordeaux 2, en Francia; ambos Másteres con una duración de dos años, contemplan bajo el 
mismo marco, una formación académica avanzada para profesionales y otra más investigadora 
conducente a estudios de doctorado. 


La Oficina Internacional del Vid y el Vino (OIV) ha establecido, en diversas Resoluciones, las 
funciones y formaciones propias de los profesionales con carácter universitario. Además, oferta en 
colaboración con la Université de Montpellier SupAgro el programa de posgrado denominado OIV 
Master of Science in Wine Management desde 2011. Así mismo, el hecho de la nueva creación de la 
red internacional OENOVITI denota la importancia de la formación avanzada e investigación en el 
sector vitivinícola tanto a nivel europeo como mundial. Las nuevas regiones emergentes vitivinícolas 
como Brasil, Argentina, Chile, Perú en América y China son potenciales interesados en adquirir la 
formación avanzada en enología propuesta en el presente Máster que a su vez está avalada por la 
calidad de la propia región vitivinícola de La Rioja. 


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


Siguiendo el procedimiento interno establecido en la Universidad de La Rioja para la elaboración de 
propuestas de Másteres, se creó una Comisión encargada de elaborar la memoria para la solicitud de 
verificación del Máster (Comisión del Plan de Estudios) formada por cuatro personas: la presidenta 
(Profesora Titular de Universidad) y dos miembros (Profesora Contratada Doctora e Investigadora 
Ramón y Cajal), pertenecientes al Departamento de Agricultura y Alimentación, así como el 
Secretario-Director General del Consejo Regulador de La D.O. Ca. Rioja. La comisión se constituyó el 
6 de septiembre de 2017 y se ha reunido periódicamente con la finalidad de perfilar y elaborar la 
presente propuesta. Esta comisión sucedió a otras dos comisiones anteriores formadas por Miembros 
de los Departamentos de Agricultura y Alimentación, Química y Economía y Empresa de la 
Universidad de La Rioja, así como el Director, y otros investigadores del Instituto de Ciencias de la 
Vid y el Vino (ICVV) que se crearon entre el 10 de octubre de 2013 y el 26 de febrero de 2014. Estas 
comisiones elaboraron un borrador de la titulación junto con una memoria económica para ser 
analizada internamente por la propia UR a fin de evaluar su factibilidad académica y económica. 


Este borrador del Plan de Estudios fue difundido entre la comunidad universitaria de los 
Departamentos implicados, para que se presentaran alegaciones o sugerencias de mejora. Éstas 
fueron posteriormente estudiadas por la Comisión del Plan de Estudios y aprobadas por dicha 
Comisión. 
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Siguiendo los nuevos criterios establecidos por el Equipo de Gobierno de la Universidad de La Rioja y 
tras un profundo análisis de la modalidad virtual y semipresencial aplicada en otros programas de 
postgrado se decidió adaptar la estructura del Plan de Estudios a dicha modalidad. 


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


Con la constitución de la Comisión del Plan de Estudios, que incorpora un miembro externo a la 
Universidad, relevante dentro del sector vitivinícola Regional y Nacional, como es el Consejo 
Regulador de la D.O: Ca. Rioja se ha podido establecer un vínculo participativo del entorno exterior 
en la configuración del Plan de Estudios propuesto. Así mismo, se han mantenido diferentes 
reuniones con profesionales del sector a fin de conocer sus necesidades de formación, así como con 
instituciones más relevantes en el ámbito geográfico riojano. Ello ha dado lugar a diversas cartas de 
apoyo y colaboración del sector (ver listado de convenios de empresas colaboradoras con la 
Universidad de La Rioja, anexo 7), algo vital para la puesta en marcha de un título con un importante 
número de créditos prácticos y aplicados, a través de las prácticas en empresas y del trabajo fin de 
máster. 
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Anexo 4.1 


Acceso y Admisión de Estudiantes 


Sistemas de Información Previa 
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4.1. Sistemas de información previa  


4.1.1. Difusión e información sobre la titulación 


Para el alumno que se acerca a la Universidad de La Rioja, interesado en su oferta de estudios de 
Máster, existen dos fuentes principales de información:  


- Página web de información sobre Estudios: 


http://www.unirioja.es/estudios  


En esta página se proporciona información sobre todos los estudios de la Universidad de La 
Rioja, contemplando un apartado específico para los estudios de Máster. 


http://www.posgradounirioja.es 


En esta página se proporciona información específica de los estudios de Máster de la Universidad 
de La Rioja 


- Oficina del estudiante. Esta oficina englobada dentro del Área Académica y Coordinación 
pretende satisfacer las necesidades de información y comunicación de los estudiantes y sus 
familias, así como facilitar la prestación de servicios integrados de tramitación y asesoramiento al 
estudiante, siguiendo el criterio de “ventanilla única”. 


La Oficina del Estudiante, además de ofrecer la prestación de servicios integrados de 
información, gestión y asesoramiento; es un punto único dentro del campus que integra la gestión 
de las antiguas secretarías de centro y los servicios centrales de gestión académica en el que se 
pueden realizar todos los trámites relacionadas con los siguientes procesos: 


- Acceso a la Universidad: selectividad, preinscripción, cambios de universidad y/o estudios, 
másteres, admisión con estudios extranjeros, alumnos visitantes... 


- Matriculación: procedimiento de matriculación, precios académicos, ampliación y anulación 
de matrícula, seguro escolar... 


- Becas, Ayudas y Premios: convocatorias del Ministerio de Educación, del Gobierno de La 
Rioja, de otras Comunidades Autónomas, de la propia Universidad y de otras entidades, 
transporte escolar... 


- Gestiones relacionadas con el expediente académico: reconocimiento de créditos, 
convocatorias de examen y evaluación, permanencia, expedición de certificaciones 
académicas. 


- Programas de movilidad nacional e internacional 


- Prácticas en empresas e instituciones. 


- Títulos 


- Búsqueda de alojamiento. 


Para más información: 


http://www.unirioja.es/estudiantes/  


Asimismo, de cara la información de los futuros alumnos se desarrollan las siguientes actividades: 


- Información directa a los directores y orientadores de secundaria. 


- Campaña informativa a estudiantes de secundaria para facilitar la incorporación a la universidad 
con los siguientes contenidos: requisitos de acceso, planes de estudio, horarios, tutorías, proceso 
de matriculación, másteres que habilitan para el ejercicio de actividades profesionales reguladas, 


4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES  
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orientados a la especialización académica y profesional, y de iniciación en tareas de investigación 
y transferencia del conocimiento. 


- Jornadas de puertas abiertas. 


- Jornadas de orientación específicas para las familias. 


- Jornadas de promoción de la oferta educativa en nuestra comunidad y en otras comunidades, 
especialmente las limítrofes para la captación de nuevos estudiantes. 


- Información a través de ferias educativas (La Rioja, Navarra, País Vasco, Castilla-León y Aragón). 


- Elaboración de publicaciones informativas, folletos y carteles con la oferta educativa. 


- Vídeo institucional. 


Desde un punto de vista más específico, el elemento fundamental de información sobre el Plan de 
Estudios es la página web del Máster, a la que se puede acceder a través de la página de estudios: 


http://www.unirioja.es/estudios  


En esta página se recoge en la actualidad información sobre: 


- En qué consiste el Máster. 
- Justificación y referentes. 
- Centro responsable, director de estudios. 
- Objetivos, rama de conocimiento, modalidad y lengua de impartición. 
- Nº de plazas de nuevo ingreso y criterios de adjudicación de plazas. 
- Perfil de ingreso y de egreso. 
- Salidas profesionales. 
- En qué se puede especializar. 
- Oferta de asignaturas, horarios, exámenes. 
- Guías docentes de las asignaturas. 
- Enlace a la documentación publicada sobre el Plan de Estudios. 


Se ha actualizado la página web dedicada a cada título para incorporar una mayor información y 
especialmente un mejor enlace tanto con la información más específica que proporcionan los centros 
(horarios, fechas de examen...), como con la más general que deriva de la normativa universitaria 
(Admisión y matrícula, permanencia...). 


4.1.2. Difusión e información sobre el proceso de matriculación y otros procesos que 
afectan directamente al estudiante 


- Información a través de la Oficina del Estudiante, presencial, telefónica y mediante correo 
electrónico. 


- Información en página web institucional: 


http://www.unirioja.es/matricula 


- Encarte informativo en medios de comunicación regionales acerca de la admisión. 


- Entrega de agenda académica a cada estudiante que contiene la información básica del campus, 
calendario académico, dietario, así como toda la información relativa a los diferentes programas y 
actividades que se desarrollan en el campus y un enlace a la página web correspondiente. 


4.1.3. Vías y requisitos de acceso al título incluyendo el perfil de ingreso 
recomendado 


a) Vías y requisitos generales de acceso 


Conforme a lo establecido en el artículo 16 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado 
por el Real Decreto 861/2010, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias 
oficiales, para acceder a las enseñanzas oficiales de master será necesario: 
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a) Estar en posesión de un título universitario oficial español y otro expedido por una institución de 
educación superior perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educación 
Superior que faculte en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de Máster. 


b) Ser titulado conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educación Superior, 
sin necesidad de la homologación de sus títulos, previa comprobación de que acredita un nivel 
de formación equivalente a los correspondientes títulos universitarios oficiales españoles y que 
facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas de Máster. El acceso por 
esta vía no implicará, en ningún caso, la homologación del título previo del que esté en posesión 
el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las enseñanzas de Máster. 


b) Perfil de ingreso  


Perfil académico: Los estudios del Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación 
Vitivinícola se recomiendan a estudiantes con los siguientes perfiles de ingreso: 


1. Graduados o Licenciados en Enología. 


2. Graduados o Licenciados en otras titulaciones de las ramas de Ciencias, Ciencias de la Salud e 
Ingeniería afines: Graduados o Licenciados Química, Bioquímica, Farmacia, Biología, Tecnología 
de los Alimentos, Ingenieros Agrónomos o titulaciones equivalentes. 


Perfil personal: el Master Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola, está 
planteado para acoger estudiantes interesados en adquirir conocimientos teóricos y prácticos 
multidisciplinares en el ámbito de la gestión, comercialización y producción vitivinícola; estudiantes 
del ámbito de la Enología y ramas de Ciencias, Ciencias de la Salud e Ingenierías afines, que quieran 
profundizar en el conocimiento y aplicación de los últimos avances tecnológicos y procesos 
innovadores en el entorno vitivinícola y adquirir conocimientos avanzados en la gestión de industrias 
de este sector. 
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Anexo 5-A 


Planificación de las Enseñanzas 
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5.1. Descripción del plan de estudios 


5.1.1. Estructura de las enseñanzas 


Tabla 1. Distribución del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia 


TIPO DE MATERIA CRÉDITOS 


Obligatorias (OB) 40 


Practicas externas (PE) 9 


Trabajo fin de máster (TFM) 11 


CRÉDITOS TOTALES 60 


Tabla 2. Distribución del Plan de Estudios en módulos y materias por tipo de materia y créditos ECTS 


Módulos Materias Tipo1 
Créditos 


ECTS 


Dirección, gestión y marketing de 
la producción vitivinícola 
(12 ECTS) 


Estrategias de internacionalización para el sector vitivinícola OB 3 


Dirección estratégica OB 3 


Análisis económico-financiero en las empresas del sector vitivinícola OB 3 


Instrumentos de comunicación comercial para el sector vitivinícola OB 3 


Avances en viticultura y enología 
(19 ECTS) 


Evaluación sensorial avanzada OB 4 


Retos en viticultura OB 6 


Retos en enología OB 6 


Biotecnología actual en viticultura y enología OB 3 


Innovación en vitivinicultura 
(9 ECTS) 


Herramientas de análisis de datos en vitivinicultura OB 3 


Gestión de la calidad y de la innovación vitivinícola OB 2 


Experiencias innovadoras en tecnología y gestión vitivinícola OB 4  


Prácticas externas Prácticas externas PE 9 


Trabajo fin de máster Trabajo fin de máster TFM 11 


  Total 60 


Tabla 3. Secuenciación temporal de módulos y materias (primer curso) 


Módulos Materias Tipo1 
Créditos 


ECTS 
Semestre 


Dirección, gestión y marketing 
de la producción vitivinícola 


Estrategias de internacionalización para el sector vitivinícola OB 3 


1 


Dirección estratégica OB 3 


Análisis económico-financiero en las empresas del sector 
vitivinícola 


OB 3 


Instrumentos de comunicación comercial para el sector vitivinícola OB 3 


Avances en viticultura y 
enología 


Evaluación sensorial avanzada OB 4 


Innovación en vitivinicultura 
Herramientas de análisis de datos en vitivinicultura OB 3 


Gestión de la calidad y de la innovación vitivinícola OB 2 


Avances en viticultura y 
enología 


Retos en viticultura OB 6 
Anual 


Retos en enología OB 6 


Biotecnología actual en viticultura y enología OB 3 


2 
Innovación en vitivinicultura Experiencias innovadoras en tecnología y gestión vitivinícola OB 4 


Prácticas externas Prácticas externas PE 9 


Trabajo fin de máster  Trabajo fin de máster TFM 11 


 Total 60  
1 OB: Obligatorias; PE: Prácticas externas; TFM: Trabajo fin de máster 


5. PLANIFICACIÓN DE LAS ENSEÑANZAS  
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5.1.2. Explicación general de la planificación del plan de estudios. 


Los distintos módulos y materias de que consta el Plan de Estudios del Máster constituyen una 
propuesta coherente y factible (teniendo en cuenta la dedicación de los estudiantes); asimismo, 
garantizan la adquisición de las competencias del título. 


De acuerdo con el RD 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las 
enseñanzas universitarias oficiales y el RD 861/2010, de 2 de julio, que modifica el anterior, el plan de 
estudios del Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola, está conformado 
por un total de 11 materias, articuladas en 3 módulos comunes, prácticas externas y la elaboración de 
un trabajo fin de máster, de modo que para la obtención del título el alumno debe superar 60 ECTS. 


Los criterios que caracterizan la estructura del Máster son los siguientes:  


 Coordinar los contenidos y las actividades de los programas de las asignaturas y prever espacios 
compartidos de docencia. 


 Utilizar diferentes metodologías docentes que permitan focalizar los procesos formativos en el 
aprendizaje del estudiante de acuerdo con el sistema europeo de créditos (ECTS) 


 Establecer una estrecha colaboración entre la Universidad y las entidades donde se realicen las 
prácticas externas para asegurar la interrelación efectiva y continuada entre los tutores 
universitarios, los tutores de dichas entidades y los estudiantes en prácticas a lo largo del curso. 


En esta propuesta, los módulos se definen como bloques unitarios de formación, que integran 
conocimientos (“saber”), habilidades (“saber hacer”) y actitudes (“ser”) en una estructura de 
aprendizaje flexible que permitirá responder adecuadamente a la constante evolución del entorno 
científico-tecnológico, sociocultural y económico en el que se desenvuelve el sector vitivinícola. 


Los 60 ECTS que componen el Máster se distribuyen en 40 ECTS correspondientes a materias 
obligatorias, 9 ECTS a las prácticas externas y 11 ECTS al trabajo fin de máster (Tabla 1). Las 
materias obligatorias, junto con las prácticas externas y el trabajo fin de máster, forman el núcleo del 
programa y garantizan la adquisición de las competencias del título. Asimismo, el carácter innovador 
e interdisciplinar del Máster conlleva una necesaria flexibilidad de cara a la actualización de 
contenidos teniendo en cuenta los últimos avances y tendencias en producción vitícola y enológica en 
un entorno cambiante, globalizado, complejo y altamente competitivo. 


En lo que respecta a la planificación del plan de estudios, organizado mediante una estructura 
modular, cabe señalar que el módulo denominado Dirección, gestión y marketing de la producción 
vitivinícola, está integrado por 4 materias que componen un total de 12 ECTS. Se centra en 
necesidades formativas avanzadas, prioritarias, destacadas y demandadas por empresas y expertos 
del mundo del vino, poniendo especial énfasis en la dirección estratégica, internacionalización y 
marketing en el ámbito empresarial del sector vitivinícola. La formación impartida en este módulo 
capacitará a los alumnos del Master a actuar y gestionar de forma ágil y precisa situaciones 
cambiantes y complejas en la empresa vitivinícola.  


