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1. Situacion / Sentido de la Asignhatura

1.1 Contextualizacion

La asignatura se encuadra en el Mddulo Optativo de la titulacion, en cuarto curso.

1.2 Relacion con otras materias

Esta asignatura constituye una ampliacion de aspectos tecnolégicos del cultivo de la vid
impartidos en el Modulo de Viticultura.

1.3 Prerrequisitos

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

No existen prerrequisitos, si bien es recomendable que el alumno haya cursado las
previamente las asignaturas de “Viticultura” y “Practicas Integradas de Viticultura” de tercer
curso.

2. Competencias

Indicar las competencias que se desarrollan, de las descritas en el punto 3.2. de la memoria de verificacion de la titulacion y
: seleccionadas en el modulo, materia o asignatura correspondiente. Es conveniente identificarlas mediante letra y ndmero, :
i tal y como aparecen en la lista mencionada anteriormente.

2.1 Generales

G3 Ser capaz de analizar y sintetizar / G15 Demostrar un razonamiento critico.
- Interpretar datos y resultados
- Discutir el significado de formulas, teorias, etc

G5 Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados,
COMO para personas no expertas.

- Producir documentos con formato apropiado.
- Distinguir requerimientos formales de documentos
G12 Trabajar en equipo.

- Colaborar y participar activamente.

2.2 Especificas

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.

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.
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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:

e 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 &mbito 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.

4. Tabla de dedicaciéon del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-practicas (T/M) 10 Estudio y trabajo auténomo individual 35
Clases practicas de aula (A) 9 Estudio y trabajo autbnomo grupal 10
Laboratorios (L) 8
Practicas externas, clinicas o de campo 0
Seminarios (S) 3
Tutorias grupales (TG)

Evaluacion
Total presencial 30 Total no presencial 45

5. Bloques tematicos”

Bloque : AMPLIACION DE TECNICAS VITICOLAS
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Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizaciéon y justificacion

Solo se considera un bloque tematico porque los objetivos, métodos docentes y sistema 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.

Los contenidos se distribuyen en las dos unidades tematicas que siguen, cada una de ellas
con 15 h. lectivas. Entre paréntesis figura el profesor que impartira cada unidad.

1. Monitorizacion del vifedo. Sostenibilidad viticola. Viticultura de precision (Pedro
Martin).

2. Técnicas de proteccion integrada de plagas y enfermedades de la vid. Produccion
integrada y produccion ecoldgica en viticultura (Maria Rosa Gonzélez).

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 titulacion.

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 tedricas
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
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Documentacion: consultas bibliogréficas, Internet...

Elaboracion de informes de préacticas

Preparacion y elaboracion de trabajos individuales y de grupo.

Elaboracion de criticas sobre un proyecto, una conferencia, un articulo cientifico, ...

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 4.

f. Evaluacion

Indicar los sistemas de scién 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.

Para valorar el cumplimiento de las competencias y los resultados de aprendizaje de la
asignatura se realizara una evaluacion continua del alumno. El profesor encargara al alumno
un ejercicio o trabajo individual sobre la materia impartida en cada una de las unidades
temaéticas, el cual se expondra en clase. La nota final de la asignatura sera la media aritmética
de estos dos trabajos.

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., Y OTROS, 2005. Fertirrigacion. Cultivos horticolas frutales y ornamentales.
Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

HIDALGO, J.; HIDALGO, L., 2011. Tratado de Viticultura. Mundi-Prensa. Madrid. 42 Ed.

KELLER, M., 2010. The science of grapevines. Anatomy and Physiology. Academic Press.

REYNIER, A., 2002. Manual de viticultora. Mundi-Prensa. Madrid.

GARCIA, R., MUDARRA, I., 2008. Buenas practicas en produccion ecolégica. Cultivo de
la vid. Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino. 32p.

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
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Equipamiento para seguimiento fisiologico y agronomico del vifiedo.

Laboratorio de Viticultura.

Campo de précticas.

Tutorias presenciales y no presenciales.

6. Temporalizacion (por bloques tematicos)

i CARGA
BLOQUE TEMATICO ECTS
AMPLIACION DE TECNICA VITICOLAS 3

PERIODO PREVISTO
DE DESARROLLO

2° CUATRIMESTRE

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

Trabajos de curso

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
100%

8. Consideraciones finales
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