10476 RESOLUCION de 17 de abril de 1997, de la Universidad -Rovira ¢ Virgili- de Tarragons, por la que se establece el plan de estudios de Licenciado en Enologta de la Escuela

de Erologia de Tarragona.

Homologado por el Consejo de Universidades, por acuerdo de )a Comisién académica de fecha 17 de diciembre de 1996, el plan de estudios de Licenciadc en Enologia de esta Universidad,
de conformidad con’lo previsto en el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987 («Boletin Oficial del Estador de 14 de diciembre), se procede a su publicacitn, el cual queda configurado como
figura en el anexo a esta Resolucion. Los efectos de su implantacion son a partir del curso 1995-1996. . -

Tarragong, 17 de abril de 1997.—El Rector, Joan Marti i Castell.

ANEXO 2-A Contenido de Plan de estudios.

UNIVERSIDAD

ROVIRA I VIRGILI - Tarragona

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADC EN ENOLOGIA

1. MATERIAS TRONCALES

Cicl

Curs

Denominacién

Asignatura/s en las que la
Universidad en su caso,

organiza/diversifica la materia
troncal

Créditos anuales Breve descripcion del

Practic./ contenido

“Totales | Tedricos | clinicos

Vinculacién a drcas de

conocimiento

Viticultura

Biologia de la Vid

Sistemdtica de las Vitdceas.
Genética de la vid. Ampelologfa:
Biologia de la vid, el medio

15T 12T 3T

9T 6T T

Viticultura General

fisico, técnicas de cullivo y
proteccidn

6T 6T

Biologia Vegetal, Produccién
Vegetal, Edafologia y Qufmica
Agricola, Ecologfa, Genética,
Ingenierfa Agroforestal

Précticas Integradas de VYiticultura

Précticas Integradas de Viticultura

6T 6T Seguimiento del ciclo bioldgico
de 1a vid y de las pricticas de su

cultivo. Précticas de campo.

Biologia Vegetal, Produccion
Vegetal, Edafologfa y Quimica
Agricola.

Quimica Enolédgica

Composicién y Evolucién del Vino

12T+
1,5A
4,5T

1.5T+
1,5A
4,5T

4,5T Composicién y evolucién del
vino. Acidez y pH. Fendmenos de
oxido-reduccién. Fen6mencs

coloidales. Precipitacién Quimica

Andlisis y Control Quimico Enoldgico

de la crianza. Andlisis y control
quimico. Anilisis automatizados.

75T+
1,5A

3T+
1,5A

4,5T

Quimica
Analitica,
Bromatologia,
Quimica Agricola

" Orgénica, Qufmica
Nutricién y
Edafologla ¥y

Biogquimica ¥y
Enolégicas

Microbiologia

Bioquimica Enolégica

12T+
1,5A
4,5T

7.5T+
1,5A
3T

4,5T Estructura,  composicién y
maduracién de la uva.
Fermentaciones y vinificacion:

Levaduras y Fermentacién

TLST

Microbiologfa Enologica

4,5T T alcohflica. Bacterias licticas y

fermentacién maldldctica. Otras

L,5T

Biologia Molecular Enolégica

fermentaciones. Bacterias
acéticas.  Crianza  biolGgica.
Alteraciones del vino de origen
microbiano. Anélisis y control
microbicldégico de mostos y
vines. Genética de los
microorganismos de
vinificacign.

T+
LL5A

1,5T+
1,5A

1,5T

Bioguimica y Biologia
Molecular, Microbiologia,
Nutricién y  Bromatologia,
Genética
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1. MATERIAS TRONCALES .

Asignatura/s en las que la

Cicl | Curs Denominacién Universidad en su caso, Créditos anuales Breve descripcidn det Vinculacién a 4reas de
organiza/diversifica la materia : Practic./ contenido conocimiento
troncal Toteles | Tedricos | clinicos
2 Tecnologfa e Ingenierfa Enolégica 15T+3A | 9T+3A 6T | Fendmenos  y-  tratamientos | NutriciSn y  Bromatologfa,
Enologfa General 9T I1.5T 1,5T ] prefermentativos.  Vinificacién. | Tecnologfa de los Alimentos,
Crianza.  Andlisis  sensorial. | Ingenierfa Qufmica, Ingenierfa
Anilisis Sensorial 4,5T oT 4,5T | Ingenierfa Enolégica: | Agroforestal, Qufmica Analftica.
‘Instalaciones vitivinfcolas.
Ingenierfa Bnolégica 1,5T+| 15T+ Tratamientos del vino. Disefio de
. 3A 3A instalaciontes.Productos de 1Ja
vifia y el vino y derivados: Uva de
mesa |y wuva pasa, mostos,
aguardientes y destilados, vinagre

2 Pricticas integradas enolégicas Précticas integradas de Enologla 6T 0T 6T Seguimiento de Ia vinificacién y | Nutricibn y  Bromatologia,
de las précticas enol6gicas més | Tecnologfa de los Alimentos,
habituales Quimica Analftica, Ingenierfa}.

