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Ciclo I Curso 

(1 ) 

Denominaci6n 

(2) 

1. MA TERIAS TRONCALES 

Asignatura/s en las que la Univer­
si dad en su caso. organizal 
diversifica la materia troncal (3) 

CrMitos anuales (4) 

Totalas 

Breve descripci6n del Vinculaci6n il areas de 
conocinıiento (51 

I Te6ricos I Pr~c.ticos 
_+. ___ +.-.:::cJlnıcos I --/---. ______ _ 

20 I 4° Bioqufmica y Microbiologra Bioqufmica Enol6gica 6T 
Enol6gicas 

20 4° Microbiologfa Enol6gica 6T 

2° 4° Cultura Vitivinfcola Cultura Vitivinfcola 3T 

4,5 1,5 

3 3 

3 o 

Estructura. composici6n y 
maduraci6n de la uva. 
Fermentaciones y vinificaci6n. 
levaduras y fermentaciôn 
alcoh6lica. Bacterias lacticəs y 
fermentaci6n maloıactica. 

Otras fermentaciones. 
Bacteriəs ac~ticas. Crianza 
biol6gica. Alteraciones del vino 
de origen microbiano. Analisis 
y control microbiol6gico de 
O1ostos y vinos. Genetica de 
los microorganismos de la 
vinificaci6n. 

Estructura. composici6n y 
maduraci6n de lə uvə. 

Fermentaciones V vinificəci6n. 
Levaduras y fermentaci6n 
alcoh6lica. Bacterias lacticas y 
fermentaci6n malolƏctica. 
Otras fermentaciones. 
Bacterias ac~ticas. Crianza 
biol6gita. Alteraciones del vino 
de origen microbiano. Analisis 
y control microbiol6gico de 
mostos y vinos. Genetica de 
los microorganismos de la 
vinificaci6n. 

EI vino y los productos de la 
vid en el entomo humano. 
Salud publica y consumo. 
Tipologia de vides y vinos. 

Gen~tica, Nutrici6n y 
Bromatologra, Bioqui01ica y 
Biologia Molecular, 
Microbiologfa. 

Gen~tica, Nutrici6n y 
Bromatologia. Bioqufmica y 
8iologra Molecular, 
Microbiologfa. 

Producciôn Vegetal. 
Nutrici6n y Bromatologra. 
Biologrə Vegetal. Medicina 
preventiva y salud publica. 
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1. MATERIAS TRONCALES 

Ciclo I Curso 

(1) 

2° 4° 

Denominəci6n 

(2) 

Asignatura/s en las que la Univer­
sidad en' su caso, organizal 
diversifica La materia troncal (3) 

Economla y Gesti6n de La I Econom(a y Gesti6n de la Empresa 
Empresa Vitivinrcola Vitivin(cola 

2° 5° I Normativa y Legislaci6n I Normativa y Legislaci6n Vitininrcola 

2° 5° 

2° 5° 

2° 5° 

2° 4° 

2° 4° 

Vitivinrcola 

Practicum I Practicum 

Pr~cticas Integradas Enol6gicas I Prlicticas Integradas Enol6gicas 

Pr4cticas' Integradas de I Pr4cticas Integradas de Viticultura 
Viticultura 

Qulmica Enol6gica Composici6n y Evoluci6n del Vino 

Am\lisis de Vinos 

CrMitos anuales (4) 

Totales I Te6ricos I Pr~cticos 
cllnicos 

9 ,9 o 

3T 3 o 

9T o 9 

6T o 6 

6T o 6 

6T 4,5 , ,5 

6T 3 3 

8reve descripci6n del 

Economla vitivinfcola. 
Cootabilidad y gesti6n. 
Comercio internacional 
vitivinlcola y politicas 
sectoriales. Mercədotecnia 

vitivinlcola. 

