UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: INDUSTRIAS DERIVADAS DE PRODUCTOS VEGETALES Codigo: 60425
Tipologia: OPTATIVA Créditos ECTS: 6
Grado: 410 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (AB) Curso académico: 2023-24
Centro: 601 - ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIA AGRONOMICA Y Grupo(s): 16
DE MONTES Y BIOTECNOLOG
Curso: 3 Duracion: C2
Lenguaip;:g‘:ll'i’;'(s:f Espafiol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: ALFONSO DOMINGUEZ PADILLA - Grupo(s): 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
ETSIAMB %dIfICIO Manuel PROD. VEGETAL Y TGIA. . Se co,nslensuara con Ips alumnqs al inicio Qel curso
Alonso Pefia. Planta alta, AGRARIA 926052887 |alfonso.dominguez@uclm.es académico. Se recomienda enviar un email al profesor
junto a Direccion para concertar una tutoria (Catedratico de Universidad).
Profesor: FRANCISCO MONTERO RIQUELME - Grupo(s): 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

Se consensuara con los alumnos al inicio del curso
926053136 |[francisco.montero@uclim.es académico. Se recomienda enviar un email al profesor para
concertar una tutoria (Catedratico de Universidad).

Planta baja PROD. VEGETAL Y TGIA.
PV/ETSIAM AGRARIA

Profesor: MARIA ROSARIO SALINAS FERNANDEZ - Grupo(s): 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria
E.T.S.. AGRONOMICA Y DE

CIENCIA Y TECNOLOGIA Se consensuara con los alumnos al inicio del curso

MONTES Y 967 . ) académico. Se recomienda enviar un email al
BIOTECNOLOGIA/Edificio Manuel QEECE)E%F;ESTAL Y 599310 rosario.salinas@ucim.es profesor para concertar una tutoria (Catedratica de
Alonso Pefia/Médulo1/Planta 12 Universidad).

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido requisitos previos pero se recomienda disponer de:

e Conocimientos basicos de Quimica, Biologia y Bioquimica.
e Conocimientos de Fitotécnica General y de fundamentos basicos en Viticultura y Olivicultura.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Las competencias profesionales de un Ingeniero Agroalimentario incluyen la elaboracién de productos agroalimentarios a partir de materias primas de origen
vegetal, en varias facetas como son el disefio del proceso de elaboracién y el control de calidad del producto. En Espafia, y particularmente en Castilla-La
Mancha, los productos de las Industrias Oleicola y Vitivinicola ocupan una posiciéon de gran importancia dentro de la produccién agroalimentaria. Con esta
asignatura se pretende dotar al futuro Ingeniero Agroalimentario del conocimiento y de la practica necesarios para disefiar industrias oleicolas (una almazara) y
vitivinicolas (una bodega) y eligiendo los procesos més adecuados para preservar la calidad de la materia prima recibida y obtener el producto de la calidad
deseada. Para conseguir los objetivos propuestos, se consideran también necesaria la adquisicién de conocimientos especificos sobre la preservacién y la
determinacién analitica de la calidad de la materia prima y de los productos, asi como del aprovechamiento de los residuos generados por estas industrias.

Esta asignatura, por la naturaleza de la materia prima y de los procesos de produccién y de alteracion de la calidad de los productos de origen vegetal, guarda
una estrecha relacién con otras asignaturas del Plan de Estudios del Grado de Ingeniero Agroalimentario, como son: Quimica y Bioquimica de los Productos
Agroalimentrarios; Operaciones Basicas; Bases Tecnoldgicas de la Industria Agroalimentaria; Microbiologia, Higiene y Seguridad Alimentaria; Control de
Calidad de Productos Agrarios; Disefio de Industrias Agroalimentarias.

