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I Disposiciones generales

MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA

- ORDEN de 12 de septiembre de 1977 por la que se
establecen los cuestionarios especificos de la rama
Agraria, especialidad <Viticultura y Enotecnia»,
para Formacién Profesional de Segundo Grado, ré-
gimen de¢ Ensefianzas Especializadas.
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Ilustrisimo sefior:

La Orden de 13 de septiembre de 1875 desarrollé el Plan de
estudios correspondiente a la Formacién Profesional de Segundo
Grado, disponiendo el horario lectivo de cada malteria, asi como
las orientaciones pedagégicas y cuestionarios referentes a este

rado.

§ En dicha Orden se sefalan 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 estin reali-
zando.

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

E! Real Decreto 2320/1977 («Boletin Oficial del Estado- de
10 de septiembre) establece estas ensefianzas de «Viticultura
v Enotecnia» dentro del contexto de la Formaciéon Profesional
de Segundo Grado, rama Agraria, régimen de Ensefianzas Es-
pecializadas, de conformidad con el articulo 21 del Real De-
creto 707/1976 sobre Ordenacién de la Formacién Profesional.

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

Este Ministerio, a propuesta de la Direccién General de En-
sefianzas Medias, ha dispuesto: .

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

Segundo.—Para el desarrollo de estas ensefianzas es de apli-
cacién todo lo dispuesto en la mencionada Orden de 13 de
septiembre de 1975, siendo Unicamente especificos 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 Enseflanzas Medias.
ANEXO QUE SE CITA

Las asignaturas cuyos cuestionarios se adjuntan son los uni-
cos especificos de la especialidad de «Viticultura y Enotecnia»,
de la rama Agraria, debiendo atenerse para los demas y para
los cuadros horarios a lo establecido en la Orden ministerial
de 13 de septiembre de 1875, para el Régimen de Ensefianzas
Especializadas de Formacién Profesional de Segundo Grado.

PRIMER CURSQ

Area tecnolégica

‘A) Tecnologias (nueve horas).
B) Practicas de Tecnologias {cinco horas).
C) Técnicas graficas {dos horas).

A) ASIGNATURAS DE TiECNOLOGIAS

1. Viticultura I (tres horas).

2. Quimica enolégica y Analisis I (dos horas).
3. Enotecnia I (dos horas).

4. Instalaciones y maquinarias (dos horas).

Nota.—Por ser fundamental para la imparticion de las asig-
naturas tecnolégicas se impartird en primer curso la asignatura
de «Quimica», segin programa oficial de Fisica y Quimica para
el Régimen de Ensefianzas Especializadas.

Viticultura 1
Primera parte: Climatologia

1. Factores climaticos; su influencia sobre los vegetales.
2. Medios de defensa contra los factores climaticos adversos.
3. Climatologia de la vina.

Segunda parte: Suelos: Su fertilizacion

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

5. Componentes fundamentales del suelo.

6. Propiedades fisicas, quimicas y bioldégicas del suelo; su
flora y su fauna.

7. El suelo como sostén de la planta. Estudio de nutricion
vegetal, Fertilidad de los suelos: Natural y adquirida.

8. El mantenimiento del suelo como medio de produccién::
Medios fisicos, quimicos y biolégicos.

9. El suelo y la fertilizacion del vifiedo. Influencia del suelo
sobre la fisiologia de la planta y la composicién del mosto.

Tercera parte: Ampelografia y biologia de la Vid

10. Sistematica de las vitaceas. Anatomia y morfologia de
la vid. Raiz. Tallo. Yema. Hojas. Inflorescencia. Racimo y baya.

11. Fisiologia de la vid. Descripcién de su ciclo.

12. Historia de la reconstitucién del videdo.

13. Nociones de genética. Metodos y criterios de seleccion
de la vid. .

14. Portainjertos. Caracteristicas de los principales portain-
jertos.

15. Viniferas. Caracteristicas de las principales variedades
de viniferas. (Estudio de las principales variedades de la zona.)

18. Hibridaci6n y mestizaje.

17. Criterios de eleccién de portainjertos y variedades vini-
feras, segin los diversos tipos de produccién y la legislacion
vigente.