El módulo denominado Avances en viticultura y enología, cuenta con 4 materias, que aglutinan 19 
ECTS, y persigue: 


 por una parte, entrenar a futuros profesionales vinculados al sector vitivinícola en el uso de 
técnicas y herramientas para desempeñar su trabajo de forma eficiente en diversos ámbitos 
(incluyendo el diseño y optimización de investigaciones útiles, el desarrollo y aplicación de las 
nuevas tecnologías y avances en la gestión del viñedo y elaboración del vino, así como la 
evaluación sensorial de productos), 


 y, por otro lado, subrayar la importancia que tiene el mantenerse actualizados sobre las nuevas 
tendencias en viticultura y enología. 


El módulo denominado Innovación en vitivinicultura, engloba 3 materias, que en total representan 9 
ECTS. Este módulo aborda las necesidades formativas del alumno para obtener el máximo 
aprovechamiento de los datos e información recabada utilizando las últimas tecnologías y su posible 
valorización para obtención de financiación o bien transferencia de la innovación a nivel industrial.  
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Los dos últimos módulos son el módulo de Prácticas externas, que está integrado por las Prácticas 
externas (9 ECTS) y el módulo de Trabajo fin de master, que incluye el Trabajo fin de máster (11 
ECTS), que en conjunto aportan 20 ECTS al programa de enseñanzas y representan la culminación 
de los estudios del Máster de cara a obtener una capacitación profesional integral y una 
especialización y experiencia que facilite la inserción laboral de los egresados. 


La Tabla 2. resume la estructura en módulos y materias del máster, mientras que la Tabla 3. recoge 
la secuenciación temporal de módulos y materias a lo largo del curso. Esta secuenciación temporal 
permite al alumno obtener la formación y metodología necesarias en el primer semestre, para 
comprender y analizar mejor la información más técnica en vitivinicultura que se impartirá en el 
segundo semestre. Asimismo, dado el carácter semipresencial del Máster, se equilibra la 
presencialidad de las asignaturas en el primer y segundo semestre, impartiendo Evaluación sensorial 
avanzada (con un 75% de presencialidad) en el primer semestre y Experiencias innovadoras en 
tecnología y gestión vitivinícola (con un 100% de presencialidad) en el segundo semestre. En la 
propuesta se contempla la materia Prácticas externas en el segundo semestre, lo que permitirá 
llevarlas a cabo una vez cursado un primer semestre formativo. 


A lo largo del proceso formativo, el español será la lengua vehicular, pero para familiarizar a los 
alumnos con el vocabulario específico del sector vitivinícola a nivel mundial, podrán facilitarse 
documentos, bibliografía o resultados de investigación publicados en inglés. 


5.1.3. Modalidad de enseñanza-aprendizaje semipresencial. 


Las enseñanzas conducentes a este título se impartirán con carácter semipresencial, empleando el 
Campus Virtual de la Universidad de La Rioja y la herramienta informática Blackboard Collaborate 
Ultra que permite clases telepresenciales sincrónicas. De esta forma, el título se impartirá empleando 
la docencia presencial en las aulas de la Universidad de La Rioja, la docencia telepresencial mediante 
la implementación de actividades sincrónicas y la docencia virtual mediante el uso de metodologías 
asincrónicas. 


De los 60 ECTS del Máster, un total de 37'7 créditos se impartirán de forma presencial (62'8% de las 
actividades dirigidas), englobando las Prácticas externas y el Trabajo fin de máster. A excepción de 
estas dos materias, así como de la materia Experiencias innovadoras en tecnología y gestión 
vitivinícola, cuya presencialidad es del 100%, el resto de materias se impartirán de forma 
semipresencial. Así, el 75% de los créditos de la materia Evaluación sensorial avanzada (debido a su 
inherente carácter práctico) se impartirá presencialmente, mientras que para el resto de materias el 
grado de presencialidad es del 33%. El resto de créditos no presenciales (22'3 ECTS, 37'2%) se 
impartirán empleando metodologías asincrónicas implementadas en la plataforma del Campus Virtual.  


Tabla 4. Presencialidad de módulos y materias 


Módulos Materias Tipo1 
Créds 
ECTS 


Créditos ECTS 
presenciales 


Dirección, gestión y 
marketing de la 
producción 
vitivinícola 
(12 ECTS) 


Estrategias de internacionalización para el sector vitivinícola OB 3 1 33% 


Dirección estratégica OB 3 1  33% 


Análisis económico-financiero en las empresas del sector vitivinícola OB 3 1  33% 


Instrumentos de comunicación comercial para el sector vitivinícola OB 3 1  33% 


Avances en 
viticultura y enología 
(19 ECTS) 


Evaluación sensorial avanzada OB 4 3  75% 


Retos en viticultura OB 6 2  33% 


Retos en enología OB 6 2  33% 


Biotecnología actual en viticultura y enología OB 3 1  33% 


Innovación en 
vitivinicultura 
(9 ECTS) 


Herramientas de análisis de datos en vitivinicultura OB 3 1  33% 


Gestión de la calidad y de la innovación vitivinícola OB 2 0,66  33% 


Experiencias innovadoras en tecnología y gestión vitivinícola OB 4  4  100% 


Prácticas externas Prácticas externas PE 9 9  100% 


Trabajo fin de máster Trabajo fin de máster TFM 11 11 100% 
1 OB: Obligatorias; PE: Prácticas externas; TFM: Trabajo fin de máster Total 60 37,7 62,8% 
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5.1.4. Mecanismos de coordinación 


Estos procedimientos contemplan cuatro elementos clave para garantizar la coordinación dentro de 
cada curso académico y a lo largo de todo el desarrollo del plan de estudios: 


 El Plan Docente del Máster, que estructurará los módulos y materias contenidos en el Plan de 
Estudios en asignaturas, seminarios, trabajos dirigidos u otras actividades formativas. El Plan 
Docente del Máster deberá garantizar la debida coordinación de contenidos y el ajuste de las 
actividades formativas a la carga de trabajo del alumno prevista en el plan de estudios y a una 
adecuada distribución temporal de ésta. El Plan Docente del Máster requerirá de la aprobación 
del Consejo de Gobierno en el primero de estos aspectos, y de los órganos competentes fijados 
por la universidad en el segundo y será revisable con la periodicidad y criterios que estos 
órganos establezcan. 


 La Comisión Académica del Centro al que se adscribe el título, que establecerá las medidas de 
control que considere adecuadas para favorecer el correcto desarrollo de la planificación de las 
enseñanzas, así como las medidas correctoras oportunas derivadas de las desviaciones 
apreciadas. Para ello, se basará en los objetivos y acciones establecidas por la Comisión 
Académica de la Universidad, los informes proporcionados por los Directores de Estudios y otras 
fuentes de información.  


 El Director de Estudios, que deberá realizar un seguimiento sistemático del desarrollo de los 
estudios de los que es responsable, atendiendo en primera instancia los posibles problemas de 
coordinación que puedan presentarse en el desarrollo de la actividad docente. 


El Director de Estudios forma parte de la estructura del Centro al que se adscribe el título y 
asume las siguientes funciones: 


- Coordinación de los procesos de planificación docente. 


- Coordinación horizontal y, en su caso, vertical. 


- Coordinación para el título de los programas de movilidad y prácticas externas. 


- Colaboración en los programas de inserción laboral desarrollados por la Universidad. 


- Tutela curricular de los alumnos por parte del profesorado implicado en la docencia. 


- Participación en la Comisión Académica del Centro. 


- En materia de garantía de calidad de las enseñanzas: 


o Atender en primera instancia los posibles problemas de coordinación que puedan 
presentarse en el desarrollo de la actividad docente. 


o Realizar un seguimiento sistemático del desarrollo del título, incluyendo los 
programas de prácticas externas y movilidad, así como los resultados de inserción 
laboral. 


o Resolver e informar de las incidencias (sugerencias, quejas, reclamaciones y 
felicitaciones) recibidas. 


o Actualizar y volcar en el Sistema Informático de Soporte al Sistema de Garantía 
Interna de Calidad toda la información requerida por el mismo y no aportada por otras 
fuentes. 


o Participar en la elaboración, ejecución y seguimiento del Plan de Mejoras de Centro 
al que se adscriba el título. 


 Finalmente, está prevista la figura del responsable de asignatura con objeto de garantizar la 
coordinación en el desarrollo de actividades formativas y en la aplicación de pruebas y criterios 
de evaluación, en aquellas asignaturas en cuya docencia participe más de un profesor. 
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5.1.5. Procedimientos para la organización de la movilidad de los estudiantes propios 
y de acogida. 


En el siguiente enlace, dentro de la página web de la Universidad de La Rioja, se encuentra toda la 
información respecto de los procedimientos para la organización de la movilidad de los estudiantes 
propios y de acogida: http://www.unirioja.es/universidad/rii/, así como información detallada de los 
diferentes programas y actividades. 


5.2. Actividades Formativas 


5.2.1. Observaciones en relación con las actividades formativas y metodologías 
docentes 


Las actividades formativas se dividirán en tres tipos diferentes de modalidad de impartición. Por un 
lado, las clases virtuales que se impartirán de forma asincrónica mediante las herramientas del 
Campus Virtual, y por el otro, las clases presenciales que, a su vez, se dividirán en clases 
presenciales en las aulas de la Universidad de La Rioja y clases telepresenciales a través de 
herramientas sincrónicas disponibles en la plataforma anteriormente comentada. Estas clases 
sincrónicas se realizarán a través de las herramientas disponibles en el Campus Virtual, incluida la 
videoconferencia sincrónica, y su distribución quedará reflejada en el cronograma que los alumnos 
tendrán disponible antes del comienzo del curso, una vez aprobado por la Comisión Académica 
correspondiente.  


La dinámica del proceso enseñanza-aprendizaje semipresencial se arbitrará siguiendo los 
procedimientos habituales, tanto para las enseñanzas presenciales como para las impartidas en 
modalidad virtual. Los estudiantes comienzan a familiarizarse con la plataforma Campus Virtual de la 
Universidad de La Rioja en el momento de matricularse a través de su CUASI. Antes del inicio del 
curso se publican en el Campus Virtual los cronogramas de las asignaturas que recogen la 
temporalización tanto de los contenidos como de los periodos de evaluación correlacionados con los 
correspondientes sistemas de evaluación. Los materiales (sumario de contenidos de los temas, 
desarrollo de los temas, actividades concretas de evaluación) se hacen accesibles a los estudiantes 
con suficiente antelación.  


Esta modalidad de enseñanza semipresencial se caracteriza por el trabajo en red, el uso de nuevas 
tecnologías y el papel preponderante que asumen las actividades formativas tuteladas y la 
personalización del aprendizaje. Este último punto es particularmente importante en los estudios de 
Máster, en los que los estudiantes poseen un grado de madurez y formación evidentemente superior 
al que es habitual en el Grado. 


Se propone el siguiente listado de actividades formativas: 


- Clases teóricas. 
- Seminarios y talleres. 
- Clases prácticas. 
- Tutorías. 
- Prácticas externas. 
- Estudio y trabajo autónomo. 
- Estudio y trabajo en grupo 


En el anexo 5-B se aporta como información adicional la relación de las actividades formativas y 
metodologías docentes con las competencias que debe adquirir el estudiante, por materia y en 
formato de tabla.  


5.2.2. Detalle de las actividades formativas en los módulos y materias 


La Comisión responsable del título considera que es más apropiado especificar rangos de horas en 
las diferentes actividades formativas que se detallan en la tabla adjunta. Estos intervalos permiten, si 
se considera oportuno al realizar la planificación docente, establecer pequeños ajustes a nivel de las 
asignaturas de cada materia, siempre respetando los rangos establecidos. 
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Dado que la aplicación informática exige introducir un número concreto de horas para cada actividad 
formativa, en las fichas de materia se ha reflejado el número óptimo de horas correspondientes a los 
rangos de la siguiente tabla. 


Módulo Materia Actividades formativas 
Rango horas 


Mínimo Máximo 


Dirección, gestión y 
marketing de la 
producción vitivinícola 


Estrategias de 
internacionalización para el 
sector vitivinícola 


Clases teóricas  18 22 


Clases prácticas 8 12 


Estudio y trabajo autónomo individual  27 33 


Estudio y trabajo en grupo 12 18 


Dirección estratégica 


Clases teóricas  18 22 


Clases prácticas 8 12 


Estudio y trabajo autónomo individual  27 33 


Estudio y trabajo en grupo 12 18 


Análisis económico-financiero en 
las empresas del sector 
vitivinícola 


Clases teóricas  12 18 


Clases prácticas 12 18 


Estudio y trabajo autónomo individual  27 33 


Estudio y trabajo en grupo 12 18 


Instrumentos de comunicación 
comercial para el sector 
vitivinícola 


Clases teóricas  30 30 


Estudio y trabajo autónomo individual  27 33 


Estudio y trabajo en grupo 12 18 


Avances en viticultura y 
enología 


Evaluación sensorial avanzada 


Clases teóricas  8 12 


Clases prácticas 28 32 


Estudio y trabajo autónomo individual  60 60 


Retos en viticultura 


Clases teóricas  43 47 


Seminarios y talleres 13 17 


Estudio y trabajo autónomo individual  90 90 


Retos en enología 


Clases teóricas  38 42 


Seminarios y talleres 18 22 


Estudio y trabajo autónomo individual  90 90 


Biotecnología actual en 
viticultura y enología 


Clases teóricas  18 22 


Seminarios y talleres 8 12 


Estudio y trabajo autónomo individual  45 45 


Innovación en 
vitivinicultura 


Herramientas de análisis de 
datos en vitivinicultura 


Clases teóricas  18 22 


Seminarios y talleres 8 12 


Estudio y trabajo autónomo individual  45 45 


Gestión de la calidad y de la 
innovación vitivinícola 


Clases teóricas  8 12 


Seminarios y talleres 8 12 


Estudio y trabajo autónomo individual  30 30 


Experiencias innovadoras en 
tecnología y gestión vitivinícola 


Clases teóricas  28 32 


Seminarios y talleres 8 12 


Estudio y trabajo autónomo individual  60 60 


Prácticas externas Prácticas externas 


Prácticas externas  188 192 


Tutorías 3 7 


Estudio y trabajo autónomo individual  30 30 


Trabajo fin de máster Trabajo fin de máster 
Tutorías 10 10 


Estudio y trabajo autónomo individual 265 265 
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5.3. Metodologías docentes 


Una de las características más evidentes de la enseñanza semipresencial es que, al desarrollarse en 
una plataforma tecnológica, ofrece la posibilidad de emplear y asimilar nuevas herramientas de 
comunicación por parte de los estudiantes. 


Se propone el siguiente listado de metodologías docentes: 


- Método expositivo/lección magistral 
- Estudio de casos 
- Seminarios y talleres 
- Resolución de ejercicios y problemas 
- Aprendizaje basado en problemas 
- Aprendizaje orientado a proyectos 
- Aprendizaje cooperativo 
- Contrato de aprendizaje 


En el anexo 5-B se aporta como información adicional la relación de las actividades formativas y 
metodologías docentes con las competencias que debe adquirir el estudiante, por materia y en 
formato de tabla.  


5.4. Sistemas de evaluación 


Se propone el siguiente listado: 


- Pruebas escritas. 
- Pruebas orales. 
- Trabajos y proyectos. 
- Informes/memorias de prácticas. 
- Pruebas de ejecución de tareas reales y/o simuladas. 
- Escalas de actitudes. 
- Técnicas de observación. 


La forma de llevar a cabo cada una de las modalidades de evaluación planteadas es la siguiente: 


• Las pruebas escritas se llevarán a cabo de forma presencial en el aula habilitada en el campus de 
la Universidad de La Rioja. 


• Las pruebas orales podrán realizarse de forma presencial en el campus de la Universidad de La 
Rioja o de forma presencial sincrónica a través de la plataforma habilitada en el campus virtual de 
la Universidad de La Rioja (Webconference). 