Asimismo, y dada la importancia referida a la calidad de la materia prima y de su evolucion en el proceso de produccion, resulta imprescindible establecer la
relacion de los conocimientos adquiridos en la asignatura Fitotecnia General, con los especificos del vifiedo y del olivar y, particularmente de los aspectos que
permiten alcanzar mayores cotas de calidad en los productos que se integran en los respectivos procesos de industrializacién.

Las asignaturas anteriormente citadas ofrecen un panorama general de todos los conocimientos que necesita manejar un Ingeniero Agroalimentario que se
dedique a las Industrias Derivadas de Productos Vegetales, pero la necesidad de esta asignatura en el Plan de Estudios esta justificada por las caracteristicas
especificas de este tipo de Industria Agroalimentaria y por la visién de conjunto que el profesional debe tener de las Industrias Oleicola y Vitivinicola (desde la
materia prima hasta el producto acabado, pasando por el proceso de elaboracion).

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Caédigo Descripcion

E48 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Procesos en las industrias agroalimentarias
E49 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Modelizacién y optimizacién

E51 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Analisis de alimentos

E52 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Trazabilidad



E54 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Ingenieria de las industrias agroalimentarias.

E55 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria
E59 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Gestién y aprovechamiento de residuos.
GO1 Conocimiento de lengua extranjera (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G02 Conocimiento de informatica (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G03 Comunicacién oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G04 Capacidad de andlisis y sintesis

GO05 Capacidad de organizacién y planificacion

Go06 Capacidad de gestién de la informacién

G07 Resolucion de problemas

Go8 Toma de decisiones

G10 Trabajo en equipo

G11 Habilidades en las relaciones interpersonales

G13 Razonamiento critico

G114 Aprendizaje autonomo

G15 Adaptacién a nuevas situaciones

G16 Creatividad

G18 Iniciativa y espiritu emprendedor

G19 Motivacién por la calidad

G20 Sensibilidad por temas medioambientales

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

Capacidad para la preparacién previa, concepcién, redaccioén y firma de proyectos que tengan por objeto la construccion, reforma,
reparacién, conservacion, demolicién, fabricacion, instalacién, montaje o explotacién de bienes muebles o inmuebles que por su
naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de la produccién agricola y ganadera (instalaciones o
edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas,
conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o
transformacioén, conservacion, manipulacién y distribucién de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes
urbanos y/o rurales, parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc, instalaciones deportivas publicas o privadas y entornos
sometidos a recuperacién paisajistica).
Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de suministro hidrico y energético, los limites
impuestos por factores presupuestarios y normativa constructiva, y las relaciones entre las instalaciones o edificaciones y
G25 explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y los espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo con su entorno
social y ambiental, asi como la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de preservacién del
medio ambiente.
Capacidad para dirigir la ejecucién de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias agroalimentarias, explotaciones agrarias
G26 y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la prevencién de riesgos asociados a esa ejecuciony la
direccién de equipos multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontolégicos.
Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de gestion de residuos de las industrias

G24

G28 agroalimentarias explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo.
Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas, espacios
G29 verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de
calidad, trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.
G31 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.
G33 Capacidad para la busqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.
Ga4 Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del

entorno humano y natural.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Conocer el proceso de extraccion del aceite y las caracteristicas de las distintas etapas.

Conocer el proceso de vinificacion, las caracteristicas de las distintas etapas y de los productos implicados en las mismas.
Conocer las caracteristicas de la materia prima y de los productos generados durante la extraccién del aceite de oliva
Conocer las caracteristicas de la materia prima y de los productos generados durante la vinificacién.

Saber calcular y dimensionar una almazara.

Saber calcular y dimensionar una bodega.

Saber controlar la calidad del aceite de oliva.

Saber controlar la calidad del vino

Saber las caracteristicas de los equipos usados en el proceso de la vinificacion.

Saber las caracteristicas del equipamiento usado en la extraccion del aceite de oliva.

