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754 RESOLUCION de 26 de diciembre de 2005, de la Universi-

dad Europea de Madrid, por la que se ordena la publica-
cion del plan de estudios de Licenciado en Enologia.

Homologado el titulo oficial de Licenciado en Enologia mediante
Resolucion de 19 de octubre de 2005 (BOE numero 274, de 16 de noviem-
bre) de la Secretaria de Estado de Universidades e Investigacién, por la
que se dispone la publicacion del Acuerdo de Consejo de Ministros de 8

ANEXQ 2-A. Contenido del plan de estudios

de septiembre de 2005 por el que se homologa el titulo de Licenciado en
Enologia de s6lo segundo ciclo, de la Escuela Superior Politécnica de la
Universidad Europea de Madrid, este Rectorado, en virtud de lo dispuesto
en el articulo 5 del Real Decreto 49/2004, acuerda la publicacion en el
Boletin Oficial del Estado de dicho plan de estudios.

El Plan de Estudios a que se refiere la presente Resolucion quedara
estructurado conforme figura en el anexo de la misma.

Villaviciosa de Odon, 26 de diciembre de 2005.—El Rector, Antonio
Banares Canizares.

UNIVERSIDAD EUROPEA DE MADRID

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TiTULO DE LICENCIADO EN ENOLOGIA

1. MATERIAS TRONCALES
Créditos anuales (4)
Ciclo |Curso Denominacion Asignaturas en las Totales |Teodric |Practicos |Breve descripcion del [Vinculacidn a areas de
(1) (2) Universidad, en su caso, organiza / oS contenido conocimiento
diversifica la materia troncal (3) (5)
2° 1° Bioguimica y microbiologia Bioquimica enoldgica 6,0 3.0 3,0 Estructura, composicion y Bioguimica y Biologia
enologicas maduracion de la uva. molecular. Microbiologia.
Fermentaciones y vinificacion. Nutricion y Bromatologia.
Levaduras y fermentacion Genética
alcohdlica. Bacterias lacticas y
fermentacion malolactica. Otras
fermentaciones. Bacterias
acéticas. Crianza bioldgica.
2° 1° Bioguimica y microbiologia Microbiologia Enoldgica 6,0 45 15 Alteraciones del vino de origen | Bioquimica y Biologia
enologicas 1,5T+4,5A microbiano. Andlisis y control molecular. Microbiologia.
microbiologico de mostos y Nutricion y Bromatologia.
vinos. Genética de los Genética
microorganismos de la
vinificacion
2° 1° Cultura Vitivinicola Cultura Vitivinicola 3,0 3.0 0,0 Elvino y los productos de la vid | Nutricion y Bromatologia.
en el entorno humano. Salud Fisiologia Vegetal y Boténica.
publica y consumo. Tipologia Medicina preventiva y salud
de vides y vinos publica. Produccitn vegetal.
2° 1° Normativa y Legislacion Vitivinicola Normativa y Legislacién Vitivinicola 30 30 0,0 Legislacion nacional e Derecho administrativo.
internacional Derecho internacional publico
y Relaciones Internacionales.
Nutricion y Bromatologia.
Economia, Sociologia y
Politica Agraria. Derecho
mercantil. Tecnologia de
alimentos
2 1° Quimica Enoldgica Quimica Enoldgica | 6,0 45 15 Composicién y evolucion del Quimica orgénica. Quimica
vino. Acidez y pH. Fendmenos | analitica. Nutricion y
de oxirreduccién. Fendmenos Bromatologia. Edafologia y
coloidales. Precipitacion Quimica Agricola.
quimica de la crianza.
2° 1° Quimica Enoldgica Quimica Enoldgica Il 6,0 3.0 3,0 Analisis y control quimico. Quimica organica. Quimica
1,5T+4 5A Anadlisis automatizados. analitica. Nutricion y
Bromatologia. Edafologia y
Quimica Agricola.
2° 1° Viticultura Viticultura | 75 75 00 Sistematica de las Vitaceas. Fisiologia vegetal. Boténica.
Genética de la vid. Produccién vegetal.
Ampelologia: Biologia de la vid, | Edafologia y Quimica
el medio fisico, técnicas de Agricola. Ecologia. Genética.
cultivo y proteccidn Ingenieria Agroforestal.