Vinculəci6n a ~reəs de 
conocimiento (5) 

Economlə, Sociologfa y 
poırtica Agraria. Economla 
aplicadə. Economla 
financierə y contabilidad. i 

Comercializaci6n e 
Investigaci6n de mercados. 
Organizaci6n de empresa5. 

Legislaci6n 
internacional. 

nacional e I Economla, Sociologla y 

Pr4cticas en bodega comercial 

Seguimiento de La vinificaci6n y 
de las pr4cticas enol6gicas m4s 
habituales. 

Seguimiento del ciclo biol6gico 
de la vid y de Iəs pr4cticəs de 
su cultivo. Pr4cticəs de campo. 

Composici6n y evoluci6n del 
vino. Acidez y pH. Fen6menos 
de oxidorreducci6n. 
Fen6menos coloidales. 
Precipitaci6n qurmica de La 
crianza. An~lisis y control 
qufmico. An4lisis automati­
zados. 

Composici6n y evoluci6n del 
vino. Acidez y.pH. Fen6menos 
de oxidorreducci6n. 
Fen6menos coloidales. 
Precipitaci6n qurmica de la 
crianza. Analisis y control 
qulmico. An41isis automəti­

zados. 

Pollticə Agrariə. TecnologfƏ 

de Alimentos. Derecho 
ədministrativo. Derecho 
internacional publico. 
Nutrici6n y 8romətologfə. 

Derecho Mercanti!. 

Todas las implicadas 

Tecnologla de 105 Alimentos, 
Nutrici6n y 8romatologia, 
Quimica Analltica, Ingenierfa 
Qulmica. Microbiologla. 

Producci6n Vegeıal, 

Edafologla y Quimica 
Agricola, 8iol091Ə Vegetal. 

Edafologia y Qulmicə 
Agricola, Nutrici6n y 
Bromatologla, Qulmica 
Analltica, Qufmica Org4nica. 

Edafologfa y Qurmica 
Agricoia, Nutriciön y 
Bromatologia, Qulmica 
Analftica, Qulmica Orglinica. 
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1. MATERIAS TRONCALES i~ c, 

Ciclo I Curso I Asignatura/s en las que la Univer- ı~ Denominaci6n sidad en su caso, organizal CrMitos ənuəles (4) Breve descrip~iôn del Vinculaci6n a ~reas de 
(1 ) (2) diversifica La materia troncal (3) Totales Te6ricos Prııicticos conocimiento (5) 

clfnicos 

2° I 4° I Tecnologla e Ingenierra Enol6- ı Tecnol09ra Enol6gica ı 9 4,5 4,5 I Fen6menos y tratamientos Tecnologra de los Alimentos. 
gıca prefermentativos. Vinificaci6n. Ingenieria Agroforestal. 

Crianza. AnAlisis sensorial. Nutriciôn y Bromatologia. 
ıngenierra Enol6gica: ıngenierra Qurmica, Qulmica 
Instəlaciones vitivinrcolas. Anəllticə. 

Tratamientos del vino. Disef'ıo 

de instaJaciones. Productos de 
la vif'ıa y el vino y derivados: 
Uva de mesa y u'va pasa, 

i mostos, aguardientes y 
destilados, vinagre. 

2° I 5° I Iıngenierra de Procesos Enol6gicos 6 4,5 1,5 Fen6menos y tratamientos Tecnologia de los Alimentos. ı-

prefermentativos. Vinificaciôn. Ing enieria Agroforestal. c 
~ 

Crianza. An~lisis sensorial. Nutrici6n y Bromətologra. CD 
ın 

Ingenierra Enolôgica: Ingenierra Qufmica, Qufmicə ..... 
Instalaciones vitivinfcolas. Anaırtica. 0 

Tratamientos del vino. Disef'ıo ~ 

de instalaciones. Productos de 
0 
< 

i la vina y el vino y derivados: 0;' 
3 

Uva de mesa y uvə pasa, c" 
mostos, əguardientes y aı 
destilados, vinəgre. ..... 

co 
co 

2° I 4° I Viticultura I Biologfa y Fisiologra de la Vid 4,5T+ 4,5 1,5 Sistematica de la Vitııiceas. Producci6n Vegetal, Biologia 1"" 
1,5A Gerı'~tica de la vid. Vegetaı, Edafologra y 

Ampelologia: Biologla de La vid, Quımica Agricola. Ecologra, 
\ el medio ffsico, tecnicas de GentHicə. Ingenierla J 

cultivo y protecci6n. Agroforestəl. 

