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CAPACIDADES PREVIAS

Es recomendable haber cursado con anterioridad la asignatura de Produccion Fruticola o de Tecnologia Hortofructicula y Produccion
hortofruticola

COMPETENCIAS DE LA TITULACION A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Especificas:
1. Tecnologias de la produccién vegetal: Sistemas de produccion, y explotacion vegetal. Proteccion de cultivos contra plagas y
enfermedades. Tecnologia y sistemas de cultivo de especies herbaceas. Agroenergética.

METODOLOGIAS DOCENTES

La docencia de esta asignatura optativa se realizara en grupos de tamafio de media a pequefia, puesto que es de caracter optativo. La
metodologia docente a seguir en las clases seran algunas de tipo magistral, para dar a conocer las

bases y principios en los que se basa el cultivos de la vifia y la produccién de vino. Estas sesiones se codearan con sesiones de
estudios de casos, en las que el profesor planteara una situacion cercana a la realidad que entre el conjunto de estudiantes tendran
que analizar y proponer posibles soluciones alternativas.

En las sesiones de préacticas se procurara desarrollar las habilidades para identificar el material vegetal, realizar algunas técnicas de
cultivo de la vifia, resolver problemas. También se llevaran a cabo visitas de diferentes explotaciones vitivinicolas Catalanas que
tienen que servir para la reflexién sobre la perspectiva del sector y los diferentes sistemas de produccion

desde la vifia a la bodega. En el marco de la asignatura se trabajara la capacidad de razonamiento global para ser capaces de
desarrollar pequefios proyectos y proponer soluciones innovadoras y sostenibles. Estas sesiones tienen que ser un estimulo para el
aprendizaje de la asignatura y el logro de sus competencias.
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OBJETIVOS DE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

A lo largo de la asignatura de vitivinicultura los objetivos a lograr son:

En primera instancia el estudiante tiene que ser capaz de asimilar cuales son los factores de producciéon de uva de calidad para
vinificar e interpretar las interacciones que se producen entre la parte vegetativa, la propia producciéon de uva, los factores
ambientales y los gustos sociales.

Al finalizar el estudiante tendrd que ser capaz de a partir del disefio de un vino proponer la ubicaciéon geografica mas adecuada para
producirlo y definir el sistema de produccion y la conduccién de la vifia. Del mismo modo el estudiante, dada una situacidon concreta
de explotacion y comercial, tendré que poder proponer diferentes alternativas de gestion y explotacion que

permitan obtener el mejor producto enoldgico. Las soluciones o alternativas propuestas a diferentes problematicas siempre tienen que
responder a necesidades concretas y tienen que con fundamento técnico y cientifico, rehuyendo de modas o tradiciones populares.
También tiene que lograr conocimientos sobre los procesos enoldgicos para entender el recorrido de la uva que va desde la cepa
hasta la botella como una globalidad indispensable por la rentabilidad del sector vitivinicola

HORAS TOTALES DE DEDICACION DEL ESTUDIANTADO

Tipo Horas Porcentaje
Horas grupo mediano 40,0 26.67
Horas aprendizaje auténomo 90,0 60.00
Horas grupo pequefio 20,0 13.33

Dedicacion total: 150 h

CONTENIDOS

Introduccion. Fisiologia de la cepa y de la uva

Descripcion:

Introduccidn al sector vitivinicola

Morfologia y fisologia de la cepa.

La uva, maduracion y composicion final. Factores que afectan al proceso de formacion de la uva

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clases
Actividad 2: Pruebas
Actividad 4: Camp

Dedicacion: 24h

Grupo mediano/Practicas: 8h
Grupo pequefo/Laboratorio: 1h
Aprendizaje autonomo: 15h
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Viveros de planta de viia

Descripcion:

Proceso de multiplicacion de vifa.
Organizacion viveristica y ambito legal.
Seleccién Sanitaria y clonal

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clases
Actividad 2: Pruebas
Actividad 3: laboratorio

Dedicacion: 8h
Grupo mediano/Practicas: 3h
Aprendizaje auténomo: 5h

El medio ecolégico: la tierra, la afnada

Descripcion:

Factores climaticos que condicionan la produccion viticola

Factores edaficos

Factores geograficos y topograficos que definen o afectan

Indice por la valoracién de la vocacién viticola del medio. Zonificacion.

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clases
Actividad 2: Pruebas
Actividad 5: Visitas
Actividad 6: Problemas

Dedicacion: 21h

Grupo mediano/Practicas: 6h
Grupo pequefno/Laboratorio: 5h
Aprendizaje autonomo: 10h

Técnicas de cultivo i plantacio

Descripcion:

Vendimia: determinacion de fecha vendimia. Programacion. Equipos y maquinaria
Sistemas de conduccién, poda y emparrado. Gestion de la canopia

Fertilizacion, reguera y trabajo del suelo.

Disefio de la plantacion

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clases
Actividad 2: Pruebas
Actividad 4: Camp
Actividad 5: Visitas
Actividad 6: Problemas

Dedicacion: 45h

Grupo mediano/Practicas: 8h
Grupo pequefio/Laboratorio: 7h
Aprendizaje auténomo: 30h
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La bodega: elaboracion de vinos

Descripcion:

Proceso de elaboracién de los diferentes tipos de vinos.
Maquinaria enoldgica.

Analisis sensorial de los vinos

Actividades vinculadas:
Actividad 1: Clases
Actividad 2: Pruebas
Actividad 3: Laboratorio
Actividad 5: Visitas

Dedicacion: 34h

Grupo mediano/Practicas: 8h
Grupo pequeno/Laboratorio: 6h
Aprendizaje autonomo: 20h

La bodega II: Maquinaria y gestion

Descripcion:
Maquinaria enoldgica. Gestion de la bodega

Dedicacién: 18h

Grupo mediano/Practicas: 7h
Grupo pequefio/Laboratorio: 1h
Aprendizaje auténomo: 10h

ACTIVIDADES

ACTIVIDAD 1: CLASES DE EXPLICACION TEORICA

Dedicacion: 84h
Grupo pequeino/Laboratorio: 38h
Aprendizaje auténomo: 46h

ACTIVIDAD 2: PRUEBAS INDIVIDUALES DE EVALUACION

Dedicacion: 1h
Grupo mediano/Practicas: 1h

ACTIVIDAD 3: ACTIVIDADES DE LABORATORIO

Dedicacion: 12h
Grupo pequefo/Laboratorio: 2h
Aprendizaje autonomo: 10h
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ACTIVIDAD 4: CAMPO DE PRACTICAS

Dedicacion: 12h
Grupo pequefo/Laboratorio: 2h
Aprendizaje autonomo: 10h

ACTIVIDAD 6: VISITA TECNICA A EXPLOTACION VITICOLA Y BODEGA

Dedicacion: 24h
Grupo pequefio/Laboratorio: 10h
Aprendizaje autonomo: 14h

ACTIVIDAD 7: RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS

Dedicacion: 16h
Grupo pequefo/Laboratorio: 6h
Aprendizaje autonomo: 10h

SISTEMA DE CALIFICACION

N1: nota primer examen de las clases de teoria y practicas asociadas

N2: nota segundo examen de las clases de teoria y practicas asociadas

N3: Asistencia a las sesiones de practicas de laboratorio, campo y visita técnica. La nota de cada salida al campo se pondera sobre 1.
N4: nota documento entregado a resulta de la actividad 6

Nfinal=0.35 N1+0.35 N2+0.10 N3+0.20 N4

NORMAS PARA LA REALIZACION DE LAS PRUEBAS.

La asistencia al 80% de las practicas es obligatorio para ser evaluado.
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