
3615 RESOLUCı6N ae 29 de enero de 1997, de la. Uniwrsidad de La Rioj()., p(lr la. qv.e se orc1mı<ı la. pubıicaci6n deı plan de estudics de Licenciado en Enologia (segundo cic!o). 

De conformidad con 10 dispuestD en los articu10B 29 de La Ley Org&llca 11/1983, de 25 de agOStD, de Reforma Univeıııltarla, y 10.2 del Real DecretQ 1497/1987, de 27 de novlembre, una 
vez aprobadO por la Junta de Goblemo el 10 de septlembre de 1996, y homologado por Acuerdo de La Comisi6n Acad6mica del Co~o de Un1versidades de 17 de diclembre de 1996, este RectDrado 
ha resuelto publlcar el plan de estudios de Licenclado en Enolog(a (segundo clclo), que queda estructurado tal y como consta en 108 anex09. 

Logrof\o, 29 de enero de 1997.-EI Rector, Urbano Esplnosa Ruiz. 

ANEXO 2-A Contenido del plan de estudios. 
UNIVERSIDAD I DE LARI()JA • n -J 

Ciclo 

2 

2 

ı--.. .. 
2 

Curso 
(1 ) 

1.1 

1.2 

2.2 

1.2 

P~N DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE 
r~~~~~ ENOLOGIA "~-J 

1. MATERIAS TRONCALES 

Denominaci6n 
(2) 

Asignaturals en las que la 
Universidad en su caso, 
organiza/diversifica la 
materia troncal (3) 

Bioquimica y Microbiologfa I Bioquimica Enol6gica 
Enol6gicas. 

.. ' J tMrcröbiologfa Enol6gica 

Cuıtura Vitivinfcola Cultura Vitivinfcola 

'Economfa y Gestloo' də la rEconomfa VilfVfnlcoliı. 
Empresa Vitivinfcola. 

Creditos anuales (4) 
Totales Te6ricos Pr~cticos 

I/Clinicos 

6 4,5 1.5 

6 3 3 

3 3 

4,5 4,5 

Breve descripci6n del 
contenido 

Estructura composici6n y 
maduraei6n de la uva. Fer
mentaciones y Vinificaci6n. 
Crianza biol6gica. ' 

Levaduras y Ferr:nentaci6n 
alcoh6lica. 8acterias IƏcti
cas y fermentaci6n malo
ıactica. Otras fermentacio
nes. Bacterias aceticas. 
Analisis y Control micro
biol6gico de mostos y vinos. 
Genetica de 105 microorga
ni5mos de-la vinificaci6n. 
Alteraeiones del vino de 
origen microbiano. 

EI vino y los productos de 
la vid en el entarno -huma
no. Salı.ıd publica y consu
m.o. Tipologia de vides y 
vinos. 

Econom;a Vitivinicola. Co
mercio internacional viti
vinicola y polfticas 
sectoriales 

Vinculaci6n a areas de 
conocimienta (5) 

8ioquimica y 8iologla 
Molecular. Genetica. 
Microbiologla. Nutri
ei6n y Bromato!ogfa. 

Bioquimiea y Biologfa 
Molecı.ılar. Genetica, 
Microbiologia, Nutri
ei6n y Bromatologfa. 

6iologla Vegetal. 
Medicina Preventiva y 
Salud püblica. Nutri· 
ei6n y Bromatologla. 
Producci6n Vegetal. 