BOE num. 15

Miércoles 18 enero 2006

2291

ANEXO 2-A. Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD EUROPEA DE MADRID

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TITULO DE LICENCIADO EN ENOLOGIA

1. MATERIAS TRONCALES
Créditos anuales (4)
Ciclo |Curso Denominacion Asignaturas en las que la|Totales |Tedric |Practicos |Breve descripcion del Vinculacion a areas
(4] {2) Universidad, en su caso, organiza / os contenido de conocimiento
diversifica la materia troncal (3)

2° 1° Viticultura Viticuitura 11 75 75 0,0 Sistematica de las Vitaceas. Fisiologia vegetal. Botanica.
Genética de la vid. Ampelologia: | Produccion vegetal.

Biologia de la vid, el medio fisico, | Edafologia y Quimica
técnicas de cultivo y proteccion Agricola. Ecologia. Genética.
Ingenieria Agroforestal.

20 1¢ Tecnologia e ingenieria enoldgica Tecnologia e ingenieria enolégica | 7.5 45 3,0 Fendmenos y tratamientos Nutricion y Bromatoiogia.
prefermentativos. Vinificacién. Tecnologia de los Alimentos,
Crianza. Analisis sensorial. Ingenieria Quimica.
Ingenieria enolégica: Ingenieria Agroforestal.
Instalaciones vitivinicolas. Quimica Analitica
Tratamientos del vino. Disefio de
instalaciones.

20 1° Tecnologia e ingenieria enoldgica Tecnologia e ingenieria enclégica Il 75 45 3,0 Productos de la vifia y el vino y Nutricién y Bromatologia.
derivados. Uva de mesa y uva Tecnologia de los Alimentos,
pasa, mostos, aguardientes y Ingenieria Quimica.
destilados. Vinagre Ingenieria Agroforestal.

Quimica Analitica
20 1° Précticas integradas de viticultura Practicas integradas de viticultura 6,0 0,0 6,0 Seguimiento del ciclo biolégico de | Fisiologia Vegetal. Boténica.
la vid y de las practicas de su Produccion vegetal.
cultivo. Practicas de campo Edafologia y Quimica
Agricola
20 2° Economia y Gestion de la Empresa Economia Vitivinicola 45 45 0,0 Economia vitivinicola. Comercio | Economia Aplicada.
Vitivinicola internacional vitivinicola y Economia financiera y

politicas sectoriales. contabilidad.
Comercializacién e
investigacion de mercados.
Economia, Sociologia y
Politica agraria. Organizacién
de empresas

2° 2° Economia y Gestién de la Empresa | Gestion de Empresa Vitivinicola 45 45 00 Mercadotecnia vitivinicola. Economia Aplicada.

Vitivinicola Contabilidad y gestion. Economia financiera y
contabilidad.
Comercializacion e
investigacion de mercados.
Economia, Sociologia y
Politica agraria. Organizacion
de empresas

20 20 Practicas integradas enologicas Practicas integradas enolégicas 6,0 0,0 6,0 Seguimiento de la vinificacion y Nutricién y Bromatologia
de las practicas enologicas mas | Tecnologia de los alimentos.
habituales Quimica analiica. Ingenieria

Quimica. Microbiologia
2° 2° Practicum Practicum 9,0 0,0 9,0 Préacticas en bodega comercial Todas las implicadas

ANEXO 2-B. Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD EUROPEA DE MADRID
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TITULO DE LICENCIADO EN ENOLOGIA

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

Curso
(2)

