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23666 RESOLUCION de 30 de octubre de 2002, de la Universidad Politécnica de Valencia, por la que se ordena la publicacion del plan de

estudios de Licenciado en Enologia, de la Escuela Técwica Superior de Ingenieros Agrénomos.

Aprobado por la Universidad Politécnica de Valencia el plan de estudios de Licenciado en Enologia, de conformidad con lo dispuesto en los articu-
los 35 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidad («Boletin Oficial del Estado» nimero 307, del 24), y 75 y concordantes de los
Estatutos de dicha Universidad, publicado por Decreto 145/1985, de 20 de septiembre («Boletin Oficial del Estado» nimero 95, de 21 de abril de 1987),
y en cumplimiento de lo sefialado en el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, sobre directrices generales comunes de los

planes de estudios de los titulos de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional («Boletin Oficial del Estado» de 14 de diciembre),

Este Rectorado ha resuelto ordenar la publicacion del Acuerdo del Consejo de Coordinacion Universitaria que a continuacion se transcribe, por

el que se homologa el referido plan de estudios, segin figura en el anexo:

«Este Consejo de Coordinacién Universitaria, por acuerdo de su Comision Académica de fecha 21 de octubre de 2002, ha resuelto homologar el

plan de estudios de referencia, que quedara estructurado conforme figura en el anexo.

Lo que comunico a V. M. E. para su conocimiento y a efectos de su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado» (articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987,

de 27 de noviembre, «Boletin Oficial del Estado» de 14 de diciembre).»

Valencia, 30 de octubre de 2002.—El Rector, Justo Nieto Nieto.

ANEXQ Z-A Gontenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULC DE
LICENCIADO EN ENOLOGIA

1.- MATERIAS TRONCALES
Asignatura/s en las que la Universidad en Breve descripcidn del contenido Vinculacion a areas de
Cicle { Curso | Semestre DENOMINACION su caso, organiza/diversifica la materia Créditos ariuales conocimiento
troncal
Totales { Tedrices | Practicos
2 1 A BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA | Bioquimica enologica 3 45 15 Eatructura, composicion y maduracion | Bioquimica y Biologia Molecular.
EMOLOGICA de la uva. Fermentaciones y | Genética. Microbiologia. Nutricion
vinificacion. Levaduras y fermentacion | y Bromatologia.
alcohdlica.  Bacterias  licticas  y
fermentacion ~ malolactica,  Qtras
fermentaciones. Bacterias  aceéticas.
Crianza biologica,
2 1 B BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA | Micrebiclogia Enolegia 6 3 3 Andlisis y Controt microbioiogico de | Bioquimica y Biclogia Molecular.
ENOLOGICA mostos y vinos. Genética de los | Genélica, Microbiotogia. Nutricion
microorganismos de la  vinificacién. | y Bromatologia.
Alieraciones de las vinos de origen
microbiano
2 1 A CULTURA VITIVINICOLA Cultura Vitivinicola 3 3 0 El vino y los productos de Ja vid en el | Produccién vegetal. Nutricién y
enternc  humano. Saiud plblica y | Bromatologia. Fisiologia Vegetal.
consumo. Tipologia de vides y vinos, Botanica. Medicina preventiva y
. salud pablica.
2 1 A ECONOMIA Y GESTION DE LA Economia Vitivinicola 45 45 0 Economfa  Vitnvnicola.  Comercio | Economia, Sociologia y Palitica
EMPRESA VITIVINICOLA internacional  vitivinicola y  politicas | Agraria. ~ Comercializacion e
secloriales investigacién de Mercados.
Economia Aplicada. Economia
financiera y contabilidad.
Organizacidn de ernpresas.
2 1 B ECONOMIA Y GESTION DE LA Gestién de la empresa Vitivinicola 45 45 0 Mercadotecnica vitivinicola, | Economia, Sociologla y Palitica
EMPRESA VITIVINICOLA Contabilidad y gestion Agraria, Comercializacion e
investigacion de Mercados.
Economia Aplicada. Economia
financiera y contabilidad.
Organizacidén de empresas
2 1 A NORMATIVA Y LEGISLACION Normativa y Legislacion Vitivinicola 3 3 0 Legislacion Nacionat e Intemacicnal Economia, Sociclogia y Politica
VITIVINICOLA Agraria. Tecnologia de Alimentos.
Derecho administrativo. Derecho
internacional plblico. Nutricién y
Bromatologia. Derecho mercantil

