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I. Disposiciones generales

MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA

26254
ORDEN de 12 de septiembre de 1977 por la qué se 

establecen los cuestionarios específicos de la rama 
Agraria, especialidad «Viticultura y Enotecnia», 
para Formación Profesional de Segundo Grado, ré
gimen de Enseñanzas Especializadas.

Ilustrísimo señor:
La Orden de 13 de septiembre de 1975 desarrolló el Plan de 

estudios correspondiente a la Formación Profesional de Segundo 
Grado, disponiendo el horario lectivo de cada materia, así como 
las orientaciones pedagógicas y cuestionarios referentes a este 
grado.

En dicha Orden se señalan las especialidades que fueron, 
en principio, reguladas, quedando siempre abierta la posibili
dad de implantar otras nuevas, de acuerdo con la demanda 
social y como resultado de las experimentaciones que en di
versos Centros, tanto estatales como privados, se están reali
zando.

En este caso se encontraba la especialidad de «Viticultura 
y Enotecnia», en atención a los conocimientos que abarca, su 
evolución, la diversificación de sus aplicaciones y la demanda 
social de graduados de la materia.

El Real Decreto 2329/1977 («Boletín Oficial del Estado» de 
10 de septiembre) establece estas enseñanzas de «Viticultura 
y Enotecnia» dentro del contexto de la Formación Profesional 
de Segundo Grado, rama Agraria, régimen de Enseñanzas Es
pecializadas, de conformidad con el artículo 21 del Real De
creto 707/1976 sobre Ordenación de la Formación Profesional.

De acuerdo con lo dispuesto en el referido Real Decreto 
2329/1977 y en los artículos 15.1 y 20 del Real Decreto 707/1976, 
de 5 de marzo («Boletín Oficial del Estado» de 12 de abril), 
y con informe favorable de la Junta Coordinadora de Forma- 
ción Profesional, sobre los programas propuestos para estas en
señanzas,

Este Ministerio, a propuesta de la Dirección General de En
señanzas Medias, ha dispuesto:

Primero.—Aprobar los cuestionarios que se insertan como 
anexo de la presente, para el desarrollo de las enseñanzas de 
la rama Agraria, especialidad «Viticultura y Enotecnia», por 
el régimen de Enseñanzas Especializadas.

Segundo.—Para el desarrollo de estas enseñanzas es de apli
cación todo lo dispuesto en la mencionada Orden de 13 de 
septiembre de 1975, siendo únicamente específicos para esta 
especialidad los cuestionarios del anexo de la presente Orden.

Lo digo a V. I. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a V. I.
Madrid, 12 de septiembre de 1977,

CAVERO LATAILLADE

Ilmo. Sr. Director general de Enseñanzas Medias.

ANEXO QUE SE CITA

Las asignaturas cuyos cuestionarios se adjuntan son los úni
cos específicos de la especialidad de «Viticultura y Enotecnia», 
de la rama Agraria, debiendo atenerse para los demás y para 
los cuadros horarios a lo establecido en la Orden ministerial 
de 13 de septiembre de 1975, para el Régimen de Enseñanzas 
Especializadas de Formación Profesional de Segundo Grado.

PRIMER CURSO

Area tecnológica

A) Tecnologías (nueve horas).
B) Prácticas de Tecnologías (cinco horas).
C) Técnicas gráficas (dos horas).

A) ASIGNATURAS DE TECNOLOGIAS

1. Viticultura I (tres horas).
2. Química enológica y Análisis I (dos horas).
3. Enotecnia I (dos horas).
4. Instalaciones y maquinarias (dos horas).

Nota.—Por ser fundamental para la impartición de las asig
naturas tecnológicas se impartirá en primer curso la asignatura 
de «Química», según programa oficial de Física y Química para 
el Régimen de Enseñanzas Especializadas.

Viticultura I

Primera parte: Climatología

1. Factores climáticos; su influencia sobre los vegetales.
2. Medios de defensa contra los factores climáticos adversos.
3. Climatología de la viña.

Segunda parte: Suelos: Su fertilización

4. Origen de los suelos, factores que intervienen en su 
formación.

5. Componentes fundamentales del suelo.
6. Propiedades físicas, químicas y biológicas del suelo; su 

flora y su fauna.
7. Él suelo como sostén de la planta. Estudio de nutrición 

vegetal. Fertilidad de los suelos: Natural y adquirida.
8. El mantenimiento del suelo como medio de producción: 

Medios físicos, químicos y biológicos.
9. El suelo y la fertilización del viñedo. Influencia del suelo 

sobre la fisiología de la planta y la composición del mosto.