Quimica enoldgica y Andlisis 1
Primera parte: Quimica enoldgica

1. Consideracién general quimica del vino: Origen. Impre-
siones sensoriales. Composicién. Elaboracién.

2. Repaso con orientacién enoldgica de Quimica-Fisica. Es-
tructura de la materia. Estados de la materia. Mezclas.

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

4. Quimica organica basica: Tipos de compuestos organicos.
Reacciones organicas. Bioquimica® basica. Reacciones enzyma-
ticas.

5. Estudio con orientaciéon enolégica de las leyes de las
Combinaciones: Ecuaciones quimicas. Relaciones ponderales.

8. Estudio con orientacién enolégica de cinética de las reac-
ciones: Reacciones orgénicas, inorganicas y bioquimicas. Velo-
cidad de reaccién. Factores de que depende. Rendimiento. Cata-
lizadores y enzymas.

7. Estudio con orientacién enolégica de la ley de accién de
masas: Disolucién electrolitica. Electrolitos, iones. Complejos.
Equilibrio quimico. Disociaciones.

8. Estudio con orientacién enolégica de neutralizacion y sa-
lificacién: El equilibrio &cido-base, pH. Hidrélisis. Tampones,
Curvas de neutralizacion. B
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9. Alcoholes y-aldehidos del vino.

10. Azucares y polisacaridos de mostos y vinos.

11. El sulfuroso, producto de adicién. Sustitutivos.

12. Acidos organicos del mosto: Tartarico, Malico. Citrico.
Acidez del mosto.

13. Acidos organicos de origen fermentativo:
tico. Succinico. Acidez del vino.

Lactico. Acé-

Segunda parte: Analisis de mostos y vinos

14. Concepto de anélisis y material de laboratorio. Defi-
niciones de las técnicas analiticas. Toma de muestras.

15. Balanza: Sensibilidad. Exactitud. Precisién. Errqres. Va-
lor de los resultados numeéricos. .

16. Analisis volumétrico: Preparacion de-disoluciones. Reac-
tivos y soluciones tipo primario. Factor. Acidimetria y alcali-
metria. Indicadores. Calculos en analisis volumétrico.

17. Acidez total en mosios y vingcs.

18. Concepto y -medida de densidad: Areometria, Picnome-
tria y refractometria. Grado Baumé,

18. Grado alcohdlico: Diversas técnicas de valoracion.

20. Sulfuroso libre y total: Diversas técnicas de valoracion.

21, Acidez volatil: Diversas técnicas de valoracion, Interfe-
rencias de sulfuroso y carboénico.

22. Extracto seco total: Determinacién por evaporacion a
100° C y método indirecto. -

Tercera parte: Cata analitica

23. Introduccién a la cata analitica. Vista, olfato y gusto
como instrumento de analisis. Técnica de la cata analitica.

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

25. Ejercicio de cata analitica en vinos: Alcohol, acidez to-
tal, acidez volatil y sulfuroso.

Enotecnia I

1. Maduracion.—Estudio quimico de la uva. Fenomenos de
maduracion. Fotosintesis y respiracion. Evoluciéon de los dife-
rentes componentes de la uva durante la maduracién. Indices
de maduracién. Influencia de las distintas afecciones y enfer-
medades del vifiedo, sobre la composicion del mosto. Determi-
nacién de la época de la vendimia.

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

3. El sulfuroso en Enologia.—El sulfureso en los vinos. Su
papel, sus estados, sus transformaciones. Gas disuelto y bisul-
fito. Acido sulfuroso libre y combinado. Oxidacién. Formas de
empleo. Regulacién de su concentracién en el vino,

4. Correcciones de los mostos.—Chaptalizacién. Adicién de
mostos concentrados. Alcoholizacion. Desacidificacién. Acidifi-
cacion. )

5. Fermentacion alcohélica.—Descripcién del fenémeno. Aero-
biosis'y anaerobiosis. Respiraciéon y fermentacién. Crecimiento
y fermentacion, Azicares fermentescibles. Quimica de la fer-
mentaciéon. Balance de la fermentacion. Productos intermedios
y secundarios. Influencia de los agentes fisicos y quimicos so-
bre la marcha de la fermentacion.