Resultados adicionales

Conocery evaluar la potencialidad de la materia prima de cara a la obtencién de productos de calidad en los procesos de vinificacién y/o de obtencién de
aceite de oliva

6. TEMARIO

Tema 1: La industria oleicola: materia prima, procesos, equipos, dimensionamiento de instalaciones, control de calidad.
Tema 2: La industria vitivinicola: materia prima, procesos, equipos, dimensionamiento de instalaciones, control de calidad.

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

El profesor Francisco Montero impartira los subtemas relacionados con la materia prima.

El profesor Alfonso Dominguez impartird los subtemas relacionados con los procesos, equipos y dimensionamiento de las instalaciones, asi como de la calidad
del aceite.



La profesora M. Rosario Salinas impartird los subtemas relacionados con la calidad y caracteristicas de la uva y del vino y dirigira las practicas de laboratorio
sobre andlisis de uva y de vino.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
E48 E49 E51 E52 E54 E55
E59 GO1 G03 G24 G25 G26| 1.24 31| S
G29

Exposicién en clase de teoria y
metodologias.

Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion
[PRESENCIAL] magistral

Se podran recuperar en el examen
final (ordinario y extraordinario), en
donde entraran preguntas sobre los
guiones de practicas y los trabajos
(informes) disponibles en campus
virtual.

E48 E49 E51 E52 E54 E55
Practicas E59 G01 G10 G11 G13 G20 0.6 15/ S
G21 G25 G29 G31 G34

Ensefianza presencial (Practicas)
[PRESENCIAL]

Los problemas y/o casos no
superados durante la evaluacion
continua podran ser recuperados en
E48 E49 E51 E52 E54 E55 las convocatorias ordinaria y

E59 G10 G11 G13 G21 G24 0.3| 7.5| S| S|extraordinaria. Para el caso de los
G25 G26 G28 G31 G34 alumnos de evaluacion no continua,
el examen de la convocaroria
ordinaria y extraordinaria incluira
problemas y/o casos.

Podran consistir en realizacion de

Resolucion de problemas o casos |Resolucién de ejercicios y
[PRESENCIAL] problemas

w

Evaluacion Formativa

[PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion E48 E49 E51 E52 E55 E59 0.1 2.5| S| Sjcuestionarios, resolumon.de
problemas, pruebas escritas u orales.
E48 E49 E51 E52 E54 E55
’ . E59 G04 G05 G06 G07 G08 Docencia en grupos de alumnos
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales G10G11 G13 G14 G15 G16 0.1 25 S| N quiados por el profesor/a.
G18 G21
Al inicio del curso el profesor/a
responsable indicara las
caracteristicas del trabajo y de las
Elaboracién de informes o rabajos Trabajo dirigido o tutorizado 01 G02 G03 G10 G13 G14 1.4 35| S| S genr:lolrtl)assc?i(teeFr)ir:scg(;a\faTor;acliIg:r! -
[AUTONOMA] ! 9 G19 G21 G33 ’ )

Debe tratarse en todos los casos de
trabajos originales en los que se
realizaran comprobaciones para
evitar el plagio.

Estudio de teoria, metodologias para

E48 E49 GO1 G03 G13 G14 "
la resolucién de problemas,

Estudio o preparacién de pruebas | . o t6nomo G15G16 GI8 G19G21 G24| 22| 55| N| -

[AUTONOMA] G25 G26 G28 G31 G34 z;enp;agzclnglr;rc:]ig(;?enta0|ones... por
Presentacion de trabajos o temas |Presentacion individual de Presentacion y defensa del trabajo
[PRESENCIAL] : trabajos, comentarios e informes G03 G13 G14 G21 0.08 15 S por parte del eystudiante :
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. A Evaluacion |Evaluacioén no Py
Sistema de evaluacion . ., |Descripcion
continua continua

Los alumnos realizaran un examen sobre los temas de teoria
disponibles en campus virtual.