Quimica, Microbiclogfa.
2 Economia y Gestién de 1a Empresa 2 9T Economfa vitivinfcola. Comercio | Economfa aplicada, Economfa
Vitivinfcola Economfa Vitivinfcola 4,5T 45T internacional  vitivinicola  y| financiera y  contabilidad,
pollticas sectoriales. | Comercializacién e
Gestién de la Empresa Vitivinfcola 4,5T 4,5T Mercadotecnia vitivin{cola. | Investigacién de Mercados,
Contabilidad y gesti6n. Economfa, Sociologia y Politica
’ Agraria, Organizacidn de
Empresas.
2 Normativa y Legislacién | Normativa y Legislacién Vitivinfcola | 3T 3T Legislacién nacional ¢ | Dereche administrativo,
Vitivinicola internacional. Nutricidr y  Bromatologia,
Economfa, Socioclogfa y Politica
Agraria, Derecho Mercantil,
Drecho Internacional Pdblico y
Relaciones Internacionales,
‘ Tecnologfa de los Alimentos.

2 Cultura Vitivinicola Cultura Vitivinicola 3T T El vino y los productos de la vid | Nutricibn y  Bromatologfa,
en el entorno humano, Salud Biologfa  Vegetal, Medicina
ptblica y consumo. Tipologfa de | Preventiva y Salud piblica,
vides y vinos. Produccién Vegetal.

2 Practicum Practicas en bodega 9T 9T Todas las implicadas

Pricticas en Bodega Comercial

yolgl
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ANEXQ 2-B. Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD

ROVIRA 1 VIRGILI Tarragona

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN ENOLOGIA

- 2. MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD (en su caso) (I}

P

Cicl | Curs Derominacién Créditos anuales Breve descripci6n del contenido Vinculacién a 4reas de
Pract./ conocimiento
Totales § Tedricos | ¢lfn. ‘
2 2 | Vinos Espumosos y Gasificados 6 4,5 1,5 | Tipos de vinos espumosos v gasificados. Flaboracidn de Nutricién y Bromatologfa. Tecnologfa de
vinos espumosos. Normativa de elabo;acién Alimentos

(1) Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno
(2) La especificacién por cursos es opcional para |a Universidad

(3) Libremente decidida por la Universidad

ANEXOQO 2-C Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD ROVIRA 1 VIRGILI - Tarragona

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN ENOLOGIA

LBéL OABW | SBjOdIBIN

3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso) E

Créd totales opt.(1)

- por ciclo It I/
21
- curso
DENOMINACION CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Préct./ CONOCIMIENTO
Totales | Tedric. clin,
Complementos de Viticultura 9 6 3 Mecanizacién en Viticultura. Mejora genética en la vid. Climatologfa y [ Biologia Vegetal. Biogufmica y Biologia
Edafologia Viticolas.Fisiologfa de la vid. Técnicas de produccién vit{colas. | Molecular. '
Implantacidn varietal y nuevos productos. !
Complementos de Enologfa 13,5 9 4,5 [ Nuevas técnicas de vinificacién. Planificacién e higiene de una bodega. | Nutricién y Bromatologfa. Tecnologia de los
Ergonomfa de procesos. Calidad y optimizacién en las vinificaciones de | Alimentos. Bioqufmica y Biologia Molecular.
vinos tranquilos y espumosos. Problemas de fermentacién. Crianza y
envejecimiento. Criterios de seleccidn de barricas, corchos y botellas.
Composicién qufmica y calidad sensorial en vinos. Mistelas y vinos
especiales. Nuevas técnicas de elaboracién de mostos, vinagres,
aguardientes y destilados.
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3. MATERIAS OPTATIVAS (en su caso)

Cred t.otalcs opt.(1)