2° I 4° I I Tecnicas de Cultivo de la Vid 6T 6 I Sistematica de La VitAceas. Producci6n Vegetal. Biologfa 
Gen~tica de lə v id. Vegetəl, Edəfologla y 
Ampelologlə: Biologia de LƏ vid, Qulmicə Agrıcolə, Ecologla, 
el medio ffsico, tecnicəs de Gen~ticə. ıngenierra 

cultivo y protecci6n. Agroforestal. 

2° I 5° I . I Protecci6n del Vii'ıedo 4,5T+ I 4,5 I . 1,5 I SistemAtica de la VitAceas. Producci6n Vegetəl, Biologra 
1,5A . Genetica de la vid. Vegetəı, 'Edəfologrə y 

AmpeloJogra: Biologia de la vid, Quımica Agrlcola, Ecologiə, 

el medio ffsico, t~cnicas de GentHica. Ingenierra 
cultivo y protecciÔn. Agroforestal. 
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Ciclo Curso Denominaci6n 
(2) 

2Q 5° GenıHica y Mejora de la Vid 

2° 4° .Anc1lisis Sensorial y Cata 

DENOMINACION (2) I 
Totales 

TiPOlogfa-de las vides y vinos ı 6 
del mundo 

Edafologfa y Climatdl09i~ apli-I 6 
cədəs aı cultivo de la vid 

Alteraciones del vino 6 

Vinificəciones especiales 6 

Criənzə y envejecimiento de I 6 
vinos 

Destilados, licores y otras I 6 
bebidas əlcoh61icas 

Diseno de 80degas I 6 

Trətamiento de residuos vi 6 
subproductos de la industria 
enol6gicə 

Instalaciones termicas en lə I 6 
industria enol6gica 

.. -

2. MATERIAS OBLlGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1) 

-

Cr~ditos anuales 
Breve descripci6n del contenido 

Totales Te6ricos Prc1cticos 
clinicos 

6 4,5 1 ~-,0 Ampelografia. Tecnicas de mejora genetica de la vid. 

6 3 3 Anc1lisis sensorial y aprendizaje de las tecnicas de cata 
de todo tipo de vinos, licores y aguardientes y su 
relaci6n con la gastronomra. 

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su C8S0) 

CREDITOS 

Te6ricos 

4,5 

3 

3 

3 

3 

3 

4 

3 

3 

Practicos 
Iclfnicos 

1,5 

3 

3 

3 

3 

3 

2 

3 

3 

BREVE DEsCRIPCION DEL CONTENIDO 

Zonas vitfcolas, caracteristicas y tipologfə de las variedades de uva 
y de los vinos de todo el mundo. 

Estudio de los factores clim,Hicos y edMicos que əlectən al cultivo 
de La vid. Los suelos viticoləs espanoles y del mundo. 

Estudio y trətəmiento de las əlteraciones microbiol6gicas y ffsico­
qu(micas de! vino. Alterəciones inducidas por Iəs tecnicəs enol6gicas. 

Caracteristicas de la elaboraci6n de los vinos espumosos, generosos 
y de licor, vinos dulces naturales, aromatizados y vino ecol6gico. 

Sistem əs de crianza. Tipos de envəses. Evoluci6n de las caracter(sti· 
cas organol~pticas del vino. 

Procesos de elaboraci6n de destilados, -'icores V otras bebidas 
obtenidas por fermentaci6n. Tecnolog(a empleadə. 

