o UNIVERSIDADES '

24019 RESOLUCION de 24 de octubre de 1997, de la Universidad de Valladolid, por la qus se establece el plan de estudios de Licenciado en Enologia, en la Escuela. Técnica Superior

de Ingenierias Agrarias de Palencia.

Homologado por el Consejo de Universidades, por acuerdo de su Comisién Académica de 18 de septicmbre de 1997, el plan de estudios de Licenciado en Enologfa, en la Escucla Técnica
Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia, este Rectorado ha resuelto la publicacién del mencionado plan que se transcribe a continuacién. .

Valladolid, 24 de octubre de 1997.—El Rector, P. A. (articulo 76.3 Estatutos), e} Vicerrector de Profesorado, Juan Barbolla Sancho.

1. MATERIAS TRONCALES

Ciclo

) Asignatura/s en las que la Univer- )
Curso Denominacion 'sidad en su caso, organiza/ Créditos anuales (4}

1 (2} diversifica la'materia troncal (3) Totales | Tedricos |Practicos
_ clinicos

" Breve descripcién del

Vinculacién a éreas de
conocimiento (5)

20

2°

20

4° | Biogquimica y Microbiologia | Bioquimica Enolégica 6T 4,5 1.9 Estructura, = composicién vy
Enolégicas . . ' maduracién de la uva.
, ' ] Fermentaciones y vinificacién.
, Levaduras vy fermentacién
: ! alcohdlica. Bacterias lacticas v
fermentacién maloléctica.
Otras fermentaciones.
Bacterias acéticas. Crianza
biolégica. Alteraciones del vino
de origen microbiano. Anélisis
y control microbioldgico de
mostos y vinos. Genética de
los microorganismos de la
vinificacién.,

4° Microbiologfa Enoldgica 6T 3 3 - | Estructura, composicién vy

: . ‘ maduracién de {a uva.
Fermentaciones y vinificacion.
Levaduras y fermentacién
alcohdlica. Bacterias lacticas y
fermentacion maloléctica.
Otras fermentaciones.

. bioldgica. Alteraciones del vino

de origen microbiano. Analisis
y control microbiolégico de
mostos y vinos. Genética de
los microorganismos de la
vinificacion.

4° | Cultura Vitivinicola Cultura Vitivinicola 3T 3 0 El vino y los productos de la
vid en el entorno humano.
Salud publica y consumo.
Tipologia de vides y vinos.

Bacterias acéticas. Crianza’

Genética, - Nutricién vy
Bromatologfa, Bioquimica y
Biologia Molecular,
Microbiologfa.

‘Genética, - Nutricién vy

Bromatologfa, Bioquimica y
Biologia Molecular,
Microbiologfa.

Produccidn Vegetal.
Nutricién y Bromatologia.

Biologia Vegetal. Medicina |

preventiva y salud publica.
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1. MATERIAS TRONCALES