8. Operaciones de bodega.—Higiene del vino. Prevencién de
los accidentes microbianos. Manipulaciones de los vinos: Mez-
clas, trasiegos, remontados y rellenos. Conservacion y almace-
namiento de los vinos,

7. Clarificacién espontanea.—Conceptos. Sedimentacién de
las particulas en suspension. Leyes de la sedimentacién. For-
macion de depositos.

8. Clarificaciéon por encolado.—Teoria del encolado. Reac-
Cién 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.

8. Filtracién de los vinos.—Teoria de la filtracién. Mecanis-
mos de la filtraciéon. Poder colmatante de los vinos. Tipos de
filtros. Técnica de la filtracién. Elecciéon de los filtros adecua-
d_O'S. Comparacién de los efectos de los encolados y la filtra-
cion.

Instalaciones y maquinarias [

Caracteristicas tecnoldgicas de materiales.

Motores.de explosién, combustiéon interna y eléctricos.
Elementos: del tractor, tractores de ruedas y cadenas.
Potencia del tractor, bomba .del tractor, aplicacicnes.
Cultivadores, equipo pulverizador y espolvoreador,
Maquinarias para distribuir fertilizantes.

ompLN s

7. Maquinarias e instalaciones para la recepcién de la uva,

8. Estrujadoras, bombas de vendimia y conducciones.

9. Prensas hidraulicas, horizontales de husillo y de pulmén,

10. Prensas continuas .

11. Desvinadores y escurridores,

12, Transporte 'de brisa y orujos, tornillos sinfin y correas;

13. Sulfitémetros y desulfitadores.

14. Centrifugadoras. ’

15. Filtros. Filtros de placas, filtros de precapa.

18. Mé4quinas productoras de frio. Tipos.

17. Instalaciones de tratamientos fisicos de los vinos. Frio,
Calor. Rayos infrarrojos y -ultravioletas,

18. Trenes de embotellado, taponado, etiquetado y encajos

Prdcticas de tecnologias I
A) Viticultura

— Reconocimiento «in situs de las caracteristicas ampelo-
graficas y morfologicas de la vid.
— Seguimiento del ciclo vegetativo,

B) Quimica enoldgica.y analisis -

—_ Realizacién' en laboratorio de los analisis y técnicas co<
rrespondientes a los temas comprendidos en la segunda y ters
cera parte de la asignatura de «Quimica enolégica y AnAlisis I»,

C) Enotecnia

— Seguimiento en bodegas de la zona del proceso de pros
duccién. ‘

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

D) Instalaciones y maquinarias

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

Técnicas grdficas I

1. Conocimiento de los ittiles de ‘trabajo, manejo y com=
probacién de los mismos, Rotulacién normalizada. Ejercicios
rayados. ’

2. Trazado de problemas geométricos, perpendiculares, pa-
ralelas, angulos, triangulos, cuadrilateros y poligonos en ge-
neral. .

3. Problemas de tangencias.

4. Proporcionalidad grafica. Iniciaciéon a las escalas y figu-
ras semejantes. Simetrias. N

5. Dibujo a mano alzada de sélidos geomeétricos,

6. Espiral, 6valo, ovoides.

7. Proyeccién diédrica. Su aplicacién al dibujo industrial.
Visualizacién de piezas e instalaciones propias de la especiali-
dad. Secciones y lineas de roturas. Representaciones,

8. Acotaciones, Normas fundamentales de acotacién. Aco:
tacién para el ajuste o montaje de aparatos quimicos.

9. Diagramas de ejes cartesianos, triangulares, logaritmicos,
polares, etc. -

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

" SEGUNDO CURSO

Area tecnolégica

A) Tecnologias (ocho horas).
B) Practicas de Tecnologias (seis horas).
C) Técnicas graficas (dos horas).

A) ASIGNATURAS DE TECNOLOGIAS
Viticultura II (dos horas). !
Quimica enolégica y Analisis 1I (dos horas).

1

2.

