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2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Vitivinicultura
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|Ma Luisa Gonzalez San José
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7. Competencias que debe adquirir el/la estudiante al cursar la asignatura

Esta asignatura se correlaciona directamente con la Competencias Especifica EGV1 de
la memoria de verificacién. (Ver memoria titulo: http://www.ubu.es/vicerrectorado-de-
ordenacion-academica-y-calidad/verificacion-seguimiento-y-acreditacion-de-
titulos/verificacion/memorias-de-master-verificadas) que dicta: "Aprender a reconocer
los elementos de la zonificacion y a usarlos para delimitar las unidades homogéneas
del terreno o terroir, asi como a aplicarlos en el manejo del suelo y de su
aprovechamiento viticola adaptando las practicas mas adecuadas a cada caso"

De las competencias basicas se correlaciona con:

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

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

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

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigiiedades.

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

De las Competencias Generales se correlaciona con:

G1 - Capacidad para organizar y planificar.

G2 - Habilidad para trabajar en equipo, con independencia de juicio y respeto de los
puntos de vista ajenos.

G3 - Capacidad para adquirir conocimientos y procesar informacién técnica y
cientifica, utilizando los conocimientos adquiridos como base para poder ser originales
en el desarrollo y aplicacion de ideas.

G4 - Capacidad para transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un
publico, especializado o no, desarrollando habilidades para comunicarse, redactar
informes y asumir distintos roles y responsabilidades.

G5 - Capacidad para aprender de forma continuada, autodirigida y auténoma y
desarrollar nuevos conocimientos y técnicas especializadas, adecuadas para el
desarrollo profesional y 6 investigador.

G7 - Ampliar conocimientos de vocabulario técnico en una segunda lengua,
preferentemente inglés.

G11 - Reconocer la importancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas
medioambientales.
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La relacion existente entre las competencias del titulo y los ODS se encuentra
disponible en la pagina web del Titulo (https://www.ubu.es/master-universitario-en-cul
tura-del-vino-enoturismo-en-la-cuenca-del-duero-semipresencial/informacion-
basica/objetivos-y-competencias/vinculacion-de-las-competencias-con-10s)

8. Programa de la asignatura

8.1- Objetivos docentes

Los objetivos de esta asignatura son de varios tipos:

* Objetivos cognitivos: adquirir conocimientos relacionados con el concepto de
"terroir”, conocer las metodologias de la zonificacién integrada (ZI) o modos de
delimitar zonas de produccion de propiedades homogéneas, conocer la relacion de la
Z1I con los vinos de calidad y con los acogidos a denominaciones especificas de calidad
como Vinos de Pago, Denominacion de Origen, etc.. Todo ello relacionado con la
competencia especifica asociada a esta asignatura,

* Objetivos técnicos: adquisicion de habilidades y destrezas vinculadas al uso y
aplicacion de los conocimientos adquiridos en la resolucion de problemas, la
innovacion, el desarrollo de planes de explotacién y gestién del medio viticola, con
especial hincapié en el desarrollo de actividades de valor enoturistico y cultural.

8.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

La zonificacion viticola
Concepto de zonificacion, los factores de la zonificacién y la delimitacion del
terreno aplicando la zonificacién integrada
Repaso del concepto y modelos de zonificacion. Elementos de la zonificacién, con
espacial hincapié en los factor "clima" y "suelo", como principales moduladores del
terroir.
Interaccion entre los factores de la zonificacion y determinacion de las zonas del
terreno de caracteristicas comunes, delimitacion de la Unidades Homogéneas del
Terreno.

Aplicaciones de la zonificacién viticola
La zonificacién y las Demarcaciones de Calidad
Aplicacién de la zonificacién viticola en la demarcacion de zonas concretas. Relacion
de los factores del medio con la calidad de la uva y el vino. Vinculo de la zonificacion
viticola y las Denominaciones de Origen del mundo. Otras aplicaciones en zonas de
caracteristicas peculiares.
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Gestion y manejo del terreno
Aplicacién de la zonificacién en la gestién y manejo del terreno para la explotacion
vitivinicola y para el desarrollo de proyectos enoturisticos atractivos.

