
9 54 6 Viernes 20 marzo 1998 BOE núm. 68

6646 RESOL UCIÓN de 18 de febrero  de 1998, de la U niversidad de Cádiz, p o r  la que se ordena■ la publicación  del p la n  de estudios del
segundo ciclo de L icenciado en Enología, a im p a r tir  en ¡a F acultad de Ciencias de esta Universidad.

Homologado el p lan  de estudios del segundo ciclo de Licenciado en Enología por acuerdo de la Comisión Académica de fecha 18 de septiem bre 
de 1997,

Este Rectorado ha resuelto  o rdenar la  publicación de dicho plan de estudios, conforme a lo establecido en el artículo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, 
de 27 de noviem bre («Boletín Oficial del Estado» de 14 de diciembre).

El plan de estudios a que se refiere la  p resen te  Resolución quedará estructurado  conforme figura en el anexo de la misma.

Cádiz, 18 de febrero de 1998.—El Rector. Guillermo Martínez MassaneL

ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios.
UNIVERSIDAD CADIZ

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TÍTULO DE 

LICENCIADO EN ENOLOGIA

1. MATERIAS TRONCALES

C ld o Curso Denominación
A s ig n a tu ra /s  e n  la s  q u e  la  U n iver­
sidad  en s u  caso , organ iza/ Créditos anuales (4) Breve descripción del Vinculación a áreas de

(D (2) d iv ers if ica  la  m a te ria  tro n c a l  (3) Totales Teóricos Prácticos/
clínicos

contenido c o n o c ie n ten lro  (5)

B I O Q U Í M I C A  Y 
M I C R O B I O L O G Í A  
E N O L Ó G IC A

2», r B IO Q U ÍM IC A  E N O L Ó G IC A 6 3,5 2,5 E structu ra , com posic ión  y 
m a d u r a c ió n  d e  la uva . 
F erm en taciones  y v in ificación .

- B ioquím ica y B iología 
M olecular.
- G enética
- M icrobio logía
- Numeran y Hnimaiotogia j

2a Io

E C O N O M IA  Y G E ST IÓ N  DE 
LA  E M P R E S A  V IT IV IN ÍC O L A

M IC R O B IO L O G ÍA  E N O L Ó G IC A 6 4 2 L evaduras  y  ferm en tación  
a lcohólica. B acterias  lác ticas y 
ferm en tación  m alo  láctico. O tras 
f e r m e n ta c io n e s .  B a c te r ia s  
acéticas. C rianza  b iológica. 
A lterac io n es  del viral de  origen  
m icrob iano . A nálisis  y  control 
TTiicTobjulógico de  m ostos y 
v in o s .  G e n é t ic a  d e  lo s  
m i c r o o r g a n i s m o s  d e  la  
v in ificación .

- M icrobio logía
. - B io q u ím ica  \ Biología 

M olecular.
-  G enética
- Nutrición y Biotmitologia

T 1"

!

1

Q U ÍM IC A  E N O L Ó G IC A

E C O N O M ÍA  Y  G E ST IÓ N  D E  L A  
E M PR E SA  V IT IV IN ÍC O L A

!
i

9 9 Econom ía v itiv in íco la . 
C o m e r c i o  i n t e r n a c i o n a l  
v i t i v i n í c o l a  y p o l í t i c a s  
s e c to r ia le s .  M e rc a d o te c n ia  
v itiv in íco la  C on tab ilidad  y 
gestión

- E conom ía  F inanciera  y 
C ontabilidad .
- C o m ercia lizac ión  e 
im istigación de Mercados.
- E conom ía  A plicada. 
-E c o n o m ía , Socio jogia y 
Po lítica  Agraria
- Osganizadón de Empresas.

2° i*

T E C N O L O G ÍA E  IN G E N IE R ÍA  
E N O L Ó G IC A

Q U IM IC A  E N O L Ó G IC A 12 7.5 4,5 C o m posic ión  y evo lución  del 
vino. A cidez  y pH. Fenóm enos 
d e  oxido  reducción . F enóm enos 
c o lo id a le s .  P r e c i p i t a c ió n  
Q u ím ica  de  la  crianza. A nálisis  
y con tro l qu ím ico . A nálisis  
au tom atizado .