3. Enotecnia II (dos horas).
4. Microbiologia (dos horas).

. Nota.—En este segundo, se impartira la asignatura de «Fi-
sicas, segiin programa oficial de Fisica y Quimica, para el
Régimen de Ensefianzas Especializadas.

Viticultura 11
Ecologia

) 1. Panoramica mundial de la vid. Conocimiento de las prins
cipales regiones viticolas mundiales,
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Cultivo de la vid

2. Procedimiento de multiplicacién de la - vid. Criterios de
eleccién del material vegetal.

3. Preparacion del suelo para la plantacién. Desinfecciones
del suelo.

4. Plantacién del- vifiedo. Operaciones culturales posteriores
a la plantacién.

5. Poda: Sus principios y finalidades. Distintos sistemas.

8. La carga y su relacién con los elementos vegetativos de
la vida.

7. Cperaciones de mantenimiento del suelo del vifiedo:
canicas y quimicas.

8. Diversos sistemas de’ cultivo ‘en medios especiales.

Me-

Ampelopatias

8. Accidentes del vifiedo, Métodos de previsién y defensa.

10. Enfermedades fisiol6gicas: Carencias y toxicidades. Sue-
los insanos.

11. Enfermedades” criptogamicas, Noc:ones generales sobre
criptogamas. Mildiu. Oidio. Black-Rot. Podredumbre del raci-
mo. Excoriosis. Pudricién de las raices. Yesca. Antracnosis Rot-
Blanco. - -

12. Enfermedades producidas por virus y bacterias.

13. Plagas. Nociones generales sobre parasitismo animal.
Nematodos. Aracnidos. Insectos.

14. Productos fitosanitarios. Nociones sobre fl.nglClda,S ne- |’

maticidas, acaricidas e insecticidas.
15. Diversos medios de aplicacién de los productos fitosani-
tarios.

Economia viticola

18. Factores de produccion de la explotacién viticola. Pro-
ductividad y rendimientos.

Quimica enologica y Andlisis I
Primera parte: Quimica enolégica

1. Reacciones de oxidacion-reduccion: 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 fenémenos coloidales en mostos y vinos.

4. Materia nitrogenada en mostos y vinos: Sales amoénicas,
aminoAcidos, polipeptidos y proteinas

5. Polifenoles en mostos y vinos: Acidos fenoles flavonas,
entocianos, leucoantocianos y catequinas.

8. Precipitaciones de origen metalico: Hierro, cobre, potasio
y calcio.

7. Precipitacion de protefnas,

8. Precipitacién de materias colorantes y de origen oxida-
sico.

Segunda parte: Analisis de mostos y vinos

9. Analisis gravimétrico: La precipitacién en anéalisis. Mé-
todos gravimétricos. Determinacién de sulfatos.

10. Determinacién de cenizas y .alcalinidad de las cenizas.

11. Determinacién de acetaldehido.

12. AnaAlisis que se basan en reacciones Redox: Fundamen-
tos. Determinacién de azucares reductores, sacarosa, alcohol
por el método quimico, acido lactico, glicerina y écido citrico.

13. AnAlisis por precipitacién y formacion de complejos:
Fundamentos. Determinacién de cloruros, calcio y sulfato por
el método rapido.

14. Colorimetria: Fundamentos. Determinacion de hierro y
cobre. :

15. Analisis cromatografico: Fundamentos. Determinacién de
maélico, hibridos productores directos, sorbico, materias co]oran-
tes extranas.

Tercera parte: Cata analitica

16. Ej-ercicios de cata analitica en vinos de: Acetaldehido,
acido lactico, glicerina, acido sérbico y materias minerales.

Enotecnia II
1. Vinificacién en tinto.

Introduccién. Etapas de la vinificacién en tinto. Operaciones
mecanicas con las uvas, Encubaslo. Dispositivos del encubado.
El SO; en la vinificacién en tinto. Maceracién. Fermentacién.
Duracién del encubado. Descube. Prensado. Ensilado del orujo
prensado. Trasiegos de los vinos nuevos. Operaciones finales.
Rendimientos. Termovinificacién, Vinificacion contmua Vini-
ficacién con maceracién carbénica.