Comercia'lizaci6n e 
Investigaci6n de Mer
eados. Economia Apli
cada Economia finan
ciera y contabilidad. 
Economia,Sociologfa y 
PoJitica Agraria. Or
ganizaei6n de Emprə
sas. 
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Ciclo' 

2 

2 

2 

2 

2 

Curso 
(1) 

2.1 

2.2 

2.A 

2.1 

1.A 

Denominaci6n 
(2) 

Normativa y Legislaci6n 
Vitivinlcola 

P.raclicum 

Practicas Integradas 
Enol6gicas 

Practicas Integradas de 
Viticultura 

1. MATERIAS TRONCALES 
Asignatura/s en las que la 
Universidad en su caso, 
organiza/diversifica la 
materia troncal (3) 

Gesti6n de la Empresa 
Vitivinfcola 

Normativa Vitivinfcola 

Prac:tiCa's en Bodega 

Practicas Integradas 
Enol6gicas 

Prıicticas Inıegradas de 
Vilicullura 

Creditos anuales (4) 
Tolales Te6ricos Practicos 

. '/ClIl1icos 

4,5 14,5 

3 13 

9 9 

6 6 

6 6 

" 

Breve descripci6n del 
contenido 

Mercadolecnia vilivinfcola 
Contabilidad y Gesti6n. 

Legislaci6n Nacional e 
Internacional 

'"'Prac!icas en una Bodega 
Comercial. 

Seguimiento de la vinifi
caci6n y de las practicas 
enol6gicas mas habiluales. 

Seguimienlo del ciclo 
bio16gico de la vid y de las 
praclicas de su cullivo. 
Praclicas de campo. 

Vinculacion a areas de 
conocimiento (5) 

Comercializaci6n e 
Investigaci6n de Mer
cados. Economfa Apli
eada Eeonomla finan
ciera y eonıabilidad. 
Economia,Sociologia y 
Polftica Agraria. Or
ganizaei6n de Empre
sas. 
Dereeho Adminislrati
vo. Dereeho 
Inernacio-nal publico. 
Derecho Mercanti!. 
Economia, Sociologla y 
Polftiea Agraria. 
Nulrici6n y 
Bromalologia. Tecno
logia de 105 Alimentos. 

~"Odas las implicadas. 

Ingenierla Quimica.; 
Microbiologfa. Nulri
eion y Bromaıologia 
Qulmiea Analitiea 
Tecnologla de 10 

Alimenlos. 

Biologia Vegetal.Edafo
logla y Quimica 
Agricola. Produccion 
Vegetal. 
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Ciclo 

2 

2 

2 

-

Curso 
(1 ) 

1.1 

1.2 

1.1 

2.1 

2.2 

1.1 

1. MATERIAS TRONCALES 

Denominaci6n 
(2) 

Qulmica Enolôgi:a 

Asignatura/s en las que la 
Univərsidad ən su caso, 
organiza/diversifica la 
materia troncal (3) 

Composici6n y Evoluciôn del 
Vino 

Analisis y Control Qulmico 

Tecnologla e Ingenierla I Tecnologia Enol6gica 
Enol6gica 

Ingenieria Enol6gica 

Creditos anuales (4) 
Totales Teôricos PraClicos 

I/Clinicos 
6 1 4,5 I 1,5 

6 3 3 

6 3 3 

4.5 3 1,5 

Tecnologia e Ingenieria !ıngenierıa de Procesos 14,5 
Enol6gica. Enol6gicos. 

3 1.5 

Viticullura Viticultura General 6 6 

Breve descripci6n del 
contenido 

Composiciôn y evoluci6n 
del vino. Acidez y pH. Fe
n6menos coloidales. Feoo
menos de oxidorreducci6n. 
Precipitaci6n quimica de la 
crianza. 
Analisis y Control Quimico. 
Analisis automatizados. 

Fen6menos y tratamientos 

Vinculaciôn a areas de 
conocimiento (5) 

Edafologia y Quimica 
Agricola. Nutriciôn y 
Bromatologia. Quimica 
Analitica. Quimica 
Organica. 

Edafologia y Qufmica 
Agricola. Nutriciôn y 
Bromatologia. Quimica 
Analftica. Quimica 
Organica. 

prefermentativos. Vinifi- Ingenieria Agrofores
caci6n. Crianza. Trata- tal. Ingenieria Quimi
mientos del vino. Analisis ca. Nutriciôn y Bro
Sensorial. Productos de la matologia. Qulmica 
viiia y el vino y derivados: Analitica. Tecnologia 
Uva de mesa yuva pasa, de los alimentos. 
mostos, aguardientes y 
destilados, vinagre. 

