9546 Viernes 20 marzo 1998

BOE num. 68

6646  RESOLUCION de 18 de febrero de 1998, de la Universidad de Cddiz, por la que se ordeng la publicacion del plan de estudios del

segundo ciclo de Licenciado en Enologin, a impartir en lo Faculiad de Ciencias de esta Universidad.

Homologade el plan de estudios del segundo ciclo de Licenciado en Enologia por acuerdo de la Comisidn Académica dc fecha 18 de septiembre

de 1997,

Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicacién de dicho plan de estdios, conforme a io establecido en el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987,

de 27 de noviembre («Boletin Qficial del Estador de 14 de diciembre).

El plan de estudios a que se refiere la presente Resolucion quedard estructurado conlorme [igura en el anexo de la misma.

Cédiz, 18 de febrero de 1998.—Fl Rector, (Juillermo Martinez Massanel.

" ANEXO 2-A. Contanida dsl plan de astudios.

UNIVERSIDAD CADIZ

PLAN DE ESTUDIOS GONDUGENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN ENOLOGIA

1. MATERIAS TRONCALES

Asignatura‘s an lag que la tiniver-

Ciclo {Curso Dencminaclon sided en su caso, organiza/ Greditos snuales (4) Hreve descripcion dal
(1) : (2 diversifica ta mateda troncal (3) Totales | Tedricos [Practicos/ contenido
clinlcos

Vinculacion a areas de
conocimieniro ()

BIOQUIMICA Y
MICROBIOLOGIA

ENOLOGICA
2°. 1° BIOQUIMICA ENOLOGICA 4 35 25 Estructura, composicion ¥y
maduracion de la  ava.
Fer jones y vinificacit
30 1o MICROBIOLOGIA ENOLOGICA 6 4 2 [evaduras y  fermentacion

slcoholica. Bacterias lacticas ¥
fermeniacion malaldctica. Otras
fermentaciones.  Bacterias
acélicas. Crianza biologica.
Alteraciones del vino de prigen
microbiano. Andlists v conirol
microbiologico de mostos ¥
vinos. Genética dc  los
microorganismos de la

E vinilficacion.
ECONOMIA Y GEST[C_JN DE
LAEMPRESA VITIVINICOLA
2 [ ECONOMIA Y GESTION DE LA | § 9 - Economia vitiviniceln.
EMPRESA VITIVINICOLA Comercio  internacional

vitivinicola y politicas
H sectoriales.  Mercadatecnia
vitivinleola. Contabilidad ¥
gestidn

QUIMICA ENOLOGICA

2° e QUIMICA ENOLOGICA 12 7.5 4,5 Composicion v evolucién del
vimn Acidez y pH. Fenomenos
de oxidoreduccién, Fenomenos
coloidaies. Precipilacion
Quimica de la crianza. Andlisis
y contrel quimico. Analisis

automatizado.
TECNOLOGIAE INGENIERIA
ENOLOGICA
2 1° TECNOLOGIA E INGENIERIA 15 9 6 Fenomenos y  lralamienios
ENOLGGICA prefermentalives. Vinificacion.

Crionza,  Analisis  sensorial.
Ingenieria emnologica
inslalaciones vitivinicolas.
Frainmienlos dei vino. Dissiio
de insalaciones. Productos de
la vifig ¥ el vino ¥ derivados:
wz de mesd ¥y uva pasd,
mastos, aguardienles Y
destiledos, vinagre.

VITICULTURA

2 1© GENETICA DE LA VID 453 3.5 i Genética de la vid.

- Bioquimica v Biologia
Molecular.

- (rengtica

- Micrabiologia

- Numcian v Brmatologia

« Microbiologia

- Bioquimica v Biologia
Molecular.

- Gienética

« Nuticion v Bromutologia

- Econemia Financiera y
Contabilidad.

- Comercializacion ¢
Irvestipacion de Mercados.
- Fconomia Aplicada.

- Econorula, Sociclopia v
Politica Agraria

« Organizacion de Empresas

- Quimica Orginica

- Quimica Anulitics

- Edafologia ¥ Quimica
Apricata.

- Nutricion ¥ Bromatologta,

- lerskopta de kv Almrue
- Ingenieria Aprafvrest!
- Ingenieria Quimuca
- Mutrieién y Bromawlop
- Quitnica Analitica

- Gicnética

- Hiotogia Vepelai

- Lenijogia.

