CUESTIONARIOSLEY 14/1970. FPIl. Régimen E.Especializadas

ANEXO QUE SE CITA

RAMA AGRARIA

Especialidad: Viticultura y Enotecnia

PRIMER CURSO
Area tecnoldgica

A) Tecnologia (nueve horas).
B) Pricticas (cinco horas).
C) Técnicas grificas (dos horas).

A) ASIGNATURAS DE TECNOLOGIA

Viticultura I (tres horas).

Quimica enolégica y Anilisis [ (dos horas).
Enotecnia I (dos horas).

Instalaciones y maquinarias (dos horas).

R N

Nota.—Por ser fundamental para la imparticién de las asignaturas tecnoldgicas se im-
partitd en primer curso la asignatura de «Quimicas, segin programa oficial de Fisica y
Quimica para el Régimen de Ensefianzas Especializadas.

Viticultura I
Primera parte: Climatologia

Factores climiticos; su influencia sobre los vegetales.
. Medios de defensa contra los factores climiticos adversos.
3. Climatologia de la vifia.

b —

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 bioldgicas del suelo; su flora y su fauna.

7. Elsuclo como sostén de la planta. Estudio de nutricién vegetal. Fertilidad de los
suelos: Natural y adquirida.

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

9. Elsueloy la fertilizacién del vifiedo. Influencia del suelo sobre la fisiologfa de la
planta y la composicién del mosto.
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Tercera parte: Ampelografia y biologia de la Vid

10.  Sistemdtica de las vitdceas. Anatomia y morfologfa de la vid. Raiz. Tallo. Yema.
Hojas. Inflorescencia. Racimo y baya.

11.  Fisiologfa de la vid. Descripcién de su ciclo,

12.  Historia de la reconstitucién del vifiedo.

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

14, Portainjertos. Caracteristicas de los principales portainjertos.

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

16.  Hibridacién y mestizaje.

17. Criterios de eleccién de porfainjertos y variedades viniferas, segtin los diversos ti-
pos de produccién y la legislacién vigente,

Quimica enologica y Analisis 1
Primera parte: Quimica enolégica

1. Consideracién general quimica de vino: Origen. Impresiones sensoridles: Compo-
sicion. Elaboracién.

2. Repaso con orientacién enolégica de Quimica-Fisica. Estructura dé la mareria. Es-
tados de la materia. Mezclas,

3. Disoluciones: Tipos. Expresion de concentraciones. Solubilidad. Factores que
influyen en la solubilidad. Leyes de Roault.

4. Quimica orgdnica basica: Tipos de compuestos orginices. Reacciones orginicas.
Bioquimica bisica. Reacciones enzymaticas.

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

6. Estudio con orientacién enoldgica de cinéticaide las reacciones: Reacciones orgini-
cas, inorginicas y bioquimicas. Velocidad:de teaccién. Factores de que depende. Rendi-
miento. Catalizadores y enzymas.

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

8. Estudio con orientacién enolégica de neutralizacién y salificacién: El quilibrio
acido-base. pH. Hidrélisis.- Tampones. Curvas de neutralizacién.

9.  Alcoholes y aldehidos del.vino.

10.  AzGcares y polisaciridos de mostos y vinos.
11.  El sulfuroso, producto de adicién. Sustitutivos.
12.  Acidos orginicos del mosto: Tartdrico. Milico. Citrico. Acidez del mosto.
13.  Acidos orginicos de origen fermentativo: Lictico. Acético. Succinico. Acidez del
vino.
Segunda parte: Anilisis de mostos y vinos

4. Concepto de anilisis y material de laboratorio. Definiciones de las técnicas
analfticas: Toma de muestras.

15. Balanza: Sensibilidad. Exactitud. Precisién. Errores. Valor de los resultados nu-
méricos.

16.  Anilisis volumétrico: Preparacion de disoluciones. Reactivos y soluciones tipo pri-
mario. Factor. Acidimetria y alcalimetria. Indicadores. Célculos en anilisis volumétrico.

17.  Acidez total en mostos y vinos.

18.  Concepto y medida de densidad: Areometria. Picnometria y refractomerria. Gra-
do Baumé.

19.  Grado alcohélico: Diversas técnicas de valoracién.

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

21.  Acidez voldril: Diversas técnicas de valoracion. Interferencias de sulfuroso y carbé-

nico.
22.  Extracto seco total: Determinacion por evaporacion a 100° C y método indirecto.
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Tercera parte: Cata analitica

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

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

25. Ejercicic de cata analitica en vinos: Alcohol, acidez toral, acidez volatil y sulfu-
10s0.

Enotecnia I

1. Maduracién.—Estudio quimico de la uva. Fendmenos de maduracién. Fotosintesis
y respiracion. Evolucion de los diferentes componentes de la uva durante la maduafacién.
Indices de maduracién. Influencia de las distintas afecciones y enfermedades del vifedo,
sobre la composicién del mosto. Determinacion de la época de la vendimia.

2. Vendimia,—Recoleccion, transportes. Tratamientos mecinicos dé la wendimia:
Estrujado, despalillado, prensado. Siembra de levaduras. Higiene de los localesy del mate-
rial.