Asignatura/s en las que la Univer-

Ciclo |Curso Denominacién sidad en su caso, organiza/ Créditos anuales (4) Breve descripcion del Vinculacién a 4reas de
(1) {2) diversifica la materia troncal (3) Totales | Teéricos | Practicos conocimiento (5}
clinicos :
2° 4° |Economia y Gesti6n de la|Economfa y Gestion de la Empresa 9 .9 0 Economla vitivinicola.| Economia, Sociologia vy
Empresa Vitivinfcola Vitivinicola Contabilidad y gestién.| Polltica Agraria. Economfa
Comercio internacional| aplicada. Economfa
vitivinfcola y politicas| financiera y contabilidad.’
sectoriales. Mercadotecnial| Comercializacién e
vitivinfcola. Investigacién de mercados.
) Organizacién de empresas.
2° 6° |Normativa vy Legislacién | Normativa y Legislacion Vitininicota 37 3 0 Legistacién nacional e| Economfa, Sociologla vy
Vitivinicola internacional. Polftica Agraria. Tecnologla
de Alimentos. Derecho
administrativo. Derecho
internacional pdblico.
Nutricion y Bromatologfa.
Derecho Mercantil.
2° 5° | Practicum Practicum 9T 0 9 Précticas en bodega comercial | Todas las implicadas
2° 5° | Précticas Integradas Enoldgicas | Practicas Integradas EnoiGgicas 6T 0 6 Seguimiento de la vinificacién y | Tecnologfa de los Alimentos,
de las practicas enolgicas mas | Nutricion y Bromatologia,
habituales. Quimica Analitica, Ingenieria
Quimica. Microbiologfa.
2° 6° |Practicas ' Integradas de | Précticas Integradas de Viticultura 6T 0 6 Seguimiento del ¢iclo biolégico | Produccién Vegetal,
Viticultura ‘ de la vid v de las précticas de | Edafologfa vy Quimica
su cultivo. Practicas de campo. | Agricola, Biologia Vegetal.
2° 4° | Quimica Enoldgica Composicién y Evolucién del Vino 67 4.5 1,56 Composicién y evolucidon de!| Edafologia y Quimica
vino. Acidez y pH. Fendémenos | Agricola, Nutricién vy
de oxidorreduccién.| Bromatologfa, Quimica
Fendmenos coloidales.| Analitica, Quimica Orgdnica.
Precipitacién quimica de la
crianza. Andlisis y control
. quimico. Andlisis automati-
’ zados.
2° 4° Andlisis de Vinos 6T 3 3 Composicion y evolucién del { Edafologfa y Quimica
vino. Acidez y.pH. Fenémenos | Agricoia, Nutricién vy
de oxidorreduccién.| Bromatologia, Quimica
Fenémenos coloidales.{ Analftica, Quimica Orgdnica.

Precipitacién quimica de la

crianza. Anaélisis y control
quimico. Anélisis automati-
zados.
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1. MATERIAS TRONCALES

Asignatura/s en las que la Univer-

69¢ "wnu 309

Cicio |Curso Denominacién sidad en su caso, organiza/ Créditos anuales (4) Breve descripcién del Vinculacién a areas de .
(1} (2) diversifica la materia troncal (3) Totales | Teéricos | Practicos conocimiento (5)
; . _ clinicos
2° 4° | Tecnologfa e Ingenierfa Enolé- | Tecnologfa Enol6gica 9 4,5 4.5 Fendmenos vy tratamientos| Tecnologfa de los Alimentos.
i gica ) prefermentativos. Vinificacién. | Ingenieria Agroforestal.
Crianza. Analisis sensorial."| Nutricién -y Bromatologfa.
Ingenierfa Enoldgica:| Ingenieria Quimica, Quimica
Instalaciones vitivinfcolas. | Analltica.
Tratamientos del vino. Disefio
de instalaciones. Productos de
la vifia y el vino y derivados:
Uva de mesa y uva pasa,
o mostos, aguardientes vy
destilados, vinagre.
2° b Ingenierfa de Procesos Enoldgicos 6 4,5 1,5 Fenémenos vy tratamientos | Tecnologia de los Alimentos.
prefermentativos. Vinificacién. | Ingenieria  Agroforestal.
Crianza. Anslisis sensorial. | Nutricién y Bromatologia.
: Ingenierfa Enoldgica:| Ingenieria Quimica, Quimica
* Instalaciones vitivinicolas. | Analitica.
Tratamientos del vino. Disefio
de instalaciones. Productos de
. la vifia y el vino y derivados:
Uva de mesa y uva pasa,
mostos, aguardientes vy
destilados, vinagre.
2° 4° | Viticultura Biologfa y Fisiologfa de la Vid 4,5T+ 4,5 1,6 Sistemética de la Vitdceas.| Produccién Vegetal, Biologia
. 1,5A , Genética de la vid.] Vegetal, Edafologfa vy
. Ampelologia: Biologfa de fa vid, | Quimica Agricola, Ecologfa,
el medio fisico, técnicas de | Genética. Ingenierfla
cultivo y proteccion. Agroforestal.
2° 4° Técnicas de Cultivo de la Vid 6T ] Sisteméatica de la Vitdceas. | Produccién Vegetal, Biologfa
‘ Genética de la vid.| Vegetal, Edafologfa vy
Ampelologfa: Biologia de la vid, | Quimica Agricola, Ecologia,
el medio fisico, técnicas de | Genética. Ingenierfa
cultivo y proteccion. Agroforestal. '
C2° 5° Proteccién del Vifiedo 4,5T+ 4,5 -1,8 Sistemética de la Vitdceas. | Produccion Vegetal, Biologfa
‘ . 1,6A |- Genética de l!a vid.| Vegetal, 'Edafologla vy
Ampelologia: Biologia de la vid, | Quimica Agricola, Ecologia,
el medio fisico, técnicas de | Genética. lIngenier(a
cultivo y proteccién. Agroforestal.
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2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (1)

