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1. Situacion / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

La asignatura se encuadra en la materia del mismo nombre dentro del Médulo de Viticultura.

Se imparte en el mismo cuatrimestre que la asignatura de Proteccion del Vifiedo, después de

haber cursado las asignaturas de Biologia y Fisiologia de la Vid, y Viticultura.

1.2 Relacién con otras materias

La asignatura desarrolla la mayor parte de los contenidos practicos correspondientes a la

asignatura de Viticultura e incluye algunas précticas correspondientes a las asignaturas de

Biologia y Fisiologia de la Vid y Proteccion del Vifiedo.

1.3 Prerrequisitos

 Indicar si se trata de requisitos previos que han de cumplirse para poder acceder a dicha asignatura (sélo si éstos estén§
: contemplados en la memoria de verificacion en el apartado de planificacion de las ensefianzas) o si sencillamente se trata de :
: recomendaciones.

No existen prerrequisitos.

2. Competencias

Indicar las competencias que se desarrollan, de las descritas en el punto 3.2. de la memoria de verificacién de la titulacién y
seleccionadas en el moédulo, materia o asignatura correspondiente. Es conveniente identificarlas mediante letra y nimero, tal
y como aparecen en la lista mencionada anteriormente.

2.1 Generales

G3 Ser capaz de analizar y sintetizar / G15 Demostrar un razonamiento critico.

- Evaluar modelos y soluciones.
G5 Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados, como para
personas no expertas.

- Redactar correctamente en lenguaje cientifico-técnico.

- Utilizar un adecuado apoyo gréafico y visual para comunicar datos e ideas.

- Emplear fuentes de informacion y referencias adecuadamente.
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2.2 Especificas

E3 Ser capaz de controlar el sistema productivo de la materia prima integrando los conocimientos
de edafologia, climatologia y viticultura, y respetando la legislacion vigente.

E5 Ser capaz de participar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o
modificaciones de las existentes, de bodegas, asi como de otras instalaciones vitivinicolas.

E6 Ser capaz de participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi
como en programas de mejora genética en el ambito vitivinicola.

E7 Ser capaz de aplicar eficazmente las técnicas de cultivo y proteccién del vifiedo para producir
uva de calidad en funcion del producto que demande el mercado, de las disponibilidades del
medio y de los imperativos reglamentarios.

E17 Ser capaz de colaborar técnicamente en y con las empresas, entidades y organismos que

prestan servicios a la vitivinicultura, cualquiera que sea su naturaleza.

3. Objetivos

Indicar los objetivos o resultados de aprendizaje que se proponen de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura
y recogidos en la memoria verifica de la titulacion.

Ser capaz de:

 Controlar el sistema productivo de la materia prima integrando los conocimientos de

edafologia, climatologia y viticultura, y respetando la legislacion vigente.

* Participar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o modificaciones

de las existentes, de bodegas, asi como de otras instalaciones vitivinicolas.

* Participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi como en

programas de mejora genética en el ambito vitivinicola.

* Aplicar eficazmente las técnicas de cultivo y proteccion del vifiedo para producir uva de
calidad en funcion del producto que demande el mercado, de las disponibilidades del medio

y de los imperativos reglamentarios.

* Colaborar técnicamente en y con las empresas, entidades y organismos que prestan servicios

a la vitivinicultura, cualquiera que sea su naturaleza.

Universidad de Valladolid
3de 10



Proyecto/Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

4. Bloques teméaticos

Bloque : PRACTICAS INTEGRADAS DE VITICULTURA

Carga de trabajo en créditos ECTS: |I|
a. Contextualizacién y justificacion

Solo se considera un bloque tematico en toda la asignatura porque, aunque los temas podrian
agruparse en funcién de la afinidad de sus contenidos, los objetivos, métodos docentes y

sistemas de evaluacion son comunes para toda la asignatura.

b. Objetivos de aprendizaje

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacién y en el apartado 3 de esta plantilla.

Ver apartado 3.

c. Contenidos

Indicar una breve descripcion de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia o asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

. Estudio de viabilidad de una plantacion viticola.

. Fuentes bibliogréaficas en Viticultura.

. Seguimiento fenolodgico de la vid.

. Estudio de la fertilidad de las yemas.

. Poda de invierno. Controles de vigor

. Multiplicacion de la vid: recoleccion de madera, estaquillado e injerto de taller.
. Ecologia viticola.

. Labores preparatorias del suelo, enmiendas y abonados de fondo.

. Establecimiento del vifiedo.

. Injerto en campo.

. Mantenimiento del suelo.

. Control de plagas y enfermedades Técnicas, equipos y productos fitosanitarios.
. Poda en verde.

. Abonado de la vid.

. Riego y fetirrigacion.

. Controles fisioldgicos en el vifiedo.

. Vendimia.
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d. Métodos docentes

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacién.