Ciclo

Créditos anuales

Denominacion

Totales

Teodricos

Practicos

Breve descripcion del contenido

Vinculacidn a areas de conocimiento
(3)

Analisis Instrumental. Caracterizacion
estructural de compuestos organicos

45 15

30

Andlisis instrumental en la industria
fermentativa. Anélisis de frazas.
Automatizacién analitica en procesos
enolégios y derivados. Técnicas de andlisis
para el control de propiedades
organolépticas de productos enoldgicos,
estabilidad, conservacion y tipos de envase.
Caracetrizacion estructural de componentes
orgénicos.

Quimica Analitica. Quimica Organica. Ingenieria Quimica.

20 20

Evaluacion y tratamiento de vertidos

45 30

Evaluacion del impacto ambiental de una
bodega. Caracterizacion de contaminantes y
vertidos. Legislacién. Medidas correctivas.

Tecnologia del Medio Ambiente. Quimica Analitica. Ingenieria
Quimica

Tecnologia en el ito de residuos,

Analisis organoléptico y tecnologfa de la
cata

45 0.0

Caracterizacion sensorial de vinos acabados
y de vinos en preparacién. Cata preventiva y
correctiva.

Tecnologia de alimentos. Quimica Analitica.

Crianza y envejecimiento de vinos

45 30

Sistemas de crianza. Crianza sobre lias.
Crianza biolégica. Crianza oxidativa en
barrica. Crianza reductora en botella. Tipos
de envases. Evolucion de las caracteristicas
organolépticas del vino.

Tecnologia de alimentos. Quimica analitica. Ingenieria
Quimica.

(1) Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno.

(2) La especificacion por cursos es opcional para la Universidad.
(3) Libremente decidida por la Universidad.
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ANEXO 2-C. Contenido del plan de estudios
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TiTULO DE LICENCIATURA EN ENOLOGIA

UNIVERSIDAD EUROPEA DE MADRID

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1)
- por ciclo 18,0
- por curso 18,0

CREDITOS
DENOMINACION (2) Totales |Tedricos | Practicos | BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3)
Edafologia 6,0 45 15 Meteorizacion. Depositos debidos a las aguas escorrentia y | Edafologia y Quimica agricola. Geodinamica
viento. Procesos fisico quimicos. Génesis y evolucion de
los suelos. Los elementos fertilizantes.
Meteorologia y climatologia 6,0 45 15 Principios fisicos de la meteorologia. Dinamica atmosférica. | Edafologia y Quimica Agricola. Geodinamica. Geografia
Elementos y factores climatolégicos. Cambios climéticos. fisica. Fisica Aplicada. Fisica de la materia condensada.
Fisica de la Tierra, Astronomia y Astrofisica. Mecdnica de
Fluidos.
Genética 6,0 45 15 Fundamentos de genética. Genética de poblaciones. Genética.
Genética evolutiva.
Plagas, enfermedades y malas hierbas 6,0 45 15 Biologia y epidemiologia de las principales enfermedades | Genética. Produccion vegetal. Ingenieria agroforestal.
de la vid de la vid causadas por agentes bioticos. Enfermedades
causadas por agentes abiéticos. Flora adventicia en el
cultivo del vifiedo. Control integral de plagas y
enfermedades de la vid. Programa de control herbicida.
Historia del vino 6,0 45 15 Estudio y analisis de los caracteres culturales y de la Historia contemporanea. Historia de la ciencia. Produccion
sociabilidad del vino. Caracteres peculiares del desarrollo | vegetal
de la agroindustria vinatera en las principales zonas
vitivinicolas del mundo.
Administracién y legislacién 6,0 45 15 Administraciones e instituciones Publicas. Normativa Derecho Administrativo. Derecho Intemacional .Plblico y
medioambiental ambiental. El delito ecolégico Relaciones Infernacionales. Derecho Penal.
Toxicologia y salud pablica 6,0 45 15 Ecotoxicologia. Ensayo de toxicidad, Epidemiologia y salud | Biologia Celular. Medicina Preventiva y salud plblica.
publica Microbiologia. Toxicologia. Medicina legal y forense.
Procesos y tecnologias en el 6,0 4.5 15 Procesos fisicos. Procesos guimicos. Procesos Quimica Analitica, Quimica Organica. Ingenieria Quimica.
tratamiento de aguas bioldgicos. Criterios de calidad. Técnicas de depuracidn. | Tecnologia del Medio Ambiente.
Organizacion y planificacion de la 6,0 45 1,5 Organizacion Industrial. Sistemas Productivos. Comercializacion e Investigacion de Mercados. Economia
produccién Aplicaciones informaticas de gestién. Aplicada. Organizacién de Empresas
Control y gestién de la calidad 6,0 45 15 Control estadistico de la calidad. Disefio de experimentos. | Estadistica. Matematica Aplicada. Ingenieria de los
Muestras de aceptacion. Control de proceso. Sistemas de | Procesos de Fabricacion. Organizacion de Empresas
calidad. Calidad total. Mejora continua.

