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26.— La Comunidad Autonoma de La Rioja (I). El Estatuto de
Autonomia de La Rioja: Estructura y contenido.
27.— La Comunidad Auténoma de La Rioja (II). Competencias y

especificidades. Ampliacién de techo competencial: Articulo 150.2,
reforma estatutaria.
28.— La Comunidad Auténoma de La Rioja (IlII). Organos

institucionales:
Gobierno.
29.— Las Comunidades Europeas. Su constitucion y evaluacion. Las
instituciones comunitarias. El ordenamiento juridico.
30.— Las competencias de la Comunidad Europea. Relaciones entre
la competencia comunitaria y la competencia nacional.

La Diputacion General. El Presidente. El Consejo de

PROGRAMA MATERIAS ESPECIFICAS
TEMARIO A.— VITICULTURA Y ENOLOGIA

1.— Disefio y realizacion de laboratorios.

2. Seguridad en el laboratorio.

3.— Manejo de reactivos y eliminacion de residuos.

4.— Manejo de gases comprimidos, licuados y disueltos.

5.— Organizacion del trabajo en laboratorio. Registro, control y
preparacion de muestras.

6.— Analisis de vinos. Técnicas oficiales para la determinacion de la
masa volimica, densidad relativa y extracto seco. Significado enologico.

— Analisis de vinos. Técnicas oficiales para la determinacion del

alcohol etilico. Significado enologico.

8.— Analisis de vinos. Técnicas oficiales para la determinacion de la
acidez total. Significado enolégico.

9.— Analisis de vinos. Técnicas oficiales para la determinacion de la
acidez volatil. Significado enolégico.

10.— Analisis de vinos. Acidos orgénicos. Técnicas oficiales para su
determinacion. Significado enologico.

11.— Analisis de vinos. Ph y potencias de oxidos-reduccion. Técnicas
oficiales para su determinacion. Significado enologico.

12.— Analisis de vinos. Materias minerales (I). Cationes: Analisis

lobal de los mismos, sodio y potasio. Técnicas oficiales para su
eterminacion. Significado enolégico.

13.— Analisis de vinos. Materias minerales (II). Cationes bivalentes y
polivalentes. Técnicos oficiales para su determinacion. Significado
enologico.

14.— Analisis de vinos. Materias minerales (I1I). Aniones. Técnicas
oficiales para su determinacion. Significado enologico.

15.— Analisis de vinos. Glacidos. Técnicas oficiales para su
determinacion. Significado enologico.

16.— Analisis de vinos. Polialcoholes. Técnicas oficiales para su
determinacion. Significado enolégico.

17.— Andlisis de vinos. Compuestos volatiles y odoriferos. Técnicas
oficiales para su determinacion. Significado enologico.

18.— Analisis de vinos. Sustancias nitrogenadas. Técnicas oficiales
para su determinacion. Significado enologico.

19.— Analisis de vinos. Anhidrido sulfuroso. Técnicas oficiales para
su determinacion. Significado enologico.

20.— Analisis de vinos. Acido sérbico y ascorbico. Técnicas oficiales
para su determinacion. Significado enologico.

21.— Analisis de vinos. Levaduras. Técnicas oficiales para su

determinacion. Significado enoldgico.

22.— Andlisis de vinog. Compuestos fenolicos. Técnicas oficiales para

su determinacion. Significado enologico.

23.— Analisis de vinos. Bacterias.

determinacion. Significado enolégico.

24.— La politica agraria en la C.E.E.: Acuerdos preferenciales en
productos agrarios. Paises, areas y sectores a que afecta. Intercambios
comunitarios con dichos paises y areas.

25.— La politica agraria en la C.E.E. Los problemas agrimonetarios.
Tipos de mercados y tipos verdes. Los MCM. Efectos agrimonetarios sobre
la politica agricola comunitaria.

26.— La politica agraria en la C.E.E. Organizacién comin de
mercados de azucar e isoglucosa. Situacion actual y perspectivas del sector
enla C.E.E.

27.— La politica agraria en el C.E.E. Organizacién comtn de
mercados de vino. Situacion actual y perspectivas del sector en la C.E.E.

28.— Analisis de vinos alterados. Clasificacion de las alteraciones (I):
Alteraciones microbianas. Andlisis de identificacion de las mismas.

29.— Analisis de vinos alterados. Clasificacion de las alteraciones (11):
Quiebras. Analisis e identificacion de las mismas.

30.— Andlisis de vinos. Falsificaciones mas corrientes. Deteccion y
analisis de las mismas.

31.— Analisis de vinos.
pesticidas. Deteccion y analisis.

32.— Analisis de mostos (I). Determinaciones habituales. Significado
enologico.

33.— Analisis de mostos (I1). Determinaciones especiales. Significado
enologico.

34.— Analisis de orujos. Determinaciones especiales y habituales.
Significado.

35.— Analisis de alcoholes. Determinaciones especiales y habituales.

36.— Estatuto de la Viila, del Vino y de los Alcoholes.

37.— Reglamento de la D.O. Rioja.

38.— Comparacion de las normas que afectan al vino: En el Estatuto
de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes. En el Reglamento de la D.O. Rioja.
En la Normativa dela C.E.E.