- Q uím ica  O rgán ica  i
- Q u ím ica  A nalítica
- E dafología  y Q uím ica  
A gríco la.
- Nutrición y Bromatofogia,

r

V IT IC U L T U R A

T E C N O L O G IA  E  IN G E N IE R ÍA  
E N O L Ó G IC A

15 9 6 Fenóm enos y tratam ientos 
preferw em alivos. V in ificac ión  
Crianza. A nálisis  sensorial. 
I n g e n i e r í a  e n o l ó g i c a :  
in s ta la c io n e s  v i t iv in íc o la s .  
T ra tam ien tos de i vino. D iseño 
de  in sta lac iones P roductos de
la viña y el v in o  y derivados: 
uva de mena y uva pasa, 
m o s to s ,  a g u a r d i e n t e s  y 
destilados, vinagré.

- 'lem tA ^ ii de l«  ASnKTtiK
- Ingeniería  A gro forestal
- Ingeniería  Q uím ica
- Nutrición y llmmnioíogia
- Q u tw ica  A nalítica

2 J r G E N E T IC A  D E LA  VID 4,5 3.5 1 G enética d e  la vid. - G enética
- B io logía Vepclai
. Teología :.
- P ílalo  logia v Q uím ica 
A gríco la
- in g e n ie r ía  A grol'incrtid
- Producción  Vegetal
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1. MATERIAS TRONCALES

A signatura/S ért tas que la Univer-
Ciclo CUTM Denominación sfdad en  su  caso , o rg an iza / 

dtvataiftca la mataría troncal (3)
urea nos anuales (4j Breve descripción del Vinculación a arcas de

0 ) (21 Totales Teóricos Prácticos, contenido conocimientro 15]
dioicos

2* l* 13,5 11,5 2 Sistemática de las vitáceai, - Producción Vegetal
AM PELQLOGÍ A iMjr-tie Ampeloíogla: Biología de U vid, - Biología Vegetal

ti medio físico, técnicas de - Ecología
cultivo y protección. - Edafología y Química Agrícola

- Genética
- Ingeniería AgroforesUl

CULTURA VITIVINÍCOLA

2* 2* CULTURA VITIVINÍCOLA 3 3 El vino y los productos de la vid ■ Nutrición y Bromalolugia
en el entorno humano. Salud - Biología Vegetal
pública y consumo. Tipología de - Medicina Preventiva y Salud
vides y vinos. Pública

- Producción Vegeta]

N O R M A T I V A  Y
L E G I S L A C I Ó N
VITIVINÍCOLA

2". 2* NORMATIVA Y LEGISLACIÓN 3 3 . Legislación nacional e - Derecho Administrativo
VITIVINICOLA internacional. - Derecho Internacional 

público
- Derecho Mercantil
- Economía. Socúijogiav 
Política Agraria.
- Nutrición y UromakilogLi
- Tomiigti de lv¡ Ahuerar,

PRACTICUM
2“ 2°

PRÁCTICAS INTEGRADAS 
ENOLÓGICAS

PRACTICUM ■ 9 9 P rac tic a s  en bodegas 
comerciales.

■ Todas las implicadas.

2a r PRÁCTICAS INTEGRADAS 6 _ 6 Seguimiento de la vinificación
ENOLÓGJCAS y de las práctica ortológicas • TecnNcgRi de ks Akneram

más habituales. - Química Analítica
- Ingeniería Química.
- Microbiología
• Nrerietón y Ummatologin

PRÁCTICAS INTEGRADAS 
DE VITICULTURA

2* V PRÁCTICAS INTEGRADAS DE 6 . 6 Seguimiento del ciclo biológico - P roducción  Vegetal.
VITICULTURA de la vid y de las prácticas de - Biología Vegetal

su  cu ltivo . P rác ticas  de  cam po - Edafología y QuLroieu 
Agrícola
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ANEXO 2-G. Contenido del plan de estadios. UNIVERSIDAD C A D I Z ______________

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

L IC E N C IA D O  EN E N O L O G IA

- ■í.  MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1)
- por dolo j ¡

- curso | a i j

I~ a* l

DENOMINACION (2) CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE 
CONOCIMIENTO (3)

Totales Teórica» Prácticos
/clínicos

b io t e c n o l o g ía 6 4 2 Técnicas de estudio y modificación de las bases genéticas. Tecnología 
de i ADN «combinante. Sistema de transformación de levaduras. 
Aplicaciones a la enología

- Bioquímica y Biología Molecular 
• Genética.

CONTROL 
M1CR OBI OLÓG ICO

6 4 2 Microorganismos cotí laminantes de alimentos y bebidas Técnicas de 
muestren, recuento y clasificación. Criterios microbiológicos.

- Microbiología
- Tecnología de alimentos

MEJORA GENETICA DE La 
VID

6 4 2 Variabilidad genética y heredabibdad. Interacción genotipo x ambiente 
Sistemas de mejora. Conservación de recursos genéticos.