• Los trabajos y proyectos e informes/memorias de prácticas se efectuarán a través de la plataforma 
virtual habilitada. 


• Las pruebas de ejecución de tareas reales y/o simuladas podrán realizarse de forma presencial en 
el campus de la Universidad de La Rioja o de forma presencial sincrónica a través de la plataforma 
habilitada en el campus virtual de la Universidad de La Rioja. 


• Las técnicas de observación y escalas de actitudes se evaluarán mediante la modalidad presencial 
en el campus o sincrónica. 


En las modalidades de evaluación realizadas de forma presencial en el campus de la Universidad de 
La Rioja el estudiante se identificará mediante su DNI. 


En las modalidades de evaluación realizadas de forma presencial sincrónica a través de la plataforma 
habilitada en el campus virtual de la Universidad de La Rioja se utilizará una herramienta de 
Webconference alojada en un entorno seguro y que requiera validación para el acceso. Esta 
herramienta permitirá al profesor ver y escuchar al alumno, que podrá compartir su pantalla o mostrar 
alguna presentación. Asimismo, permitirá grabar la prueba que podrá ser conservada como indicio de 
la evaluación y compartida con el resto de la clase si el profesor así lo desea. 
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En el anexo 5-C se aporta como información adicional la relación de los sistemas de evaluación con 
las competencias que debe adquirir el estudiante, por materia y en formato de tabla.  


El sistema de calificaciones se expresará mediante calificación numérica de acuerdo con lo 
establecido en el art. 5 del Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre (BOE 18 de septiembre) 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. En cualquier caso, se 
adecuará a lo que al respecto establezca la legislación vigente. 
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Anexo 5-B 


Planificación de las Enseñanzas  


Relación entre Competencias, Actividades Formativas y Métodos de Enseñanza
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MÓDULO: DIRECCIÓN, GESTIÓN Y MÁRKETING DE LA PRODUCCIÓN VITIVINÍCOLA 


MATERIA: ESTRATEGIAS DE INTERNACIONALIZACIÓN PARA EL SECTOR VITIVINÍCOLA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB10. 
C. Generales 
CG01, CG04.  
C. Específicas 
CE07, CE08 ; CE09 


Clases 
prácticas 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG04  
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10. 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 


Estudio y 
trabajo en 
grupo 


Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG04 
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 


 


MÓDULO: DIRECCIÓN, GESTIÓN Y MÁRKETING DE LA PRODUCCIÓN VITIVINÍCOLA 


MATERIA: DIRECCIÓN ESTRATÉGICA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB10. 
C. Generales 
CG01, CG04.  
C. Específicas 
CE07, CE08 ; CE09 


Clases 
prácticas 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG04  
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10. 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 


Estudio y 
trabajo en 
grupo 


Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG04 
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 
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MÓDULO: DIRECCIÓN, GESTIÓN Y MÁRKETING DE LA PRODUCCIÓN VITIVINÍCOLA 


MATERIA: ANÁLISIS ECONÓMICO-FINANCIERO EN LAS EMPRESAS DEL SECTOR VITIVINÍCOLA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Aprendizaje cooperativo 
 


C. Básicas 
CB8, CB9 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE08 


Clases 
prácticas 


Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB8, CB9 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE08 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB8 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE08 


Estudio y 
trabajo en 
grupo 


Aprendizaje cooperativo 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB8, CB9 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE08 


 


MÓDULO: DIRECCIÓN, GESTIÓN Y MÁRKETING DE LA PRODUCCIÓN VITIVINÍCOLA 


MATERIA: INSTRUMENTOS DE COMUNICACIÓN COMERCIAL PARA EL SECTOR VITIVINÍCOLA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9 
C. Generales 
CG01, CG04, CG05   
C. Específicas 
CE01, CE02, CE07, CEC10, CEC11, CE12. 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8. 
C. Generales 
CG01, CG02, CG04, CG05   
C. Específicas 
CE01, CE02, CE07, CEC10, CEC11, CE12 


Estudio y 
trabajo en 
grupo 


Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8. 
C. Generales 
CG01, CG02, CG04, CG05   
C. Específicas 
CE01, CE02, CE07, CEC10, CEC11, CE12 
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MÓDULO: AVANCES EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


MATERIA: EVALUACIÓN SENSORIAL AVANZADA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 


Método expositivo/Lección magistral 
Aprendizaje cooperativo 
Aprendizaje basado en problemas 
Estudio de casos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE06 


Clases 
prácticas 


Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG04,    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE06 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Aprendizaje basado en problemas 
Aprendizaje orientado a proyectos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE06 


  


MÓDULO: AVANCES EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


MATERIA: RETOS EN VITICULTURA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05    
C. Específicas 
CE01, CE03, CE04, CE05 


Seminarios y 
talleres 


Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE03, CE04, CE05 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje basado en problemas 
Aprendizaje orientado a proyectos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE03, CE04, CE05 


 


MÓDULO: AVANCES EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


MATERIA: RETOS EN ENOLOGÍA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05    
C. Específicas 
CE01, CE04, CE05 
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Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Seminarios y 
talleres 


Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04, CE05 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje basado en problemas 
Aprendizaje orientado a proyectos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04, CE05 


 


MÓDULO: AVANCES EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


MATERIA: BIOTECNOLOGÍA ACTUAL EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05    
C. Específicas 
CE01, CE04, CE05 


Seminarios y 
talleres 


Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04, CE05 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje basado en problemas 
Aprendizaje orientado a proyectos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04, CE05 


 


MÓDULO: INNOVACIÓN EN VITIVINICULTURA 


MATERIA: HERRAMIENTAS DE ANÁLISIS DE DATOS EN VITIVINICULTURA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05    
C. Específicas 
CE01, CE02 


Seminarios y 
talleres 


Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02 
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Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje basado en problemas 
Aprendizaje orientado a proyectos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02 


 


MÓDULO: INNOVACIÓN EN VITIVINICULTURA 


MATERIA: GESTIÓN DE LA CALIDAD Y DE LA INNOVACIÓN VITIVINÍCOLA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04 


Seminarios y 
talleres 


Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje basado en problemas 
Aprendizaje orientado a proyectos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04 


 


MÓDULO: INNOVACIÓN EN VITIVINICULTURA 


MATERIA: EXPERIENCIAS INNOVADORAS EN TECNOLOGÍA Y GESTIÓN VITIVINÍCOLA 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Clases teóricas 
Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 


C. Básicas 
CB6, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04   
C. Específicas 
CE01, CE04, CE05 


Seminarios y 
talleres 


Método expositivo/Lección magistral 
Estudio de casos 
Aprendizaje cooperativo 
Aprendizaje basado en problemas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04,CE05 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Estudio de casos 
Resolución de ejercicios y problemas 
Aprendizaje basado en problemas 
Aprendizaje orientado a proyectos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG05, CG06    
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04, CE05 
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MÓDULO: PRÁCTICAS EXTERNAS 


MATERIA: PRÁCTICAS EXTERNAS 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Prácticas 
externas 


Contrato de aprendizaje 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG02. 
C. Específicas 
CE01, CE05, CE08, CE10 


Tutorías Contrato de aprendizaje 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG02. 
C. Específicas 
CE01, CE08, CE10 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Contrato de aprendizaje 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG02. 
C. Específicas 
CE01, CE05, CE08, CE10 


 


MÓDULO: TRABAJO FIN DE MÁSTER 


MATERIA: TRABAJO FIN DE MÁSTER 


Actividades 
Formativas 


Metodologías de Enseñanza Competencias 


Tutorías 
Aprendizaje orientado a proyectos 
Contrato de aprendizaje 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10. 
C. Generales 
CG1, CG2, CG3, CG4, CG5, CG6. 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE08, CE13 


Estudio y 
trabajo 
autónomo 
individual 


Aprendizaje orientado a proyectos 
Contrato de aprendizaje 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10. 
C. Generales 
CG1, CG2, CG3, CG4, CG5, CG6. 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE05, CE08, CE13 
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Anexo 5-C 


Planificación de las Enseñanzas  


Relación entre Competencias y Sistemas de Evaluación 
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MÓDULO: DIRECCIÓN, GESTIÓN Y MÁRKETING DE LA PRODUCCIÓN VITIVINÍCOLA 


MATERIA: ESTRATEGIAS DE INTERNACIONALIZACIÓN PARA EL SECTOR VITIVINÍCOLA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04. 
C. Específicas 
CE08, CE09 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04. 
C. Específicas 
CE08, CE09 


Trabajos y proyecto s 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04. 
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 


Técnicas de observación 


C. Básicas 
CB7, CB8 
C. Generales 
CG01, CG04 
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 


 


MÓDULO: DIRECCIÓN, GESTIÓN Y MÁRKETING DE LA PRODUCCIÓN VITIVINÍCOLA 


MATERIA: DIRECCIÓN ESTRATÉGICA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04. 
C. Específicas 
CE08, CE09 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04. 
C. Específicas 
CE08, CE09 


Trabajos y proyectos 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04. 
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 


Técnicas de observación 


C. Básicas 
CB7, CB8 
C. Generales 
CG01, CG04 
C. Específicas 
CE07, CE08, CE09 
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MÓDULO: DIRECCIÓN, GESTIÓN Y MÁRKETING DE LA PRODUCCIÓN VITIVINÍCOLA 


MATERIA: ANÁLISIS ECONÓMICO-FINANCIERO EN LAS EMPRESAS DEL SETOR VITIVINÍCOLA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB8, CB9 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE08 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB8, CB9 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE08 


Trabajos y proyectos 


C. Básicas 
CB8, CB9 
C. Generales 
CG01 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE08 


 


MÓDULO: DIRECCIÓN, GESTIÓN Y MÁRKETING DE LA PRODUCCIÓN VITIVINÍCOLA 


MATERIA: INSTRUMENTOS DE COMUNICACIÓN COMERCIAL PARA EL SECTOR VITIVINÍCOLA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9 
C. Generales 
CG01, CG04, CG05. 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE10, CE11, CE12 


Pruebas de ejecución de 
tareas reales y/o simuladas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9 
C. Generales 
CG01, CG02, CG04, CG05. 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE07, CE10, CE11, CE12 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9 
C. Generales 
CG01, CG04 
C. Específicas 
CE01, CE07, CE10, CE11, CE12 


 


MÓDULO: AVANCES EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


MATERIA: EVALUACIÓN SENSORIAL AVANZADA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05. 
C. Específicas 
CE01, CE06 
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Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05. 
C. Específicas 
CE01, CE06 


Pruebas de ejecución de 
tareas reales y/o simuladas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE06 


Trabajos y proyecto s 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE06 


Técnicas de observación y 
Escalas de actitudes 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE06 


 


MÓDULO: AVANCES EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


MATERIA: RETOS EN VITICULTURA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE03, CE05 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE03, CE05 


Trabajos y proyecto s 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE03, CE04, CE05 


Técnicas de observación y 
Escalas de actitudes 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE04, CE05 
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MÓDULO: AVANCES EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


MATERIA: RETOS EN ENOLOGÍA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE05 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE05 


Trabajos y proyecto s 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04, CE05 


Técnicas de observación y 
Escalas de actitudes 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE04, CE05 


 


MÓDULO: AVANCES EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


MATERIA: BIOTECNOLOGÍA ACTUAL EN VITICULTURA Y ENOLOGÍA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE05 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE05 


Trabajos y proyecto s 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04, CE05 


Técnicas de observación y 
Escalas de actitudes 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE04, CE05 
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MÓDULO: INNOVACIÓN EN VITIVINICULTURA 


MATERIA: HERRAMIENTAS DE ANÁLISIS DE DATOS EN VITIVINICULTURA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB6, CB7, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01 


Trabajos y proyectos 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02 


Técnicas de observación y 
Escalas de actitudes 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG06 
C. Específicas 
CE01 


 


MÓDULO: INNOVACIÓN EN VITIVINICULTURA 


MATERIA: GESTIÓN DE LA CALIDAD Y DE LA INNOVACIÓN VITIVINÍCOLA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE04 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE04 


Trabajos y proyecto s 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04 


Técnicas de observación y 
Escalas de actitudes 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE04 
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MÓDULO: INNOVACIÓN EN VITIVINICULTURA 


MATERIA: EXPERIENCIAS INNOVADORAS EN TECNOLOGÍA Y GESTIÓN VITIVINÍCOLA 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas escritas  


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE05 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG04,  CG05 
C. Específicas 
CE01, CE05 


Trabajos y proyecto s 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04,  CG05, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE04, CE05 


Técnicas de observación y 
Escalas de actitudes 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG03, CG04, CG06 
C. Específicas 
CE01, CE04, CE05 
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MÓDULO: PRÁCTICAS EXTERNAS 


MATERIA: PRÁCTICAS EXTERNAS 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Informes/memorias de 
prácticas  


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02. 
C. Específicas 
CE01, CE05, CE08, CE10 


Técnicas de observación y 
Escalas de actitudes 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10 
C. Generales 
CG01, CG02. 
C. Específicas 
CE01, CE05, CE08, CE10 


 


MÓDULO: TRABAJO FIN DE MÁSTER 


MATERIA: TRABAJO FIN DE MÁSTER 


Sistemas de Evaluación Competencias 


Pruebas orales 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG06. 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE05, CE08, CE13. 


Trabajos y proyecto s 


C. Básicas 
CB6, CB7, CB8, CB9, CB10. 
C. Generales 
CG01, CG02, CG03, CG04, CG05, CG06. 
C. Específicas 
CE01, CE02, CE05, CE08, CE13. 
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Anexo 6.1 


Personal Académico 


Profesorado 
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6.1. Profesorado 


6.1.1. Resumen de Profesorado disponible 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 10 10   10   2000 6,50 130,0 


Profesor Titular de Universidad 14 14   14   3040 7,09 215,5 


Profesor Titular de Escuela Universitaria  2   2 2   640 3,52 22,5 


Profesor Contratado Doctor 3 3   3   720 7,71 55,5 


Profesor Colaborador 1 1   1   240 5,21 12,5 


Profesor Asociado 2 1 1   2 300 11,67 35,0 


Profesor Contratado Interino 3 2 1 2 1 720 7,85 56,5 


Total profesorado 35 31 4 32 3 7660 6,89 527,5 


Total Profesores Doctores 31 31   29 2 6660 7,06 470,0 


Total Profesores Permanentes 30 28 2 30   6640 6,57 436,0 


Total Profesores No Permanentes 5 3 2 2 3 1020 8,97 91,5 


Total Profesores a Tiempo Completo 32 29 3 32   7120 6,67 475,0 


Total Profesores a Tiempo Parcial 3 2 1   3 540 9,72 52,5 
 


Categoría 
Experiencia Docente 


Quinquenios 
Experiencia investigadora 


Sexenios 


1 2 3 4 5 >5 1 2 3 4 5 >5 


Catedrático de Universidad     1 2  4 3   1 2 4 2   


Profesor Titular de Universidad   1  1 4  7 1 2 3 6 1     


Profesor Titular de Escuela Universitaria          1  1             


Profesor Contratado Doctor   2  1        3        


Profesor Colaborador       1                 


Total profesorado   3 3 7 12 5 2 7 8 5 2   
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 133 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 4,43 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 20,39 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente 5,96 


Experiencia investigadora Número total Sexenios 70 N.º Sexenios por Profesor Permanente 2,33 


6.1.2. Profesorado disponible por Áreas de conocimiento 


Para calcular el profesorado disponible se han considerado los Departamentos y Áreas de 
conocimiento que pueden tener participación en el título y que se detallan a continuación. El listado, 
sin embargo, no es excluyente ni supone tampoco que el personal de todas las áreas consideradas 
tenga docencia en la titulación. 