Se valorard la aptitud en laboratorio y la calidad del cuadernillo
de las préacticas en la evaluacién continua. En la evaluacién no

Prueba 52.00% 52.00%

Realizacién de practicas en laboratorio 15.00% 15.00% . - ) ..
continua se realizard un examen que incluira preguntas y
cuestiones disponibles en los guiones de las practicas.
Trabajo 33.00% 33.00% Se ev.aluara la calidad del trabajo y la presentacion y defensa
del mismo.
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
La calificacion final de la asignatura se obtendra de las calificaciones obtenidas en las pruebas evaluadoras (Prueba, Practicas y Trabajo) siendo
necesario alcanzar al menos un 4 de media en cada una de ellas. Para superar la asignatura es necesario alcanzar un 5 o mas en la calificacion final.
Para la parte de disefio de almazaras y bodegas la evaluacién consistird en la superacion de una prueba escrita (cuestionario) y el dimensionamiento de



una sala productiva de una almazara y/o de una bodega. Para la parte de la Industria Vitivinicola (teoria y practicas de laboratorio), la evaluacién tendra en
cuenta la actividad realizada en las practicas, la elaboracién del cuaderno de practicas y la realizacién de un examen escrito sobre los temas de teoria y
los resultados de las practicas. Para la parte dedicada al estudio del sector vitivinicola y oleicola, especialmente en lo que respecta a la materia prima, se
encargara la elaboracion de un trabajo de sintesis de contenido propio.
- Prueba escrita para los alumnos que no hayan alcanzado o superado un 5 de media en el conjunto de la asignatura.

Evaluacion no continua:
Todos los estudiantes se reconocen como estudiantes de modalidad de evaluacién continua, salvo solicitud expresa del estudiante de ser pasado a la
modalidad de evaluacién no continua. (Art. 4 del REEUCLM?)
Cualquier estudiante podra cambiarse a la modalidad de evaluacién no continua siempre que no haya participado durante el periodo de imparticién de
clases en actividades evaluables que supongan en su conjunto al menos el 50 % de la evaluacién total de la asignatura. Si un estudiante ha alcanzado
ese 50 % de actividades evaluables o si, en cualquier caso, el periodo de clases hubiera finalizado, se considerara en evaluacién continua sin posibilidad
de cambiar de modalidad de evaluacion. (Art. 4.2.b del REEUCLM*)
En la parte de bodegas y almazaras el examen consistird en una parte de teoria y otra de problemas.
En la parte de Industria Vitivinicola los alumnos deberan presentarse a un examen final teérico-practico.
En la parte de estudio del sector vitivinicola y oleicola los alumnos deberan presentar el trabajo antes de la fecha de la convocatoria oficial.

Consecuencias del PLAGIO.
La prueba de evaluacion efectuada por el estudiante en la que se haya constatado la realizacién de una practica fraudulenta llevara consigo el
SUSPENSO, con una calificacién final de cero (0) en la convocatoria correspondiente de la asignatura. En ninglin caso correspondera la calificacién de No
Presentado a una prueba en la que se haya detectado fraude.
La deteccion por el profesor de que un trabajo, ensayo o prueba similar no han sido elaborados por el estudiante supondra la calificacién numérica de
cero (0) TANTO EN LAS PRUEBAS COMO EN LA ASIGNATURA en la que se hubiera detectado, con independencia del resto de las calificaciones que el
estudiante hubiera obtenido.

Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

Como en la convocatoria ordinaria

Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

Podran acceder a esta convocatoria solamente los alumnos que cumplan los requisitos expuestos en el Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la

Universidad de Castilla-La Mancha, seran evaluados de acuerdo con los criterios aplicados en la convocatoria extraordinaria.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas

Tema 1 (de 2): La industria oleicola: materia prima, procesos, equipos, dimensionamiento de instalaciones, control de calidad.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 16.25
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 3.75
Evaluacion Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 1.25
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 1.25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 17.5
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 275

Periodo temporal: Sesiones 1 a 20
Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en la web de la ETSIAMB y Campus Virtual de la asignatura al principio de
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Tema 2 (de 2): La industria vitivinicola: materia prima, procesos, equipos, dimensionamiento de instalaciones, control de calidad.