Disel'\o y construcci6n de bodegas e industrias enol6gicas. qiseno 
6ptimo de instalaciones. 

Procesos V t~cnicas de tratamiento de los residuos generados por las 
industrias enol6gicas. Metodos de eliminaci6n y aprovechamiento no 
contaminantes. 

Estudio, dimensionamiento V diseno de instalaciones termicas (I(io­
calor) en las industrias enol6gicas. 

Vinculaci6n a areas de conocimiento (3) 

-
GenıHica. Producci6n Vegetal 

Tecnologia de 105 Alimentos. 

Cr~ditos totəles pəra optativas (1) [ I 
- por ciclo D 
- curso D 

VINCULACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3) 

Producci6n Vegetəl, Tecnologia de los Ali­
mentos. 

Edalologia y Oufmica Agricola. 

Tecnologia de los Alimentos, Nutrici6n y 
8romatologfa. Microbiologia. 

Tecnolog(a de los Alimentos 

Tecnolog(a de los Alimentos 

Tecnologfa de los Alimentos 

Tecnologra de los Alimentos. ıngenierra 
Agroforestal. Ingenierrə Oufmica. 

Ingenierra Ou(mica. Ou(mica Inorganicə, 

'T'ecnolog(a del Medio Ambiente. 

Tecnologfə de los Alimentos, Ingenierfa 
Agroforestal. ' 
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1. ESTRUCTURA GENERAL DEL PlAN DE ESTUDIOS 

1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OFICIAL OE r-- H------~ICENCIADO EN ENOLOGIA 

2. ENSEf.ıANZAS DE SEGUNDO CICLO 

3. CENTRO UNIVEASITARIO RESPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS 

ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIAS AGRARIAS 

4. CARGA LECTIVA 

CICLO CURSP 

ICICLO 

4° 

• ClCLO 5° 

[---·'-138 --- ---1 CREDITOS 

pjstrjb",cj6n de 105 cr6djt05 

MATERIAS I MATERIAS 
TRONCALES OBl.IOATO· 

. RIAS 

57 6 

36 6 

MATERlA8 I CREDITOS I TRA8AJO FIN 
OPTATIVAS LIBRE DE CARRERA 

CONFIOURA· 
CION 

6 6 

10 8 

TOTALES 

• 75 

63 

5. SE EXIGE TRABAJO 0 PROYECTO FIN DE CARRERA. 0 EXAMEN 0 PRUEBA GENERAL NECESARIA 

PARA OBTENER El TITUlO (!J. 
6. [!!] SE OTORGAN. POR EOUIVALENCIA. CREDITOS A: 

[!!] PRACTICAS EN EMPRESAS. INSTITUCIONES PUBllCAS 0 PRIVADAS. ETC 

[!!] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN El PLAN DE ESTUDIOS 

[!!] ESTUDIOS REALlZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS 
POR LA UNIVERSIDAD • 

[!!] OTRAS ACTIVIDADES 

• EXPRESION. EN SU CASO. DE ıOS CREDITOS OTORGAOOS: SEIS CREDITOS. 
• EXPRESION DEl REFERENTE DE LA EOUIVALENCIA OPTA=T=-IV~AS"'"'"'Y""'l:-:I=BR:=:E·C=O"'N:-::F::-:'IG"'U=MCION 

7. AAos ACADEMICOS EN OUE SE ESTRUCTURA EL PLAN. POR CICLOS: 

• ,. CIClO D _ AAos 

. 2· CIClO ~ AAOS 

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA lECTIVA GlOBAl POR ARo ACADEMICO. 