- Bdalolopia v Quimica
Apricols

- ingenisrio Agrolorestal
- Produccion Vepetal
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1. MATERIAS TRONCALES
Azignatura/s ¢n las que la Univer-
Ciclo [Curso Dengminacion .u;';nd en su caso, organizal Grédlios anuales (4) Breve gescripelon dal Vinculackon a areas de
i) {2 divarsifica la materla troncal (3) Totales | Tedricos |Practicoal contenido conocimientro (S)
clinlcos
2° 1" 13,5 11,5 2 Sistemdtica  de  las  vidiceas. |- Produccién Vegetal
. AMPELOLOGIA (RIT13A Ampelologla: Biclogia de is vid, |- Biologia Vepetal
¢l medio fisico. cmicas de |- Ecologia
cullivo y proteccida. - Edalologia y Quimica Agricota
- Genélica
- Ingenieria Agroforestal
CULTURA VITIVINICOLA
2* 12* CULTURA VITIVINICOLA 3 3 El vino y los productos de la vid |- Nutricién y Bromatologia
&1 el entorne humano. Salud - Biologia Vepetal
piblics y conswmo. Tipologia de |- Medicina freventive y Salud
vides y vinos. Piblica
- Produccidn Vegeul
NORMATIVA Y
LEGISLACION
VITIVINICOLA
2 2* NORMATIVA Y LEGISLACION 3 3 - Legislacian naciensl e | - Derecho Admmistative
VITIVINICOLA internacionat. - Derecho lnlemactonal
piblico
- Derecho Mereantit
- Beonomia, Sociajogiay
Pulitica Apraria.
- Rutncxm v Bromakebogin
- Toakgha de ks Ak
PRACTICUM
21 2° PRACTICUM "9 b - Practicas cn bodegas | - Todas las implicedas.
comerciaies,
PRACTICAS INTEGRADIAS
ENOLOGICAS
2° ra PRACTICAS INTEGRADAS 6 - [ Scguimisate d¢ Ir vinificacién
ENOLOGICAS y de las praclics enologicas | - Teawiogi de ke Almasx
mas habituales. - Quimica Analitica
- Ingenicria Quimica.
- Mierobiologia.
+ Nugricion y Bromatolopia
PRACTICAS [INTEGRADAS
DE VITICULTURA
2 ° PRACTICAS INTEGRADAS DE 4 - 6 Segumiento del ciclo biolégice { - Produceion Vegetnl.
YITICULTURA de 1a vid v de las practicas de [ - Biologia Vepelat
su cultivo. Practicas de campo. | - Fdafologia ¥ Quimicu
Agricola.
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ANEXQ 2-C. Contenido del plan de astudios. UNIVERSIDAD GADIZ
PLAN DE ESTUDIOS GONDUCENTES AL TITULO DE
[ LICENCIADO EN ENODLOGIA ]
Crédilos totales para optativas (1)
3. MATERIAS OPTATIVAS {en su cuso} -porcico ||
- curso
NTE! VINCULACION A AREAS DE
- DENOMINACION (2} CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CO NIDO CONGCIMIENTO (3]
Totales | Tetricos [Praclicos
Jehnicos
BIOTECNQLOGIA 6 4 z Téenicas de estudio y modificacion de las bases genéticas. Tecnolog - Bioquimica v Biologia Malecular
del ADN recombinants. Sistems de transformacion de levaduras. | - Genética.
Aplicacionies a la enolopia
- CONTROL 8 4 2 Microo VY i de al y bebidas. Te de | - Microbiolagia
MICROBIOLOGICO muesireo, recuento y clasificecion. Cnicrios microbioldgicos. - Tecnologia de alimenios
MEJORA GENETICA DE LA | 6 4 2 Variahilidad genélica y heredabilidad. Inleraceion penntipo x ambienle. | - Genética.