 
Departamento Ámbitos de Conocimiento 


Agricultura y Alimentación 


Bioquímica y Biología Molecular 


Botánica 


Fisiología Vegetal 


Ingeniería Agroforestal 


Producción Vegetal 


Tecnología de los Alimentos 


6. PERSONAL ACADÉMICO 
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Departamento Ámbitos de Conocimiento 


Economía y Empresa 


Comercialización e Investigación de Mercados 


Economía Financiera y Contabilidad 


Organización de Empresas 


Ingeniería Eléctrica Ingeniería de Sistemas y Automática 


Matemáticas y Computación Estadística e Investigación Operativa 


Química 
Química Analítica 


Ingeniería Química 


 


A continuación, se proporciona información sobre la estructura del profesorado de cada Área de 
conocimiento con implicación en el título, por categoría, titulación y dedicación total y a la titulación, 
así como sobre su experiencia docente e investigadora. 


Área de conocimiento: BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   160 10,94 17,5 


Profesor Titular de Universidad 2 2   2   400 7,25 29,0 


Total profesorado 3 3   3   560 8,3 46,5 


Total Profesores Doctores 3 3   3   560 8,3 46,5 


Total Profesores Permanentes 3 3   3   560 8,3 46,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 3 3   3   560 8,3 46,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 12 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 4 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 17,47 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 10 N.º Sexenios por Profesor Permanente 3,33 


Área de conocimiento: BOTÁNICA 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   160 4,06 6,5 


Total profesorado 1 1   1   160 4,06 6,5 


Total Profesores Doctores 1 1   1   160 4,06 6,5 


Total Profesores Permanentes 1 1   1   160 4,06 6,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 1 1   1   160 4,06 6,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 6 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 6 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 21,15 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 4 N.º Sexenios por Profesor Permanente 4 
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Área de conocimiento: FISIOLOGÍA VEGETAL 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   160 7,81 12,5 


Total profesorado 1 1   1   160 7,81 12,5 


Total Profesores Doctores 1 1   1   160 7,81 12,5 


Total Profesores Permanentes 1 1   1   160 7,81 12,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 1 1   1   160 7,81 12,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 6 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 6 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 20,14 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 4 N.º Sexenios por Profesor Permanente 4 


Área de conocimiento: INGENIERÍA AGROFORESTAL 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Profesor Colaborador 1 1   1   240 5,21 12,5 


Total profesorado 1 1   1   240 5,21 12,5 


Total Profesores Doctores 1 1   1   240 5,21 12,5 


Total Profesores Permanentes 1 1   1   240 5,21 12,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 1 1   1   240 5,21 12,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 4 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 4 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 22,9 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios  N.º Sexenios por Profesor Permanente  


Área de conocimiento: PRODUCCIÓN VEGETAL 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   160 10,94 17,5 


Profesor Titular de Universidad 4 4   4   800 6,56 52,5 


Profesor Contratado Interino 1 1   1   240 8,96 21,5 


Total profesorado 6 6   6   1200 7,63 91,5 


Total Profesores Doctores 6 6   6   1200 7,63 91,5 


Total Profesores Permanentes 5 5   5   960 7,29 70,0 


Total Profesores No Permanentes 1 1   1   240 8,96 21,5 


Total Profesores a Tiempo Completo 6 6   6   1200 7,63 91,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 24 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 4,8 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 21,09 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente 2 


Experiencia investigadora Número total Sexenios 15 N.º Sexenios por Profesor Permanente 3 
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Área de conocimiento: TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Profesor Titular de Universidad 2 2   2   320 10,94 35,0 


Profesor Contratado Doctor 1 1   1   240 8,96 21,5 


Profesor Asociado 2 1 1   2 300 11,67 35,0 


Profesor Contratado Interino 2 1 1 1 1 480 7,29 35,0 


Total profesorado 7 5 2 4 3 1340 9,44 126,5 


Total Profesores Doctores 5 5   3 2 980 9,34 91,5 


Total Profesores Permanentes 3 3   3   560 10,09 56,5 


Total Profesores No Permanentes 4 2 2 1 3 780 8,97 70,0 


Total Profesores a Tiempo Completo 4 3 1 4   800 9,25 74,0 


Total Profesores a Tiempo Parcial 3 2 1   3 540 9,72 52,5 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 11 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 3,67 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 17,79 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente 6,96 


Experiencia investigadora Número total Sexenios 8 N.º Sexenios por Profesor Permanente 2,67 


Área de conocimiento: COMERCIALIZACIÓN E INVESTIGACIÓN DE MERCADOS 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   320 5,00 16,0 


Profesor Titular de Universidad 1 1   1   240 9,79 23,5 


Total profesorado 2 2   2   560 7,05 39,5 


Total Profesores Doctores 2 2   2   560 7,05 39,5 


Total Profesores Permanentes 2 2   2   560 7,05 39,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 2 2   2   560 7,05 39,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 10 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 5 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 23,06 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 1 N.º Sexenios por Profesor Permanente 0,5 


Área de conocimiento: ECONOMÍA FINANCIERA Y CONTABILIDAD 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   160 16,25 26,0 


Profesor Titular de Escuela Universitaria  1   1 1   320 5,47 17,5 


Total profesorado 2 1 1 2   480 9,06 43,5 


Total Profesores Doctores 1 1   1   160 16,25 26,0 


Total Profesores Permanentes 2 1 1 2   480 9,06 43,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 2 1 1 2   480 9,06 43,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 10 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 5 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 23,56 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 4 N.º Sexenios por Profesor Permanente 2 
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Área de conocimiento: ORGANIZACIÓN DE EMPRESAS 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   240 7,92 19,0 


Profesor Titular de Universidad 2 2   2   480 8,96 43,0 


Profesor Contratado Doctor 1 1   1   240 9,38 22,5 


Total profesorado 4 4   4   960 8,8 84,5 


Total Profesores Doctores 4 4   4   960 8,8 84,5 


Total Profesores Permanentes 4 4   4   960 8,8 84,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 4 4   4   960 8,8 84,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 14 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 3,5 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 17,85 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 9 N.º Sexenios por Profesor Permanente 2,25 


Área de conocimiento: INGENIERÍA DE SISTEMAS Y AUTOMÁTICA 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   240 2,08 5,0 


Total profesorado 1 1   1   240 2,08 5,0 


Total Profesores Doctores 1 1   1   240 2,08 5,0 


Total Profesores Permanentes 1 1   1   240 2,08 5,0 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 1 1   1   240 2,08 5,0 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 3 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 3 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 19,67 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 2 N.º Sexenios por Profesor Permanente 2 


Área de conocimiento: ESTADÍSTICA E INVESTIGACIÓN OPERATIVA 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Profesor Titular de Universidad 1 1   1   320 3,13 10,0 


Profesor Titular de Escuela Universitaria  1   1 1   320 1,56 5,0 


Total profesorado 2 1 1 2   640 2,34 15,0 


Total Profesores Doctores 1 1   1   320 3,13 10,0 


Total Profesores Permanentes 2 1 1 2   640 2,34 15,0 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 2 1 1 2   640 2,34 15,0 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 12 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 6 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 25,07 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios  N.º Sexenios por Profesor Permanente  
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Área de conocimiento: QUÍMICA ANALÍTICA 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   240 2,08 5,0 


Profesor Titular de Universidad 2 2   2   480 4,69 22,5 


Total profesorado 3 3   3   720 3,82 27,5 


Total Profesores Doctores 3 3   3   720 3,82 27,5 


Total Profesores Permanentes 3 3   3   720 3,82 27,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 3 3   3   720 3,82 27,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 14 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 4,67 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 21,37 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 7 N.º Sexenios por Profesor Permanente 2,33 


Área de conocimiento: INGENIERÍA QUÍMICA 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Titulac 


Horas 
Titulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1   1   160 3,13 5,0 


Profesor Contratado Doctor 1 1   1   240 4,79 11,5 


Total profesorado 2 2   2   400 4,13 16,5 


Total Profesores Doctores 2 2   2   400 4,13 16,5 


Total Profesores Permanentes 2 2   2   400 4,13 16,5 


Total Profesores No Permanentes                 


Total Profesores a Tiempo Completo 2 2   2   400 4,13 16,5 


Total Profesores a Tiempo Parcial                 
 


Experiencia docente 


Número total Quinquenios 7 N.º Quinquenios por Profesor Permanente 3,5 


Antigüedad media en años del Profesorado Permanente 18,87 


Antigüedad media en años del Profesorado no Permanente  


Experiencia investigadora Número total Sexenios 6 N.º Sexenios por Profesor Permanente 3 


 


Profesorado externo 


El carácter multidisciplinar del presente Máster requiere que el alumno conozca las experiencias 
reales innovadoras sobre las temáticas vitícolas, vinícolas y de gestión empresarial, y una formación 
que se adapte cada año a los últimos avances e innovaciones que van surgiendo tanto en el ámbito 
técnico como en el de marketing o gestión vitivinícola. Consideramos por ello fundamental la 
participación en el Máster de personal externo, tanto de personal investigador como de técnicos 
especializados en los diferentes ámbitos, que aporten una visión integral y actual del sector. 


El personal externo participará fundamentalmente en el módulo de Innovación en vitivinicultura, 
donde se combinarán acciones formativas heterogéneas como conferencias, seminarios, 
videoconferencias, charlas con directivos, mesas redondas, sesiones de póster, visitas técnicas a 
instituciones y empresas, etc., a partir de una oferta concreta para ser desarrollada en cada curso 
académico, siempre bajo la dirección y coordinación del profesorado de la UR. 


La participación del profesorado externo en el título supone como máximo un total de 60 horas 
(10,2% s/587,5), y se prevé que participen: 


A. Investigadores del Instituto de las Ciencias de la Vid y del Vino (ICVV), tanto Profesores de 
Investigación como Científicos Titulares del CSIC, así como técnicos superiores del Gobierno de 
La Rioja, que han participado además de forma activa en el diseño del Máster. Estos profesionales 
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son todos ellos doctores con amplia experiencia tanto investigadora como docente (máximo 20 
horas). Se incorporan los convenios (ICVV y CSIC) y el compromiso de participación del Gobierno 
de La Rioja al final de este anexo. 


B. Directores y Responsables de los Departamentos de Marketing y Comunicación, Administración y 
Jurídico del Consejo Regulador de la D.O.Ca. Rioja, también promotora en el diseño del Máster 
(máximo 10 horas). Se incorpora el compromiso de participación de la entidad al final de este 
anexo. 


C. Investigadores de otros departamentos, universidades y centros de investigación. Estos 
investigadores serán en su mayoría ellos doctores con amplia experiencia tanto investigadora 
como docente (máximo 15 horas). Se incorpora el compromiso de participación al final de este 
anexo. No obstante, las entidades e investigadores implicados podrán variar de un año a otro. 


D. Gestores, directores comerciales y personal técnico especializado vinculado a diferentes sectores 
vitivinícolas: bodegas, empresas de materiales auxiliares (corcheras, tonelerías, etc.), empresas 
de biotecnología, empresas de gestión vitivinícola, etc. (máximo 15 horas). Se incorpora el 
compromiso de participación varias empresas al final de este anexo. No obstante, las entidades e 
investigadores implicados podrán variar de un año a otro. 


Experiencia profesional del profesorado 


La experiencia profesional del profesorado que imparte el título viene avalada por la participación en 
el master de profesionales del sector vitivinícola, que participan como profesores asociados o como 
profesores externos: Gestores, directores comerciales y de marketing, así como personal técnico 
especializado vinculado a diferentes sectores vitivinícolas. Además, el resto del profesorado implicado 
cuenta con una amplia experiencia profesional avalada por los proyectos en los que participan 
empresas del sector. En los últimos 7 años, los profesores participantes en este master, han llevado a 
cabo más de 90 proyectos OTRI, más de 15 proyectos con empresas en el ámbito Regional/ Nacional 
y 5 proyectos europeos del 7º Programa Marco y H2020. Así mismo, en el apartado de transferencia 
de la innovación cabe destacar que el profesorado implicado en este master ha desarrollado más de 
15 Patentes Nacionales. 


Profesorado y/o profesionales para ejercer la tutela de prácticas externas 


En lo que respecta a la tutela de prácticas externas, y teniendo en cuenta el profesorado de las áreas 
de conocimiento implicadas en el título, se considera que hay suficiente personal para ejercer la tutela 
de prácticas externas. 


Los profesores implicados tienen una amplia experiencia en la tutorización de prácticas externas en 
empresas, tanto curriculares como extracurriculares, y muchos de ellos han sido tutores de varios 
alumnos en el programa de Prácticas Formativas en Empresas de La Rioja para Titulados 
Universitarios. Concretamente los profesores han tutelado prácticas de alumnos de los grados de 
Enología, Química, Ingeniería Agrícola o Administración y Dirección de Empresas.  


Por otro lado, las instituciones y empresas que apoyan el título de Máster también pueden acoger a 
alumnos en las prácticas externas o en trabajos fin de máster, y sus profesionales ser los 
correspondientes cotutores. 


Profesorado para ejercer la dirección de Trabajos fin de Máster 


Los datos que se recogen en este apartado son los correspondientes a la docencia de las asignaturas 
consignadas en el plan de estudios. Teniendo en cuenta el profesorado de las áreas de conocimiento 
implicadas en el título, así como los investigadores participantes del ICVV, se considera que hay 
suficiente personal para la dirección de Trabajos Fin de Master. 


Docencia semipresencial o a distancia 


Las enseñanzas conducentes a este título se impartirán con carácter semipresencial, empleando el 
Campus Virtual de la Universidad de La Rioja y la herramienta informática Blackboard Collaborate 
Ultra que permite clases telepresenciales sincrónicas.  
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Todos los profesores de la Universidad de La Rioja están totalmente familiarizados con las 
herramientas del Campus Virtual, incluida la videoconferencia sincrónica. Esta plataforma lleva 
utilizándose para enseñanzas de Grado en la Universidad de La Rioja desde que se implementó el 
modelo mixto de enseñanza en el año 2006, y es utilizada por el 100% del profesorado.  