8.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde L.eganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=6799&auth=SAML

9. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias que
debe adquirir el/la estudiante:

Clases expositivas, trabajo dirigido, informes, cuestionarios y pruebas de evaluacion.
Complementariamente, se planifican anualmente actividades de campo (a desarrollar
fuera de la UBU) que se coordinan con otras asignaturas del médulo/semestre para
fomentar la formacion integral y las competencias transversales.

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas
Docencia presencial: [EGV1, las basicas y 7 0 7
clases magistrales las generales todas
expositivas

(informacién basica)
y participativas
(resolucion de dudas).

Trabajo autonomo EGV1, las basicas y 0 27 27
dirigido para la las generales

adquisicion de

conocimientos:

lecturas comentadas,
btisqueda informacion
y analisis, desarrollo
de glosarios, mapas
conceptuales, etc.

Trabajo auténomo EGV1], las basicas y 0 25 25
dirigido para el las generales

desarrollo de especialmente las

capacidades de uso de |relacionadas con

los conocimientos: planificacion y

ejercicios de analisis |expresion
de datos, uso de
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mapas, etc.; pautas
para la elaboracion de
informes y andlisis de
propuestas de
aplicacion de estudios
de zonificacion;
desarrollo de
proyectos propios.

Evaluacion de EGV1, las basicas y 1 15 16
conocimientos y las generales

competencias especialmente las

adquiridas relacionadas con

(cuestionarios) planificacion y

expresion escrita y
oral, en su caso.

Total 8 67 75

10. Sistemas de evaluacion:

Se evaluara la adquisicion de destrezas y conocimientos relacionadas con las
competencias asignadas a la asignatura y con los objetivos docentes planteados.

La evaluacion sera continua y considerara todas las actividades desarrolladas durante
el curso cuyo conjunto constituiran el "portafolio” del alumnado. Para superar la
asignatura sera requisito imprescindible alcanzar, al final del curso, conocimientos y
destrezas suficientes, lo que supone alcanzar al menos una calificacion global de 5 en
una escala de 10 puntos. Esta calificacion sera el resultado de la media ponderada
(segun criterios globales indicados posteriormente) de las calificaciones de cada una de
las actividades desarrolladas durante el curso, siempre y cuando se haya alcanzado al
menos una calificacién de 4 (sobre 10) en cada una de ellas.

Todas las pruebas y actividades de evaluacion son susceptibles de poder ser superadas
en segunda convocatoria.

Segun normativa interna de la UBU, se comunica que por ser una asignatura de un
titulo semipresencial, “para la realizacion de tutorias y actividades de evaluacion,
resulta imprescindible disponer de equipo informatico con webcam y micréfono
activos, ya que determinadas pruebas de evaluacién podran realizarse mediante
videoconferencia a través de la aplicacién Teams, vinculada a la cuenta de alumno de
la UBU, y/o requerir validacién de identidad.

Por otra parte, se comunica que "De acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
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Evaluacién de la Universidad de Burgos, los estudiantes que lleven a cabo realizacion
fraudulenta (copia, plagio, etc.) en el desarrollo de alguna actividad exigida para la
evaluacion de la asignatura podran ser calificados con una calificacion de cero en el
curso académico en el que se produzca el fraude". El profesorado podra utilizar
cualquier herramienta antiplagio y antifraude que la Universidad ponga a su
disposicién y, en su caso, el estudiante debe colaborar en la aplicacion de las mimas,
de tal modo que en caso de no hacerlo el profesorado podra no evaluar el
procedimiento/actividad de evaluacion afectado.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Evaluacion de la adquisicion de conocimientos basicos 25 % 25 %
(cuestionarios)
Evaluacion de las destrezas adquiridas para el manejo, 60 % 60 %

correlacion y aplicacion de los conocimientos adquiridos
en: resolucion de supuestos practicos; elaboracion de
informes, glosarios y mapas conceptuales, comentarios de
lecturas, y otras actividades similares.