(1) Libremente incluidas por ta Universidad en &l plan de estudios como obligatorias para el alumno
(2} La especificacikén por cursas es opcional para la Universidad
(3) Libremente decida por ta Universidad
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ANEXO 2-A Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TiTULO DEE
LICENCIADO EN ENOLOGIA

1.- MATERIAS TRONCALES

Ciclo | Curso | Semestre

DENOMINACION

Asignatura/s en las que la Universidad en
su caso, organiza/diversifica la materia
troncal

Créditos anuales

Totales _ Teoricos

Practicos

Breve descripcion def contenido

Vinculacion a areas de
conocimiento

QUIMICA ENOLOGICA

Quimica Enoldgica [ 45

1.5

Composicién y evolucién del vino.
Acidez 'y pH. Fendmenos de
oxidorreduccion. Fenomenos
celoidales. Precipitacion quimica de la
crianza

Quimica Analitica. Edafologia y
Quimica  Agricola. Quimica
Orgénica. Nutricion y
Bromatologia.

QUIMICA ENOLOGICA

Quimica Enoldgica If 6 3

Andlisis y control guimice. Andlisis
automatizados

Quimica Anaiitica. Edafologia y
Quimica Agricola. Quimica
Organica. Nutricion y
Bromatologia.

TECNOLOGIA E INGENIERIA
ENOLOGICA

Tecnologia e Ingenieria Enalégica [ 6 3

Fenémenos y tratamientos
prefermentativos. Vinificaciones.
Crianza. Andlisis sensorial

Tecnologia de Alimentos.
Ingenieria Quimica. Nutricion y
Bromatologia. Quimica Analitica.

TECNOLOGIA E INGENIERA
ENGLOGICA

Tecnologia e Ingenieria Enolégica il 9 6

Tratamientos del vino. Productos de fa
vifia y el vino y derivados: uva de mesa,
y uva pasa, mostos, aguardientes y
destilados, vinagres. Ingenieria
enolbgica:  instalaciones  vinicas.
Disefio de instalaciones.

Tecnologia de Alimentos.
Ingenieria Quimica. Nutricién y
Bromatologia. Quimica Analitica.

VITICULTURA

Viticultura | 6 6

Sistemética de las Vitacéas. Genética
de la Vid. Ampelclogia. Biologia de la
vid

Produccion  Vegetal. Fisiologia
Vegetal.  Botanica.  Ecologia,
Edafologia y Quimica Agricola.
Genética. Ingenieria Agroforestal.

VITICULTURA

Viticultura 11 9 9

El medio fisico. Técnicas de cultivo y
proteccion

Produccion  Vegetal.  Fisiologia
Vegetal. Botanica. Ecologia,
Edafologia y Quimica Agricola.
Genética. Ingenieria Agroforestal.

PRACTICAS INTEGRADAS
ENOLOGICAS

Précticas Integradas Enologicas 6 0

Seguimiento de la vinificacion y de las
précticas enologicas mas habituales

Tecnologia de Alimentos. Nutricién
y Bromatologia. Quimica Analitica.
Microbiologfa. 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

@)

Libremente decida por la Universidad

ANEXO 2-A Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN ENOLOGIA

1.- MATERIAS TRONCALES
. Asignatura/s en fas que la Universidad en Breve descripcion del contenido Vinculacion a areas de
Ciclo | Curso | Semestre DENOMINACION su caso, organiza/diversifica la materia Créditos anuales conocimiento
troncal
Totales | Tedricos | Practicos

2 2 8 PRACTICAS INTEGRADAS Précticas integradas Enoldgicas 6 o] 6 Seguimiento del ciclo bioldgico de la | Produccion  Vegetal. Fisiologia

ENOLOGICAS vid y de fas practicas de su cultivo. | Vegetal. Boténica. Edafologia y

