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ANEXOD 

COOIGOS AOICIONALES QUE CAUSAN BAJA EL 01-09-1996 

2 015 
2 035 
2 043 
2 060 
2 066 
8 494 
8 495 
8 496 
8 497 

·8 498 
8 499 
8 500 

MINISTERIO DEL INTERIOR 

19607 CORRECCION de errores de la Orden de 12 
de julio de 1996 por la que se modifica la 
de 26 de julio de 1994, que regula los ficheros 
con datos de caracter personal gestionados 
por el Ministerio dellnterior. 

Advertidos errores en la inserci6n de la Orden de 
12 de julio de 1996 por la que se modifica la de 26 
de julio de 1994, que regula los ficheros con datos de 
caracter personal gestionados por el Ministerio del Inte­
rior, publicada en el «Boletin Oficial del Estado .. nume­
ro 173, de 18 de julio de 1996, se trascriben a con­
tinuaci6n las oportunas rectificaciones: 

En la pagina 22580, en el primer parrafo del pream-
bulo, ultima linea, donde dice: « ... de ficheros, 0 adoptar 
la que existiera ... ; debe decir: « ... de ficheros, 0 adaptar 
la que existiera ... 

En la pagina 22580, en la f6rmula promulgatoria, 
cuarta linea, donde dice: « ... Interior, y asegurar a los 
administradores el ejercicio de ..... ; debe decir: « ... Interior, 
y asegurar a los administrados el ejercicio de ... " 

MINISTERIO 
DE EDUCACı6N Y CULTURA 

19608 REAL DECRETO 1845/1996, de 26 de julio, 
por el que se establece el tftulo universitario 
oficial de Licenciado en Enologfa y se aprue­
ban las directrices generales propias de los 
planes de estudios conducentes a la obten­
eion de aqueı. 

EI articulo 28 de la Ley Organica 11/1983, de 25 
de agosto, de Reforma Universitaria, dispone que el 
Gobierno, a propuesta del Consejo de Universidades, 
establecera los titulos de caracter olicial y validez en 
todo el territorio naciona!. asi como las directrices gene­
rales de los planes de estudios que deban cursarse para 
su obtenci6n y homologaci6n. Asimismo, por Real Decre­
to 1497/1987, de 27 de noviembre, modilicado por 
el Real Decreto 1267/1994, de 10 de junio, se esta­
blecieron las directrices generales comunes, que apa­
recen definidas en el propio Real Decreto como aquellas 
que son de aplicaci6n a todos los planes de estudios 
conducentes a cualquier titulo universitario de caracter 
olicial. 

Vertebrada, pues, la relorma academica a traves de 
las previsiones contenidas en el citado Real Decreto 
1497/1987, y de conlormidad con 10 dispuesto en el 
articulo 8 del mismo, se trata ahora de establecer el 
titulo universitario olicial de Licenciado en Enologia y 
las directrices generales propias de los planes de estu­
dios conducentes a la obtencı6n de aquel: La adecuaci6n 
de las directrices generales propias al marco lijado por 
el Real Decreto 1497/1987 debe garantizar la necesaria 
coherencia y homogeneidad del modelo academico uni­
versitario .. 

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educaci6n 
y Cultura, vista la IJropuesta delConsejo de Universi­
dades y previa delıberaci6n del Consejo de Ministros 
en su reuni6n del dia 26 de julio de 1996, 

DISPONGO: 

Articulo unico. 

Seestablece el titulo universitario de Licenciado en 
Enologia, que tendra caracter olicial y validez en todo 
el territorio nacional, asi como las correspondientes 
directrices generales propias de los planes de estudios 
que deben cursarse para su obtencion y homologaci6n 
y que se contienen en el anexo del presente Real Decreto. 

Disposici6n transitoria unica. 

En el plazo maximo de tres anos a partir de la publi­
caci6n en el «Boletin Olicial del Estado .. de las directrices 
generales propias incorporadas al anexo citado, las Uni­
versidades que vengan impartiendo ensenanzas objeto 
de regulaci6n por dichas directrices remitiran, para 
homologaci6n, al Consejo de Universidades, los nuevos 
planes de estudios conducentes al titulo olicial de Licen­
ciado en Enol09ia. 