Tercera parte: Ampelografía y biología de la Vid

10. Sistemática de las vitáceas. Anatomía y morfología de 
la vid. Raíz. Tallo. Yema. Hojas. Inflorescencia. Racimo y baya.

11. Fisiología de la vid. Descripción de su ciclo.
12. Historia de la reconstitución del viñedo.
13. Nociones de genética. Métodos y criterios de selección 

de la vid.
14. Portainjertos. Características de los principales portain- 

jertos.
15. Viníferas. Características de las principales variedades 

de viníferas. (Estudio de las principales variedades de la zona.)
16. Hibridación y mestizaje.
17. Criterios de elección de portainjertos y variedades viní

feras, según los diversos tipos de producción y la legislación 
vigente.

Química enológica y Análisis I 

Primera parte: Química enolÓgica

1. Consideración general química del vino: Origen. Impre
siones sensoriales. Composición. Elaboración.

2. Repaso con orientación enológica de Química-Física. Es
tructura de la materia. Estados de la materia. Mezclas.

3. Disoluciones: Tipos. Expresión de concentraciones. Solu
bilidad. Factores que influyen en la solubilidad. Leyes de 
Roault.

4. Química orgánica básica: Tipos de compuestos orgánicos. 
Reacciones orgánicas. Bioquímica' básica. Reacciones enzymá- 
ticas.

5. Estudio con orientación enológica de las leyes de las 
Combinaciones: Ecuaciones químicas. Relaciones ponderales.

6. Estudio con orientación enológica de cinética de las reac
ciones: Reacciones orgánicas, inorgánicas y bioquímicas. Velo
cidad de reacción. Factores de que depende. Rendimiento. Cata
lizadores y enzymas.

7. Estudio con orientación enológica de la ley de acción de 
masas: Disolución electrolítica. Electrolitos, iones. Complejos. 
Equilibrio químico. Disociaciones.

8. Estudio con orientación enológica de neutralización y sa
lificación: El equilibrio ácido-base. pH. Hidrólisis. Tampones. 
Curvas de neutralización.



9. Alcoholes y aldehidos del vino.
10. Azúcares y polisacáridos de mostos y vinos.
11. El sulfuroso, producto de adición. Sustitutivos.
12. Acidos orgánicos del mosto: Tartárico. Málico. Cítrico. 

Acidez del mosto.
13. Acidos orgánicos de origen fermentativo: Láctico. Acé

tico. Succínico. Acidez del vino.

Segunda parte: Análisis de mostos y vinos

14. Concepto de análisis y material de laboratorio. Defi
niciones de las técnicas analíticas. Toma de muestras.

15. Balanza: Sensibilidad. Exactitud. Precisión. Errores. Va
lor de los resultados numéricos.

16. Análisis volumétrico: Preparación de disoluciones. Reac
tivos y soluciones tipo primario. Factor. Acidimetría y alcali
metría. Indicadores. Cálculos en análisis volumétrico.

17. Acidez total en mostos y vinos.
18. Concepto y medida de densidad: Areometría. Picnome- 

tría y refractometría. Grado Baumé.
19. Grado alcohólico: Diversas técnicas de valoración.
20. Sulfuroso libre y total: Diversas técnicas de valoración.
21. Acidez volátil: Diversas técnicas de valoración. Interfe

rencias de sulfuroso y carbónico.
22. Extracto seco total: Determinación por evaporación a 

100° C y método indirecto.

Tercera parte: Cata analítica

23. Introducción a la cata analítica. Vista, olfato y gusto 
como instrumento de análisis. Técnica de la cata analítica.

24. Ejercicios de cata para establecer umbrales de percep
ción de los cuatro sabores fundamentales.

25. Ejercicio de cata analítica en vinos: Alcohol, acidez to
tal, acidez volátil y sulfuroso.

Enotecnia I

1. Maduración.—Estudio químico de la uva. Fenómenos de 
maduración. Fotosíntesis y respiración. Evolución de los dife
rentes componentes de la uva durante la maduración. Indices 
de maduración. Influencia de las distintas afecciones y enfer
medades del viñedo, sobre la composición del mosto. Determi
nación de la época de la vendimia.