Por otro lado, prácticamente la totalidad de los profesores han accedido a formación específica sobre 
diferentes plataformas y enseñanzas on-line ofertadas por la Universidad de La Rioja a través de los 
cursos de Formación de PDI. En los últimos seis años se han programado, entre otros, los siguientes 
cursos relacionados con esta modalidad de enseñanza: 


Curso 2011-2012:  


- Introducción al uso del Aula Virtual  


- Introducción a la videoconferencia con Blackboard Collaborate (cuatro ediciones)  


- Introducción al Campus Virtual: Blackboard Learn (dos ediciones)  


- Actualización al Campus Virtual: Cómo adaptar mis contenidos a Blackboard Learn y hacer uso de 
sus novedades (cuatro ediciones) 


Curso 2012-2013: 


- Introducción al uso del Aula Virtual (tres ediciones)  


- Curso de Blackboard Collaborate Web Conferencing  


- Las redes sociales en el marco de la Enseñanza Universitaria 


Curso 2013-2014:  


- Introducción al uso del Aula Virtual  


- Metodología inversa aplicada en la enseñanza superior  


- Campus Virtual. Módulo 1: Visión general del Campus Virtual. Módulo 2: Perfil, configuración, 
notificaciones. Módulo 3: Organización de un aula virtual. Módulo 4: Publicación de contenidos. 
Módulo 5: Anuncios, calendario, mensajes y correo. Módulo 6: Comprenderemos la importancia de 
los foros como herramienta multiuso. Módulo 7: Blogs y Wikis. Módulo 8: Mensajería y 
webconferencias. Módulo 9: Mashups: Youtube, Slideshare, Google Docs y Google Calendar. 
Módulo 10: El centro de calificaciones. Módulo 11: Exámenes y encuestas. Módulo 12: Actividades 
y herramientas antiplagio. Módulo 13: Gestión de visibilidad y grupos 


Curso 2014-2015: 


- El Campus Virtual: Aprender y Enseñar en la Universidad  


- Metodología inversa aplicada en la enseñanza superior  


- Creación y distribución de materiales en el Campus virtual (dos ediciones)  


- Evaluación a través del Campus Virtual en la Universidad de La Rioja (dos ediciones)  


- Realización de seminarios web desde el Campus Virtual usando Blackboard Collaborate  


- Estudiantes conectados: El Uso de redes sociales en la Universidad de La Rioja  


Curso 2015-2016:  


- El Campus Virtual: Aprender y Enseñar en la Universidad  


- Webminars o conferencias web: Blackboard Collaborate  


- Experiencias pedagógicas y técnicas para la impartición de titulaciones online (organizado por la 
EMYDUR) 
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Curso 2016-2017:  


- Campus Virtual: Novedades del curso 2016/17  


- Evaluar a través del Campus Virtual UR (BBLearn)  


- Curso sobre aplicación de videoconferencia Campus Virtual (organizado por la EMYDUR) 


- Impartiendo docencia semipresencial a través del Campus Virtual 


6.1.3. Previsión de profesorado necesario 


Horas y profesorado necesario para la titulación 


En la siguiente tabla se detalla el cálculo de las horas y profesorado requerido para impartir la 
docencia en la titulación. La desagregación por áreas de conocimiento tiene carácter estimativo y no 
vinculante: 


 
Profesorado de la UR (Área de conocimiento/ 
Departamento) 


A.Horas 
requeridas 


% 
B.Créditos 


compartidos 
Horas requeridas 


netas A-B 
PDI ETC 


Necesario 


Bioquímica y Biología Molecular 46,5 7,9%   46,5 0,19 


Botánica 6,5 1,1%   6,5 0,03 


Fisiología Vegetal 12,5 2,1%   12,5 0,05 


Ingeniería Agroforestal 12,5 2,1%   12,5 0,05 


Producción Vegetal 91,5 15,6%   91,5 0,38 


Tecnología de los Alimentos 126,5 21,5%   126,5 0,53 


Departamento de Agricultura y Alimentación 296,0 50,4%   296,0 1,23 


Comercialización e Investigación de Mercados 39,5 6,7%   39,5 0,16 


Economía Financiera y Contabilidad 43,5 7,4%   43,5 0,18 


Organización de Empresas 84,5 14,4%   84,5 0,35 


Departamento de Economía y Empresa 167,5 28,5%   167,5 0,69 


Ingeniería de Sistemas y Automática 5,0 0,9%   5,0 0,02 


Departamento de Ingeniería Eléctrica 5,0 0,9%   5,0 0,02 


Estadística e Investigación Operativa 15,0 2,6%   15,0 0,06 


Departamento de Matemáticas y Computación 15,0 2,6%   15,0 0,06 


Química Analítica 27,5 4,7%   27,5 0,11 


Ingeniería Química 16,5 2,8%   16,5 0,07 


Departamento de Química 44,0 7,5%   44,0 0,18 


TOTAL DOCENCIA PROFESORES DE LA UR 527,5 89,8%   527,5 2,18 


 
Profesorado externo Horas requeridas % 


Instituto de las Ciencias de la Vid y del Vino (ICVV) 20 3,4% 


Consejo Regulador de la D.O.Ca. Rioja 10 1,7% 


Otros departamentos, centros de investigación y universidades 15 2,6% 


Bodegas y otras empresas relacionadas con el sector 15 2,6% 


TOTAL DOCENCIA PROFESORADO EXTERNO 60 10,2% 


 


Las necesidades de horas y profesorado son estimaciones calculadas en función de unas 
condiciones que son cambiantes y se encuentran sujetas al desarrollo posterior del Plan de Estudios 
a través del Plan Docente y, en muchos casos, a factores no controlables por la Universidad, por lo 
que tienen una naturaleza meramente orientativa. Para su cálculo se han tenido en cuenta entre otros 
los siguientes aspectos: 


• Las necesidades docentes estimadas del título (587,5 horas totales), se han calculado sumando las 
horas de las materias planificadas en el apartado 5 (400 horas) y las horas necesarias para la tutela 
de las prácticas externas (37,5 horas) y de los trabajos de fin de máster (150 horas). 


•  Las plazas ofertadas para el título, señaladas en el criterio 1.  
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•  La existencia de un solo grupo para las diferentes tipologías de actividades previstas para la 
impartición de la docencia, que se concretarán en la planificación docente: Grupo Grande (GG), 
Grupo Reducido (GR) y Grupos Reducidos especiales para laboratorios, informática… (GI, GL, GLI 
y GRE). 


•  La capacidad docente del profesorado calculada conforme lo previsto en la Ley Orgánica 6/2001, 
de 21 diciembre, de Universidades (LOU) y demás normas reguladoras del régimen del 
profesorado, incluido el Convenio Colectivo del PDI laboral y las normas aprobadas por el Consejo 
de Gobierno de la Universidad de La Rioja. Para el cálculo de las equivalencias a tiempo completo 
(ETC) se ha considerado una dedicación de 24 créditos (240 horas). 


Necesidad de nuevo profesorado para la titulación 


El profesorado actual de los Departamentos y Áreas señalados en los apartados anteriores es 
suficiente para atender a las necesidades docentes del título por lo que no será precisa la 
incorporación de nuevo profesorado. 


6.1.4. Profesorado para complementos de formación del apartado 4.6 


Para atender la docencia de los complementos de formación (150 horas) que no forman parte del 
máster y se han detallado en el apartado 4.6, la Universidad dispone del profesorado que se detalla 
por ámbitos de conocimiento en las tablas adjuntas, por lo que no se considera precisa ninguna 
incorporación. 


 
Profesorado de la UR (Área de conocimiento - Departamento) Horas requeridas 


Producción Vegetal 30 


Tecnología de los Alimentos 60 


Departamento de Agricultura y Alimentación 90 


Economía Aplicada 30 


Comercialización e Investigación de Mercados 15 


Economía Financiera y Contabilidad 15 


Departamento de Economía y Empresa 60 


TOTAL PARA DOCENCIA COMPLEMENTOS DE FORMACIÓN (4.6) 150 


Área de conocimiento: PRODUCCIÓN VEGETAL 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Títulac 


Horas 
Títulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1  1  160 16 10 


Profesor Titular de Universidad 2 2  2  480 3,75 10 


Profesor Contratado Interino 1 1  1  240 4,17 10 


Total profesorado 4 4  4  880 3,41 30 


Total Profesores Doctores 4 4  4  880 3,41 30 


Total Profesores Permanentes 3 3  3  640 3,13 20 


Total Profesores No Permanentes 1 1  1  240 4,17 10 


Total Profesores a Tiempo Completo 4 4  4  880 3,41 30 


Área de conocimiento: TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Títulac 


Horas 
Títulac TC TP 


Profesor Titular de Universidad 2 2  2  320 6,25 20 


Profesor Contratado Doctor 1 1  1  240 4,17 10 


Profesor Asociado 2 1 1  2 360 5,56 20 


Profesor Contratado Interino 1 1  1  240 4,17 10 


Total profesorado 6 5 1 4 2 1160 5,17 60 
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Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Títulac 


Horas 
Títulac TC TP 


Total Profesores Doctores 5 5  5 1 980 5,10 50 


Total Profesores Permanentes 3 3  3  560 5,36 30 


Total Profesores No Permanentes 3 2 1 1 2 600 5,00 30 


Total Profesores a Tiempo Completo 4 4  4  800 5,00 40 


Total Profesores a Tiempo Parcial 2 1 1  2 360 5,56 20 


Área de conocimiento: ECONOMÍA APLICADA 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Títulac 


Horas 
Títulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1  1  160 6,25 10 


Profesor Titular de Universidad 1 1  1  320 3,13 10 


Profesor Contratado Interino 1 1  1  240 4,17 10 


Total profesorado 3 3  3  720 4,17 30 


Total Profesores Doctores 3 3  3  720 4,17 30 


Total Profesores Permanentes 2 2  2  480 4,17 20 


Total Profesores No Permanentes 1 1  1  240 4,17 10 


Total Profesores a Tiempo Completo 3 3  3  720 4,17 30 


Área de conocimiento: COMERCIALIZACIÓN E INVESTIGACIÓN DE MERCADOS 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Títulac 


Horas 
Títulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1  1  320 2,34 7,5 


Profesor Titular de Universidad 1 1  1  240 3,13 7,5 


Total profesorado 2 2  2  560 2,68 15 


Total Profesores Doctores 2 2  2  560 2,68 15 


Total Profesores Permanentes 2 2  2  560 2,68 15 


Total Profesores No Permanentes         


Total Profesores a Tiempo Completo 2 2  2  560 2,68 15 


Área de conocimiento: ECONOMÍA FINANCIERA Y CONTABILIDAD 


Categoría 
Número 


Total 
Doctor 


No 
Doctor 


Nº por dedicación Horas 
Totales 


%Dedica 
Títulac 


Horas 
Títulac TC TP 


Catedrático de Universidad 1 1  1  160 4,69 7,5 


Profesor Titular de Escuela Universitaria 1  1 1  320 2,34 7,5 


Total profesorado 2 1 1 2  480 3,13 15 


Total Profesores Doctores 1 1  1  160 4,69 7,5 


Total Profesores Permanentes 2 1 1 2  480 3,13 15 


Total Profesores No Permanentes         


Total Profesores a Tiempo Completo 2 1 1 2  480 3,13 15 
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Gobierno 
de La Rioja 
\'1\'l\'/.larioja.otg 


• UNIVERSIDAD DE lA RIOJA 


CONVENIO DE COLABORACIÓN ENTRE LA COMUNIDAD AUTÓNOMA DE LA RIOJA, LA 
UNIVERSIDAD DE LA RIOJA Y EL CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES 


CIENT(FICAS PARA LA CREACIÓN Y DESARROLLO DEL 
INSTITUTO DE CIENCIAS DE LA VID Y DEL VINO. 
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jegarcia

Cuadro de texto

Anexo 06.1 - Profesorado externo - Apartado A
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Anexo 06.1 - Profesorado externo - Apartado D
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Laboratorios Excell Ibérica S.L. 


Polígono La Portalada II 


C/ Planillo, Nº 12, pabellón B 


26006 Logroño - La Rioja 


Telefono: 941 445106 


 


 


 


 


 


D. Antonio Tomás Palacios Garcia, Gerente/Director/Presidente de/del Laboratorio Excell 


Ibérica S.L. con NIF B22446500 y domicilio en Calle Planillo Nº12, 26006 Logroño, La Rioja. 


 


EXPONE: 


 


Que no hay inconveniente en la participación de personal técnico especializado de esta 


empresa en la docencia del Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación 


Vitivinícola por la Universidad de La Rioja . Este personal técnico especializado contará con 


amplia cualificación y experiencia en los diferentes ámbitos que conforman la actividad 


productora y empresarial de la industria vitivinícola. 


 


En Logroño, a 28 de Octubre de 2017. 


 


Fdo.: Antonio Tomás Palacios García 
Gerente de Laboratorios Excell Ibérica S.L. 
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Anexo 6.2 


Personal Académico 


Otros Recursos Humanos 
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6.2. Otros recursos humanos 


6.2.1. Otros recursos humanos disponibles 


Se aportan los datos del Personal de Administración y Servicios que tienen alguna posible relación 
con la titulación concreta del Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola. 


 


Número de PAS por áreas o servicios distribuidos por régimen jurídico 
 


 


 SERVICIO 
TOTAL 


LABORALES 
TOTAL 


FUNCIONARIOS 
TOTAL 


GENERAL 


SERVICIO DE LABORATORIOS Y TALLERES   


 1 6 7 


ÁREA ACADÉMICA Y DE COORDINACIÓN   


OFICINA DEL ESTUDIANTE (1)  12 12 


SERVICIO DE GESTIÓN ACADÉMICA (POSGRADO)  8 8 


UNIDADES DE APOYO A CENTROS Y 
DEPARTAMENTOS: CCT (2) 


 7 7 


SERVICIO DE UNIDADES DEPORTIVAS  5 5 


ÁREA DE PERSONAL Y ORGANIZACIÓN ADMTVA.   


UNIDAD DE SERVICIOS GENERALES: CCT 1 3 4 


OFICINA DE RELACIONES INTERNACIONALES  4 4 


SERVICIO INFORMÁTICO  18 18 


SERVICIO DE BIBLIOTECA  30 30 


 


(1) Da servicio a todo el alumnado del campus de forma centralizada. 
 


(2) Da servicio a la Facultad de Ciencia y Tecnología, a la cual se adscriben los Grados en Enología, 
Ingeniería Agrícola, Química, Matemáticas e Ingeniería Informática, y presta apoyo a los Másteres en 
Ingeniería Agronómica, Química y Biotecnología, Tecnologías Informáticas y Modelización e 
Investigación Matemática, Estadística y Computación. Asimismo, da servicio a los Departamentos de 
Química, Agricultura y Alimentación y Matemáticas y Computación. 
 
 


 


6. PERSONAL ACADÉMICO 


Ve
rif


ic
ab


le
 e


n 
ht


tp
s:


//s
ed


e.
ed


uc
ac


io
n.


go
b.


es
/c


id
 y


 e
n 


C
ar


pe
ta


 C
iu


da
da


na
 (h


ttp
s:


//s
ed


e.
ad


m
in


is
tra


ci
on


.g
ob


.e
s)


C
SV


: 2
82


91
96


12
24


25
57


02
97


80
81


0







  
  
 Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola 


  


 2  


Número de PAS por áreas o servicios distribuidos por grupos 
 


 


 SERVICIO 
GRUPOS PAS FUNCIONARIOS 


A1 A2 C1 C2 TOTAL 


SERVICIO DE LABORATORIOS Y TALLERES  


  1 2 3 6 


ÁREA ACADÉMICA Y DE COORDINACIÓN  


OFICINA DEL ESTUDIANTE (1) 1 1 6 4 12 


SERVICIO DE GESTIÓN ACADÉMICA (POSGRADO)  2 4 2 8 


UNIDADES DE APOYO A CENTROS Y 
DEPARTAMENTOS: CCT (2) 


 1 6  7 


SERVICIO DE UNIDADES DEPORTIVAS 1 2 1 1 5 


ÁREA DE PERSONAL Y ORGANIZACIÓN ADMTVA.  


UNIDAD DE SERVICIOS GENERALES: CCT    3 3 


OFICINA DE RELACIONES INTERNACIONALES 1 1  2 4 


SERVICIO INFORMÁTICO 15  3  18 


SERVICIO DE BIBLIOTECA 3 15 12  30 


 
 


 


(1) Da servicio a todo el alumnado del campus de forma centralizada. 
 


(2) Da servicio a la Facultad de Ciencia y Tecnología, a la cual se adscriben los Grados en Enología, 
Ingeniería Agrícola, Química, Matemáticas e Ingeniería Informática, y presta apoyo a los Másteres en 
Ingeniería Agronómica, Química y Biotecnología, Tecnologías Informáticas y Modelización e 
Investigación Matemática, Estadística y Computación. Asimismo, da servicio a los Departamentos de 
Química, Agricultura y Alimentación y Matemáticas y Computación. 


 


 SERVICIO 
GRUPOS PAS LABORALES 


I II III IV TOTAL 


SERVICIO DE LABORATORIOS Y TALLERES  


   1  1 


ÁREA DE PERSONAL Y ORGANIZACIÓN ADMTVA.  


UNIDAD DE SERVICIOS GENERALES: CCT    1 1 
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La Experiencia profesional del personal técnico de apoyo del Servicio de Laboratorios y Talleres 
disponible para la realización de las actividades prácticas se muestra en la siguiente tabla: 
 


Denominación del Puesto Nº 
Titulación específica/ 
especialidad 


Perfil 
Dedicación 


a la titulación 


Jefe se Servicio de 
Laboratorios y Talleres 


1 
Ldo. en Química/ F.P. 
Enología 


- 18 años como Técnico Analista en 
Instrumentación Científica. 
- 5 años de Gestión como responsable 
de laboratorios. 


Variable 


Encargado de Laboratorios 1 F.P. Rama Agrícola 


- 13 años como responsable campo 
agrícola 
- 7 años como responsable de 
laboratorios de agricultura y alimentación 
- Experto catador perteneciente al Panel 
de cata de aceite Navarro. 


30% 


Técnico Especialista del 
Campo Prácticas 


2 F.P. Rama Agrícola 
- 11 años como responsable del campo 
agrícola y de invernaderos, túneles y 
cámaras de cultivo. 


50% 


Oficial de Laboratorio 3  
Apoyo a la docencia e investigación en 
los laboratorios y la bodega experimental 
de la UR. 