Ingenierla enol6gica: Ins
talaciones vitivinicolas. 

Ingenieria Enol6gica: 
Diseiio de instalaciones 

Sistematica de las Vitaceas. 
Genetica de la Vid. Ampelo
Iogla: Biologia de la vid el 
medio fisico. Tecnicas de 
Cultivo. 

Ingenieria Agrofores
laL. Ingenieria Qu imi
ca. Nutriciôn y Bro
matologia. Qulmica 
Analitica. Tecnologia 
de los alimentos. 

Ingenierla Agrofores
tal.lngenieria Quimica. 
Nutrici6n y Broma
lologia. Quimicə 

AnalHica. Tecnologiə 
de los Alimenlos. 

Biologla Vegetal. Eco-
1091a. Edafologiə } 
Quimica . Agricola 
Genetica. Ingenieri" 
Agroforestal. Pro
ducciôn Vegeta1. 
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1. MATERIAS TRONCALES . 

Asignalura/s en las que la 
Ciclo Curso Denominaci6n Universidad en su caso, Qredito§ i!nYi!les (4) Breve descripci6n del Vinculaci6n a areas de 

(1) (2) organiza/dive rsific a la Totales Te6ricos Practicos conlenido conocimienlo (5) 
materia troncal (3) IGlinicos 

1.1 Fisiologia de la Vid 4,5 4.5 Ampelologia : 8iologfa de la Biologıa Vegetal. Eco-
vid. el medio fisico, logla. Edafologıa y 
tecnicas de cultivo. Quımica Agrfcola. 

Genetica. Ingenierfa 
Agroforestal. Pro-
ducci6n Vegetal. 

2 1.2 Protecci6n del Vifıedo 4,5 4,5 Ampelologia: protecci6n Biologia Vegetal. Eco-
logia. Edafologia y 
Qufmica Agrfcola. 
Genelica. Ingenierfə 
Agroforestal. Pro-
ducci6n VeQetal. 

AN EXO 2-8 Contenido del plan de estudios. 
UNIVERSIDAD I DE LA RIOJA ----~- -ı 

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE 
ENOLOGIA 

2. MATERIAS OBUGATORIAS 

Ciclo Curso Denominaci6n QmgilQs anuales Breve descripc~n del contenido Vinculaci6n a areas de conocimienıo 
(2) Totales Te6ricos Practicos (3) 

IJCHnicos 

2 1.2 Ampliaci6n Tecnicas 4.5 3 1,5 Sistemas de Conducci6n. Poda. Mantenimiento Biologia Vegetal. Ecologia. Edafo-
Vitlcolas. del suelo. Riegos y otras tecnicas de cultivo. logia. Genetica. Ingenieria Agrofo-

restal. Producci6n Vegelal. Quimica 
Agricola. 

2 1.2 Ampliaci6n Tecnologra 4,5 3 1,5 Vinificaciones: Nuevas tendencias. Ingenierra Agroforestal. Ingenierra 
Enol6gica Manipulaci6n del vino. Prevenci6n de Qufmica. Nutrici6n y Bromatologfa. 

accidentes. Qufmica Analitica. Tecnologfa de los 
Alimentos. 

------- -
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AN EXO 2-C Contenido del plan de estudios. 

Cr8djtQs anuəles Denominaci6n 
(2) T olales T e6ricos Priıcticos 

'Clinicos 

Ampelograffa 

Ampliaci6n al analisis 
enoJ6gico. 

Cata del vino 

Biotecnologia de la Vid 

Biolecnologla enol6gica 

CoJor del Vino 

3 

6 

4,5 

3 

6 

3 

Conlabilidad y finanzas ən 14,5 
la Empresa Vitivinlcola. 