2. Vendimia.—Recolección, transportes. Tratamientos mecá
nicos de la vendimia: Estrujado, despalillado, prensado. Siem
bra de levaduras. Higiene de los locales y del material.

3. El sulfuroso en Enología.—El sulfuroso en los vinos. Su 
papel, sus estados, sus transformaciones. Gas disuelto y bisul
fito. Acido sulfuroso libre y combinado. Oxidación. Formas de 
empleo. Regulación de su concentración en el vino.

4. Correcciones de los mostos.—Chaptalización. Adición de 
mostos concentrados. Alcoholización. Desacidificación. Acidifi
cación.

5. Fermentación alcohólica.—Descripción del fenómeno. Aero- 
biosis y anaerobiosis. Respiración y fermentación. Crecimiento 
y fermentación. Azúcares fermentescibles. Química de la fer
mentación. Balance de la fermentación. Productos intermedios 
y secundarios. Influencia de los agentes físicos y químicos so
bre la marcha de la fermentación.

6. Operaciones de bodega.—Higiene del vino. Prevención de 
los accidentes microbianos. Manipulaciones de los vinos: Mez
clas. trasiegos, remontados y rellenos. Conservación y almace
namiento de los vinos.

7. Clarificación espontánea.—Conceptos. Sedimentación de 
las partículas en suspensión. Leyes de la sedimentación. For
mación de depósitos.

8. Clarificación por encolado.—Teoría del encolado. Reac
ción tanino. Cola. Papel de las sales. Efecto de la temperatura. 
Influencia de la acidez y de las gomas. Ensayos de encolado. 
Productos clarificantes usados para encolar. Sobreencolado y 
sus tratamientos.

9. Filtración de los vinos.—Teoría de la filtración. Mecanis
mos de la filtración. Poder colmatante de los vinos. Tipos de 
filtros. Técnica de la filtración. Elección de los filtros adecua
dos. Comparación de los efectos de los encolados y la filtra
ción.

Instalaciones y maquinarias I

1. Características tecnológicas de materiales.
2. Motores de explosión, combustión interna y eléctricos.
3. Elementos del tractor, tractores de ruedas y cadenas.
4. Potencia del tractor, bomba del tractor, aplicaciones.
5. Cultivadores, equipo pulverizador y espolvoreador.
6. Maquinarias para distribuir fertilizantes.

7. Maquinarias e instalaciones para la recepción de la uva:
8. Estrujadoras, bombas de vendimia y conducciones.
9. Prensas hidráulicas, horizontales de husillo y de pulmón:
10. Prensas continuas.
11. Desvinadores y escurridores.
12. Transporte de brisa y orujos, tornillos sinfín y correas:
13. Sulfitómetros y desulfitadores.
14. Centrifugadoras.
15. filtros. Filtros de placas, filtros de precapa.
16. Máquinas productoras de frío. Tipos.
17. Instalaciones de tratamientos físicos de los vinos. Frío. 

Calor. Rayos infrarrojos y ultravioletas.
18. Trenes de embotellado, taponado, etiquetado y encajo- 

nado.

Prácticas de tecnologías I

A) Viticultura

— Reconocimiento «in situ» de las características ampelo- 
gráficas y morfológicas de la vid.

— Seguimiento del ciclo vegetativo.

B) Química enológica y análisis

— Realización en laboratorio de los análisis y técnicas co-- 
rrespondientes a los temas comprendidos en la segunda y ter- 
cera parte de la asignatura de «Química enológica y Análisis I».

C) Enotecnia

— Seguimiento en bodegas de la zona del proceso de pro- 
ducción.

— Realización de: Fermentaciones, encolados, filtraciones y 
correcciones de mostos y vinos.

D) Instalaciones y maquinarias

— Se realizarán visitas a bodegas de la zona para estudiar 
sus instalaciones.

Técnicas gráficas I

1. Conocimiento de los útiles de trabajo, manejo y com- 
probación de los mismos. Rotulación normalizada. Ejercicios 
rayados.

2. Trazado de problemas geométricos, perpendiculares, pa
ralelas, ángulos, triángulos, cuadriláteros y polígonos en ge
neral.