Técnicas oficiales para su

Antisépticos. Edulcorantes. Residuos

39.— La uva como materia prima de la vinificacion. Composicion.

40.— Evolucion de los diferentes componentes en [a maduracion de la
uva y su correlacién con el vino.

41.— Determinacion de la fecha de la vendimia. Transporte y
recepcion en Bodega.

.— Correcciones de los Mostos: Correcciones de los mostos pobres
en azucar. Elaboracion de mostos de muy elevado grado de azicar.
Correccidén de la acidez en mostos en que escasea. Desacidificacion de
mostos. Enyesado. Fosfatado de los mostos. Tratamiento con enzimas
pectoliticas.

43.— Fermentacion alcohdlica. Su desarrollo microbiologico. Medios
de desencadenarla, conducirla y controlarla. Causa de parada de
fermentacion. Su solicion.

44— Métodos para mejorar las fermentaciones espontaneas de los
mostos de uva. Pie de cuba. Fermentaciones continuas. Fermentaciones
supercuatro. Empleo de levaduras seleccionadas.

45.— Elaboracion tradicional de vinos tintos.

46.— Elaboracion industrial de vinos tintos.

47.— Elaboracion de vinos blancos y rosados.

48.— Crianza y envejecimiento de vinos.
crianza.

49.— Tecnologia de la clarificacion de vinos: Clarificantes.

50.— Estabilizacion biol6gica del vino. Tratamiento con sérbico.

51.— Estabilizacion de vinos frente a quiebras metalicas.
Generalidades de cationes.

52.— La filtracion en la estabilidad de vinos. Teoria de la filtracion.
Aplicacion a la enologia. Tipos de Filtros.

53.— Embotellado de vinos. Embotellado en frio y en caliente.
Tecnologia de su utilizacion. Sistemas de llenado.

54.— Control de calidad en Bodega.
microbiologico, organoléptico y control de acabado.

55.— Cromatografia de gases aplicada a la enologia. Fundamento.
Andlisis rutinarios.

56.— Cromatografia de gases aplicada a la enologia. Fundamento.
Andlisis especiales.

57.— Espectrofotometria de absorcion atémica aplicada a la enologia.
Fundamentos. Andlisis rutinarios.

58.— Espectrofotometria de absorcion atomica aplicada a la enologia.
Fundamentos. Anélisis especiales.

59.— Meétodos enzimaticos en el andlisis de vinos. Fundamentos.
Analisis mas comunes.

60.— Espectrofotometria visible y Ultra-violeta aplicada a la
enologia. Fundamentos. Analisis méis comunes.

Relacion elaboracion

Control  Quimico,

TEMARIO B.— LABORATORIO

1.— Disefio de un laboratorio de control de calidad de productos
agroalimentarios.

2.— Descripcidén, manejo y conservacion del material utilizado en
analisis gravimétrico y volumétrico.

3.— Aparatos y dispositivos empleados en el laboratorio para
calentamiento, enfriamiento, medida de temperatura.

4.— Operaciones de laboratorioc y medidas para realizarlas:
Extraccion. Destilacion. Evaporacion. Centrifugado y filtracion.

S.— Cromatografia. Principios basicos. Cromatografia en papel,
capa fina y en columna.

6.— Cromatografia en fase gaseosa. Aplicaciones.

7.— Cromatografia en fase liquida. Aplicaciones.

8.— Absorcion atémica. Emision de plasmay fotometria de llama.
Fundamentos y aplicaciones.

9.— Espectrofotometria visible y ultravioleta. Fundamentos y
aplicaciones.

10.— Aceites y grasas: Estudio de los compuestos glicéridos y
triglicéridos. Propiedades.

11.— Aminodcidos y proteinas: Nociones generales y analisis.

12.— Hidratos de carbono: monosacaridos, oligosacaricos, almidén.
Conceptos generales y analisis.

13.— Toma de muestras en leches. Conservacion. Almacenamiento.
Preparacion de la muestra.

14.— Determinaciones analiticas en productos lacteos
Caseina. Sustancias proteicas reductoras.

15.— Determinacion de la grasa en los distintos tipos de ]eche.

16.— Determinacion de leches del Extracto seco. Cenizas. Acidez.
Humedad.

17.— Determinacion en leches: lactosa, sacarosa.

18.— Determinacion en leches: calcio, fésforo, dicromato potasico.

19.— Productos carnicos: Preparacion de la muestra. Humedad,
cenizas, grasa, Ph.

20.— Productos carnicos: Almidén, Azticares reductores y lactosa.

21.— Productos carnicos: Nitratos y Nitritos.

22.— Productos carnicos: Nitrogenos. Identificacion de la especie
animal.

23.— Cereales:
Humedad, cenizas.
24.— Cereales: Determinacion de la proteina bruta, gluten, grasa

proteinas.

Determinacion de! indice de materias celuldsicas.

bruta.
25.— Cereales: Indice de MALTOSA. Indice de deterioro en
almacenamiento.

26.— Determinaciones de mejorantes en el pan: Agentes oxidantes.
Bromatos e iodatos. Peréxidos de benzoilo.

27.— Calidad panadera del trigo. Medidas.

28.— Determinacion en cereales del fosforo y acido ascorbico.