Créditos anuales

Ciclo|Curso Denominacién Breve descripcién del contenido Vinculacién a dreas de conocimiento (3)
(2) Totales | Tedricos|Précticos ‘ :
clinicos
2° 5° | Genética y Mejora de la Vid 6 4,5 1,5 Ampelografia. Técnicas de mejora genética de fa vid. Genética. Produccién Vegetal
2° 4° | Analisis Sensorial y Cata 6 3 3 Anélisis sensorial y aprendizaje de las técnicas de cata | Tecnologia de los Alimentos.
de todo tipo de vinos, licores y aguardientes y su
relacién con la gastronomfa.

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1) l ——I

- por ciclo
- Curso I |
CREDITOS y .
DENOMINACION (2} BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Totales |Tedricos [Practicos CONOCIMIENTO (3)
{clinicos
Tipologfa de las vides y vinos 6 4,5 1.5 Zonas vitlcolas, caracteristicas y tipologfa de las variedades de u'\_/a Produccién Vegetal, Tecnologia de los Ali-
del mundo "y de los vinos de todo el mundo. mentos.
Edafologia y Climatdlogia apli- 6 3 3 Estudio de los factores climaticos y edéficos que afectan al cuitivo | Edafologia y Quimica Agricola,
cadas al cultivo de la vid de la vid. Los suelos viticoias espafoles y del mundo.
Alteraciones del vino -6 3 3 Estudio y tratamiento de las alteraciones microbioldgicas y flsico- Tecnologia de los Alimentos, Nutricidn y
quimicas del vino. Alteraciones inducidas por las técnicas enolégicas. | Bromatologfa. Microbiologfa.
Vinificaciones especiales 6 3 3 Caracteristicas de ia eiaboracién de los vinos espumosds, generosos | Tecnologfa de los Alimentos
y de licor, vinos dulces naturales, aromatizados y vino ecoldgico.
Crianza y envejetimiento de 6 3 3 Sistemas de crianza. Tipos de envases. Evolucién de las caracterfsti- Tecnologfa de los Alimentos
vinos cas organolépticas del vino. :
Destilados, licores y otras 6 3 3 Procesos de elaboracién de destilados, licores y otras bebidas | Tecnologfa de los Alimentos
bebidas alcohdlicas obtenidas por fermentacién. Tecnologfa empleada.
Disefio de Bodegas 6 4 2 Disefio y construccién de bodegas e industrias enolégicas. Risefio | Tecnologlfa de los Alimentas, Ingenierfa
. 6ptimo de instalaciones. Agroforestal. Ingenierfa Quimica.
Tratamiento de residuos y 6 3 3 Procesos y técnicas de tratamiento de los residuos generados por las | Ingenierfa Quimica. Qufmica Inorgénica,
subproductos de la industria industrias enol6gicas., Métodos de eliminacién y aprovechamiento no | Tecnologfa del Medio Ambiente.
enolégica contaminantes. _ ‘
Instalaciones térmicas en la 6 3 3 Estudio, dimensionamiento y disefio de instalaciones térmicas {frio- | Tecnologia de los Alimentos, Ingenieria
industria enoldgica calor} en las industrias enoldgicas. Agroforestal. '
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1. ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
1. PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OFICIAL DE
LICENCIADO EN ENOLOGIA J

2. ENSENANZAS DE SEGUNDO cicLo

3. CENTRO UNIVERSITARIO RESPONSABLE DE LA’ ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS .

ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIAS AGRARIAS

4. CARGA LECTIVA

Q- y .! .= l I ! I.
cIcLo CURSO MATERIAS MATERIAS | MATERIAS CREDITOS | TRABAJO FIN| TOTALES
TRONCALES | OBLIGATO- | OPTATIVAS LIBRE DE CARRERA
" RIAS CONFIGURA- .
CION

1 Cicto

4° 57 6 6 6
N CICLOD 5° 36 ] 10 8

6. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA OBTENER EL TITULO @ .
6. [ST] SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:
[ST] PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC
[ST] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS

@ ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
— POR LA UNIVERSIDAD -
[57] OTRAS ACTIVIDADES

- EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: SEIS
- EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA

OPTATIVAS Y LIBRE CONFIGURACION

CREDITOS.