20% 


6.2.2. Previsión de otros recursos humanos necesarios 


No se contempla un incremento de las necesidades de personal de administración y servicios que 
esté vinculado a la implantación y desarrollo del plan de estudios. 


6.3. Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombre y mujeres y la no 
discriminación de personas con discapacidad 


La Universidad de La Rioja, en materia de contratación de personal, aplica la normativa vigente en 
materia de acceso al empleo público con arreglo a los principios constitucionales de mérito y 
capacidad. Las políticas de paridad entre hombres y mujeres que puedan aplicarse al respecto están 
supeditadas a estos principios. 


En materia de discapacidad, hasta la fecha en los procesos selectivos que se han desarrollado en el 
ámbito de la Universidad de La Rioja para el personal de administración y servicios se ha reservado 
el porcentaje legalmente establecido y se ha cubierto en todas las convocatorias celebradas. 


En los procesos selectivos del personal docente e investigador las convocatorias son para una plaza 
concreta de carácter individual, no para un conjunto de plazas de idénticas o similares características, 
como ocurre en los procesos selectivos del personal de administración y servicios. Consecuencia de 
esta peculiaridad es la imposibilidad de establecer porcentaje de reserva alguno, manteniendo, en su 
caso, la correspondiente adaptación para la realización de las pruebas. 
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Anexo 7 
Recursos Materiales y Servicios 
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7.1. Justificación de la adecuación de los medios materiales y servicios 
disponibles 


El tamaño de la Universidad de La Rioja (4408 alumnos matriculados en titulaciones oficiales en el 
curso 2016/17) y su organización en un campus compacto, hace que la mayor parte de los recursos y 
servicios atiendan a varios centros y titulaciones cuando no a todos.  


Los edificios que acogen los diferentes estudios y servicios de la Universidad de La Rioja son los 
siguientes: Rectorado (Servicios centrales), Quintiliano, donde se encuentra ubicada la Oficina del 
Estudiante (oficina central de atención al alumno), Vives, Departamental, Politécnico, Complejo 
Científico Tecnológico (CCT), Biblioteca (general del campus) y Polideportivo.  


7.1.1. Información específica de la Titulación 


Esta titulación se impartirá en los edificios Facultad de Ciencia y Tecnología, junto con otras 
titulaciones impartidas por la Facultad. 


Esta titulación tiene carácter semipresencial y combina las actividades docentes presenciales en los 
edificios, aulas e instalaciones del campus de la UR con otras realizadas a distancia a través del 
Campus Virtual de la UR, bien se trate de actividades sincrónicas (presenciales) o asincrónicas (no 
presenciales). A continuación, se detallan las infraestructuras para las actividades presenciales en el 
Campus y, más adelante, se aporta información sobre el Campus Virtual para las actividades a 
distancia. 


Aulas para docencia y número de plazas disponibles 


Edificio N.º aulas 
Capacidad 
Individual 


Superficie 
m2 


N.º total de 
puestos 


Dotación 


CCT 1 35 45,31 35 Cañón de vídeo, pantalla, pizarra, ordenador 


CCT 3 27 152.5 81 Cañón de vídeo, pantalla, pizarra, ordenador 


CCT 2 seminarios 25 103,8 50 Cañón de vídeo, pantalla, pizarra, ordenador 


Otras instalaciones para la docencia 


Instalación  Descripción  Superficie (m2) 


Bodega experimental Recepción, despalilladora, tanques de fermentación 160 


Sala de barricas barricas 101 


Embotelladora  62 


Sala de catas 22 puestos individualizados 
Cañón vídeo y pantalla 
Pequeña cocina anexa 


106 


Invernadero Control automático climático y de fertirrigación  70 


3 Invernaderos en fase de construcción Control automático climático y de fertirrigación  3X80= 240 


Campo Experimental agrícola Herbáceos, leñosos, vid, túneles 15.500 


Campo experimental (Corazonistas) Jardinería y ornamentales  
Vid, olivos y frutales 


8.200 


Aulas de informática 


Edificio N.º aulas 
Capacidad 
Individual 


Superficie m2 
N.º total de 


puestos 
Dotación 


CCT 3 25 156,85 75 Pantalla proyector, proyector, pizarra, ordenadores 


7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS 
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Salas de videoconferencia 


Edificio Sala 
Superficie 


m2 
Número de 


Puestos 
Equipamiento 


CCT 
Sala Vídeoconferencia 
Sala de Grados 


87,05 40 
Pantalla proyección, proyector, 1 Estación vídeo-conferencia, 
2 Cámaras móviles de vídeo, 1 VCR, 1 Grabador DVD 


Laboratorios 


Edificio Laboratorio  
Superficie 


m2 
Número de 


Puestos 


CCT Enología L-023 127 16 


CCT Hortofruticultura L-021 105 12 


CCT Máquinas Agrícolas S-2004 281,41 20 


CCT Tecnología de Alimentos L-123 120,67 16 


Otros espacios 


Edificio Denominación 
Superficie 


m2 
Número de 


Equipos 
Dotación 


CCT Aula Magna 166,95 120 Pantalla proyección , proyector, equipo de sonido, DVD y vídeo 


CCT 
Sala de Grados 


86,87 
40 Pantalla proyección, proyector, 1 Estación vídeo-conferencia, 2 


Cámaras móviles de vídeo, 1 VCR, 1 Grabador DVD 


CCT Salón de Actos 109,65 65 Pantalla proyección , proyector, equipo de sonido 


CCT Sala de Juntas 53,90 24 Cañón de vídeo, pantalla eléctrica 


Campus Virtual de la UR 


El Campus Virtual de la UR es un entorno de aprendizaje diseñado para que favorezca el desarrollo 
de estudios universitarios a alumnos procedentes de situaciones personales y entornos geográficos 
dispares. El Aula Virtual está disponible las 24 horas del día para que el alumno pueda, en el 
momento más adecuado, consultar los contenidos de cada asignatura, comprobar su evolución 
académica con ejercicios de autoevaluación, o contactar con sus profesores y compañeros a través 
de videoconferencia, foros y correo electrónico. 


Creado en el año 1999, da soporte a todas las enseñanzas regladas de la UR. Se trata de un servicio 
en la nube basado en el LMS BlackBoard Learn, lo que proporciona: 


 Experiencia: el producto es utilizado por más de 900 instituciones educativas con problemáticas 
similares. 


 Conocimiento: los técnicos de soporte son expertos en infraestructura y en la propia aplicación. 


 Escalabilidad y seguridad: soporte 24/7 que garantiza un tiempo de disponibilidad superior al 
99,9%. Infraestructura redundante y las mejores prácticas permiten flexibilidad y escalabilidad en 
el servicio. 


 Estabilidad: ser un proveedor importante, dedicado al entorno educativo, asegura una 
anticipación a los problemas y los retos que se plantean en las organizaciones. 


Actualmente da servicio a más de 9.000 usuarios repartidos en más de 2.300 espacios virtuales, de 
los que más de 2.000 acceden de forma diaria. En la actualidad el Campus distribuye más de 80.000 
documentos. 


Entre otras cosas el Campus Virtual permite: 


 La administración de cursos 


 El desarrollo de contenido 


 Caminos de aprendizaje personalizados 
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 Módulos de aprendizaje 


 Calendario 


 Foros 


 Tareas 


 Gestión de calificaciones 


 Actividades 


 Glosario 


 Mensajería interna 


 Correo electrónico 


 Funciones de comunidad (grupos, blogs, wikis, google apps y otras herramientas de 
comunicación y colaboración) 


 Soporte multiidioma y multimarca 


 Gestión de contenidos 


 Personalización de la interfaz 


 Soporte de estándares como Scorm e IMS 


 Mashups (Youtube, Flickr, Slideshare…) 


 Evaluación (pruebas, encuestas, uso de rúbricas) 


 Sistema de prevención de plagio de contenidos 


 Expansión mediante “building blocks” y servicios web 


 Informes 


 Videoconferencia y mensajería instantánea 


En las modalidades de evaluación realizadas de forma presencial sincrónica a través de la plataforma 
habilitada en el campus virtual de la Universidad de La Rioja se utilizará una herramienta de 
Webconference alojada en un entorno seguro y que requiera validación para el acceso. Esta 
herramienta permitirá al profesor ver y escuchar al alumno, que podrá compartir su pantalla o mostrar 
alguna presentación. Asimismo, permitirá grabar la prueba que podrá ser conservada como indicio de 
la evaluación y compartida con el resto de la clase si el profesor así lo desea. 


En cuanto a seguridad, el sistema está físicamente protegido mediante vigilancia activa, con 
restricciones biométricas de acceso. Los sistemas de protección activos y pasivos (antivirus, 
firewalls…) se mantienen actualizados y activos, con una monitorización continua las 24 horas del 
día. Se realizan copias de seguridad diariamente y existe un protocolo de recuperación de desastres 
y continuidad de negocio. Durante el año se realizan varias auditorías de seguridad realizadas por 
empresas externas, y se analizan los potenciales riesgos de forma continua. 


7.1.2. Información general de la Universidad 


Distribución del número de espacios universitarios y puestos de estudio. Datos de 
Universidad. 


AULAS LABORATORIOS BIBLIOTECAS AULAS DE INFORMÁTICA 


NÚMERO PUESTOS NÚMERO PUESTOS NÚMERO PUESTOS NÚMERO PUESTOS 


100 6.012 55 1.375 1 516 24 639 
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Distribución de la superficie construida de los edificios e instalaciones universitarias por 
finalidad de uso (en m2). Datos de Universidad. 


AULARIOS LABORATORIOS 
AULAS 


INFORMÁTICAS 
OTROS ESPACIOS 


DOCENTES 
INVESTIGACIÓN 


DESPACHOS Y 
SEMINARIOS PDI 


8.551,30 5.975,98 1494,76 1.000 7.486 8.339,07 


      


GESTIÓN Y 
ADMÓN. 


BIBLIOTECA 
SERVICIOS 


INFORMÁTICOS 
INSTALACIONES 


DEPORTIVAS 
OTROS 


SERVICIOS 
ZONAS VERDES UR 


2.576,99 4.064 414 2.390 29.829,79 35.870 


Servicio de Biblioteca 


La Biblioteca de la Universidad de La Rioja está centralizada en un único edificio, de 4.000 metros 
cuadrados, que alberga las colecciones bibliográficas y es atendida por treinta y tres profesionales. El 
edificio consta de tres plantas y un semisótano.  


Dispone de los siguientes espacios: 


 442 puestos de lectura individual en las salas de lectura: 220 en la sala de lectura de la planta 
baja, 130 en la sala de primera planta y 92 en la segunda. 


 6 gabinetes individuales para investigadores 


 1 seminario en la planta segunda para impartir clase a grupos reducidos con apoyo de fondos 
bibliográficos. 


 2 salas de trabajo en grupo en la planta baja, cada una con capacidad para dos grupos de 
forma simultánea, con un total de 24 puestos. 


 Una zona de trabajo compartido e informal que cuenta con unos 60 puestos de trabajo. 


 13 puestos de catálogo (OPAC). 


 Centro de Documentación Europea, con 36 puestos 


La Biblioteca de la Universidad ofrece una colección muy diversa y de un alto valor científico. Está 
integrada por 345.240 ejemplares (libros, publicaciones periódicas, materiales audiovisuales, 
microformas...) correspondientes a casi 309.960 títulos y ofrece acceso a más de 7.000 revistas 
electrónicas y bases de datos, accesibles a la comunidad universitaria también de forma remota. Las 
adquisiciones responden a las necesidades de investigación, docencia y aprendizaje de los miembros 
de la comunidad universitaria, que pueden participar en el proceso de compra. 


Gran parte de los fondos bibliográficos están en libre acceso. Las monografías (libros, audiovisuales, 
etc.) están organizadas por materias, de acuerdo con una clasificación alfanumérica propia. 


Dentro de cada bloque de materias los fondos quedan ordenados, en la mayoría de los casos, por la 
fecha de edición, de forma que los libros de más reciente publicación quedan al final de cada 
disciplina. Las publicaciones periódicas están organizadas por grandes grupos de materias. Dentro de 
cada grupo la ordenación es alfabética por títulos. 


Los horarios de apertura abarcan una franja horaria que va de 8:30 a 21:30, de lunes a viernes, y de 
9 a 14 horas, los sábados. En época de exámenes, las salas de lectura de las plantas baja y primera 
permanecen abiertas en un horario más amplio. 


Además de los servicios y espacios destinados a los alumnos presenciales, la Biblioteca de la 
Universidad de La Rioja ofrece una serie de servicios y recursos bibliográficos y documentales, 
especialmente orientados a los alumnos no presenciales o semipresenciales de la Universidad de la 
Rioja, que no pueden realizar un uso convencional de la biblioteca. 


El objetivo es facilitar la utilización de la biblioteca, mediante las posibilidades que ofrecen las 
tecnologías de la información. Hacer accesibles al alumno los servicios y recursos propios de una 
biblioteca universitaria tradicional, con independencia del lugar desde el que se curse la titulación o 
del momento en que desee consultar una información o solicitar un servicio. 
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La biblioteca dispone de una página web dirigida a los alumnos no presenciales o semipresenciales 
consultable en: http://biblioteca.unirioja.es/servicios/campus_virtual.shtml, que ofrece información 
sobre los servicios disponibles y cómo solicitarlos. 


Estos servicios son los siguientes: 


 Préstamo a domicilio (sólo para alumnos no presenciales, residentes en el territorio nacional 
español) 


 Reproducción de documentos 


 Consulta y renovación de préstamos 


 Información bibliográfica 


 Novedades y alertas bibliográficas 


 Sugerencia de compra 


 Otros recursos electrónicos con posibilidad de acceso remoto para alumnos no presenciales. 


Para acceder a la solicitud de los servicios es necesario introducir el nombre de usuario y la 
contraseña de la CUASI (correo electrónico, Aula Virtual). 


Biblioteca. Resumen de actividad 


Número de volúmenes 345.240 


Total pedidos tramitados  3.715 


Total pedidos recibidos  3.552 


Total registro de nuevos fondos 12.905 


Número de títulos distintos 288.049 


Total revistas gestionadas  12.318 


Revistas impresas en curso de recepción 2.249 


Revistas electrónicas 7.066 


Total préstamo domiciliario  47.486 


Préstamo a alumnos 31.020 


Préstamo a profesores  7.063 


Préstamo interbibliotecario enviado a otros centros 2.629 


Artículos enviados fuera  2.193 


Libros enviados fuera 436 


Préstamo interbibliotecario pedido 1.028 


Artículos pedidos  854 


Libros pedidos  174 


Colección de la biblioteca de la UR por materias a fecha 1 de octubre de 2017.  