Fracticas de campo Quimica Agricola.
2 2 B PRACTICUM Practicum 9 9 0 Practicas en bodega comercial Todas las implicadas en el Titulo
(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 decida por la Universidad
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ANEXO 2-B Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE
LICENCIADO EN ENOLOGIA

2.- MATERIAS OBLIGATORIAS DE UNIVERSIDAD

Ciclo Curso Semestre DENOMINACION Créditos anuales Breve descripcién del contenido Vinculacion a areas de conocimiento
Totales Teoticos | Préclicos
2 2 A Analisis sensorial y cata 6 1.5 45 Caracteristicas organolépticas del vino. Terminologia empleada. | Tecnologia de Alimentos. Quimica Analitica.
Andlisis sensorial y aprendizaje de las técnicas de cata.
2 2 A Disefio de bodegas ] 3 3 Disefio y construccion de bodegas e industrias enoldgicas. Tecnologia de  Alimentos.  Ingenieria
Disefio dptimo de instalaciones. Agroforestal. Proyectos de Ingenieria
2 2 A Politica y Comercializacion 6 3 3 Estructura y tendencias de las explotaciones vitivinicolas en las | Economia, Sociclogfa y Politica Agraria.

Internacional Vitivnicala distintas zonas productoras. Politicas de regulacién interna y
externa del mercado vitivinicola. Metodologia del marketing.

Estudios de mercados. Decisiones comerciales.

Economia Aplicada
Comercializacion
Mercados

e Investigacion  de

(1)Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno
(2)La especificacion por cursos es opcional para fa Universidad
(3)Libremente decida por la Universidad

ANEXO 2-C Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TiTULO DE

LICENCIADOS EN ENOLOGIA

3.- MATERIAS OPTATIVAS

Créditos totales para optativas

- porciclo 27
- por curso 27

DENOMINACION

Créditos anuales

Totales

Tedricos

Practicos

Breve descripcion def contenido

Vinculacion a dreas de conocimiento

1. Ampliacion de Andlisis Sensoarial

45

1.5

3

Perfeccionamiento de la cata de vinos, licores y
aguardientes.

Tecnologia de Alimentos

2. Geografia Vitivinicola y vinos del mundo

45

15

3

Geografia vitivinicola Nacional e Internacional.
Caracteristicas de los vinos de las D.O., D.O.C., |.G.P.
de los vinos de mesa.

Tecnologia de Alimentos
Quimica Analitica

. Produccion Vegetal.

3. Gestion y control de la calidad de los vinos.

45

1.5

Gestion de la calidad en la industria enoldgica.
Normalizacion internacional. 1SO 9000 e SO 14000.
Sistemas de andlisis de peligros y control de puntos
criticos en la industria enolégica.

Tecnologia de Alimentos

4. Problemdtica coloidat de fas vinificaciones.

45

1.5

vino.
el

Coloides del mosto y del
desestabilizacion  coloidal en
clarificacién. Filtracion.

Estabilidad y
desfangado y

Tecnologia de Alimento

5. Elaboraciones especiales Destilados, licores y
derivados de la uva

45

Caracteristicas de la elaboracian de vinos espumosos,
generosos y de licor, vinos dulces naturales,
aromatizados y vinos ecologicos. Procesos de
elaboracion de destilados, licores  otras bebidas
obtenidas por fermentacion. Vinagreria.

Tecnologia de Alimentos

8. Color y aspecto en los vinos

4.5

Bases quimicas del color:pigmentos.Bases fisicas del
color y otras propiedades del aspecto (transparencia,
translucidez, etc.). Evaluacion sensorial: escalas de
color y aspecto. Determinacion instrumental.
Especificacion del color y ofras propiedades de
aspecto.

Tecnologia de Alimentos
Quimica Analitica

Quimica Inorganica.

7. Instalaciones Térmicas en fa Industria Enologica.

45

15

Estudio, dimensionado y disefio de instalaciones
térmicas (frio, calor) en fas industrias encldgicas.
Relaciones entre los tratamientos térmicos y las
caracteristicas fisico-quimicas de los vinos.

Tecnologia de Alimentos.

. Ingenieria Agroforestal

8. Ingenieria de biorreactores en los procesos de
elaboracidn.

45

15

Ingenieria de la fermentacion. Calculo y disefio de
biorreactores. Aplicaciones a las industrias de bebidas
fermentadas.