2. Vinificacién en blanco.

Introduccién. Diversidad de tipos. Recoleccién. Operaciones
mecanicas con lag uvas. Desfangado. Tratamiento de los mostos
con la bentonita. Prevencién de los efectos del oxigeno. Conduc-
cién de la fermentacién. Fermentacién en barricas. Fermenta-
cién en cubas. Acabado de la fermentacién de los vinos secos.
Preparacién de vinos secos y de vinos dulces,

3. Vinificacién en rosado y clarete.

Vinos rosados. Vinog rosados de vinificaciéon en blanco Vi-
nos rosados de maceracion parcial: Vinos claretes.

4, Vinificacién de vendimias alteradas,

Vinificacién de' vendimia anormalmente rica en materia sé-
lida. Vinificacién de una vendimia atacada "de podredumbtre.
Vinificaciéon de una vendimia encenegada. Vinificacion de ven-

~dimias pobres en azicar.

5. Calidad de los productos enologlcos

Codigo enolégico de la O.1. V. -
Codigo de tratamientos de la O. L. V.

8. Centrifugaciéon de los vinos.

Teoria de la centrifugacién. Diferentes apllcacmnes Compa-
racién de resultados con la filtracién.

7. Tratamientos fisicos.

Calentamiento. Estabilizacién de los vinos por el calor (quie-
bra cuprosa, proteica). Estabilizacién bioldgica. Diferentes téc-
nicas de aplicacion del calor.

8. Tratamientos fisicos: Refrigeracién.

Estabilizacion de los vinos por el frio, Conduccion de la re-
frigeracion, Efectos de la refrigeracion. Concentracién por re-
frigeracién.

9. Tratamientos fisico-quimicos.

Tratamiento con bentonita: Propiedades, poder estabilizante
y clarificante, modo de empleo: Goma arabiga, propiedades,
usos y modos de empleo. Acido metatartarico. Caolin. Tierras
clarificantes.

10. Tratamientos quimicos.

Tratamientos de las precipitaciones férricas. Tratamientos de
las precipitaciones cupricas, Tratamientos de las precipitaciones
proteicas. Tratamientos de las precipitaciones de materias colo-
rantes. Tratamientos de la quiebra oxidasica. Tratamientos de
las precipitaciones tartaricas. Estudio de las consecuencias de
estos tratamientos,

Maicrobiologia

Primera parte: Levaduras

1. Clasificacién. Formas de reproducmbn Origen. Géneros,
especies y razas de levaduras.

2. Siembra. Aislamiento e identificacién. Seleccién. Cons-
titucién quimica. Medios de cultivo.

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

4. Factores de crecimiento. Substancias inhibidoras.

5. Factores fisico-quimicos que afectan al desarrollo: Presién,
temperatura, pH, alcohol, taninos, oxigeno, anhidrido carbénico
y sulfuroso.

Segunda parte: Bacterias

Clasificacién, reproduccién y origen.

Bacterias lacticas, aislamiento y siembra.

Cocos y bacilos.

Bacterias acéticas. clasificacién, siembra y aislamiento.
Acetobactenas y pseudomonas. Condiciones de-desarrollo. Inhi-
bicién.

Po N

Tercera parte: Analisis microbiolégico

10. Control microbiologico del material vinario.
11. Control microbiolégico de los vinos.

Practicas de tecnologias II
A) Viticultura

— Seguimiento de: Plantacion, poda, fertilizacion,
y tratamiento del vifedo.
— Intervencién en la vendimia.

laboreo
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B) Quimica enolégica y Analisis II

— Realizacion de los analisis correspondientes a la Segundp.
y tercera parte del programa de Quimica enologica y Ansli-
sis 1II.

Cj Enotecnia -

— Seguimiento en bodegag de la zona del proceso de pro-
duccién.

— Realizacién de tratamientos qu1m1cos y fisico-quimicos a
vinos.

D) Microbiolog'ia

— Manejo del microscopio y material usado en Microbiologia.