3. Problemas de tangencias.
4. Proporcionalidad gráfica. Iniciación a las escalas y figu-

ras semejantes. Simetrías. 
5. Dibujo a mano alzada de sólidos geométricos.
6. Espiral, óvalo, ovoides.
7. Proyección diédrica. Su aplicación al dibujo industrial. 

Visualización de piezas e instalaciones propias de la especiali
dad. Secciones y lineas de roturas. Representaciones.

8. Acotaciones. Normas fundamentales de acotación. Aco- 
tación para el ajuste o montaje de aparatos químicos.

9. Diagramas de ejes cartesianos, triangulares, logarítmicos, 
polares, etc.

10. Dibujo a mano alzada, con realización posterior del pla- 
no, de los utensilios más comunes en los laboratorios: Probe
tas, pipetas. Vasos de precipitado, matraces, cápsulas, etc.

 SEGUNDO CURSO 

Area tecnológica

A) Tecnologías (ocho horas).
B) Prácticas de Tecnologías (seis horas).
C) Técnicas gráficas (dos horas).

A. ASIGNATURAS DE TECNOLOGIAS

1. Viticultura II (dos horas). 
2. Química enológica y Análisis II (dos horas).
3. Enotecnia II (dos horas).
4. Microbiología (dos horas).

Nota.—En este segundo, se impartirá la asignatura de «Fí
sica», según programa oficial de Física y Química, para el 
Régimen de Enseñanzas Especializadas.

Viticultura II 

Ecología
1. Panorámica mundial de la vid. Conocimiento de las prin

cipales regiones vitícolas mundiales.
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Cultivo de la vid

2. Procedimiento de multiplicación de la vid. Criterios de 
elección del material vegetal.

3. Preparación del suelo para la plantación. Desinfecciones 
del suelo.

4. Plantación del viñedo. Operaciones culturales posteriores 
a la plantación.

5. Poda: Sus principios y finalidades. Distintos sistemas.
6. La carga y su relación con los elementos vegetativos de 

la viña.
7. Operaciones de mantenimiento del suelo del viñedo: Me

cánicas y químicas.
8. Diversos sistemas de cultivo en medios especiales.

Ampelopatías

9. Accidentes del viñedo. Métodos de previsión y defensa.
10. Enfermedades fisiológicas: Carencias y toxicidades. Sue

los insanos.
11. Enfermedades criptogámicas. Nociones generales sobre 

criptogamas. Mildiu. Oidio. Black-Rot. Podredumbre del raci
mo. Excoriosis. Pudrición de las raíces. Yesca. Antracnosis Rot- 
Blanco.

12. Enfermedades producidas por virus y bacterias.
13. Plagas. Nociones generales sobre parasitismo animal. 

Nematodos. Arácnidos. Insectos.
14. Productos fitosanitarios. Nociones sobre fungicidas, ne- 

maticidas, acaricidas e insecticidas.
15. Diversos medios de aplicación de los productos fitosani

tarios.
Economía vitícola

16. Factores de producción de la explotación vitícola. Pro
ductividad y rendimientos.

Química enológica y Análisis II 

Primera parte: Química enológica

1. Reacciones de oxidación-reducción: Fundamentos. Siste
mas Redox. Potencial Redox. Ajuste de reacciones Redox. Diso
luciones de agentes oxidantes o reductores.

2. Materia mineral: Aniones y cationes en mostos y vinos.
3. Estado y fenómenos coloidales en mostos y vinos.
4. Materia nitrogenada en mostos y vinos: Sales amónicas, 

aminoácidos, polipeptidos y proteínas.
5. Polifenoles en mostos y vinos: Acidos fenoles, flavonas, 

antocianos, leucoantocianos y catequinas.
6. Precipitaciones de origen metálico: Hierro, cobre, potasio 

y calcio.
7. Precipitación de proteínas.
8. Precipitación de materias colorantes y de origen oxidá- 

sico.
Segunda parte: Análisis de mostos y vinos

9. Análisis gravimétrico: La precipitación en análisis. Mé
todos gravimétrícos. Determinación de sulfatos.

10. Determinación de cenizas y alcalinidad de las cenizas.
11. Determinación de acetaldehído.
12. Análisis que se basan en reacciones Redox: Fundamen

tos. Determinación de azúcares reductores, sacarosa, alcohol 
por el método químico, ácido láctico, glicerina y ácido cítrico.