Fecıores naturales de 
calidad en Rioja 

3 

1,5 1,5 

3 3 

1,5 3 

1,5 1,5 

3 3 

1,5 1,5 

3 1,5 

1,5 1,5 

UNIVERSIDAD I DELA RIOJA- 1 
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL mULO DE 
1- ENOLOGIA . ------1 

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) 
Creditos lolales para oplalivas (1) 

Breve descripci6n del contenido 

• por ciclo 
• por curso 

Vinculaci6n a areas de conocimiento (3) 

Caractərizaci6n ampelografica. Variedades y I Biologfa VegetaJ. Producci6n VegetaJ. 
portainjertos. 

Tecnicas avanzadas de analisis enol6gico. Analisis de I Quimica Analitica. Quimica Organica 
elementos traza en el vino. 

Profundizaci6n en las tecnicas de cata. Vino y I Tecnologia de los Alimenlos. Nutrici6n y 
gastronomia BromaıoJogia 

Selecci6n de variedades en vid .. CuJtivo de tejidos.1 Biologia VegetaJ. Producci6n Vegetal 
Aplicaciones en Viticultura. 

Caraclerizaci6n y selacci6n de levaduras, baclerias I Bioqulmica y Biologia Molecular Nulrici6n 
laclicas y baclerias aceticas. EI aroma: bioslnıesis y y Bromatologla 
biolecnologia. 

Colorimelrla diferenciaJ. Melodos de medida del color I FIsica Aplicada 
del vino. 

Eslruclura financiera y Contabilidad de Gesti6n de las I Economla Financiera y Contabilidad 
empresas vitivinicolas 

Influencia de ios faclores climiıticos y edafıcos en la I Producci6n VegetaJ. Biologla Vegetal 
calidad en Rioja. Influencia varielal.' 
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Dənominaci6n Q[ğdiIQ§ ~Dyal~§ 
(2) Totales Te6ricos Practicos 

I/Clfnicos 

Marketing para Empresas 4,5 3 1,5 
Vitivinicolas. 

I 

Mecanizaci6n del Viiiedo 3 1,5 1,5 

Medios Auxiliares en 3 1,5 1,5 
Enologia 

Protecci6n de la Calidad 4,5 3 1,5 
Vitivin !cola 

Protecci6n Integrada de la 3 1,5 1,5 
vid 

Tratamiento de residuos ən 3, 1,5 1,5 
Industria Enol6gica 

Frances ncnico 4,5 3 1,5 

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) 
~ Creditos totales para optativas (1) 

Breve descripc16n del conıenido 

Conceptos y tecnicas para el desarrollo de la actividad 
comercial de la empresa Vitivinlcola. 

Mecanizaci6n del viiiedo. 

Aditivos, envases, embalajes y otros medios 
auxiliares. 

Caracterfslicas de VCPRD, DO.I.G.P. vitivinfcolas. 
Caracteristicas del vino del mundo. 

Protecci6n integrada de la vid. 

Estudio y Iratamiento de 105 residuos en la industria 
e~16gica. 

Aplicaci6n de conocimientos especfficos de la lengua 
francesa a la titulaci6n. 

- por ciclo 
- por curso 

Vinculaci6n aareas de cCYnocimiento (3) 

Comercializaci6n e Investigaci6n de 
Mercados 

Ingenieria Agroloresta1. Producci6n Vegetal 
, . 

Tecnologia de 105 Alimentos 

T ecnologia de los Alimenlos 

Biologla Vegetal. Producci6n Vəgetal. 

Ingenieria Agrolore5tal. Ingenierra 
Quimica. Tecnologia del Medio Ambiente. 