CÓDIGO MATERIA – CLASIFICACIÓN GENERAL Nº EJEMPLARES 


1 Ciencias puras 25.782 


2 Ciencias médicas y de la vida, de la tierra y del espacio 13.304 


3 Ciencias aplicadas: agronómicas, de la alimentación y el consumo 5.209 


4 Ciencias aplicadas tecnología 8.817 


5 Ciencias sociales y económicas 35.270 


6 Ciencias políticas y jurídicas 75.530 


7 Ciencias humanas 92.401 


8 Comunicación, lingüística y literatura 53.005 


 TOTAL 309.318 
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Clasificación específica de la Biblioteca de la UR  


CÓDIGO MATERIA – CLASIFICACIÓN ESPECÍFICA Nº EJEMPLARES 


1M  Química 3.733 


1D Cálculo de probabilidades, Estadística matemática e Investigación Operativa 2.141 


1E Ciencias de la computación. Informática 5.522 


2A Ciencias del medio ambiente 1.678 


2C Geografía. Ordenación del territorio 2.681 


2E Geología 635 


2H Topografía. Geodesia. Fotogrametría 188 


2J Ciencias del suelo. Edafología 251 


2K Ciencias de la atmósfera. Meteorología. Climatología 451 


2L Hidrología 464 


2P Ciencias biológicas 2.700 


 2R Botánica 1.024 


2S Biología humana y ciencias médicas 2.986 


3A Agricultura. Agronomía 1.382 


3C Ingeniería agrícola 608 


3E Arquitectura del paisaje. Jardinería y paisajismo 414 


3H Ingeniería forestal. Silvicultura. Florestas. Arboricultura 270 


3L Alimentos. Tecnología de la alimentación 1.067 


3T Viticultura 469 


3V Enología 997 


4D Arquitectura. Tecnología de la construcción. Resistencia de materiales 1.143 


4G Tecnología ambiental 788 


5P Economía aplicada. Estructura económica 1.714 


5S Contabilidad. Auditoría 1.951 


5T Administración de empresas. Economía de la empresa y de las organizaciones 5.256 


5V Comercio y mercado. Investigación de mercados. Publicidad. 2.277 


5X Turismo 431 


6H Derecho administrativo y administración pública 6.014 


6K Derecho comunitario 1545 


DIALNET. Resumen de actividad 


La comunidad universitaria cuenta con los servicios proporcionados por DIALNET, uno de los 
mayores portales bibliográficos de acceso libre y gratuito, cuyo principal cometido es dar mayor 
visibilidad a la literatura científica hispana en Internet, recopilando y facilitando el acceso a contenidos 
científicos, principalmente a través de alertas documentales. Además, cuenta con una base de datos 
exhaustiva, interdisciplinar y actualizada, que permite el depósito de contenidos a texto completo. 
Este servicio, gestionado por la Fundación Dialnet, ha sido desarrollado por la Universidad de La 
Rioja, gracias a la colaboración de las bibliotecas de un gran número de Universidades Españolas y 
Latinoamericanas. 


DIALNET: número de revistas 9.853 


Número de documentos referenciados (revistas+monografías) 5.322.365 


Usuarios registrados 1.678.083 


Alertas emitidas 31.103.481 


Textos completos (alojados + URLs) 950.552 


Tesis doctorales 51.736 
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Equipos informáticos y salas de usuarios 


Edificio 
Número de 


salas 
Nº Ordenadores 


Fijos 
Observaciones 


CCT 11 288  


Departamental 2 55  


Filologías 3 84 1 sala de audiovisuales 


Politécnico 1 25  


Quintiliano 4 110 1 sala de audiovisuales 


Vives 3 77 1 sala de audiovisuales 


TOTAL  24 639  


 


Edificio 
Número de 


salas/armario 
Nº Ordenadores 


Portátiles 
Observaciones 


Biblioteca 1 53 Equipos portátiles para usuarios en sala de Préstamos 


CCT 2 50 2 salas inalámbricas con equipos portátiles 


Filologías 1 25 1 sala inalámbrica con equipos portátiles 


Quintiliano 2 37 2 salas inalámbricas con equipos portátiles  


Vives 1 20 1 sala inalámbrica con equipos portátiles 


TOTAL  7 185  


Aulas Informáticas 


Edificio Aula Tipo 
Nº. 


Ordenadores 
Otros Equipos Red 


CCT Sala 1 (Aula 201) PC 29 Cañón de vídeo Sí 


CCT Sala 2 (Aula 202) PC 26 Cañón de vídeo e Impresora Sí 


CCT Sala 3 (Aula 210) PC 25 Cañón de vídeo Sí 


CCT L140 PROYECTOS PC 26 Cañón de vídeo Sí 


CCT L139 ING SOFTWARE PC 26 Cañón de vídeo Sí 


CCT L138 APP DISTRIBUIDAS PC 26 Cañón de vídeo Sí 


CCT L137 MULTIMEDIA PC/MAC 26 Cañón de vídeo Sí 


CCT L136 DES SOFTWARE PC 26 Cañón de vídeo Sí 


CCT L132 ARQ ORDENADORES PC 26 Cañón de vídeo Sí 


CCT L131 TEC PROGRAMACION PC 26 Cañón de vídeo Sí 


CCT L130 BASES DE DATOS PC 26 Cañón de vídeo Sí 


CCT Inalámbrica Master PC 25 Cañón de vídeo Sí 


CCT Inalámbrica Grado PC 25 Cañón de vídeo Sí 


DEPARTAMENTAL Sala 1 PC 26 Cañón de vídeo Sí 


DEPARTAMENTAL Sala 2 PC 29 Cañón de vídeo Sí 


FILOLOGÍAS Sala 1 PC 29 Cañón de vídeo e Impresora Sí 


FILOLOGÍAS Sala 2 PC 29 Cañón de vídeo Sí 


FILOLOGÍAS Audiovisuales PC 26 Cañón de vídeo Sí 


FILOLOGÍAS Inalámbrica 1 PC 25 Cañón de vídeo Sí 


POLITECNICO Sala 205  PC 25 Cañón de vídeo e Impresora Sí 


QUINTILIANO Sala 1 PC 32 Cañón de vídeo e Impresora Sí 


QUINTILIANO Sala 2 PC 28 Cañón de vídeo e Impresora Sí 


QUINTILIANO Sala 3 PC 29 Cañón de vídeo e Impresora Sí 


QUINTILIANO Audiovisuales PC 21 Cañón de vídeo Sí 


QUINTILIANO Inalámbrica 1 PC 16 Cañón de vídeo Sí 


QUINTILIANO Inalámbrica 2 PC 21 Cañón de vídeo Sí 


VIVES Sala 005 Audiovisuales PC 26 Cañón de vídeo Sí 


VIVES Sala 3 PC 26 Cañón de vídeo e Impresora Sí 


VIVES Inalámbrica PC 20 Cañón de vídeo Sí 


Ve
rif


ic
ab


le
 e


n 
ht


tp
s:


//s
ed


e.
ed


uc
ac


io
n.


go
b.


es
/c


id
 y


 e
n 


C
ar


pe
ta


 C
iu


da
da


na
 (h


ttp
s:


//s
ed


e.
ad


m
in


is
tra


ci
on


.g
ob


.e
s)


C
SV


: 2
82


91
96


33
28


90
28


70
80


74
19


8







  
  
 Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola 
 


  


 8  


En el espacio de entrada de las aulas informáticas de cada edificio docente (CCT, Departamental, 
Filologías, Quintiliano y Vives) y en cada planta de la Biblioteca existe un dispositivo multifunción para 
escaneo, copia e impresión a disposición de todos los miembros de la Comunidad Universitaria. El 
servicio de escaneo es gratuito para toda la Comunidad Universitaria. El servicio de copia e impresión 
es gratuito para PAS y PDI pero tiene un coste repercutido para el alumno. 


Salas de videoconferencia 


Edificio Sala 
Superficie 


m2 
Número de 


Puestos 


CCT Sala de Grados  86,87 44 


Rectorado Sala de Juntas 103,33 28 


Quintiliano Sala de Grados 108,75 70 


Campus inalámbrico 


El Campus Inalámbrico de la UR permite extender el acceso a la red, allí donde no existen tomas de 
datos para conectarse a la red local cableada. 


Está disponible en todos los edificios y varias zonas externas del Campus de la UR y su uso está 
restringido de forma exclusiva a los miembros de la comunidad universitaria, usuarios de 
organizaciones adheridas al proyecto EduRoam y personal externo autorizado expresamente por 
escrito. 


Instalaciones deportivas 


La UR cuenta con un Polideportivo Universitario gestionado por el Servicio de Actividades Deportivas 
en el que se pueden realizar diferentes actividades relacionadas con la mejora de la salud, la 
condición física, la expresión corporal y el auto-conocimiento personal, el deporte de competición 
universitario. La Universidad entiende que se debe fomentar la Cultura Deportiva entre los miembros 
de la comunidad universitaria y colaborar en la formación integral de los estudiantes universitarios ya 
que la actividad física y el deporte son complementos formativos adecuados para cultivar los hábitos 
de salud y comportamientos sociales positivos, además de aportar conocimientos sobre la educación 
física personal y sobre el deporte como fenómeno social. 


El Pabellón Polideportivo Universitario está situado al norte del campus, detrás del Edificio Científico 
Tecnológico, en el Paseo Prior nº 107. Es un nuevo espacio, moderno para la práctica del deporte. 


Consta de un recinto polideportivo cubierto de dos plantas (con pista deportiva, sala de musculación, 
sala de usos múltiples, aula, y en el exterior, pista de pádel, frontón adosado y rocódromo. 


Pista polideportiva 


Dimensiones: 29 x 45 m. 
Espacio útil deportivo: 1300 m2. 
Aforo: 380 asientos. 
Altura libre: 8 metros. 


Espacios auxiliares 


Vestíbulo (con taquillas individuales y para equipos). 
Vestuarios (para usuarios, técnicos y árbitros). 
Aseos adaptados para minusválidos 
Sala Fisioterapia. 


Salas Especializadas 


Sala de musculación. Espacio útil deportivo: 140 m2. 
Sala de usos múltiples. Espacio útil deportivo 140 m2. 
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Aula 


Espacio útil: 80 m2. 
Para uso de cursos, seminarios y otras actividades. 
Capacidad con sillas: 40 personas. 
Capacidad como sala polivalente: 30 usuarios. 
Pavimento: parquet flotante. 
Equipos: video, televisión, retroproyector, pizarras. 


Frontón 


Dimensiones: 36 x 10 m. 


Pista de Pádel 


Dimensiones: 20 x 10 m. 


Rocódromo 


Dimensiones: 8 x 6 m. 


Más información en la página web: 


http://www.unirioja.es/servicios/sad/polideportivo/instalaciones.shtml 


Otros servicios de la Universidad 


Restaurantes, cafeterías, servicios de reprografía, salas de estudios, que la Universidad de La Rioja 
pone al servicio de todas las titulaciones 


Accesibilidad 


La Universidad de La Rioja dispone de un único Campus situado en la zona este de la ciudad de 
Logroño, con una superficie construida de unos 70.000 metros cuadrados. 


Se trata de un Campus urbano con acceso desde varias líneas de transporte urbano, todas ellas 
adaptadas, que lo comunican de manera satisfactoria con el resto de la ciudad. 


Durante el año 2006 se llevó a cabo un estudio de accesibilidad a cargo de la Asociación Logroño sin 
Barreras: “Guía de Accesibilidad de Logroño”, que, entre otros, comprendía el análisis de todos los 
edificios y Servicios del Campus de la Universidad de La Rioja; espacios comunes, aulas, despachos 
y puestos de atención a los usuarios. Se puede consultar la Guía actualizada en la dirección www.lsb-
larioja.org/guiaaccesibilidad . 


Como resultado del citado estudio se concluyó que la mayoría de los espacios de uso público de la 
Universidad de La Rioja son accesibles (se ajustan a los requerimientos legales, funcionales y 
dimensiones que garantizan su utilización autónoma, con comodidad y seguridad, a cualquier 
persona, incluso a aquellas que tengan alguna limitación o disminución en su capacidad física o 
sensorial) o al menos casi todos ellos practicables (sin ajustarse a todos los requerimientos de 
accesibilidad, permiten una utilización autónoma por las personas con movilidad reducida o cualquier 
otra limitación funcional). Los reparos existentes están siendo subsanados progresivamente. 


Entorno, itinerarios 


Los itinerarios alrededor del Campus para el acceso a los edificios de la Universidad de La Rioja se 
encuentran adaptados; los elementos comunes de urbanización y el mobiliario urbano instalado en 
los recorridos son adaptados, todas las aceras disponen de una banda libre o peatonal suficiente y en 
el alcance con los pasos de peatones ser encuentran rebajadas y con texturas diferenciadas del 
pavimento (Pavimento Especial Señalizador). 


Existen plazas de aparcamiento público reservadas en las inmediaciones de todos los edificios de la 
Universidad de La Rioja. 
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Los bordillos de los alcorques situados en los itinerarios públicos municipales no están adaptados 
encontrándose en la actualidad sin protecciones y sin enrasar con el pavimente, presentando 
desniveles de superficie. 


Edificios 


Todos los edificios del Campus de la Universidad de La Rioja disponen de entradas accesibles o bien 
tienen habilitados accesos adaptados para alumnos con discapacidad motora. 


Los itinerarios dentro de las zonas comunes de los edificios son practicables, si bien pueden 
presentar obstáculos móviles. 


Aulas 


Las aulas son accesibles, la mayoría de ellas con mobiliario móvil, permitiendo los desplazamientos 
por pasillos con un ancho de paso y área de maniobra suficiente para silla de ruedas. 


En dos edificios algunas aulas aún conservan mobiliario fijado a suelo con pasillos con ancho de paso 
no accesible. Se han acometido actuaciones en estos espacios cuando se ha necesitado por la 
presencia de alumnos con discapacidad motora. 


Tres de los edificios cuentan con estrados en alguna de sus aulas y éstos no son accesibles ni 
practicables, si bien en algunos edificios se dispone de pequeñas rampas móviles para facilitar su 
accesibilidad. 


Igualmente, los estrados de los Salones de Actos de los edificios de Filologías y Politécnico, así como 
el Aula Magna y la Sala de Grados del edificio Quintiliano no son accesibles ni practicables, aunque el 
estrado de la Sala de Grados de Quintiliano cuenta con una rampa móvil que se puede colocar si 
fuera necesario. 


Se está trabajando en la búsqueda de soluciones a estos reparos a través de diferentes modelos de 
plataformas elevadoras y de modificación de la estructura del estrado en aquellos espacios que lo 
permiten. 


Accesibilidad al Campus Virtual 


La garantía de acceso para alumnos con discapacidad es un objetivo prioritario para la Universidad 
de La Rioja. Nuestro Campus Virtual se adapta a las normas Access VPAT y WCAG 2.0, auditadas 
por una empresa independiente. Toda la información sobre accesibilidad de los productos de 
Blackboard puede encontrarse en http://www.blackboard.com/accessibility. 


Mecanismos para realizar o garantizar la revisión y el mantenimiento de materiales y 
servicios en la Universidad y en las instituciones colaboradoras, así como los 
mecanismos para su actualización 


Mantenimiento de laboratorios 


El Servicio de Laboratorios y Talleres, dotado con 18 técnicos, realiza las labores de preparación, 
mantenimiento y apoyo a la docencia realizada en los laboratorios ubicados en el edificio Científico-
Tecnológico y en el edificio Politécnico. Organizan el laboratorio previamente al desarrollo de las 
prácticas y se encargan asimismo de la recogida del material tras su realización. Centralizan la 
adquisición de reactivos y material fungible necesario para la docencia. Además, se encargan de 
gestionar la reparación y reposición del material deteriorado. Realizan la gestión ambiental y de 
residuos de prácticas y operan en las actividades de producción agraria, campo, invernaderos, así 
como de planta piloto y bodega experimental. 


Mantenimiento Integral de Edificios y Dependencias de la Universidad de La Rioja  


Estas actividades se desarrollan a través de un contrato de mantenimiento integral de edificios e 
instalaciones de la UR.  
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El objeto del contrato es fijar las condiciones necesarias para garantizar el mantenimiento técnico 
legal, preventivo y correctivo de las instalaciones, de los edificios y dependencias de la Universidad 
de La Rioja, mediante el desarrollo de los siguientes trabajos: 


 Mantenimiento técnico legal: Consistente en la adecuación de los sistemas instalaciones y 
elementos constructivos para que se ajusten a lo estipulado en la normativa legal que sea de 
aplicación. 


 Mantenimiento preventivo: Consistente en la ejecución de las operaciones de inspección y 
revisión de los edificios e instalaciones, así como la regulación y ajuste de éstas de forma 
periódica y sistematizada, con el objeto de minimizar las incidencias. 


 Mantenimiento correctivo. Consiste en dos partes: por un lado, la reparación de averías, 
patologías, deficiencias o anomalías que puedan producirse y, por otro lado, en la realización 
de modificaciones, ampliaciones o cambios de uso que se deriven de la conveniencia de 
mejoras operativas de las instalaciones y locales considerados. 


Para la gestión del mantenimiento se emplea la aplicación informática que la Oficina Técnica de 
Obras e Infraestructuras (OTOI) de la Universidad tiene instalada en sus servidores centrales. 