13. Análisis por precipitación y formación de complejos: 
Fundamentos. Determinación de cloruros, calcio y sulfato por 
el método rápido.

14. Colorimetría: Fundamentos. Determinación de hierro y 
cobre.

15. Análisis cromatográfico: Fundamentos. Determinación de 
málico, híbridos productores directos, sorbico, materias coloran
tes extrañas.

Tercera parte: Cata analítica

10. Ejercicios de cata analítica en vinos de: Acetaldehído, 
ácido láctico, glicerina, ácido sórbico y materias minerales.

Enotecnia II

1. Vinificación en tinto.
Introducción. Etapas de la vinificación en tinto. Operaciones 

mecánicas con las uvas. Encubado. Dispositivos del encubado. 
El SO2 en la vinificación en tinto. Maceración. Fermentación. 
Duración del encubado. Descube. Prensado. Ensilado del orujo 
prensado. Trasiegos de los vinos nuevos. Operaciones finales. 
Rendimientos. Termovinificación. Vinificación continua. Vini
ficación con maceración carbónica.

2. Vinificación en blanco.

Introducción. Diversidad de tipos. Recolección. Operaciones 
mecánicas con las uvas. Desfangado. Tratamiento de los mostos 
con la bentonita. Prevención de los efectos del oxígeno. Conduc
ción de la fermentación. Fermentación en barricas. Fermenta
ción en cubas. Acabado de la fermentación de los vinos secos. 
Preparación de vinos secos y de vinos dulces.

3. Vinificación en rosado y clarete.

Vinos rosados. Vinos rosados de vinificación en blanco. Vi
nos rosados de maceración parcial: Vinos claretes.

4. Vinificación de vendimias alteradas.
Vinificación de vendimia anormalmente rica en materia só

lida. Vinificación de una vendimia atacada de podredumbre. 
Vinificación de una vendimia encenegada. Vinificación de ven
dimias pobres en azúcar.

5. Calidad de los productos enológicos.
Código enológico de la O. I. V.
Código de tratamientos de la O. I. V.

6. Centrifugación de los vinos.

Teoría de la centrifugación. Diferentes aplicaciones. Compa
ración de resultados con la filtración.

7. Tratamientos físicos.

Calentamiento. Estabilización de los vinos por el calor (quie
bra cuprosa, proteica). Estabilización biológica. Diferentes téc
nicas de aplicación del calor.

8. Tratamientos físicos: Refrigeración.
Estabilización de los vinos por el frío. Conducción de la re

frigeración. Efectos de la refrigeración. Concentración por re
frigeración.

9. Tratamientos físico-químicos.

Tratamiento con bentonita: Propiedades, poder estabilizante 
y clarificante, modo de empleo: Goma arábiga, propiedades, 
usos y modos de empleo. Acido metatartárico. Caolín. Tierras 
clarificantes.

10. Tratamientos químicos.

Tratamientos de las precipitaciones férricas. Tratamientos de 
las precipitaciones cúpricas. Tratamientos de las precipitaciones 
proteicas. Tratamientos de las precipitaciones de materias colo
rantes. Tratamientos de la quiebra oxidásica. Tratamientos de 
las precipitaciones tartáricas. Estudio de las consecuencias de 
estos tratamientos,

Microbiología

Primera parte: Levaduras

1. Clasificación. Formas de reproducción. Origen. Géneros, 
especies y razas de levaduras.

2. Siembra. Aislamiento e identificación. Selección. Cons
titución química. Medios de cultivo.

3. Enzimas de las levaduras. Nutrición carbonada, nitroge
nada y mineral.

4. Factores de crecimiento. Substancias inhibidoras.
5. Factores físico-químicos que afectan al desarrollo: Presión, 

temperatura, pH, alcohol, taninos, oxígeno, anhídrido carbónico 
y sulfuroso.

Segunda parte: Bacterias

6. Clasificación, reproducción y origen.
7. Bacterias lácticas, aislamiento y siembra.
8. Cocos y bacilos.
9. Bacterias acéticas, clasificación, siembra y aislamiento. 

Acetobacterias y pseudomonas. Condiciones de desarrollo. Inhi
bición.