Filologfa Francesa 
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4NEXO 3: ESTRuCTURA GENERAL Y ORGANlZACION DEL PLAN DE ESTUDl9S 

UNNERSIDAD: LA RIOJA ] 

., ı. ESTRUCTlJRA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS 

,. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OACIAL DE 

(1) LlCENClAOO EN EN)LCX;1A 

2. ENSENANZAS DE SmJNOO CICLO (2) 

3. CENTRO UNIVERSITARIO RESPONSA8LE DE LA ORGANIZAClON DEL PLAN DE ESTUOIOS 

(3) CEN1'R) DE ENS~ZAS CIEN1'! FICAS Y TfXNTCAS 

4. CARGA LECnvA GLOBAL 1- L~· -J CREOrros (4) 

DistrlbuciOn de los creditos, 

CUASO MATERIAS CA. eorros I nwwo FIN I TOTALES 
OP'TATIVAS UBRE DE CARRERA 

CICLO MATERIAS 
TFlONCALES 1 OBLJGATORlAS I 

CONFIGURA-
CION (Si 

ICıCLO . 

LQ 55,5 9 64,5 

ii CICLO 
2Q 34,5 18 65,5 

13 

(') Se ındicara 10 Que corresponda. 

(2) Se indicara 10 Que corresponda segun el art 4 0 del R.D. 1497187 (de 1.0 ciclo; de ıD y 2.° ciclo; de SOlo 2.° ciclo) -
y las prevısiones del R.D. de directrices generales propiəs del\l\uIO de Que se Irate 

(3) Se ındıcara el Centro Universitario. con expresı6n de la norma de creaciOn del mismo 0 de la decisi~n de la 
AdministraciOn correspondiente por la Que se autoriza la imparticlOn de las ensenanzas por dicho Centro. 

(4) Dentro de los limites establecidos por el R.D. de directrices generales propias de los planes de estudios del tituto 
de Que se trate 

(Sı Al menos et 10% de la carga lectiva ·global" 

5. SE EXIGe TRA8AJO 0 PROYECTO FIN DE CARRERA. 0 EXAMEN 0 PRUE8A GENERAL NECESARIA 
PARA 08TENER EL TITULO ~ (6). 

6. ~ SE OTORGAN, POR EOUIVALENCIA. CREDITOS A: 
(7) i!l PRAcnCAS EN EMPAESAS, INSmuCIONES PlJ8L1CAS 0 PRIVADAS, ETC. o TRABAJOS ACAOEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS 

[!] ESTUDIOS REAUZAOOS EN EL MAACO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS 
POR LA UNIVERSIDAD 

~ OTAAS ACTIVIDADES 

- EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGAOOS: ............... l'ı ........ ~ .................. CREDITOS. 
- EXPREsıON DEL REFERENTE DE LA EOUIVALENClA (8) .• J:'.;~~ ... ~ ... t.~~~~~ .............................. . 

7. ANOS ACAOEMICOS EN OUE SE ESTRUCTURA ELPLAN, POR CICLOS: (9) 

- 1.° CICLO . 0 ANOS 

- 2.° CICLO [!J ANOS 

8. DISTRIBUCION DE LA CAAGA LECTlVA GLOBAL POR ANO ACADEMrCO. 

ANO ACADEMrCO TOTAL TEORICOS PAACTICOSI 
CLlNICOS 

LQ 64,5 40,5 24 

ı 2Q 65,5 .. 31 34,5 

ı 
I L 

1 

ı 

I 
i 

i 

(6) Si 0 No Es decısıon polesliva de la Universıdad. En caso alirmalıvo. se consignarƏn los creditos en el 
precedente cuadro de dislribuciOn de los crMitos de la carga lectıva global 

(7) Si 0 No, Es declsiOn poıestaliva de la Unıversıdad. En el primer caso se especlficarƏ la aC!ıvldad a ta oue 
se 010r9an credıtos por eQuivalenCia. 

(8) En su caso. se consignara "malerias lroncales··. "obligalo(ıas". "oplatıvas··. "trabajo fin de.carrera", elc. 