AAo ACADEMICO TOTAL TEORICOS 
PRACTICOSI 

CLlNICOS 

4· 75 39 36 

5· 63 30 33 , 
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32818 Lunes 10 noviembre 1997 

II. ORGAMZAC10N DEl PLAN DE ESTUDIOS 

1.- aı Rı§gimen de acceso 
l.as tltulaciones V estudios previos de primer ciclo necesarios para acceder a estas ensenanzas. əsl como 105 
coraplamentos de formaci6n que. en su cəso. deben cursarse, son 105 determinados por la Orden de 30 de anaro 
de 1997. 
De acuedo con dicha Orden. v a fin de homogeneizar 105 conocimientos de acceso a la Licenciatura de Enologra. 
se exige cursar. hasta un mıiximo de doce cr6ditos. de las asignaturas de Oulmica, Biologla V Edafologla, que a 
continuaci6n se re/acionan, a 105 alumnos que no las hubiesen cursado en la titulaci6n que ies permite al acceso. 
De estas aslgnaturas complernentarias deberıi matricularse iıı comenzar 105 estudios de la Licenciatura. 
Cuando el acceso se produzca desde un primer clclo de Licenciatura, con menos de 170 cr6dit05. el estudiante, 
para obtener el tftulo, deberıi cursar hasta un total de 300 cr6ditos IRD 126711994 de 10 de jünio que modifica 
el1497/1987 da 27 de noviembrel. 

bl Ordenaci6n tamporal de! aprendizaja 
No se establece<n prelaciones entre materias<o secuencia tamporal alguna en el aprendizaje entre aslgnaturas, de 
tal forma qua, cualquier alumno podr6 examinarse V ser calificado de asignaturas del curso siguiente, aunque no 
təngə aprobadəs iəs del curso anterior. 

ci Perfodo da ascolaridad mlnimo 
B parlodo de escolaridad mrnimo se establece an dos cursas acad6micos que se estNcturarıin an dos perrodos 
cuatrimestrales. 

dı Adaptacl6n al nuevo plan de estudios 
No existiendo en la Universidad de Valladolid un plan anterior de la titulaci6n. la Comişi6n de Convalidaciones de 

,.Ia Escuela resolverıi las siflııı:1laridades ıjue se plantaen an el proceso de adaptaei6n. 

2.- Asignaci6n de la docencia de ies materias troncales a 6reas de conocimiento. 
La doeencia da Iəs asignaturas en que se desglosan la materiəs troncales se əsigna a todas las ıireas de conocimiento 
prev.istas en el RD 184511 !f96-Əe-i6<de julio: por e! que se establaca al tftulo oficiat de Llcenciado en EnotogCa v las 
dl~ ganerales proplas de los planes de estudio conducentes a la obtenci6n de ııqudl. 
La Escuela, en su organizaci6n docenta, asignə la docencia de las asignaturas del 'Plan de Estudios a las ıireas v 
departamentos que figuran en la relaci6n adjunta V que desarrollan su actividad en otrəs titulaciones V asignaturas . 
afines. 

3.- Aclaraciones 

3.1. Prıicticas en empresas 
EI alumno podr6 obtener hasta un mıiximo de 6 cr6ditos optativos por pnıcticas en empresas, instituciones p(iblicas 
o privadas, 0 por trabajos acad6micamente dirigidos integrados en el plan de estudios. Tanto la e!ltancia en la 
empresa como la actividad que desarrolle el alumno, estariin controladas por el Centro. 

3.2. Trabajo Fin de Carrera 
Para obtener el trtulo se habrıi de realizər un Trabajo de Fin de Carrera al que se asignan 3 cr6ditos. La evaluaci6n 
de este Trəbajo Fin de Carrara serıi posteriore la evaluaci6n positiva del rasto de las materias que <debe cursər el 
alumno. 

3.3. Estudios realizados en al marco da 105 Convenios intemacionalas 
En el marco de los Convenios InternaciDnales suscritos por la Universidad y aceptados por el Centro, el alumno 
podr6 cursar hasta un mıiximo da dos perfodos cuatrimestrales de segundo ciclo, 0 bien desarrollar al Trabajo Fin 
de Carrera en un Centro equivalente de Dtra Universidad. En estos supuestos, la equiparacl6n de estudios V su 
evaJuaci6n se ajustara a 10 establecido en diches convenios. 
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