Tercera parte: Análisis microbiológico

10. Control microbiológico del material vinario.
11. Control microbiológico de los vinos.

Prácticas de tecnologías II 

A) Viticultura

— Seguimiento de: Plantación, poda, fertilización, laboreo 
y tratamiento del viñedo.

— Intervención en la vendimia.



B) Química enológica y Análisis II

— Realización de los análisis correspondientes a la segunda 
y tercera parte del programa de Química enológica y Análi
sis II.

C) Enotecnia

— Seguimiento en bodegas de la zona del proceso de pro
ducción.

— Realización de tratamientos químicos y físico-químicos a 
vinos.

D) Microbiología

— Manejo del microscopio y material usado en Microbiología.
— Trabajos de identificación. Siembra y aislamiento de leva

duras y bacterias.
— Control microbiológico de los vinos y material vinario.

Técnicas gráficas II

1. Repaso de los conocimientos adquiridos en cursos ante
riores.

2. Formatos, plegados de planos. Rotulación y despiezo.
3. Representación normalizada de las vistas. Ejemplos. Ob

tención de vistas a partir de otras dos. Disposición de las 
vistas. Cortes y disposición de las mismas.

4. Líneas normalizadas. Normalización. Secciones, roturas, 
acotaciones.

5. Roscas: Representación simbólica y esquemática. Signos 
convencionales: Remaches y tornillos, transmisiones, tuberías, 
eléctricos.

6. Dibujo de las instalaciones de algunas de las prácticas 
realizadas en el laboratorio enológico.

7. Acotación de calderas y diversos aparatos químicos eno- 
lógicos.

8. Dibujo esquemático de diverso instrumental utilizado en 
los laboratorios: Potenciómetros, espectómetros, cromatógrafos, 
vitrinas de gases, bidestiladores, etc.

9. Representación simbólica de: Instalaciones con tuberías, 
aparatos químicos, automatismos y servomecanismos, instru
mentación y control e instalaciones térmicas.

10. Esquemas eléctricos. Clases de esquemas. Esquemas de 
actuación manual y automática de circuitos eléctricos. Aplica
ciones más usuales en la especialidad.

11. Dibujo esquemático y distribución en planta de un la
boratorio enológico real de la zona.

TERCER CURSO

Area tecnológica

A) Tecnologías (cinco horas).
B) Prácticas de Tecnologías (siete horas).
C) Técnicas gráficas (dos horas).

A) ASIGNATURAS DE TECNOLOGIAS

1. Enotecnia especial (dos horas).
2. Química enológica y Análisis III (dos horas).
3. Industrias derivadas (una hora).

Enotecnia especial III

1. Vinificaciones de blancos espumosos.

Introducción.
Preparación del mosto.
Fermentación y paro de la misma.
Métodos para detener la fermentación alcohólica.
Vinos generosos.
Vinos licorosos generosos.

 2. Elaboraciones especiales en tinto.

Tinto de doble pasta.
Vinos de aguja.
Tintos con maceración previa de los orujos y vinificación en 

virgen de los mostos.

3. Vinos espumosos y gasificados.
Concepto y clasificación general.
Vinos espumosos naturales.
Elaboración' de vinos espumosos naturales.
Método Champagne.
Características de los espumosos de cava española.
Elaboración de espumosos por el método Charmat.
Vinos gasificados.
Características de espumosos naturales y gasificados.

4. Vinos finos de mesa.

Introducción.
Variedades de uva.
Vinificación en tinto.
Vinificación de vinos blancos.

5. Mistelas, arrope, sancocho, color.

Mistelas, generalidades.
Mistelas blancas.
Mistelas tintas.
Vino color.
Sancocho.
Arrope.

8. Vinificaciones especiales de las distintas denominaciones 
de origen.

(Cada Escuela hará hincapié en la elaboración de la zona 
donde esté enclavada.)

7. Fermentación maloláctica.

Naturaleza de la transformación maloláctica.
Las bacterias de la fermentación maloláctica: Bacterias úti

les y nocivas.
Principios modernos de vinificación.
Condiciones de la fermentación maloláctica.

8. Enfermedades, accidentes y defectos de los vinos.

Enfermedades de origen microbiano: Definición.
Origen de los microorganismos de las enfermedades. 
Condiciones que favorecen o dificultan el desarrollo de las 

enfermedades.
Clasificación de las enfermedades de los vinos.
Las flores del vino.
Enfermedad del picado. 
El agridulce o fermentación manítica.
«La vuelta» o «La grasa». El amargor.
La fermentación láctica: a) Fermentación láctica de la glu- 

cosa; b) Fermentación láctica del ácido málico.