- Genética.
- Producción vegetal

BIOORGÁN1CA DE I.AS 
FERMENTACIONES

0 4 2 Fundamento del metabolismo secundario. Métodos de investigación de 
metabolilos Procesos fermentativos más importantes Biotransibrmación 
de grupos funcionóles más implicados un dichos procesos. Aplicaciones 
tecnológicas du metabolilos secundarios.

- Química Orgánica
- Tecnología de «límenlos

LUCHA INTEGRAL EN 
AGRICULTURA

6 4 2 Defunción de los principales dallos en cultivos: acción de 
microorganismos, insectos, malas hierbas. Métodos de lucha integral de 
ayuda a ta agricultura: Técnica de no laboreo, utilización de feromonas, 
utilización de agentes a telepáticos

- Química Orgánica
- Producción vegetal

E V A L U A C I Ó N  Y 
TRATAMIENTO DE LOS 
VERTIDOS DE INDUSTRIAS 
V I T I V I N Í C O L A S  Y  
DERIVADAS

6 4 2 Caracterización de los vertidos generados. Efectos de sus constituyentes 
sobre el media. Metodologías de evaluación del impacto ambiental 
Tecnologías para la depuración de los vertidos.

- Tecnologías del Medio Ambiente.

I NGENI ERÍ A DE LOS
PROCESOS
FERMENTATIVOS

6 4 2 Cinética de la fermentación. Disedo de fennenladores. - Ingeniería Química.
- Tecnología de alónenlos

E L A B O R A C I Ó N  D E  
PRODUCTOS DEL MARCO 
DE JEREZ

6 4 2 Elaboración de vinos de mesa, dulces, generosos y generosos de licor. 
Elaboración de vinagre, brandies y aguardientes

- Tecnología de los A limen los

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
FERMENTATIVAS

6 4 2 Industrias lácteas. Bebidas alcohólicas: cerveza, whisky, ron, ginebra y 
licores.

- Tecnología de los Alimentos.

HISTORIA DEL VINO 6 4 2 Estudio y análisis de los caracteres culturales y de la sociabilidad del 
vino. Caracteres peculiares del desarrollo de la agroindustria vinatera en 
las principales zonas vitivmieótni del mundo Estudio del desarrollo de 
la agroindustria vinatera jerezana y de los vinos del Marco del Jerez.

- Historia Contemporánea.
- Historia de la Ciencia

ANALISIS QUIMICO DE 
SUELO Y CULTIVOS

6 4 2 Toma de muestras de suelos y plantea. Métodos de disgregación para 
análisis orgánico c inorgánico. Determinación de muero y 
miera nublen les Determinación de metales tóxicos en suelos Análisis 
de espec¡ación. Análisis de plaguicidas y fungicidas. Análisis de 
fertilizantes.

- Química Analítica
- Edafología y Química Agrícola

CONTROL DE LA CALIDAD 
DE VINOS Y DERIVADOS

6 4 2 Principios básicos sobre calidad. Muestren en Enología. Mate nales de 
referencia y calibrado. Ejercicios de intercomparación Gestión de 
laboratorio enológico y acreditación. Aplicación de la Quimiometrí* al 
control de calidad, tratamiento e interpretación de re rujiados cnológicos

- Química Analítico

TÉCNICAS DE ANALISIS EN 
I N D U S T R I A S  DE LA
fer m e n ta c ió n

6 4 2 Análisis instrumental en la industria fermenta uva Análisis de trazas 
Automatización analítica en proceso» enológicos y derivados. Técnicas 
de análisis para él control dé Las propiedades organolépticas do 
productos cao lógicos, estabilidad, conservación y upa de envaso.

- Química Analítica.

(11 Se e xp re s a ra  el to ta l de  c ré d ito s  a s ig n a d o s  p a ra  opta tivas y. en  su  caso, e l to ta l de  lo s  m ism o s p o r c ic lo  o  cu rs o  .
(2) Se m e n c io n a ra  en tre  p a rón tos is . tra s  la d e n o m in a c ió n  da ta optativa, el cu rs o  o c e lo  o ua c o rre s p o n d a  si el p lan de estud ios c o n fig u ra  la m ate ria  com o opm lr 

d e  c u rs o  o c ic lo .
(3) L ib rem ente  d e c id id a  p o r la U n ive rs id a d



ANEXO 3; ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

UNIVERSIDAD: CADIZ

L ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

1. PLAN OE ESTUDIOS CONDUCENTE A  LA OBTENCION DEL TITULO OFICIAL OE

[1] LICENCIADO EN ENOLOGIA

ENSEÑANZAS DE SEGUNDO CICLO (2)