La empresa adjudicataria se encargará bajo supervisión de la Oficina Técnica de los aspectos: 


 Tener actualizado mensualmente el inventario de las infraestructuras del campus 


 Realizar las modificaciones estructurales que se planifiquen desde la Oficina Técnica (OTOI). 


 Ejecutar mensualmente la planificación que se indique desde la Oficina Técnica. 


Para la ejecución de los trabajos de mantenimiento se dispondrá de:  


 Personal propio con plena dedicación.  


 Personal propio que de forma esporádica podrá intervenir en el caso de que se presenten 
incidencias o nuevas necesidades que así lo exijan. 


 Personal ajeno que la Adjudicataria podrá subcontratar en sectores especializados.  


 La empresa adjudicataria realizará sobre los elementos de las instalaciones de telegestión las 
verificaciones necesarias y con la frecuencia establecida desde la Oficina Técnica de Obras e 
Infraestructuras con el fin de comprobar su correcto funcionamiento. 


 Además de las operaciones de mantenimiento a realizar en las instalaciones de salubridad 
especificadas en el DB-HS del CTE, la empresa adjudicataria realizará como mínimo la 
limpieza de las redes de saneamiento con procedimientos especializados aceptados por la 
Oficina Técnica de Obras e Infraestructuras al menos una vez al año. 


Mantenimiento microinformático 


Consta de lo siguiente medios: 


 Personal de la Universidad del área de microinformática: 
o Responsable de área de microinformática 
o 2 técnicos de microinformática 


 Personal subcontratado: 
o Centralita de Atención al usuario: hasta un máximo de 3 operadores simultáneos.  Se 


permite la apertura de incidencias in situ, mediante llamada telefónica y mediante aplicación 
Web. Opción de soporte mediante control remoto 


o Gestión de todas las incidencias recibidas mediante herramienta BMC REMEDY 
o Técnicos de soporte: 3 técnicos a jornada completa y un técnico a media jornada 


 Otras actividades de apoyo a la docencia realizadas por el servicio informático 
o compras, gestión de software, gestión de arranque remoto 
o la red (cable y wifi) y todo su soporte y servicios 
o servicios generales: correo, web 
o aulas dotadas de cañones 
o aulas virtuales (carrito de portátiles) 
o portátiles en préstamo en biblioteca 
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o toda la dotación de ITIG tanto de servidores como los dos técnicos subcontratados 
o acuerdos de cesión de software ORACLE, Microsoft 
o acuerdos para financiar compra de ordenadores 
o herramienta de teleformación con sus técnicos de la fundación y la 
o subcontrata de explotación de Blackboard 
o además, en el futuro inmediato 
o espacio de almacenamiento en red 
o herramienta de foros 
o sistema de impresión y fotocopias 


7.2. Previsión de adquisición de recursos materiales y servicios necesarios. 


La Universidad de La Rioja dispone de todos los recursos materiales y servicios necesarios para la 
impartición del Master Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola. 


7.3. Convenios de cooperación educativa para completar la formación  


Durante los últimos años se han hecho imprescindibles todo tipo de acciones que potencien el 
acercamiento del mundo universitario a la realidad de la empresa y que faciliten el acceso al mercado 
de trabajo de los titulados universitarios. Para incidir en el cumplimiento de este objetivo, disponemos 
de un programa de prácticas que pretende reforzar la formación de nuestros alumnos en las áreas 
operativas de la empresa, brindándoles la oportunidad de consolidar estos conocimientos a través de 
una visión real de la problemática de la misma. 
 
También pretendemos ofrecer a la empresa la oportunidad de incorporar a la actividad diaria de su 
organización estudiantes muy motivados y deseosos de adquirir experiencia laboral. De esta manera, 
la empresa tendrá la posibilidad de contrastar su valía personal y profesional para futuras 
necesidades de personal. 


En la Universidad de La Rioja, el Servicio de Empleabilidad y Prácticas Externas gestiona las 
prácticas académicas externas en los estudios oficiales de Grado y Máster Universitario. En la página 
web de este servicio: http://www.unirioja.es/servicios/sepe/ se puede encontrar toda la información 
sobre las prácticas externas útil para alumnos, empresas e instituciones. 


Dada la presencia de Prácticas Externas entre las materias del Máster, se adjunta una relación de 
algunas de las empresas y entidades con las que se han formalizado convenios en los últimos 5 años 
para la realización de prácticas de los estudiantes de la Licenciatura/Grado de Enología que se 
extenderán al título de máster propuesto: 


 Consejo Regulador de la D. O. Ca. Rioja. 


 Asoc. para la Inv., Desarrollo e Innovación del Sector Agroalimentario (AIDISA) 


 Avanzare Innovación Tecnológica, SL 


 Bodega Iniesta, SL 


 Bodega Interlocal Santiago Apostol, S.Coop. 


 Bodegas Herederos Marqués de Riscal, SL 


 Bodegas Riojanas, SA 


 Centro Tecnológico Riojano, SA 


 CNTA, Centro Nacional de Tecnología y Seguridad Alimentaria. 


 Consejo Superior de Investigaciones Científicas (CSIC-ICVV) 


 Dolmar Innova (CEAD) 


 Ensatec, S.L. 


 Grupo Bodegas Faustino, S.L. 


 Hydrolab21 Laboratorio Mediombiental, SL 


 Innotec Laboratorios SL 


 Laboratorios Excell Ibérica, SL 
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 Laboratorios Lac 


 Torre de Oña, SA 


 Vega Mayor, SL 


 Viñedos de Aldeanueva, S. Coop. 


 Agromillora Iberia S. L. 


 Azul y Garanza Bodegas, SL 


 Barón de Ley, S.A. 


 Bodega Ermita del Conde, SL 


 Bodega Inurrieta SL 


 Bodega Landaluce, SL 


 Bodega Luis Cañas 


 Bodegas Atalaya, SL 


 Bodegas Baigorri S.A.U. 


 Bodegas Basilio Izquierdo, SL 


 Bodegas Bilbainas, S.A. 


 Bodegas Campos de Enanzo, S. Coop. 


 Bodegas Casas Primicia, SA 


 Bodegas Corral, SA 


 Bodegas Herederos Marqués de Riscal, SL 


 Bodegas Izadi, SA 


 Bodegas La Emperatriz, SL 


 Bodegas Lan, SA 


 Bodegas Marco Real, SA 


 Bodegas Martín Códax, S.A.U. 


 Bodegas Medrano Irazu S.L. 


 Bodegas Nivarius, SL 


 Bodegas Ochoa S.A. 


 Bodegas Olarra, SA 


 Bodegas Ontañon, SL 


 Bodegas Palacios Remondo, SA 


 Bodegas Ramón Bilbao, S.A. 


 Bodegas Riojanas, SA 


 Bodegas Roda, SA 


 Bodegas Tobía, SL 


 Bodegas Valdemar 


 Bodegas Viñatigo, CB 


 Bodegas Vivanco,SL 


 Bodegas y Viñedos Artadi, SA 


 Bodegas y Viñedos Artuke, S.C. 


 Bodegas y Viñedos Quaderna Via SL 


 Celler Batea 


 Celsa Manufacturing Uk Limited (Abacela Winery) 


 Clos Mogador, SL 


 Comercializadora La Rioja Alta, SL 


 Compañía de vinos Telmo Rodríguez, SL 


 Compañía Vinícola del Norte de España, SA 
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 Comunidad Autónoma de La Rioja (Bodega Institucional La Grajera) 


 Consejo Superior de Investigaciones Científicas (CSIC-ICVV) 


 D.O.5 Hispanobodegas, S.L. 


 Domaine Didier Dagueneau 


 Dpto de Desarrollo Rural Medio ambiente y Administ. Local-Gobierno de Navarra 


 Earl Vignobles Richard Et Fils 


 Enoart 


 Errekalde Txakolina, SL 


 Etablissements Jean-Pierre Moueix 


 Francisco García Ramírez e Hijos S.L 


 Granja Nuestra Señora de Remelluri, SA 


 Grupo Vinícola Marqués de Vargas, S.L 


 Heredad de Vistahermosa, SL 


 Laboratoire Jouan-Crebassa 


 Laboratorios Excell Ibérica, SL 


 Mar de Frades, SLU 


 Marie Brizard Wine & Spirit España, SA (Bodegas Marqués del Puerto) 


 Pagos del Rey, SL 


 Pernod Ricard Winemakers Spain (Domecq Wines España) 


 Portal del Priorat, SL 


 Productividad y Desarrollo Sulady S.A de C.V 


 Sabaté I Coca, SA 


 Sarl Marcel Lapierre 


 SC Serrano Arriezu Andrés y José Ramón 


 Solar Viejo de Laguardia SL 


 Soto De Torres S.L.U. 


 Stonestreet - JFW 


 Universidad Santo Tomás Chile (bodega) 


 Viña Ijalba, SA 


 Viña Salceda, SL 


 Viñedos Del Contino, SA 


 Viñedos Páganos 


 Grupo Bodegas Faustino, S.L. 


 Bodegas Basilio Izquierdo, SL 


 Bodegas Bilbainas, S.A. 


 Bodegas Herederos Marqués de Riscal, SL 


 Bodegas La Emperatriz, SL 


 Bodegas La Horra, SL 


 Bodegas Lan, SA 


 Bodegas Najerilla, S.Coop. 


 Bodegas Patrocinio 


 Bodegas Roda, SA 


 Bodegas Señorío de Barriobero, SL 


 Bodegas Vivanco,SL 


 Compañía Vinícola del Norte de España, SA 


 Comunidad Autónoma de La Rioja (Bodega Institucional La Grajera) 
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 Consultoría Vitivinícola Española, SL 


 Encore Lab, SL 


 Jorge A. González Mendieta 


 Lujo y Blanco, SL 


 Portal del Priorat, SL 


 Quintacera, S.L. 


 Ramiro Arnedo, S.A. 


 Riberega, S. Coop. 


 Vidar soluciones agroambientales, SL 


 Vinagrerías Riojanas, SA 


 Viveros Provedo, SA 


 Bodegas Roda, SA 


 Destilerías La Navarra, SA 


 Sociedad Cooperativa de Albelda 
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Anexo 8.1 
Resultados Previstos 


Estimación de Valores Cuantitativos 
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8.1. Estimación de valores cuantitativos 


 


TASA DE GRADUACIÓN 85%  10 


TASA DE ABANDONO 10%  5 


TASA DE EFICIENCIA 90%  10 
 


Justificación de las estimaciones realizadas. 


Tasa de graduación y abandono 


La tasa de graduación se define como el porcentaje de estudiantes que finalizan la enseñanza en el 
tiempo previsto en el plan de estudios, o en un año académico más, en relación con su cohorte de 
entrada. 


La tasa de abandono (para títulos de máster de un año) se define como el tanto por ciento de 
estudiantes de una cohorte de nuevo ingreso que, sin finalizar sus estudios, se estima que no estarán 
matriculados en el máster ni en el año académico siguiente al que debieran haber finalizado de acuerdo 
al plan de estudios ni dos años después, es decir, dos años seguidos, un año después de la finalización 
teórica de los estudios y el siguiente. 


Resulta complicado establecer valores cuantitativos porque no se dispone de experiencia previa. En la 
Universidad de La Rioja no ha habido ninguna titulación análoga al Máster Universitario en 
Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola, y no hay por tanto datos anteriores para poder 
comparar.  


En cualquier caso, entendemos que se podrían tomar como referencia los datos de otro Máster que se 
imparte actualmente en la Universidad de La Rioja el ámbito de la Química, y que tiene un perfil de 
alumnado similar al que accederá al presente Máster. Se trata del Máster Universitario en Química y 
Biotecnología. Este Máster, que comenzó a impartirse en el año 2015-2016, podría tomarse como 
referencia lejana en las previsiones de graduación, abandono y eficiencia de la presente titulación. 


Resultados la Tasa de graduación y abandono en el Máster de Química y Biotecnología 


 AÑO 
INGRESO 


 Tasa de 
Abandono 


 Tasa de  
Graduación 


2015-2016 - 89,47 


Los datos previstos de graduación y de abandono para el Máster Universitario en Tecnología, 
Gestión e Innovación Vitivinícola, se han calculado teniendo en cuenta los datos del Máster 
Universitario en Química y Biotecnología, anteriormente citado, y de otras consideraciones. 


• En el presente Máster se prevé un alumnado más heterogéneo, con estudiantes procedentes de los 
grados en Enología, Química, Ingeniería Agronómica, etc. y otros posibles grados como Empresa o 
Turismo. Por ello, para este alumnado se prevé una tasa de graduación menor, del orden del 85%, 
y un posible abandono en torno al 10-15%. 


• En el presente Máster se prevé la posibilidad de recibir alumnos de centros de investigación (ICVV), 
centros tecnológicos o empresas, lo que podría hacer aparecer una serie de alumnos a tiempo 
parcial, modificando las previsiones. 


8. RESULTADOS PREVISTOS 
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• Por otra parte, las previsiones de graduación son altas comparadas con másteres de otros ámbitos 
o titulaciones de grado. Un máster con un número de alumnos controlado, con un grupo de 
profesores numeroso y muy cualificado, tiene que hacer que el seguimiento del aprendizaje de los 
alumnos termine con buenas tasas de graduación y bajo abandono. 


• La metodología de enseñanza semipresencial supone un seguimiento más personalizado del trabajo 
del alumno y los métodos de evaluación requieren un diagnóstico frecuente del rendimiento del 
alumno, permitiendo corregir posibles deficiencias del proceso. 


Tasa de eficiencia 


La tasa de eficiencia prevista en el RD 1393/2007 se define como la relación porcentual entre el número 
de créditos del plan de estudios en los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el 
conjunto de graduados de un determinado año académico y el número total de créditos en los que 
realmente se han matriculado. 


No obstante, el SIIU ha establecido la siguiente definición de la tasa de eficiencia (entendida como tasa 
de rendimiento de los egresados universitarios): Relación porcentual entre el número total de créditos 
que ha superado un estudiante a lo largo de la titulación en la que ha sido egresado y el número total 
de créditos en los que se ha matriculado. 


Como se ha indicado en el apartado anterior, no hay antecedentes directos del Máster Universitario 
en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola, por lo que podría tomarse como referencia lejana 
en las previsiones de eficiencia del Máster Universitario en Química y Biotecnología. 


Resultados la Tasa de eficiencia en el Máster de Química y Biotecnología 


Curso %1 


2015-2016 100 


Para el presente Máster se propone una tasa de eficiencia del orden de 90% (± 10), similar a las de 
otros estudios de máster de la UR, y más concretamente a la eficiencia prevista en el Máster 
Universitario en Química y Biotecnología. 


Condicionantes a tener en cuenta 


Cualquier estimación de resultados debe tomar en consideración una serie de factores que pueden 
afectar a los objetivos que se establezcan: 


 Es necesario controlar el efecto sobre los indicadores de los alumnos con dedicación a tiempo 
parcial. 


 No se esperan variaciones importantes en los resultados en los primeros años de implantación, 
en tanto el modelo de enseñanza vaya ajustándose. La mejora debería ser progresiva. 


 La mejora de resultados depende de forma crítica de la posibilidad de trabajar con grupos 
adaptados a las metodologías docentes y de evaluación.  


 Los resultados dependen de forma crítica de los niveles de entrada. 


                                                      


1 Se ha excluido del cálculo a los alumnos que tengan 10 o más créditos reconocidos (población óptima). 
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Anexo 10.1 
Calendario de Implantación 


Cronograma de Implantación 
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10.1. Cronograma de implantación 


Al tener un único curso el Máster Universitario en Tecnología, Gestión e Innovación Vitivinícola 
la implantación del plan de estudios se hará en un solo año académico, estando previsto su inicio en 
el curso 2018/19, siempre y cuando se haya podido finalizar todo el proceso de verificación, 
aprobación de la implantación por parte de la comunidad autónoma y registro del título. Por otra parte, 
tampoco sustituye a ningún otro título de Máster existente 


 


Curso 
Cursos implantados 


nuevo título 
Cursos con docencia 


título antiguo 
Cursos evaluables 


título antiguo 


2018/19 1º -  - 


 


10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN  
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