Si transcurrıdo el relerido plazo, una Universidad no 
hubiera remitido 0 no tuviera homologado el correspon­
diente nuevo plan de estudios, el Consejo de Univer­
sidades, previa audiencia de aquella, podra proponer al 
Gobierno para su aprobaci6n un plan de estudios pro­
visional. 

Dado en Madrid a 26 de julio de 1996. 
JUAN CARLOS R. 

La Ministra de Educaci6n y Cultura. 
ESPERANZA AGUIRRE Y GiL DE BIEDMA 

AN EXO 

Directrices generales propias de los planes de estudios 
conducentes a la obtenci6n del titulo oficial 

de Licenciado enEnologia 

Primera: 

Las ensenanzas conducentes a la obtenci6n del titulo 
oficial de Licenciado en Enologia deberan proporcionar 
una formaci6n cientffica adecuada en los metodos y tec­
nicas de cultivo de vinedo, elaboraci6n de vinos, mostos 
y otros derivados de la vid, analisis de los productos 
elaborados y almacenaje, gesti6n y conservaci6n de los 
mismos. Asimismo, deberan proporcionar una formaci6n 
adecuada en 10 que se refıere a las condiciones tec­
nico-sanitarias en todas las etapas del proceso enol6gico 
y en 10 relativo a la legislaci6n j:ıropia del sector, del 
misi'no modo que en el ambito de la investigaci6n e 
innovaci6n en el campo de la viticultura y de la enologia. 

Segunda: 

1. Los planes de estudios que aprueben las Uni­
versidades deberan articularse como ensenanzas de s610 
segundo ciclo, con una duraci6n de dos anos. Los dis-
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tintos planes de estudios conducentes a la obtenci6n 
del tıtulo oficial de Licenciado en Enologia determinaran. 
en creditos. la carga lectiva global que en ninpun caso 
sera inferior a 120 creditos ni superior al maximo de 
creditos que para los estudios de s610 segundo ciclo 
permite el Real Decreto 1497/1987. modifıcado por el 
Real Decreto 1267/1994. de 10 de junio. 

2. De acuerdo con 10 previsto en los artıculos 3. 
4 y 5 del citado Real Decreto 1497/1987. de 27 de 
noviembre. para cursar estas enseiianzas deberan cum­
plirse las exıgencias de titulaci6n 0 superaci6n de estu­
dios previos de primer ciclo y complementos de forma­
ci6n requeridos. en su caso. de conformidad con la direc-
~zooa~. . . 

3. La carga lectiva establecida en el plan de estudios 
oscilara entre veinte y treinta horas semanales. incluidas 
las enseiianzas practıcas. En ninpun caso la carga lectiva 
de la enseiianza te6rica superara las quince horas sema­
nales. 

Tercera: 
En cuadro adjunto. se relacionan las materias tron­

cales de obligatoria inclusi6n en todos los planes de 
estudios conducentes a la obtenci6n del tıtulo oficial 

de Licenciado en Enologla. con una breve descripci6n 
de sus contenidos. los creditos que deben corresponder 
a las enseiianzas. ası como la vinculaci6n de las mismas 
a areas de conocimiento. 

Las Universidades asignaran la docencia de las mate­
rias troncales y/o las correspondientes disciplinas 0 asig­
naturas Y. en su caso. sus contenidos. a Departamentos 
que incluyen una 0 varias de las areas de conocimiento 
a que las mismas quedan vinculadas. segun 10 dispuesto 
en el citado cuadro adjunto. . 

Cuarta: 

En aplicaci6n de 10 previsto en 105 articulos 5 y 8.2. 
del repetido Real Decreto 1497/1987. de 27 de noviem­
bre. por el que se establecen directrices generales comu­
nes de 105 planes de estudios de 105 tıtulos universitarios 
de caracter oficial. por el Ministerio de Educaci6n y Cul­
tura se concretaran las titulaciones y 10S estudios previos 
de primer ciclo necesarios para cursar estas enseiianzas. 
asr como 105 complementos de formaci6n que. en su 
caso. deban cursarse a tal efecto. segun 105 distintos 
supuestos. 

