PERIODO DE PREINSCRIPCION A través de la pagina
web del master (http://masenopon.unileon.es/)del 1
de julio al 25 de octubre de 2019.

CRITERIOS DE SELECCION Ma&ster completo, ex-
pediente académico, relacion profesional con el
sector vitivinicola, curriculum vitae, motivacion del
solicitante.

PERIODO DE MATRICULACION El alumnado podra
matricularse en la Unidad de Administracion del
Campus de Ponferrada (Universidad de Leon), de el
31de octubre hasta el 13 de diciembre de 2019.

PRECIO DE LA MATRICULA (SEGUN MODALIDAD)
Modalidad PRECIO (€)

Master completo 3.000
Maddulo 1: Viticultura 1.500
Modulo 2: Enologia 1.500
Maédulo 3: Gestion y comercializacion 1.500
en laindustria vitivinicola

Dos médulos (cualesquiera) 2.300

El importe de la matricula incluye asistencia a las
clases tedricas y practicas, documentacion y ma-
terial.

Elimporte se abonara mediante ingreso enlacuenta
IBAN: ESB60 2108 4200 8000 3344 1753 (beneficiario:
Universidad de Leon; Concepto: Master en Viticul-
tura, Enologiay Gestién de Empresas Vitivinicolas).

INFORMACION ADMINISTRATIVA

Unidad Administrativa del Campus de Ponferrada.
Universidad de Leon, Avenida de Astorga s/n

24401 Ponferrada, Ledn

De lunes aviernes de 9h a 14h
TELEFONO 987 442 000

FAX 987 442 070

E-MAIL beiaadm@unileon.es

&

INFORMACION ACADEMICA

Miércoles y viernes de 11h a 13h
TELEFONO 987 293 452
FAX 987 291284

Lunes, martesy jueves de 10h a 13h
TELEFONO 987 442 000
FAX 987 442 070

+INFORMACION
E-MAIL dir.masenopo@unileon.es

Y
fivi&lo

+ INFO: MASENOPON.UNILEON.ES

Ayuntamiento de Ponferrada

CONSEJO COMARCAL

"*EL BIERZO
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PRESENTACION EI Master es un Titulo Propio de la
Universidad de Ledn cuyo objetivo general consiste
en proporcionar una formacién tedrica y practica en
los avances tecnologicos aplicados e implantados en
el sector vitivinicola, asi como en la gestion empresa-
rialy comercializacion de los productos, contemplan-
do aspectos tales como viticultura de precision, agri-
culturas alternativas, desarrollo de productos (I+D+i),
gestién medioambiental, seguridad laboral, sistemas
de calidad y sequridad alimentaria, estrategia empre-
sarial, fiscalidad, gestion de ayudas, investigacion de
mercado y legislacién nacional e internacional.

DESTINATARIOS profesionales del sector que deseen
ampliar y renovar sus conocimientos y titulados uni-
versitarios que busquen una formacion especializada
avanzada. Con caracter general, paraacceder a estos
estudios sera necesario estar en posesion de un titu-
lo universitario oficial.

LUGAR DE IMPARTICION Escuela de Ingenieria Agra-
riay Forestal. Campus de Ponferrada. Universidad de
Leon.

DIRECTORA Montserrat Gonzéalez Raurich (Subdirec-
tor: Victoriano Marcelo Gabella).

NUMERO DE ESTUDIANTES 20-30

DURACION Y HORARIO del 10 de enero de 2020 al 12
de diciembre de 2020.

Las actividades formativas presenciales tendran lu-
gar los viernes por la tarde (16h-21h) y los sadbados
(9h30-14h30) y, algunos sabados, de 15h30 a 20h30.
Estas finalizan el 18 de julio de 2020.

REGIMEN ACADEMICO EI master esta organizado en
tres modulos, practicas externas y Trabajo Fin de
Master:

- Los modulos se organizan en bloques tematicos
con contenidos formativos especificos.

- Las practicas externas se podran realizar en empre-
sas u organismos del sector vitivinicola. El estudiante
podra proponer el lugar donde realizar las practicas o
bien optar por alguna de las empresas ofertadas por
el Méaster.

- El Trabajo Fin de Master debera ser un documento
cientifico-técnico redactado por el estudiante y su-
pervisado por un tutor. Este trabajo sera defendido
en publico ante un tribunal.

Todas estas actividades formativas seran evaluadas.
El estudiante ha de aprobar cada actividad para lo-
grar el titulo.

MODALIDADES DE IMPARTICION

A)Master completo: el programa completo tiene una
duracion de 600 horas distribuidas de la siguiente
forma:

- 258 horas presenciales de clases tedricas (aula),
clases practicas (aula, laboratorio, planta piloto, bo-
degas y vifiedos)y tutorias.

- 42 horas no presenciales de clases tedricas, practi-
cas y pruebas de evaluacion, impartidas mediante la
plataforma de ensenanza virtual Moodle.

- 250 horas de practicas en empresa.
- 50 horas de Trabajo Fin del Master.

B) Por modulos: alternativamente pueden cursarse
solo uno o dos de los tres modulos del Master. El pro-
grama correspondiente a uno de los moédulos tiene
una duracion de 220 horas distribuidas de la siguien-
te forma:

- 100 horas de clases tedricas y practicas y pruebas
de evaluacion.

-100 horas de practicas en empresa.

-20 horas de Trabajo Fin de Modulo (debe ser evalua-
do positivamente para la obtencion del titulo de Di-
ploma de Especialista Universitario).

PROFESORADO EI profesorado esta compuesto por
expertos en cada disciplina que componen el Master,
alternando profesores de la Universidad de Leony de
otras universidades, con expertos profesionales per-
tenecientes a distintos ambitos de la industria vitivi-
nicola y a organismos oficiales de la administracion
publica.

PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

Bloques tematicos ECTS
Médulo 1: Viticultura 10
Introduccién 0.1
Morfologia y fisiologia de la vid 0.4
Manejo del vifiedo 3.4
Proteccion y defensa del vifiedo 1.2
Calidad de suelos 14
Viticultura de precision 14
Agriculturas alternativas 10
Legislacién nacional e internacional viticola 0.6
Tutorias 0.5
Médulo 2: Enologia 10
Enologia 2,2
Enotecnia 1,3
Microbiologia enoldgica 1.0
Analisis de vinos 11
Repercusion ambiental de las bodegas 10
Disefno de bodegas 0,6
Garantia de la calidad higiénica 0,7
Sequridad laboral y prevencion de riesgos 1,1
Legislacion nacional e internacional enologica 0.5
Tutorias 0.5
Modulo 3: Gestion y comercializacion 10

en la industria vitivinicola
Gestion empresarial en la industria vitivinicola 6.2

Marketing en la industria vitivinicola 3,3
Tutorias 0.5
Practicas en empresa 25
Para un solo modulo 10
Trabajo Final de Master 5
Para un solo médulo 2
Total del Master completo 60
Total un solo moédulo 22

ECTS: European Credit Transfer System (Sistema Europeo de
Transferencia de Créditos).