Tecnologia de Alimentos

9. Elementos auxiliares y coadyuvantes en Enologia

4.5

15

Aditivos enoldgicos. Envases y embalajes. Materiales
poliméricos en instalaciones bodegueras. Otros medios
auxiliares.

Tecnologia de Alimentos.

. Quimica Analitica

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

(3) Libremente decida por la Universidad
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ANEXO 2-C Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TiTULO DE

LICENCIADO EN ENOLOGIA

3.- MATERIAS OPTATIVAS

Créditos totales para optativas
- por ciclo 27
- por curso 27

DENOMINACION

Créditos anuales

Totales

Tedricos | Practicos

Breve descripcion del contenido

Vinculacién a areas de conocimiento

10. Crianza y envejecimiento de vinos

45

3 15

Sistemas de crianza. Crianza sobre lias. Crianza
bioldgica, Crianza oxidativa en barrica. Crianza
reductora en botella. Tipos de envases. Evolucién de
las caracteristicas organolépticas del vine. Control
analitico de ia calidad.

Tecnologia de Alimentos. Quimica Analitica

11. Evaluacion y tratamiento de vertidos de industrias
viticolas y derivados.

45

Caracterizacidn de los vertidos generados. Efecto de
sus constituyentes sobre el medio. Metodologias de
evaluacion de impacto ambiental. Tecnologias para la
depuracion de los vertidos.

Ingenieria Sanitaria.

Tecnologia de Alimentos. Tecnologia del Medio Ambiente.
Quimica Analitica. Ingenieria Agroforestal. Ingenieria Quimica.

12. Procesos en bicingenieria enoldgica

45

Procesos y operaciones unitarias en la bioingenierfa:
Aplicacion en vinificacién. Biorreactores

Tecnologia de Alimentas

13. Produccion integrada

45

Visién equlibrada del manejo y proteccion de las
plantaciones viticolas frente a plagas y enfermedades.
Busqueda de la calidad enoldgica

Produccion Vegetal. Tecnalogla de Alimentos.

14. Micologia viticola y bacteriologia.
Fitopatologia de ia vid.

45

Enfermedades producidas por hongos y bacterias en ef
vifiedo. Enfermedades producidas por virus y fitoplasma
de la vid. Mematodos pardsitos de la vid.

Produccion Vegetal

15. Analisis instrumental aplicado a la Enologia.

Caracterizacion estructural de compuestos arganicos.

45

Andlisis instrumental  en la industria fermentativa.
Andlisis de trazas. Automatizacion analitica en
procesos enoldgicos y derivados. Técnicas de analisis
para el control de propiedades organolépticas de
productos enoldgicos, estabilidad, conservacion y tipos
de envase. Caracterizacion estructural de componentes
orgdnicos (gases y masas).

Quimica Analitica. Tecnologia de Alimentos.

16. Métodos estadisticos. Disefio de experimentos.
Quimiometria.

45

Principios de quimiometria. Aplicacion sistematica en
enologia de métodos estadisticos, calibracion
multivariante. Disefio experimental y técnicas de
clasificacion.

Quimica Analitica.
Estadistica e Investigacion Operativa

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

©)]

Libremente decida por la Universidad

ANEXO 2-C Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA
PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TITULO DE

LICENCIADO EN ENOLOGIA

3.- MATERIAS OPTATIVAS

Créditos totales para optativas
- por ciclio 27
- por curse 27

DENOMINACION

Créditos anuales

Totales

Tedricos | Praclicos

Breve descripcion del contenido

Vinculacion a areas de conocirmiento

17. Andlisis quimico de suelos y
material vegetal.

45

15 3

Toma de muestras de suelos y material vegetal.
Métodos de disgregacion para andlisis de macro y
micro constituyentes. Determinacion de metales
toxicos en suelos. Especiacion. Analisis de plaguicidas
y funguicidas. Analisis de fertilizantes

Quimica analitica. Edafologla y Quimica Agricola. Tecnologia de

Alimentos.