— Trabajos de identificacién. Siembra y aislamiento de leva-.

duras y bacterias.
— Control microbiolégico de los vinos y material vinario.
4
Técnicas grdficas 11

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

2. Formatos, plegados de planos. Rotulacién y despiezo.

3. Representacion normalizada de las vistas. Ejemplos. Ob-
tencion de vistas a partir de otras dos. Disposicion de las
vistas, Cortes y disposicién de las mismas.

4. Lineas normalizadas. Normalizacién. Secciones,
acotaciones.

5. Roscas: Representacién simbélica y esquematica. Signos
convencionales: Remaches y tornillos, transmisiones, tuberias,
eléctricos.

6. Dibujo de las 1nstalac1ones de algunas de las practicas
realizadas en el laboratorio enolégico.

7. Acotacién de calderas y diversos aparatos quimicos eno-
logicos.

8. Dibujo esquematico de diverso instrumental utilizado en
los laboratorios: Potenciémetros, espectometros, cromatégrafos,
vitrinas de gases, bidestiladores, etc.

9. Representacion simbélica de:
aparatos quimicos, automatismos y servomecanismos, instru-
mentacion y control e instalaciones térmicas.

10. Esquemas eléctricos. Clases de esquemas. Esquemas de
actuacién manual y automatica de circuitos eléctricos. Aplica-
ciones mas usuales en la especialidad.

11. Dibujo esquematico y distribucién en planta de un la-
boratorio enolégico real de la zona.

TERCER CURSO

roturas,

Area tecnologica

A) Tecnologias (cinco horas).
B) Practicas de Tecnologias (siete horas).
C) Técnicas graficas (dos horas).

A) ASIGNATURAS DE TECNOLOGIAS

Enotecnia especial (dos horas).
Quimica enolégica y Analisis III (dos horas),
3. Industrias derivadas (una hora).

N o=

Enotecnia especial Il

1. Vinificaciones de blancos espumosos.

Introduccion.

Preparacion del mosto.

Fermentacion y paro de la misma.

Meétodos para detener la fermentacion alcohoblica.
Vinos generosos.

Vinos licorosos generosos.

2, Elaboraciones especiales en tinto.

Tinto de doble pasta.

Vinos de aguja.

Tintos con maceracion previa de los orujos y vmlﬁcacxén en
virgen de los mostos,

3. Vinos espumosos y gasificados.

Concepto y clasificacién general.

Vinos espumosos naturales. .

Elaborucién' de vinos espumosos naturales.

Método Champagne.

Caracteristicas de los espumosos de cava espafiola.
Elaboracién de espumosos por el método Charmat.
Vinos gasificados,

Caracteristicas de espumosos naturales y gasificados.

Instalaciones con tuberias,-

4. Vinos finos de mesa.

Introduccién.

Variedades de uva.
Vinificacién en tinto.
Vinificacién 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 hara hincapié en la elaboracion de la zona
donde esté enclavada.)

7. Fermentacion malolactica.

Naturaleza de la transformacién malolactica.

Las bacterias de la fermentacién malolactica: Bacterias uti-
les y nocivas.

Principios modernos de'vinificacién.

Condiciones de la fermentacién maloléactica.

8. Enfermedades, accidentes y defectos de los vinos.

Enfermedades de origen microbiano: Definicion.

Origen de los microorganismos de las enfermedades.

Condicjones que favorecen o dificultan el desarrollo de las
enfermedades.

Clasificacion de las enfermedades de los vinos,

Las flores del vino.

Enfermedad del picado. J

El agridulce o fermentacién manitica.

«La vueltas o «La grasa». El amargor.

La fermentacién lactica: a) Fermentacién lactica de la glu-
cosa; b) Fermentacién lactica del acido malico,

9. Acabado de los vinos.

Mezclas. Obtencién de tipos comerciales.

Control de calidad sobre procesos de produccién y productos
terminados. Controles especificos de vinos destinados a expor:
tacién.