ViD Sislemas de mejora. Conservacion de recursos genéticos, - Produccion vegetal
BIOORGANICA DE LAS |G 4 2 Fund: del lismo dario. Métodos de igacién de | - Quimica Orgdnica
FERMENTACIONES metahalitos. Proceses fermenlativos mds imporiantes. Biotranstormacion | - Tecnologia de alimentos
de grupm funcionules mas nmphcudns ¢n dichos procesos. Aplicaciones
logicas de metabalit
LUCHA INTEGRAL EN (6 4 2 Defiracién de  Jos  principales dafios en  cultivos: accién de | - Quimica Orgénica.
AGRICULTURA microorganismos, nseclos, nalas hicrbas. Métodos de lucha integral de | - Produccion vegetal.
ayuda a t agricullura: Técnica de ne lab: wtilizacion de [t
utilizacion de ugentes alelopaticos.
EVALUACION Y| 4 2 Caracterizacion de los vertidos generados, Efccios de sus constituyentes | - Tecnologles det Medio Ambiente.
TRATAMIENTO DE LOS sobre el media. Melodologlas de evaluacian del impaciwo ambicnisl
VERTIDOS DE PNNUSTRIAS T. logias para 1a dep ion de los vertid
VITIVINICOLAS Y
‘DERIVADAS
INGENIERIA DE L08j s 4 2 Cinética de la fe isn. Disefio de fi dore: - Ingenierla Quimica,
PROCESOS - Tecnologia de alimentos.
FERMENTATIVOS
ELABORACION DE|é§ 4 2 Elaboracion de vinos de mesa, dulces, generosos y gencrosos de licor. | « Tecnologia de las Alimentos
PRODUCTOS DEL MARCO Elsboracién de vinagre, brandics y sguardicates \
DE JEREZ t
b
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS | § 4 2 Industries lacieas. Babidas alcobdlicas: cerveza, whisky, ron, ginebra y | - Tecnologis de jos Al
FERMENTATIVAS licores.
HISTORIA DEL VINO & 4q 2 Estudio y anlisis de los camcleres culturaics y de la socisbilidad del | - Historia Contemponingn,
-{ vino, C peculi det d llo de 1a industria vipniera en | - Historia de la Ciencia
las principales zonas vitivinieslns del mundo. Esmd»odel desarrollo de
la asmmdustm vinaicrs jerczana ¥ de los vinos del Marco del Jerez,
ANALISIS QuiMICO DE| ¢ 4 2 Tomn de muesis do suclos y plantes. Métodos de disgregacion pase | - Quimica Analitica,
SUFELO Y CULTIVOS g ¢ inomg . Delerminacion d¢  mucro ¥ | - Edafologia y Quimica Agricola.
: ientes. Determinacidn de melales toxicos en suclos. Andlisis
do especiacion, Andlisis de plaguicidas y fungicidas. Anilisis de
fertilizantes,
CONTROL DE LA CALIDAD | 6 4 2 Principios bisi sobre calidad, M en Enologie. Matenakes de | - Quimica Analitica
DE VINOS Y DERIVADOS referencis y calibrado. Ejerecios de i i6n. Gestidn de
labosatorio enolégico y acreditacién. Apheacwin de 1a Quimiometria al
conirel de calidad, walamiento ¢ inlerpretacion de resuliados enalogicos.
TECHICAS DE ANALISIS EN | 6 4 2 Anilisis instrumental en la indusirie formentative. Anslisis de trazes. | - Quimica Analitice,
INDUSTRIAS DE La A tizacion analils logicos y denivados. Técnicas
FERMENTACION de snélisis para ¢i mtml de las propiedades organoiépticas de
productos coukigicos, esiabilidad, conservacion y Lpo de snvasc.