7. AROS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS:

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR ARO ACADEMICO.

. PRACTICOS/
ARO A%DEMICO ‘ TOTAL TEORICOS CLINICOS
4 % 39 - 36
5 63 . 30 33

.
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It. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1.- a} Régimen de acceso

Las titulaciones y estudios pravios de primer ciclo necesarios para acceder B estas ensefanzas, as{ como los
complementas de formacidn que, en su caso, deben cursarse, son tos determinados por la Qrden de 30 de enero
de 1997,

De acuedo con dicha Orden, y a fin de homogeneizar los cenocimientos de acceso a la Licenciatura de Enclogla,
8a exige cursar, hasta un mdbimo de doce créditos, de {as asigrmaturas de Quimica, Biclogla y Edafologla, que a
continuacién se relacionan, a los alumnos que ne las hubiesen cursado en la titulacion que les permite ol accesa.
De estas asignaturas complementarias deberd matricularse al comenzar los astudios de la Licenciatura.

Cuando el acceso se produzea desde un primer ciclo de Licenciatura, con menos de 170 créditos, el estudiante,
para chtaner al tftulo, deberd cursar hasta un total de 300 créditos (RD 126711994 de 10 de junio que modifica
el 1497/1987 de 27 de noviembrs).

b} Ordenacién temperal del aprendizaje
No se establecen prefaciones entre materias o secuencia temporal alguna en ef aprendizaje entre asignaturas, da
tal forma qua, cualquier alumno podr# sxaminarse y ser calificado de asignaturas del curso siguiente, aunque no
tenga aprobadas ias del curso anterior,

c} Perfodo de escolaridad minimo
El pericdo de escolaridad minimo se establece en dos cursos académicos que se estructurardn an dos perfodos
cuatrimestrales,

d) Adaptacién al nuevo plan de estudios
No existierddo en la Universidad de Vulladalid un plan anterior de la tindacian, la Comisién de Convalidaciones de
»,]a Escuela resolverd las singularidades que se plantesn en sl proceso de sdaptacion.

2.- Asignacion de la docencia de las materias troncales a dreas de conocimiento.

La docencia de las asignaturas en qua se desglosan ixs materias troncales se asipna a todas las dreas de conocimiento
previstas en ¢l RD 1B45/1996-de-26-dn julio, por &l qua se establece &! titulo oficial de Licenciado an Enclogia y las
directrices generales propias de fos planes de estudio conducentes a la obtancién de aquél.

La Escuela, en su organizacién docente, asigna la docencia de las asignaturas del Plan de Estudios a las dreas v

departamentos que figuran en la relacidn adjunta v que desarrollan su actividad en otras titulaciones y asignaturas -

afines.

3.- Aclaraciones

3.1. Pricticas en empresas *
El alumno podrd obtener hasta un maximo de § créditos optativos por practicas en empresas, insutucmnes pablicas
o privadas, o por trabaj dérmicamente dirigidos integrados en s! plan de estudios. Tanto ia estancia en la

empresa como la actividad gue desarrolle al alumno, estardn controladas por et Centro.

RS Trabajo Fin de Carrera

Para obtener el titulo se habrd ds realizar un Trabajo ds Fin de Carrera al que se asignan 3 créditos. La evaluacion
de este Trabajo Fin de Carrera sard posteriors la avaluacidn positiva del reste de las materias que debe cursar ef
alumno.

3.3. Estudios realizados en of marco de los Convendos internacionales
En el marco de los Convenios Internacionales suscritos por la Universidad y aceptados por el Centro, ei alumno
podrd cursar hasta un maximo de dos periodos cuatrimestrales de segunde ciclo, o bien desarrollar el Trabajo Fin
de Carrera en un Centro equivalente de otra Universidad. En sstos supuestos, la equiparacién de estudios y su
evaluacidn se ajustard a (0 establecidc en dichos convenios.