Quimica enoldgica y Andlisis 11
Primera parte: Quimica enolégica

1. Estado y fenémenos de oxidacion-reduccion en mostos y
vinos.

2. Fenémenos de esterificacién.

3. Maduracién y envejecimiento de los vinos.

4. Fendmenos de sintesis de compaonentes dén la vid.

5. Fen6menos degradatorios de migracién y almacenamiento
de componentes en la vid.

6. La fermentacién vinica:
darios.

7. Componentes aromaticos de los vinos.

Prociuctos principales y secun-

Segunda parte: Analisis de mostos y vinos

8. Espectrofotometria: Fundamentos. Determinacion de meta-
nol, alcoholes superiores y furfural en vinos y mostos,
9. Fotometria de llama: Fundamentos. Determinacién de s0-
dio y potasio.
10. Anélisis de materias nitrogenadas:
niacal y aminico.
_11. Concentracién de polifenoles totales: Diversas técnicas.
12. Medida de la intensidad y tonalidad del color.
13. Determinaciones més frecuentes en destilados.
14. Determinaciones méas frecuentes en vinagres.
15. Determinaciones mas frecuentes en subproductos.

16. Diagnéstico de alteraciones, Pruebas y analisis de esta:
bilidad. -

Nitrégeno total, amo-

Industrias derivadas 111
1. Alcoholeria. -

Destilacién,

rectificacion y clasificacién industrial de los
alcoholes. - ’

2. Vinagreria. "
Métodos de obtencién,
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3. Licoreria. Técnicgs grdficas lI

Brandies. Anisados. Ginebras, «Whisky». Ron. Licores de 1. "Repaso de los conocimientos adquiridos en cursos ante-
frutos. riores.

4. Subproductos.
Tartaros y esencias. Abonos y piensos. Otros subproductos.
Prdcticas tecnologicas 111
. A) Enotecnia
— Se realizaran las practicas de los cursos anteriores.
' B) Quimica enolégica y analisis

— Realizaci6én de los analisis correspondientes a la segunda
parte del programa de Quimica enologica y Analisis III,

2. Diagramas de flujo en la industria enolégica.

3. Dibujos esquematicos de los diferentes tipos de prensas
de vendimia. )

4. Dibujos esquematicos de las diferentes méaquinas vitivi-
nicolas.

5. Esquemas de produccién.

6.. Plantas de vinificacion-y fermentacion, bodegas de crianza.

7. Levantamiento de pldnos, planimétricos .y altimétricos.

8. Dibujos esquematicos de diferentes instalaciones de frio
en la industria enoloégica.

9. Trabajos de gabinete.

- II. Autoridades y personal
NOMBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

MINISTERIO DE JUSTICGIA

RESOLUCION de¢ la Direccién General de Justi-
cig por la que se resuelve concursg de traslado
entre funcionarios de la escala técnica del Cuer-
po Administrativo de los Tribunales.
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Ilmo. Sr.: Visto el expediente instruido como consecuencia
del concurso anunciady en el «Boletin Oficial del Estado» de
9 de septiembre de 1977 para la provisién de vacantes en la
Fiscalia de la Audiencia Provincial de Cadiz entre funciona-
rios de la Escala Técnica d®] Cuerpo Administrativo de los
Tribunales, que en el mismo se refiere,

Esta Direccién General, de conformidad con lo previsto en
el articulo 73 del Reglamento Organico aprobado por Deoreto
de 8 de junio de 19¢9, ha acordado:

Primerv.—Nombrar al funcionario de la Escala Técnica del
Cuerpo Administrativo de los Tribunales, a extinguir, don Juan
Almudi Loépez, reingresado, para la Fiscalia de la Audiencia
Provincial de Cadiz.

Segundo.—El funcionari, de la Escala Técnica del Cuerpo
Administrativo de los Tribunales, a extinguir, destinado a la
plaza que se indica, habra de tomar posesiéon de su cargo de
oonformidad con lo establecido en el articulo 40 del Reglamento
Orgénico en vigor.

Lo dig, a V. 1. para su conocimiento y demas efectos.

Dios guarde a V. I. muchos afios.

‘Madrid, 5 de octubre de 1977.—El Director general, Fernendo
Cotta y Méarquez de Prado. .

Ilmo. Sr. Jefe del Servicio de Personal de los” Cuerpos de
Funcién - Asistencial a la Administracién de Justicia.