{ total de ios mismos por ciclo 0 curse
xpresard el total de creditos asignados para aptativas y, en su caso, € .
H’?: g: ;ezclona!a entre parbntesis, Iras la denominacion da la aplativa, el curso o ciclo qua carresponda sl el plan de estudios canfigura ta matena camo optalna
de curso o ciclo.
{3) Libremente decidida por la Universidad



ANEXO 3: ESTRUCTIURA GENERAL Y ORGANIZACION GEL PLAN OE ESTUDIOS

" 5, SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARHERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
UNIVERSIDAD; r CADIZ PARA OBTENER EL TITULO [io](6).
6. (5] SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:
71 [X] PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.
L ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS (] TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDICS
1. PLAN OE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO ORCIAL DE , ESTUDIOS REALIZADOS EN ELMARGO DE CONVENIQS INTERNACIONALES SUSCRITOS
POR LA UNIVERSIDAD
| (1 LICENCIADO EN ENOLOGIA ] OTRAS ACTIVIDADES
— EXPRESION, EN SU CASQ, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: .. HASTA 10 CREDITDS,
— EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA (8) ....Q2TATIVAS. NE. 10 HQRAS.POR ...
2. ENSENANZAS DE SEGUNDO CICLO (2) CREDITO E INDISTINTAMENTE TEGRICOS Y PRACTICOS.
N 0 UNIVERSITARK) RESPONSABLE DE LA ORGANZACION DEL FLAN OE ESTUDIOS 7. AROS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (9)
- o
[(3| FACULTAD DE CIENCIAS I 1.2 CCLo [j AROS
4. CARGA LEGTIVA GLOBAL CREDITOS (4) - 2*qco E ARos
8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR ARO ACADEMICO.
Distribucién de los créditos
TRABAIC TOTALES
G0 | R0 | e es |coriomonus| artmvas | UBRE. | OF CARRERA AR ACADEMICO | TOTAL | TEORICOS | PRACTICOS/
cONRGURA-| CLINICOS
conE | o
1t 66 as 21
- 2% 64 a0 24
1CiCLO » .
10 66 - - B 66
® 24 13 B 64
4 CCLO 2 & s
TOTAL 93 24 13 - 130
(1) Se indicara lo que corresponda {6) Si o No. Es declsion potestiva de Ja Universidad. En caso aflrmativo, se consignaran 103 créditos en el

precedente cuadro de distribucion de los créditos de la carga lectiva global.
{2) Seindicara (o quecomesponda segin el an, 4.° da!A.D. 1497787 {de 1.° ciclo: de 1.7y 2.° ciclo; de sblo 2. ciclo) ) . ) )
v las previsiones ge, ]D. de"di,mcis generales propias del titula de que se trate. {7) Sla No. Es decisidn potestativa de la Universidad. En el primer caso se especificara laactividad alague

se otorgan créditos por equivalencia.
13) Se indicara e! Centra Universitario, con expresion de fa norma de creacion del mismo o de la decisian de la
Administracion correspondieate por la que se auteriza la impanticion de las ensehanzas por dicha Centro. (8) En su caso, se consignara “materias troncales”, "obligatorlas®, “optativas”, “trabajo fin de carrara™, etc.,
{4) Dentro de los limiles establecidos por €l R.D, de directrices generales propias de los planes de estudios del lituta asi como '? axpresion del numero de horas atrlbuido, por equivalencia, a cada credilo, y gl caréicter tedrica
de que se irate. o praglico’de éste.

(5) Al menos el 10% de la carga lectiva “gicbal” {9} Se expresara lo que corresponda segun (o establecido en |a directriz general segunda det R. D. de

ditectrices generales propias del tlulo de que se trate.

866l Oziewl OZ SAaUJBIA 89 'wnu 3049
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II. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. REGIMEN DE ACCESQ.

Podrdn acceder directamene. sin complementos de formacidn, a los estudics de sélo segundo ciclo
cond a la obtenci6n del titulo oficial de Licenciado en Enologia:

2) Quienes bayan superade el primer cicla de alguno de los siguientes esmudios: Licenciado en
Quimica, Licenciado en Biologfa. Licenciado en F ia, L iero Agrénoma e Ingenicro Quimico.

b) Quienes se encuemren co posesion del iftulo de [ngeniero Técnico Agricola, en cualquicra de
sus especialidades.

Mo obstante 1o dispuesto en el apanagdo anigrior, y a fin de bomogeneizar los conocimicntas de
acceso a la Licenciatura de Enologfa. las Universidades podrin, en su caso, exigir a los estudiantes hasta
un méximo de 12 créditos complementarios en materias que garanticen una formacion bésica y suficients
en Quimica. Biologla y Edafologla (Orden del 30 de epero de 1997, BOE de 8 de febrero de 1997).

1. El PERfODO DE ESCOLARIDAD MINIMO SERA DE DOS ANCS.

3. OBSERVACIONES.

ue s! en ar_cont jvas:

Del titulo de Ingeniero Quimico:

Introduccidn a 1a Ingenierfa Genética 6 créditos
Seguridad ¢ Higiene Industriales 4.5 créditos
o1 asignany i 16m:

Régimen juridico de las depominaciones de ongen vitivinicola 3 créditos