- por ciclo 7 13/
21

- curso

DENOMINACION CREDITOS BREVE DESCRIPCION DEL CONTENIDO VINCULACION A AREAS DE
Préct./ CONOCIMIENTO
Totales | Teéric. clfn, ’
Complementos de Quimica 9 6 3 | Andiisis instrumental en Enologfa. Aromas. Color y polifencles en el| Quimica Analftica. Nutricidn y Bromatologfa.
Enolégica vino. Quimiometria enolégica. Control de calidad en bodega. Control de | Quimica organica.
residuos y comtaminantes en enologfa. Automatizacién analitica en
bodegas.
Complementos de Bioquimica y 9 6 3 |Biolecrniologfa  Enol6gica.  Biolecnologia  Vilicola.  Micologfa | Bioquimica y Biologfa Molecular. Nutrici6n y
Microbiologia Enolégica Vitivinfcola, Metabolismo secundario de microorganismos fermentativos. | Bromatologfa. Microbiologia
Condicionantes metabélices de la fermentaci6n.
Complemenios de Ingenierfa 9 6 3 |Sistemas de automatizacién de bodegas. Sistemas de refngerac:én y | Tecnologia de los Alimentos. Nutricifn y
Enolégica calefacci6n en bodegas. Tecnologfa de la elaboracién de vinos espumosos | Bromatologfa. Ingenierfa Quimica
y gasificades. Tecnicas de filtracidn en Enologfa. Operaciones auxiliares
en Enologia.
Complementos de Economfa y 6 b Normativas de las Denominaciones de Origen. Comercic mundial Nutricidén y Bromatologfa. Econom(a Aplicada.
Legislacién Vitivinicola vitivinicola. .
Complementos de Cultura 7.5 6 1.5 |Vinos espumosos mundiales. Tratamiento y eliminacién de res:duos en la | Tecnologia de los Alimentos. Nutricién y
Enolédgica Industria enoldgica. Tipificacion de vinos. Vitivinicultura mundial Bromatologfa. Bioguimica y Biologia
Molecular, Biologia Vegetal

(;) Se expresard el wlal de crédnms asignados para optativas y, en su caso, ¢l total de los mismos por ciclo o curso
@) S

(&} Llhrernenle decnhda por 1a Universidad.

. tras {a denomipacidn de [a optativa, el curso o ciclo que corresponds si el plan de estudios configura la maleria como optativa dc curso o ciclo.

g9lL4gl
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ANEXO 3: ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTURIQS

UNIVERSIDAD: l ROVIRA [ VIRGILI - Tarragona j

3. SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARRERA, O EXAMEN O PRUEBA GENERAL NECESARIA
PARA OBTENER EL TITULO IE ©)

I ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
1. PLAN DE ESTUDIQS CONDUCENTE A LA OBYTENCION DEL TTTULO OFICIAL DE

[ () LICENCIADO EN ENOLOGIA |

2. ENSENANZAS DE I SEGUNDO —I CICLO (2)

3. CENTRO UNIVERSITARIO REPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

| (3 ESCUELA DE ENOLOGIA DE TARRAGONA |

4.CARGA LECTIVA GLOBAL | 138 | CREDITOS (4)
Lo CURS0 MATERIAS | MATERIAS | MATERIAS | CREDITOS | TRABAJO | TOTALES
TRONCALES | OBLIGATO- | OPTATIVAS |  LIBRE FINDE
RIAS CONFIGURA | CARRERA
CION (D

r 7 () 0 0 72
1 CICLO 2 24 6 2 15 66
TOTAL 96 6 21 15 ! 138

(1) Se indicard lo que corresponda.

(2) S¢ indicard Jo que corresponda segiin el ar. 4°del R.D. 1497/87 (3= §° ciclo; de 1° y 2° ciclo; e sélo 2° ciclo) y las
previsiones del R.D. de directrices generales propias del tulo de que sc wata, -

(3) Se indicard el Centro Universilario, con expresin dc la norma de creacidn del mismo o de la decisin de ls
Admini ifn correspondi por [a que s¢ autoriza Ja imparticién de las ensefianzas por dicho Centra.

(4) Dentro de los ifmites establecidos por ¢l R.D. de directrices generales propias de los planes de estudios del titulo dc.cpe
s trata.

({5) Al menos cf 10% de la carga lectiva "global".