MINISTERIO DE SANIDAD
Y SEGURIDAD SOCIAL

RESOLUCION de la Delegaciéon General del Ins-
tituto Nacional de Prevision en el concurso libre
de méritos para proveer en propiedad plazas de
Facultativos en lg Residencia Sanitaria «Nuestira
Seﬁgra de la Candelaria», de Santa Cruz de Te-
nerife. :

En cumplimiento de lo dispuesto en 6l Estatuto Juridico
del Personal Médico de la Seguridad Social y de las atribu-
ciones conferidas a esta Delegacién General, se convocé con
fecha 4 de marzo de 1978 («Boletin Oficial del Estado. de 21 de
abril) concurso libra de méritos para proveer en propiedad
plazas de Facultativos en la Residencia Sanitaria «Nuestra Se-
fora de la Candelarias, de Santa Cruz de Tenerife.

El Tribunal Central s Ia vista de los informes presen-
tados por el Tribunal Provincia) y demas documentaciones, y
terminada su actuacién respecto a las plazas y especialidad
que 8g citan, ha elevado a esta Delegacion Genera] propuesta
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de los Facultativos a quienes han de adjudicarseles. Esta De-
legacién General aprueba la propuesta formulada por el Tri-
bunal, cuya relacion se consignag a continuacién:

RESIDENCIA SANITARIA NUESTRA SENORA DE LA CANDEI.:A.R[A-.
SANTA CRUZ DE TENERIFE

Traumatologia ¥ Cirugia ortopédica

Don José Maria Calvo Fernandez, Médico adjunto.
Don José Miguel Callico Sosa, Médico adjunto.
Don José Maria Martin Lanzone, Médico adjunto.
Don Santiago Rodriguez Alvarez, Médico adjunto.
Don Julio Vega Sanginés, Médico adjunto.

Se declara desierta una plaza de Médico adjunto.

La tomg de posesion ae las plazas adjudicadas se realiza-
ra en el plazo de treinta dias hdbiles, contados a partir del si-
gulente al de la publicacién dg esta resolucion en el «Boletin

ficial del Estado». ’ .

Madrid, 19 de septienicre de 1977.—E)] Delegado general, Fer-

nando Lépez-Barranco Rodriguez. .

RESOLUCION de la Delegacion General del Ins-
titulo Naciona] de Previsibn en el concurso libre
de méritos convocado en 21 de enero de 1876 pa-
ra proveer en propiedad plazas de Facultativos en
la Residencia Sanitaria «Nuestra Sefiora del
Cristals, de Orense.
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En cumplimiento de lo dispuesto en ol Estatuto Juridico del
Personal Médico de la Seguridad Social y de las atribuciones
conferidas a esta Delegacion General se convocd, con fecha
21 de enero de 1978 («Bvletin Oficial del Estados» de 3 de mar-
zo). concurso libre de méritos para proveer en propiedad pla-
zas de Facultativos en la Residencia Sanitaria «Nuestra Seiio-
ra de! Cristals, de Or®ense. .

El Tribunal Central, a la vista de los informes presentadvs
por el Tribunal Provinciel y deméas documentaciones, y ter-
minada su actuacién respecto a las plazas y especialidades
que se citan, ha elevado a esta Delegacion General propuesta
de los Facultativos a quienes han de adjudicarseles Esta De-
legaciéon General aprueba la propuesta formulada por el Tri-
bunal, cuya relacién se consigna a continuacion:

RESIDENCIA SANITARIA «NUESTRA SENORA DEL CRISTAL-.
ORENSE

Andlisis clinicos
Doria Carmen Aleman AlemAn. Adjunto.
. Donia Teresa Bugeiro de Frutos.—Adjunto.

Dona Maria Asuncién Hernandez Moran.—Adjunto.
Dofia Maria de] Carmen Palacios Martin.—Adjunto,

Bacteriologia
Don Enrique Porto Pombo.—Jefe de Seccidn.

La toma de posesion de las plazas adjudicadas se realiza-
r4 en el plazo de treinta dias habiles ,contados a partir del
siguiente al de la publicacién de esta resolucién en e] «Bole-
tin Oficial del Estados, '

Madrid, 22 ,de septiembre de 1977.—El Delegado general,
Fernand, Lop®z-Barranco Rodriguez.