9. Acabado de los vinos.

Mezclas. Obtención de tipos comerciales.
Control de calidad sobre procesos de producción y productos 

terminados. Controles específicos de vinos destinados a expor-: 
tación.

Química enológica y Análisis III 

Primera parte: Química enológica

1. Estado y fenómenos de oxidación-reducción en mostos y 
vinos.

2. Fenómenos de esterificación.
3. Maduración y envejecimiento de los vinos.
4. Fenómenos de síntesis de componentes de la vid.
5. Fenómenos degradatorios de migración y almacenamiento 

de componentes en la vid.
6. La fermentación vínica: Productos principales y secun

darios.
7. Componentes aromáticos de los vinos.

Segunda parte: Análisis de mostos y vinos

8. Espectrofotometría: Fundamentos. Determinación de meta- 
nol, alcoholes superiores y furfural en vinos y mostos.

9. Fotometría de llama: Fundamentos. Determinación de so
dio y potasio.

10. Análisis de materias nitrogenadas: Nitrógeno total, amo
niacal y amínico.

 11. Concentración de polifenoles totales: Diversas técnicas.
12. Medida de la intensidad y tonalidad del color.
13. Determinaciones más frecuentes en destilados.
14. Determinaciones más frecuentes en vinagres.
15. Determinaciones más frecuentes en subproductos.
16. Diagnóstico de alteraciones. Pruebas y análisis de esta

bilidad.

Industrias derivadas III

1. Alcoholería.

Destilación, rectificación y clasificación industrial de los 
alcoholes.

2. Vinagrería.

Métodos de obtención.



3. Licorería.
Brandies. Anisados. Ginebras, «Whisky». Ron. Licores de 

frutos.

4. Subproductos.
Tártaros y esencias. Abonos y piensos. Otros subproductos. 

Prácticas tecnológicas III 

A) Enotecnia

— Se realizarán las prácticas de los cursos anteriores.

B) Química enológica y análisis

— Realización de los análisis correspondientes a la segunda 
parte del programa de Química enológica y Análisis III.

Técnicas gráficas III

1. Repaso de los conocimientos adquiridos en cursos ante
riores.

2. Diagramas de flujo en la industria enológica.
3. Dibujos esquemáticos de los diferentes tipos de prensas 

de vendimia.
4. Dibujos esquemáticos de las diferentes máquinas vitivi

nícolas.
5. Esquemas de producción.
6. Plantas de vinificación y fermentación, bodegas de crianza.
7. Levantamiento de planos, planimétricos y altimétricos.
8. Dibujos esquemáticos de diferentes instalaciones de frío 

en la industria enológica.
9. Trabajos de gabinete.

II. Autoridades y personal
NOMBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

MINISTERIO DE JUSTICIA

26255 RESOLUCION de la Dirección General de Justi
cia por la que se resuelve concurso de traslado 
entre funcionarios de la escala técnica del Cuer
po Administrativo de los Tribunales.

Ilmo. Sr.: Visto el expediente instruido como consecuencia 
del concurso anunciado en el «Boletín Oficial del Estado» de 
9 de septiembre de 1977 para la provisión de vacantes en la 
Fiscalía de la Audiencia Provincial de Cádiz entre funciona
rios de la Escala Técnica del Cuerpo Administrativa de los 
Tribunales, que en el mismo se refiere,

Esta Dirección General, de conformidad con lo previsto en 
el artículo 73 del Reglamento Orgánico aprobado por Decreto 
de 6 de junio de I969, ha acordado:

Primero.—Nombrar al funcionario de la Escala Técnica del 
Cuerpo Administrativo de los Tribunales, a extinguir, don Juan 
Almudi López, reingresado, para la Fiscalía de la Audiencia 
Provincial de Cádiz.

Segundo.—El funcionario de la Escala Técnica del Cuerpo 
Administrativo de los Tribunales, a extinguir, destinado a la 
plaza que se Índica, habrá de tomar posesión de su cargo de 
conformidad con lo establecido en el articulo 40 del Reglamento 
Orgánico en vigor.