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 16.25
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 3.75
Evaluacion Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 1.25
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 1.25
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 175
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA]|[Trabajo auténomo] 275

Periodo temporal: Sesiones 21 a 40

Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en la web de la ETSIAMB y Campus Virtual de la asignatura al principio de
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo).

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 75
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 35

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 55
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 325
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15

Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 25
Evaluacion Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 25

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion
Las instalaciones frigorificas en
las bodegas. Manual de disefio
B. Rankine Manual practico de enologia Acribia 2000 Bibliografia basica
Ley 24/2003, de 10 de julio, de la

Vifia y del Vino (B.O.E.n®165,de B.O.E. 2003 Bibliografia aplicada

Antonio Lépez Gémez AMV Ediciones 1992  Bibliografia aplicada

B.O.E.n®165,de 11 de julio de



2003

B.W. Zoeckelein, C.S. Fugelsang,
B.H. Gump, y F.S. Nury.
Baldomero Ifigo, L.y Suarez
Lepe, J.A.

Blouin, J, y Guimberteau, G.

A. Madrid, J.M. Cenzano, y A.M.
Cenzano

Cambra, M., Cambra, R.

Casp Vanaclocha, A.

Claude Flanzy

D.O.C.E.serie L,n?179 de 14 de
julio, y correccién de errores en
D.O.C.E. serie L, n®231 de 13 de
septiembre de 2000

D.0.C.M. n?50, de 8 de abril de
2003

E. Peynaud

Fernandez, R.

José Hidalgo Togores
Luis Hidalgo

Manuel Ruiz Hernandez

Martinez de Toda Fernandez, F.

R.B. Boulton, V.L. Singleton, L.F.
Visén, y R.E. Kunkee

Rafael Molina Ubeda

Westwood, N.H

D.O.C.E. serie L,n?272 de 3 de
octubre de 1990).

Albert Velarde, F

11 de julio de 2003).

Andlisis y produccién de vino Acribia

Microbiologia enolégica.

P Mundi-Prensa
Fundamentos de la vinificacion

AMV y Mundi-
Maduracién y madurez de uva y Mundi 2004
Prensa
” ) AMV Edici
Tecnologia y Legislacién del vino . diciones y
bebidas derivadas Ediciones
y Mundi-Prensa
- Disefios de plantacion y Aula Dei,
formacion de arboles frutales Zaragoza

Disefio de industrias

. ) Madrid
agroalimentarias

Mundi-Prensa 84-8476-219-X

AMV Ediciones y
Ediciones
Mundi-Prensa

Enologia: fundamentos cientificos
y tecnolégicos

Reglamento (CE) 1493/1999 del

Consejo, de 17 de mayo de 1999,

por el que se establece la

organizaciéon comun del mercado

vitivinicola

Ley 8/2003, de 20-03-2003, de la

Vifiay el Vino de Castilla-La

Mancha (D.O.C.M. n?50, de 8 de

abril de 2003

Enologla.practlca_. Conocimiento y Mundi-Prensa

elaboracién del vino

Planificacion de una plantacion

frutal

Tratado de Enologia. Tomos Iy Il

Tratado de viticultura

La crianza del vino tinto desde la .
. . Mundi-Prensa

perspectiva viticola

Claves de la viticultura de calidad

:nuevas técnicas de est

Teoria y practica de la elaboracién

del vino

Teoria de la clarificacion de AMV Ediciones y

mostos y vinos y sus aplicaciones Ediciones

practicas,, Mundi-Prensa

Fruticultura de zonas templadas  Mundi-Prensa

Reglamento (CEE) 2676/90 de la
Comision, de 17 de septiembre de
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