(1) Se expresara el total de créditos asignados para optativas y, en su caso, el total de los mismos por ciclo o curso.
(2) Se mencionara entre paréntesis, tras la denominacion de la optativa, el curso o ciclo que corresponda si el plan de estudios configura la materia como optativa de curso o ciclo.

(3) Libremente decidida por la Universidad.

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Créditos totales para optativas (1)
- por ciclo 18,0
- por curso 18,0

DENOMINACION (2)

CREDITOS

Totales

Tebricos

Practicos

BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO

VINCULACION A AREAS DE
CONOCIMIENTO (3)

Direccion comercial

6,0

4.5

15

Decisiones de politica comercial. El mercado: Técnicas
aplicables. Estrategia Comercial: Marketing-Mix.
Precios, distribucion, promocion y politica de producto.

Comercializacion e Investigacion de Mercados.
Organizacion de Empresas.

Direccion financiera

6,0

45

15

Seleccion de proyectos de inversion en condiciones de
certeza e incertidumbre. Modelo de cartera de
proyectos. Estructura de financiacion: Medios y
politicas. El coste de capital.

Comercializacion e investigacion de mercados. Economia
financiera y contabilidad. Organizacion de empresas.

Direccion y gestion de recursos
humanos

6,0

45

Politica y estrategia de recursos humanos. Valoracion
de puestos de frabajo. Planificacion de recursos.
Organizacion del departamento de recurses humanos.

Psicologia Industrial. Organizacion de Empresas.

Comercio electronico

6,0

4.5

Estudio de las posibilidades de [nternet aplicadas al
campo comercial. Tiendas virtuales. Venta por cable y
otras aplicaciones informaticas relacionadas con el
marketing.

Comercializacion e Investigacion de Mercados.
Organizacién de Empresas.

Gestion de costes

8,0

4.5

Conceptos y metodologia para realizar el calculo de
costes en la empresa como herramienta de gestién que
permita la toma de decisiones en la planificacion y
control del proceso productivo.

Organizacion de empresas.

Inglés Técnico

6,0

45

Conocimiento y pronunciacion en idioma Inglés
necesario para el conocimiento del idioma aplicado a la
Enologia.

Filologia inglesa

Francés técnico

6,0

4.5

15

Conocimiento y pronunciacion en idioma francés
necesario para el conocimiento del idioma aplicado a la
viticultura y la enologia

Filologia francesa

(1) Se expresaré el total de créditos asighados para optativas y, en su caso, el total de los mismos por ciclo o curso.
(2) Se mencionara entre paréntesis, fras la denominacién de la optativa, el curso o ciclo que corresponda si el plan de estudios configura la materia como optativa de curso o ciclo.
(3) Libremente decidida por la Universidad.
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