
Cambio de im­
presiones des­
pues de una se­
sión de cata.

cerrar este período. Después
tendremos que afrontar una
"cuasi" mayoría de edad fi­
nanciera, aunque se siga ne­
cesitando una cierta tutela
económica.

Parece que la empresa
privada española y las en­
tidades son menos genero­
sa con la Universidad que
en el extranjero, según se
comenta con frecuencia.

De esto se viene hablan­
do mucho y no tiene objeto
generalizar. Le vaya dar dos
ejemplos: desde los comien­
zos de la especialidad de
Química Agroalimentaria,
La Caja Rural Provincial de
Ciudad Real nos viene dan­
do una ayuda inestimable de
dos becas y el complemento
para otros gastos derivados
de la investigación; Investi­
gación que se dirige a cues­
tiones de interés en la zona.
y la firma "Mazapanes
Delaviuda,S.A." con sede en
Sonseca firmó un contrato
con nosotros que nos ha per­
mitido adquirir un buen equi­
po y la concesión de otra
beca, todo lo cual nos pro­
porciona un gran soporte.

Es decir, son ejemplos
de confianza depositada en
Vds.

Así lo entiendo yo. Y
nosotros procuramos corres­
ponder a sus expectativas.
Le diré con sencillez que los
trabajos que hemos llevado
a cabo con estas ayudas no
creo que los hubieran resulto
más eficazmente, otros gru­
pos, ni otros centros.

Hágame un resumen fi­
nal del conjunto de sus ta­
reas actuales:

Impartimos las asigna­
turas de la especialidad de
Química Agroalimentaria, a
los alumnos de los cursos 4°
Y 5° de la Licenciatura de
CC. QQ. Es una visión pa­
norámica de los alimentos,
su fabricación, sus propie­
dades, composición etc... con
énfasis el la Microbiología,
la Tecnología. etc... Anual­
mente, se imparten también
dos cursos Enología I y Eno-'
logía 11, sobre cuestiones
avanzadas, en el que partici­
pan alumnos de 3° ciclo y
técnicos que desean un reci­
claje de sus conocimientos.
Estos cursos son válidos

como asignaturas del Doc­
torado para los que lo de­
sean.

Las grandes líneas maes­
tras sobre las que pivotan las
actividades son la Microbio­
logía, la Composición quí­
mica y las Propiedades me­
cánicas y Sensoriales de los
Alimentos. No viene mal
recordar a los lectores que se
dispone de una magnífica
Sala de Cata, con toda clase
de servicios, cocina indus­
tria, etc. donde los alumnos
hacen prácticas y donde se
hacen consultas a consumi­
dores sobre cuestiones espe­
cíficas. En este sentido, co­
laboran con asiduidad la
Asociación de Amas de Casa.

y para terminar esta
conversación, hablemos del
futuro.

El futuro apunta a que el
Ministerio de Educación y
Ciencia autorice a la Univer­
sidad de Castilla La Mancha
a impartir el Título de Licen­
ciado en Ciencia y Tecnolo­
gía de los Alimentos.•

(foto superior)
Análisis sensorial
de vinos en la
Sala de Cata de
la Escuela de In­
geniería Técnica
Agrícola.

Vista Parcial de
la cocina, en la
que se han prepa­
rado las copas de
vino para consul­
ta a los consumi­
dores
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