Lo digo a V. I. para su conocimiento y demás efectos 
Dios guarde a V. I. muchos años.
Madrid, 6 de octubre de 1977.—El Director general, Fernando 

Cotta y Márquez de Prado.

Ilmo. Sr. Jefe del Servicio de Personal de los Cuerpos de 
Función Asistencial a la Administración de Justicia.

MINISTERIO DE SANIDAD 
Y SEGURIDAD SOCIAL

26256 RESOLUCION de la Delegación General del Ins
tituto Nacional de Previsión en el concurso libre 
de méritos para proveer en propiedad plazas de 
Facultativos en la Residencia Sanitaria «Nuestra 
Señora de la Candelaria», de Santa Cruz de Te
nerife.

En cumplimiento de lo dispuesto en el Estatuto Jurídico 
del Personal Médico de la Seguridad Social y de las atribu
ciones conferidas a esta Delegación General, se convocó con 
fecha 4 de marzo de 1976 («Boletín Oficial del Estado» de 21 de 
abril) concurso libre de méritos para proveer en propiedad 
plazas de Facultativos en la Residencia Sanitaria «Nuestra Se
ñora de la Candelaria», de Santa Cruz de Tenerife.

El Tribunal Central a la vista de los informes presen
tados por el Tribunal Provincial y demás documentaciones, y 
terminada su actuación respecto a las plazas y especialidad 
que se citan, ha elevado a esta Delegación General propuesta

de los Facultativos a quienes han de adjudicárseles. Esta De
legación General aprueba la propuesta formulada por el Tri
bunal, cuya relación se consigna a continuación-,

RESIDENCIA SANITARIA «NUESTRA SEÑORA DE LA CANDELARIA», 
SANTA CRUZ DE TENERIFE

Traumatología y Cirugía ortopédica
Don José María Calvo Fernández, Médico adjunto.
Don José Miguel Callico Sosa, Médico adjunto.
Don José María Martín Lanzone, Médico adjunto.
Don Santiago Rodríguez Alvarez, Médico adjunto.
Don Julio Vega Sanginés, Médico adjunto.
Se declara desierta una plaza de Médico adjunto.
La toma de posesión de las plazas adjudicadas se realiza

rá en el plazo de treinta dias hábiles, contados a partir del si
guiente al de la publicación de esta resolución en el «Boletín 
Oficial del Estado».

Madrid, 19 de septiembre de 1977.—El Delegado general, Fer
nando López-Barranco Rodríguez.

26257 RESOLUCION de la Delegación General del Ins
tituto Nacional de Previsión en el concurso libre 
de méritos convocado en 21 de enero de 1978 pa
ra proveer en propiedad plazas de Facultativos en 
la Residencia Sanitaria «Nuestra Señora del 
Cristal», de Orense.

En cumplimiento de lo dispuesto en el Estatuto Jurídico del 
Personal Médico de la Seguridad Social y de las atribuciones 
conferidas a esta Delegación General, se convocó, con fecha 
21 de enero de 1976 («Boletín Oficial del Estado» de 3 de mar
zo) concurso libre de méritos para proveer en propiedad pla
zas de Facultativos en la Residencia Sanitaria «Nuestra Seño
ra del Cristal», de Orense.

El Tribunal Central, a la vista de los informes presentados 
por el Tribunal Provincial y demás documentaciones, y ter
minada su actuación respecto a las plazas y especialidades 
que se citan, ha elevado a esta Delegación General propuesta 
de los Facultativos a quienes han de adjudicárseles Esta De
legación General aprueba la propuesta formulada por el Tri
bunal, cuya relación se consigna a continuación:

RESIDENCIA SANITARIA «NUESTRA SEÑORA DEL CRISTAL».
ORENSE

Análisis clínicos
Doña Carmen Alemán Alemán. Adjunto.
Doña Teresa Bugeiro de Frutos.—Adjunto.
Doña María Asunción Hernández Morán.—Adjunto.
Doña Maria del Carmen Palacios Martin.—Adjunto.

Bacteriología
Don Enrique Porto Pombo.—Jefe de Sección
La toma de posesión de las plazas adjudicadas se realiza

rá en el plazo de treinta días hábiles contados a partir del 
siguiente al de la publicación de esta resolución en el «Bole
tín Oficial del Estado».

Madrid, 22 de septiembre de 1977.—El Delegado general, 
Fernando López-Barranco Rodríguez.