LlCENCIADO EN ENOLOGIA 

Relaci6n d~ materias troncales Creditos 

- Areas de conocimiento 
Por orden alfabetico Te6ricos Practicos Total 

Bioquimica y Microbiologia Enol6gicas: Estructura. 7.5 4.5 12 Bioqüimica y Biologıa Molecular. Microbio-
composici6n y maduracı6n de la uva. Fermentacio- logla. Nutrici6n y Bromatologia. Gene-
nes y vinificaci6n. Levaduras y fermentaci6n alco- tica. 
h6lica. Bacterias lacticas y fermentaci6n malolac-
tica. Otras fermentaciones. Bacterias aceticas. Crian-
za biol6gica. Alteraciones del vino de origen micro-
biano. Analisis y control microbiol6gico de mostos 
y vinos. Genetica de 105 microorganismos de la 
vinificaci6n. 

Cultura Vitivinıcola: EI vino y 105 productos de la vid 3.0 3 Nutrici6n y Bromatolog'la. Biologfa Ve~etal. 
en el entorno humano. Salud publica y consumo. Medicina preventiva y salud pu lica. 
Tipologıa de vides y vinos. Producci6n vegetal. 

Ecpnomia y Gesti6n de la Empresa Vitivinicola: Eco- 9.0 9 Economia aplica a. Economıa financiera y 
nomıa vitivinfcola. Comercio ınternacional vitivinfco- contabilidad. Comercializaci6n e Inves-
la y polıticas sectoriales. 'Mercadotecnia vitivinlcola. tigaci6n de mercados. Economia. Socio-
Contabilidad y gesti6n .. logıa y Polftica Agraria. Organizaci6n de 

Normativa y Legislaci6n Vitivinıcola: Legislaci6n nacio- 3.0 
Empresas. 

3 Derecho administrativo. Derecho interna-
nal e internacional. cional publico. Nutrici6n ~ Bromatologia. 

Economla. Sociol0r.la y olıtica ~raria. 
Derecho Mercanti. Tecnologfa e Ali-
mentos. 

Practicum: Practicas en bodega comercial. 9.0 9 Todas las im~licadas. 
Practicas integradas enol6glcas: Seguimiento de la 6.0 6 Nutrici6n y romatol09fa. Tecnologıa de 

vinificaci6n y de las practicas enol6gicas mas los Alimentos. Quimıca Analftica. Inge-
habituales. nierıa Qulmica. Microbiolo~a. 

Practicas inte9radas de Viticultura: Seguimiento del 6.0 6 Biologıa Ve~etal. Producci6n egetal. Eda-
ciclo biol6gıco de la vid y de las practicas de su fologıa y uımica Agrlcola. 
cultivo. Practicas de campo. 

Quimica Enol6gica: Composici6n y evoluci6n del vino. 7.5 4.5 12 Quımica Organica, Quımica Analftica. 
Acidez y pH. Fen6menos de oxldorreducci6n. Fen6- Nutrici6n y Bromatologla. Edafologıa y 
menos coloidales. Precipitaci6n quımica de la crian- Qufmica Agricola. 
zao Analisis y control qulmica. Analisis automa-
tizados. 

Tecnologıa e ingenierıa enol6gica: Fen6menos y tra- 9.0 6.0 15 Nutrici6n y Bromatologfa. Tecnologıa de 
tamientos prefermentativos. Vinificaci6n. Crianza. los Alimentos, Ingenieria Quimica. Inge-
Analisis sensorial. Ingenierfa Enol6gica: Instalacio- nierıa Agroforestal. Quımica Analftica. 
nes vitivinfcolas. Tratamientos del vino. Diseiio de 
instalaciones. Productos de la viiia y el vino y deri-
vados: Uva de mesa yuva pasa. mostos. aguardien-
tes y destilados, vinagre. 

Viticultura: Sistematica de la Vitaceas. Genetica de la 15.0 15 Biologfa Vegetal. Producci6n Vegetal. Eda-
vid. Ampelolo~ia: Biologia de la vid. el medio fisico. foloQıa yQufmica Agrfcola. Ecologla. 
tecnicas de cu tivo y protecci6n. Genetica. Ingenierfa Agroforestal. 