Para alcanzar los objetivos del aprendizaje, el método docente incluye diferentes actividades

formativas, tanto presenciales como no presenciales, fomentando siempre la participacion del
alumno. En los distintos temas que abarca la asignatura se priorizaran siempre los contenidos
practicos sobre los puramente tedricos.
Actividades presenciales

Clases teoricas

Practicas de aula, laboratorio y campo

Trabajo en grupo

Tutorias presenciales

Seminarios-talleres

Sesiones de evaluacion
Actividades no presenciales

Aprendizaje autonomo individual o en grupo

Documentacidn: consultas bibliogréficas, Internet...

Elaboracion de informes de practicas

Preparacion y elaboracion de trabajos individuales y de grupo.

Elaboracidn de criticas sobre un proyecto, una conferencia, un articulo cientifico, ...
Durante el curso se realizara un viaje de practicas a empresas y entidades del sector

vitivinicola.

e. Plan de trabajo

Los contenidos de la asignatura se desarrollaran en el orden que se indica en el apartado c, Las
actividades formativas desarrolladas, globalmente, se distribuyen segln se consigna en el

apartado 6.
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f. Evaluacién

Indicar los sistemas de evaluacién que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacién.

Para la evaluacion del cumplimiento de las competencias y los resultados de aprendizaje de la
asignatura se seguiran distintos modelos de evaluacion en los porcentajes que aparecen
reflejados a continuacion de forma aproximada, y que podrian modificarse a medida que las
actividades formativas vayan evolucionando:
1. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprension, anlisis, expresion del
conocimiento. 50%

- Pruebas objetivas (tipo test)

- Semi-objetivas (preguntas cortas)

- Pruebas de desarrollo escrito
2. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la aplicacion de tecnicas,
procedimientos o protocolos de actuacién y resolucion de problemas. 25%

- Solucién de problemas

- Andlisis de casos 0 supuestos practicos.
3. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la capacidad de investigar, pensar o
actuar con creatividad, comunicarse verbalmente...10%

- Proyectos y trabajos (complementados con las entrevistas)

- Entrevista oral (tutoria ECTS)
4. Pruebas para evaluar otras competencias profesionales, sociales y personales, de caracter
transversal...5%

- Solucion de problemas

- Analisis de casos o supuestos practicos

- Entrevista oral (tutoria ECTS)
5. Proceso de evaluacion continua de las materias a través de la valoracion de la produccion
realizada por los estudiantes en las actividades formativas: 10%

- -portafolio

- -dossier de actividades.
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La asignatura se compone de tres partes evaluables:
1. Précticas de laboratorio y campo (25% de la nota final).
2. Trabajo de curso (25% de la nota final).
3. Examen final de la asignatura (50% de la nota final).

Para aprobar la asignatura es necesario superar el examen final. Para poder acceder al mismo sera

obligatorio tener aprobadas previamente las otras dos partes.

Con anterioridad a la celebracion del examen de la asignatura se publicaran los listados de
alumnos que tienen aprobadas las practicas de campo y el trabajo de curso. La nota
correspondiente a cada una de las tres partes se hara publica conjuntamente una vez corregidos

los examenes.

Para la evaluacion en la segunda convocatoria, el alumno entregara el trabajo de curso y/o
realizara un examen de practicas de laboratorio y campo, caso de tener estas partes suspensas, el

mismo dia y hora en que esté programado el examen de la asignatura.

El examen final versard fundamentalmente sobre los supuestos practicos desarrollados en clase
(précticas de aula). Para resolver estos ejercicios los alumnos podran disponer de toda la

documentacién que consideren oportuna.

Los alumnos que asistan a las practicas de laboratorio y campo desarrolladas a lo largo del curso
y entreguen correctamente las memorias y ejerciicios correspondientes, superaran asi esta parte.
El resto de los alumnos tendran oportunidad de hacerlo presentandose a un examen escrito sobre

las practicas, que tendra lugar con anticipacion al examen final de la asignatura.

Una vez aprobadas las préacticas de laboratorio y campo, la nota se guardara en segunda y
posteriores convocatorias.

El titulo y el indice de contenidos del trabajo de curso deberan ser propuestos por el alumno en
un plazo establecido a principio de curso. El trabajo sera tutorado por el profesor y podra ser de
tipo técnico o de revision bibliografica. La totalidad de los trabajos de revision y parte de los de
tipo técnico seran expuestos en clase. Todos los trabajos, se expongan o no, se entregaran a final

de curso, con antelacion a su discusion en clase.
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g. Bibliografia basica

BAEZA, P., LISSARRAGUE, J.R., SANCHEZ, P., (Eds.), 2007. Fundamentos, aplicacion y
consecuencias del riego en la vid. Ed. Agricola Espafiola. Madrid.

BALSARI, P., SCIENZA, A., 2003. Formas de cultivo de la vid y modalidades de distribucion
de los productos fitosanitarios. Ed. Mundi Prensa. Madrid.