ƏSl como La expreslOn del numero de horas atribuido. por eQUlvə., ) a cada credi!o. y el caracter !eörıco 
o practıco de este 

(9) Se expresarə 10 que corresponda segun 10 establecıdo en La dırectrız general segunda del R D de 
directrıces generales propıas del !ıtulo de que se !rale. 
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5526 Martes 18 febrero 1997 

II. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS 

1. La Universidad deber~ referirse necesarıamenle a los sıguientes exlremos: 

aı Regimen de aeceso a12° ciclo. Aplıcable 5010 al caso de enseiianzas de 2.° cielo 0 al 2.° 
ciclo de enseflanzas de 1.° y 2.° c.clo,leniendo en cuenta IQ dispuesto en los articulos 5.0 
y 8.° 2 del R.O. 1497/87 

b) OeterminaciOn, en su caso, de la ordenaciOn temporal en el aprendizaje, fijando seeuen. 
cias enlre materias 0 asignaturas 0 enlre conjuntos de ellas (articulo 9.°,1. R.O. 1497/87). 

e) Periodo de eseolaridad mlnimo, en su caso (articulo 9.°, 2, 4.° R.O. 1497/87). 

d) En su easo, mecanismos de convalidaeiOn y/o adaptaeiOn aı nuevo plan de estudios para 
los alumnos que vinieran cursando el plan antiguo (artieulo 11 R.D. 1497187). 

2. Cuadro de asignaeiOn de la doceneia de las materlas Ironeales a lireas de conoeimiento. Se 
cumplimentara en el ~upuesto al de La Nola (5) del Anexo 2-A 

3. La Universidad podra arıadir las aclaraciones que estime oportunas para acredilar el ajusle 
del plan de estudios a las previsiones del R.D de directrices generales propias del titulo de que 
se lrale (en especial, en 10 Que se re.iere a la ineorporaeion al mismo de tas materias y 
contenidos lroncales y de los creditos y Areas de eonocimiento correspondienles segun 10 
dispuesıo en dicho R. 0.), asl como espeeificar eualquier deeisiOn 0 eriterio sobre la organiza
eiOn de su plan de estudios que estime relevante. En todo easo, eslas especificaclones no 
constituyen objeto de homologaciOn por et Consejo de Universidades. 

a) ACCESO AL SEGUNOO CICLO 

para acceder a los'estudios de Enologfa se estanl a 10 dispuesıo en las Ördenes MinisteriaJes que desarrollen 
la directriz cuarta del Real Oec:reto 1845/1996 de 26 de julio. . 

Cuando cı acceso se produzca desde un primer ciclo de Licenciatura. con menos de 170 c~ditos. el 
eıtudlanıc. para obtener el ıJtulo. habrt de cursar ~tos complemenıarios hasta un total de 300 ~dltos. (Real 
Decreto 126111994 de 10 dejunio por cı que se modifica el 1497/1987 de 27 de noviembre). _ 

b) ORDENACIÔN TEMPORAL DEL APRE.'IDIZAJE 

Las enseftanzas se realizarM dentro de Jos perfodos habilitados por la Universidad para ello. con sujeci6n 
a tas nonnas que sobre pennanencia y mauiculaci6n esltn en vigor en el inicio de cada curso. 

b.l. OBSERV ACIONES 

L. La Universidad podd ofenar cada atlo asignaıuras optativas de las relaclonadas en el Anexo 2C en 
funci6n del nılmero mfnimo de matriculados y de la disponibilidad de profesorado cualificado. 

2~ Los alumnos podrıin consumir ~itos de libre configuraci6n escogiendo optativas de su propia 
dbllack5n quc no bayan sido elegidas por eUos en concepto de asignatur.:ı.s optativas. 

c) PERIODO DE ESCOLARIDAD M1NIMO 

sed de dos atlos salvo convalidaciones. 

BOE num. 42 