Actividades desarrolladas durante el curso en modo 15 % 15%
presencial: discusién de temas, encuestas, exposicion
trabajos, etc.

Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

La evaluacion excepcional queda regulada por el Articulo 9 del Reglamento de la
evaluacion de la UBU que establece, entre otras cosas, que esta modalidad de
evaluacion debe ser solicitarla por escrito al Decano del Centro.

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segiin necesidades
requeridas por el tipo de excepcion de cada alumno/a. En general, la evaluacion de las
competencias se hard a través de diferentes pruebas escritas u orales especificas que
sustituiran las actividades de la evaluacion continua que no hayan podido ser
desarrolladas, manteniéndose los criterios de ponderacion y otros requisitos del
modelo normal. Asi mismo, se mantendran criterios de equidad con el resto del
alumnado.

Por otra parte, se indica que "el sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio
podra ser modificado en el supuesto de que los calendarios académicos de las
universidades de origen y de destino no sean coincidentes".
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11. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Los recursos principales de aprendizaje y ensefianza empleados en esta asignatura
engloban:

* Actividades de trabajo autonomo dirigidas y tuteladas por el profesorado como:
desarrollo de glosarios, mapas conceptuales y proyectos; resolucion de cuestionarios y
supuestos practicos; realizacion de informes y comentarios de lecturas, etc.

* Clases magistrales en las que puede participar profesorado invitado especialista en la
materia.

* Actividades de campo: como su nombre indica son actividades fuera de las
instalaciones de la universidad que se desarrollaran especialmente en vifiedos pero
también pueden ser jornadas técnicas o congresos asequibles (cercania, coste, ...).

Las actividades se planifican para fomentar el aprendizaje autonomo del alumnado que
es esencial e imprescindible en la ensefianza semipresencial. Este aprendizaje se dirige
y fomenta principalmente desde la plataforma docente UbuVirtual con las actividades
dirigidas, mientras que las actividades presenciales, que son minoritarias, se centran en
el refuerzo del aprendizaje auténomo con la resolucion de dudas, desarrollo de
actividades conjuntas, ampliacion de lo trabajado previamente, etc.

Las herramienta principal de apoyo del proceso de aprendizaje es la plataforma
docente UbuVirtual, a través de la cual, por sus muiltiples aplicaciones, se mantiene
una comunicacion continua y fluida con el alumnado. Esta plataforma es donde se
indican o suministran los materiales docentes, ya sean los elaborados por el
profesorado (presentaciones audiovisuales, articulos publicados, cuestionarios de auto-
evaluacion, etc.) como de otros autores, en general, disponibles en la biblioteca de la
UBU o de libre acceso.

El proceso de aprendizaje se refuerza con las tutorias académicas que se pueden llevar
a cabo en persona y usando medios de comunicacion a distancia. En el dltimo caso, se
usan preferiblemente aquellos disponibles dentro de la plataforma docente UbuVirtual
(mensajeria, foros, chat, ...) y la conexion por Teams, disponible para toda la
comunidad universitaria de la UBU. No obstante, por razones debidamente
justificadas, se podran usar otros medios disponibles y accesibles para todos los
implicados.

12. Calendarios y horarios:

Ver pagina web del master
http://www.ubu.es/master-en-cultura-del-vino-enoturismo-en-la-cuenca-del-
duero/estudiantes/horarios-y-examenes
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13. Idioma en que se imparte:

Castellano, con algtin material en otros idiomas, principalmente inglés. (Asignatura
ofertada como English Friendly)



http://www.tcpdf.org