CADAHIA, C. et al., 2005. Fertirrigacion. Cultivos horticolas frutales y ornamentales. Ed.
Mundi-Prensa. Madrid.

CARRERO, J.M., 1997. Maquinaria para tratamientos fitosanitarios. Métodos y aparatos para la
aplicacion de plaguicidas. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

COOMBE, R.G, DRY, P.R., 2004. Viticulture Vol 2: Practices. Winettitles Adelaide.
DOMINGUEZ, A., 1997. Tratado de fertilizacién. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.
FREGONI, M., 2013. Viticoltura di qualita. Ed. Tecniche Nuove.

GRUPO DE TRABAJO DE LA VID, 2004. Los parasitos de la vid. Estrategias de proteccién
razonada. Ed. M.A.P.A. y Mundi-Prensa. Madrid. 5% ed.

HIDALGO, J., 2006. La calidad del vino desde el viiedo. Mundi-Prensa. Madrid.
HIDALGO, L., HIDALGO, J. 2011.Tratado de Viticultura. Mundi-Prensa. Madrid. 42 ed. (2

tomos).

HIDALGO, L., HIDALGO, J., 2001. Ingenieria y mecanizacion viticola. Ed. Mundi-Prensa,
Madrid.

MARTINEZ DE TODA, F., 2007. Claves de la viticultura de calidad. Ed. Mundi-Prensa.
Madrid.

REYNIER, A., 2005. Manual de viticultura. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.
TAIZ, L.y ZEIGER E., 2015. Plant Physiology. Sinauer Associates Inc. U.S.A.- 62 edicion.
URBANO, P., 1995. Tratado de Fitotecnia General. Ed. Mundi-Prensa. Madrid. 22 ed.

h. Bibliografia complementaria

i. Recursos necesarios
El Departamento de Produccion Vegetal y Recursos Forestales de la ETS de Ingenierias

Agrarias de Palencia cuenta con los siguientes recursos:
Bibliografia y documentacion cientifica y técnica.
Medios audiovisuales
Equipamiento para seguimiento fisioldgico y agronémico del vifiedo.
Laboratorio de Viticultura.
Campo de précticas.
Tutorias presenciales y no presenciales.
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j. Temporalizacién

) CARGA PERIODO PREVISTO
BLOQUE TEMATICO ECTS DE DESARROLLO
PRACTICAS INTEGRADAS DE VITICULTURA 6 20 CUATRIMESTRE

6. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS

Clases tedrico-practicas (T/M) 0 Estudio y trabajo auténomo individual 70
Clases practicas de aula (A) 27 Estudio y trabajo autonomo grupal 20
Laboratorios (L) 22
Practicas externas, clinicas o de 4
campo
Seminarios (S) 7
Tutorias grupales (TG)
Evaluacion
Total presencial 60 Total no presencial 90

7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacién/calificacion

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL

Para poder presentarse al examen final es
necesario tener aprobadas previamente las

Examen escrito al final de la asignatura 50% P : 8
practicas de laboratorio y campo, y el trabajo de
Curso.

Practicas de laboratorio y campo, trabajos

individuales y de grupo, evaluacion 25%

continua...

Trabajo de curso (individual) 25%
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8. Consideraciones finales

BREVE CURRICULA DEL PROFESORADO

Pedro Martin Pefia es Doctor Ingeniero Agronomo por la Universidad Politécnica de Madrid, es Profesor
Titular en el Departamento de Produccion Vegetal y Recursos Forestales de la Universidad de Valladolid.
Desde el afio 1997 ha impartido, en la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia, varias
asignaturas del area de Viticultura dentro de la Licenciaturay el Grado en Enologia, asi como en Programas
de Master y Doctorado. Miembro del Grupo de Investigacion Reconocido en Viticultura y Enologia de la
Universidad de Valladolid, ha sido responsable de distintos proyectos de investigacién de ambito regional
y nacional, fundamentalmente en dos lineas de trabajo: “Estudio de sistemas de conduccién del vifiedo”
y “Nutricién mineral y fertilizacion de la vifia”. Ha publicado numerosos trabajos en revistas cientificas

de prestigio, revistas técnicas, y en congresos nacionales e internacionales.

Maria Rosa Gonzalez Garcia es Doctora por la Universidad de Valladolid e Ingeniero Agrénomo por la
Universidad Politécnica de Madrid. Actualmente es Profesora Titular en el Departamento de Produccion
Vegetal y Recursos Forestales de la Universidad de Valladolid. Desde el afio 1999 ha impartido, en la
Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia, varias asignaturas del area de Viticultura
dentro de la Licenciatura y el Grado en Enologia, asi como en Programas de Master y Doctorado. Dentro
del Grupo de Viticultura, ha participado en distintos proyectos de investigacion de ambito regional y

nacional y ha publicado numerosos trabajos en revistas cientificas y de divulgacion.
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