6. {51 ISE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:
M El PRACTICAS EN EMPRESAS, INSTTTUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS, ETC.
0 TRABAIOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS

0 E ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS
. POR LA UNIVERSIDAD

:l QTRAS ACTIVIDADES

- EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS: : ]
- EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCEA (8) Priicticas en bodepa (Préclico. Froncal)

7. ANOS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL FLAN, POR CICLOS: (9)

]
[T s

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

CREDITCS

+2° CICLO

ARO ACADEMICO TOTAL TEORICOS PRACTICOS/
CLINICOS
g 2 Ip) 30 -
x 56 15 T
12 138 87 51

(6) S 0 No. Es decisién potestativa de la Universidad. En caso afirmativo, se consighardn los créditos eln el precedents
cuadro de distribucion de los créditos de la carga lectiva global. .

(7) 81 0 No. Es decisidn potestativa de la Universidad. En e] pirmer casa se esbeciﬁcari }a actividad a la que se otorgan
créditos por equivalencia.

(8} En su caso, s¢ consignard "materias les”, “obligatorias”, "optativas”, “trabajo fin de carrers”, etc., asf como la
expresion del niimero de horas atribuido, por equivalencia, a cada crédito, y ¢l cardcter tedrico o prictico de éste.

(9) Se expresard la que corresponda segdn lo esiablecido en la directriz gencral segunda del R.D. de directrices generales
propias del titulo de que se trate, )

G111 'wnu30g
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1I. ORGANIZACICN DEL PLAN CE ESTUDIOS

1. La Universidad daberd referirse necesariamente a los siguientes extremos:

a) Régimen del acceso al 2t ciclo. Aplicable s36lo al caso de enseflanzas de
2% ciclo o al 2* ciclo de ensefianzas de 1°* y 2¢ cicle, teniendo en cuenta

lo dispuesto en loa articulos 5& y 89 del R.D. 1497/87.

k) Determinacidn, en su casc de la ordenacidn temporal en el aprendizaje.

fijando secusnciazs entre materias o asignaturas o entre conjuntos de

ellas (articulo 9®, 1.R.D. 1497/87).

<
1497/87).

'd) En su cago, mecanismos de convalidacidn y/o adaptacién al nueve plan de
aatudios para los alumnes gue vinieran cursando el plan antiguo {articule

11 R.D. 145%7/87).

2. Cuadro de asignacidn de la docancia de las wmaterias troncales dreas de
conocimiento. Se cumplimentard en el supuesto a) de la Nota {5)

2-A.

3. La Universidad podrd afiadir las aclaraciones que estime oportunas para
acreditar el ajuste dal plan de estudios a las previsiones del R.D.
directrices generales propias del titulo de que se trate {en especial,
que sa refiere a la incorporacidén al mismo da las materias y contenidos
troncales y de los créditos y dreas de conocimiento corraspondiantes segqin lo
dispuesto en dicho R.D.). asi como especificar cualquier decisidén o criterio
aobre la organizacidn de su plan de estudics que estime relevante.
caso, estas especificaciones no constituyen eobjers de homologacidn por el

Consejc de Universidades.

Periodo de escolaridad minimo, en su caso {artficulc 9%, 2, 4¢ R.D.

del Anexo

de

en lo

En todo

i. Acceso:

Para acceder a esta ensefianza de 2* ciclo deberdn haberse cursado y superado
an su totalidad los Primeros ciclos de los siguientegs estudios: Licenciado en

Quimica., Licenciado en Biologia,

Licenciado en Farmacia,

Ingenierc Agrénomo

Ingenierxo Quimico o quienes se

ren en p ién del titule de JIngeniero

Técnico Agricola, en cualquiera de sus especilalidades, de acuerdo con la QOrden
30 de enaro de 1897, por la que se determinan las titulacionas y 10s estudiosz de
primer ciclo, as{ como los complementos de Formacién, necesarios pera el acceso
a las ensefianzaa de sélc segundo cicle conducentes a la obtencidn del tirulo

oficial de Licenciado en Enologia.