CENTRO UNtVERSrtARIO RESPONSABLE OE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

(3) FACULTAD DE CIENCIAS

4. CARGA LECTIVA GLOBAL 130 cnEDrros (4)

Distribución de los créditos

CICLO CURSO materias
TRONCALES

MATERIAS
OBLIGATORIAS

MATERIAS
OPTATIVAS

CREDITOS
UBRE

CONFIGURA­
CION (5)

TRABAJO FIN 
OE CARRERA

TOTALES I

I CICLO

1* 66 - - 66

1 CICLO
2* 27 24 13 '^toSÍÍk 64

TOTAL 93 24 1 3 - 1 3 0

(') Se indicara lo que corresponda.

(2) Se Indicara lo que corresponda según el art 4.° del R.D. 1497/87 (de 1 ,a ciclo: do 1“ y 2.° cido;de sólo 2."ciclo) 
V las previsiones del R.D. de directrices generales propias del titulo de que se trate.

|3) Se indicara el Centro Universitario, con expresión de la norma de creación del mismo o de ta decisión de la 
Administración correspondiente por la que se autoriza ia impartición de las enseñanzas por dicho Centro.

(4) Dentro de los limites establecidos por el R.D. de directrices generales propiasde los planes de estudios del titulo 
de que se trate.

(5) Al menos el iCfíb de la carga lectiva 'g lobal'.

5. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA 
PARA OBTENER EL TITULO [jo ] (6).

6. SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:

(7) Q ]  PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.
m  TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS 
[ T I  ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS 

POR LA UNIVERSIDAD 
m  OTRAS ACTIVIDADES

-  EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: ...,M§TA..X<3...._....... . CREDITOS.
-  EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA 18) ... O.H.TAT.IMS...RE. .laJBQBAS.. .!?<*..... ......

CRÉDITO E INDISTINTAMENTE TEÓRICOS Y PRACTICOS.

7. APIOS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL PLAN, POR CICLOS: (9)

-  1." CICLO |~ ~~[ APIOS

-  2 “ CICLO | 2~ [ APIOS

8. DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR AÑO ACADEMICO,

AÑO ACADEMICO TOTAL TEORICOS PRACTICOS/
CLINICOS

1* 66 45 21

21 64 40 24

<6) SI o  No. Es decisión potestlva de la Universidad. En caso afirmativo, se consignarán los créditos en el 
precedente cuadro de distribución de los créditos de la carga lectiva global.

(7) SI o No. Es decisión potestativa de la Universidad. En el primer caso se especificará ta actividad a la que 
se otorgan créditos por equivalencia.

(8) En su caso, se consignará‘ materias troncales", ‘ obligatorias*, “optalivas", "trabajo Un de carrera", etc., 
asi com olaéxpreslóndel número de horas atribuido, por equivalencia, a cada crédito, y el carácter teórico 
o practico'de éste.

(9) Se expresará lo que corresponda según lo establecido en la directriz general segunda del R. D, de 
directrices generales propias del título de que se trate.
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II. ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

1.
Podrán acceder directamente, sin complementos de formación, a los estudios de sólo segundo ciclo 

conducentes a U obtención del titulo oficial de Licenciado en Enología:

a) Quienes hayan superado el primer ciclo de alguno de los siguientes estudios: Licenciado en 
Química, Licenciado en Biología. Licenciado en Farmacia, Ingeniero Agrónomo e Ingeniero Químico.

b) Quienes se encuentren en posesión del titulo de Ingeniero Técnico Agrícola, en cualquiera de 
sus especialidades.

No obstante lo dispuesto en el aparrado anterior, y a fin de haxnogeneizar ios conocimientos de 
acceso a la Licenciatura de Enología, las Universidades podrán, en su caso, exigir a los estudiantes basta 
un máximo de 12 créditos complementarios en materias que garanticen una formación básica y suficiente 
en Química. Biología y Edafología (Orden del 30 de enero de 1997. BOE de 8 de febrero de 1997).

2. El PERÍODO DE ESCOLARIDAD MÍNIMO SERÁ DE DOS AÑOS.

3. OBSERVACIONES-

Asignaturas de otras titulaciones üue se pueden cursar como optativas:

Del titulo de Ingeniero Químico:

Introducción a la Ingeniería Genética 
Segundad e Higiene Industriales

6 créditos 
4,5 créditos

Seminario recomendado como asignatura de libre elección:

Régimen jurídico de las denominad enes de origen vitivinícola 3 créditos