18. Control microbiolégico del vino

4.5

Alteraciones def vino de origen microbiano. Andlisis y
control microbiologico del vino, mosto y ofras bebidas
alcoholicas.

Microbiologia. Tecnologia de Alimentos.

19. Biotecnologia de la vid

4.5

Micropropagacion. Saneamiento del material vegetal:
erradicacién de virus y viroides en clones
seleccionados. Conservacion de recursos fitogénicos
en cultivo invitro. Crioconservacion. Aprovechamiento
de Ja variacion intra y extra especifica mediante técnicas
de cultivo in vitro. Transformacion genética. Marcadores
moleculares y seleccion asistida por marcadores
moleculares.

Genética

20. Mejora genética del 1a vid

45

Recursos fitogenéticos. Métodos de mejora:
introduccién y seleccion, seleccion clonal, desarrollo de
hibridos, manipulacion de la ploidia, mejora por
mutacion. Objetivos de mejora para cultivares:
precocidad, apirenia, calidad, resistencia a estreses
bidticos y abidticos. Objetivos de mejora para patrones:
tolerancia a la salinidad, resistencia a plagas y
patégenos del suelo, adaptacion a diferentes sistemas
de cultivo y tipos de suelo.

Genética. Produccidn Vegetal

21. Biologia molecular de levaduras

45

Bases moleculares de la fermentacion vinica.
Tipificacion molecuiar de levaduras vinicas y mejora por
ingenieria genética.

Bioquimica y Biologia Molecular. Tecnologia de Alimentos.

22. Historia y evolucion de las vinificaciones

45

La cultura de la vid y el vino a través de la histéria.
Antecedentes histéricos. Situacion actual def sector
vitivinicola.

Quimica Analitica. Tecnologia de Alimentos

23. Maquinaria para Viticultura

4.5

3 15

Tractores vifieros. Maquinaria para las técnicas de
cuttivo y recoleccion. Transporte de fa vendimia.

Ingenieria Agroforestal

(1)
)

(3) Libremente decida por la Universidad

Libremente incluidas por la Universidad en el plan de estudios como obligatorias para el alumno
La especificacién por cursos es opcional para la Universidad
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ANEXO 2-C Contenido del plan de estudios

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTES AL TiTULO DE

LICENCIADO EN ENOLOGIA

3.- MATERIAS OPTATIVAS Créditos totales para optativas
- par cicle 27
- por curso 27
DENOMINACION Créditos anuales Breve descripeion del contenido Vincutacion a areas de conocimiento
Totales | Teoricos | Préclicos

24. Biologfa de la vid 45 3 15 Estudio de la nutricion, desarrollo y metabolismo de la | Fisiologia Vegetal
vid.

25. Direccion contable y fiscal de empresas 45 3 1.5 La gestion y planificacién contable, adaptada al sector, | Economia, Sociologia y Politica Agraria

vitivinicolas. como instrumento de direccion. Aplicacién de las
especialidades tributarias al sector vitivinicola.

26. Gestion de bodegas cooperativas 45 3 15 Caracterizacion socio-econdmica de las bodegas | Economia, Sociologia y Politica Agraria.
cooperativas como primera fuerza empresarial de la
actividad vitivinicola. Andlisis de sus particularidades en
produccion y de su régimen econdmico y financiero,
como elementos claves para el desarrollc de su
estrategia empresarial.

27. Direccidn estratégica de bodegas 45 3 1.5 Andlisis del entorno empresarial en el sector vinicola. | Economia, Sociologia y Politica Agraria.
Posicionamiento estratégico en bodegas: adquisicion de | Ecenomia Financiera y Contabilidad
ventajas competitivas. Alternativas. Estrateégicas del
sector.

28. Garantia de Calidad de vinos y derivados. 45 3 1.5 Organizacion de los sistemas de calidad. Materiales de | Quimica Analitica. Estadistica. Tecnologia de Alimentos.
referencia y calibrado. Gestion y acreditacién de
laboratorios enoldgicos.

29. Mejora de los materiales vegetales 45 3 15 Nuevas obtenciones en patrones y variedades. | Produccion vegetal. Genética

para la consecucion de calidad Técnicas viveristicas clasicas e innovadoras.

(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 decida por la Universidad
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