2. Espacificaciones del Plan de Estudios:

a. No serdn necesarios prerrequisitos

b. La docencia de las materias
conocimiento seqin se especifica en el

asigna a las dreas de
gue establece las

troncales se

directrices propias del T{tulo .de Licenciade en Enclogia.

c. Tal come marcea el '
erdditos,

. la carga lectiva se sitda en 138

con una tempurizacién de 78 el primer afic y 60 el segundo,

. resultando un periode minimo de escolarizagidn de ? afos.
d. En lo que hace referencia a loa créditog de libre eleccidn, se considera
un mimero ligeramente superior al 10%, que se astablece en 1%5.
a. Contenido caoncreto del Plan de Estudios: La distribucién particularizada
de las materias troncales, las obligatorias de Universidad y las optativas

stal y como sigue:

MATERIAS TRONCALES Y

OBLIGATORIAS
Cl. Materin Asignatura Cr. Area de Conocimicnto
Viticultura 15 Hiologla  Vegetal.  Produccion  Vegecal,
2 . Edafologfa y Qufmics Agricola, Ecologfa,
Biologia de 1a Vid 9 | Genédtica. Ingenierfa Agroforestal
Viticaltura General ]
Prdcticas Integradas de | Pricticas Imegradas de Vidcultura [ Biologla  Vegetal, Produceién  Vegetal,
2 Viticultura Edafologla y Quimica Agricola.
2 QCuimica Enolégica 13,5 Quimnica Orginicz, Quimica  Analftica,

Composicién y Evolucién del Vino 4

Nutgicién y Bromatologfa, Edafologia ¥

.5 | Qufmica Agricola
Andlisis y Control Qufmice 9
- Enolégico
Bioguimica y Microbiologla 13,5 Bi i ¥, Biologl [ 3
2 | Enoldgicas Microbiologfa, ~Mutricion vy Br log
Biogufmica Enoldgica 4,5 | Gendiica
Microbiologfa Enclégica 4.5
Biologfa Molecular Enclégica 4.5

Tecnologia ¢  Ingenierfa 18 Nutricidn y Bromatologia, Tecnologfa de 1os
2 Enolégica - Ali Ingeniccfa  Quimica, Ingeni
Enolopfa General % | Agroforestal, Quimica Analitica.
Andlisis Senserial 4,5
Ingenierfa_Enclégi 4.5
Prieﬁu_x Intcgradas | Pricticas Integy de Enclog 6 Nutrlcidn ¥ Bromatologfs, Tecnologfa de los
2 Enolégicas Alimentos, Quimica Analftica, Ingenierfa
Quimijca, Microbiologfa.
Economfa y Oestién dec la 9 E plicads, E fa financi [
2 Empresa Vitivinicola contabilidad, Comercializacidn e
Economfa Vitivinicola 45| In igacié M k E
Gewidn de la Empresa Vitivinicola 4,5 | Sociologfa y Politica Agraria, Organizacién de
Empresas.
Nommativa y  Legislacidn | Normativa y Legislacidn} 3 Derecho  administrativo, Nutricidn  y
2 Vitivinicola Vitivinicala B logla, Ei fa, Socioh ¥
Politfca Agraria, Derecho Mercantil, Detecho
Internacional Piblico y Relaciones
! ionales. Tecnologla de los Alimentos.
Cultura Vitivinicola Cultura Vitivinicola 3 Nutricién y Bromatologla, Biologfa Vegetal,
2 Medicina  Preventiva. y  Salud  piblica,
Produccin Vegetal.
2 Practicum Pricticas en Bodega 9 Tedas las implicadas
2 Yinos Espumosos y | Vinos Bspumosos y Gasificados 6 Nutricion y Bromatologfa. -Tecnologia de
Gusificados Ali
ASIGNATURAS OPTATIVAS
Materia Créditos Areas de Conocimiente
Complementos de Yiticullura [ Biologia Vegetal Bioguimica y Biologfa Molecular
Compiementos de Enclogin 13,5 Nutricién y Bromatologia. Taenologia de los Almentos.
Bioguimica y Biologla Molecular.
Complementos de Quimica Enolépica 9 Quimica Analftica. Nutricidn y Bromatologia. Quimica
Osgidnica i
Complementos de Bioquimica y 9 Bioqufmi Biologfa Molecular. Nutricida y B logia
Microbiologls Enclégicas Microbiglogfa
Compl, de 1ngeni Enoldgi [] Te logfa de fos Al Nutricién y B gl
. Ingenieda Quimica
Complemenios de Economia ¥ 6 Nutricién y B logfa, & Aplicad:
Legisizcién Vitivin(cola
Compl de Cultura Encldgi 1.5 Tecnologfa de los Al Nutricién y B logf
Biogufmica y Biologja Molecular. Biologia Vegelal
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