3. El sulfuroso en Enologia,—El sulfuroso en los.vinos{ Su papelsus estados, sus
transformaciones. Gas disuelo y bisulfito. Acido sulfutoso libre y combinado. Oxidacién.
Formas de empleo. Regulacién de su concentracién en el vino.

4. Correcciones de los mostos.—Chaptalizacién. Adicién de mostos concentrados. Al-
coholizacion. Desacidificacién. Acidificacion.

5. Fermentacién alcohdlica, —Descripeion dél fenémeno. Aerobiosis y anaerobiosis.
Respiracién y fermentacién. Crecimiento y, fermentacién. Aztcares fermentescibles.
Quimica de la fermentacién. Balance de la fetmentacién. Productos intermedios y secunda-
rios. Influencia de los agentes fisicos y quimicos sobre la marcha de la fermentacion.

6. Operaciones de bodega.—Higiene del vino. Prevencion de los accidentes micro-
bianos. Manipulaciones de los vinos{ Mezelas, trasiegos, remontados y rellenos. Conserva-
cién y almacenamiento de los vinos.

7. Clarificacién espontinea, —Conceptos. Sedimentacién de las particulas en suspen-
sion. Leyes de la sedimentacion. Formacion de dep6sitos.

8. Clarificacion por encolado.—Teorfa del encolado. Reaccién tanino. Cola. Papel de
las sales. Efecto de la temperatura. Influencia de la acidez y de las gomas. Ensayos de enco-
lado. Productos clarificantes usados para encolar. Sobreencolado y sus tratamientos.

9. Filtracion de los vinos.—Teoria de la filtracion. Mecanismos de la filtracién. Poder
colmarante de los vinos. Tipos de filtros. Técnica de la filtracion. Eleccién de los filtros ade-
cuados. Comparacion de los efectos de los encolados y Ia filtracién.

Instalsciones y maguinarias I

Caracteristicas tecnoldgicas de materiales.

Motores de explosion, combustién interna y eléctricos.
Elementos del tractor, tractores de ruedas y cadenas.
Potencia del tractor, bombas del tractor, aplicaciones.
Cultivadores, equipo pulverizador y espolvoreador.
Maquinarias para distribuir fertilizantes.

Maquinarias e instalaciones para la recepcion de la uva.
Estrujadoras, bombas de vendimia y conducciones.
Prensas hidrdulicas, horizontales de husillo y de pulmén.
Prensas continuas.

Desvinadores y escurridores.

Transporte de brisa y orujos, tornillos sin fin y correas.
Sulfitémetros y desulfitadores.

Centrifugadoras.

Filtros. Filtros de placas, filtros de precapa.

H
S0 00 = Ov g o

P e
R SN

— 329 —



16. Maiquinas productoras de frio. Tipos.

17. Instalaciones de tratamientos fisicos de los vinos. Frio. Calor. Rayos infrarrojos
y ultravioleta.

18. Trenes de embotellado, taponado, etiquetado y encajonado.

Pricticas
A) Viticulrura

— Reconocimiento «in situs de las caracteristicas ampelogtificas y morfolégicas de
la vid.
— Seguimiento del ciclo vegetativo.

B) Quimica enoldgica y anilisis

— Realizacién en laboratorio de los anilisis y técnicas correspondientes a los temas
comprendidos en la segunda y tercera parte de la asignatura de «Quimica enolégica y
Anilisis I».

C) Enotecnia

— Seguimiento en bodegas de la zona del proceso de produccién.
— Realizacién de: Fermentaciones, encolados, filtraciones y correcciones de mostos
y vinos.

D) Instalaciones y maquinarias
— Se realizarin visitas 4 bodegas de la zona para estudiar sus instalaciones.
Técnicas graficas 1

1. Conocimiento de los ftiles de trabajo, manejo y comprobacién de los mismos.
Rotulacidn normalizada. Ejercicios rayados.

2. Trazado de problemas geométricos, perpendiculares, paralelas, dngulos, tridn-
gulos, cuadrildteros y poligonos en general.

3. Problemas de tangencias.

4, Proporcionalidad grifica. Iniciacién a las escalas y figuras semejantes. Simetrias.

5. ~Dibujo a mano alzada de sdlidos geométricos.

6. Espigal, 6valo, ovoides.

7. Proyeccion diédrica. Su aplicacién al dibujo industrial. Visualizacién de piezas
e instalaciones propias de la especialidad. Secciones y lineas de roturas. Representaciones.

8. Acotaciones. Normas fundamentales de acotacién. Acotacién para el ajuste o
montaje de aparatos quimicos.

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

10. Dibujo a mano alzada, con realizacion posterior del plano, de los utensilios
mis comunes er los laboratorios: Probetas, pipetas. Vasos de precipitado, matraces,
capsulas, etc.

SEGUNDO CURSO

Area tecnologica
A) Tecnologia (ocho horas).

B) Pricticas (seis horas).
C) Técnicas gréficas (dos horas).
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A)  ASIGNATURAS DE TECNOLOGIA

Viticultura 11 (dos heras).

Quimica enolégica y Analisis 11 (dos horas).
Enotecnia II (dos horas).

Microbiologia (dos horas).

N

Nota.—En este segundo, se impartird la asignatura de «Fisica», segn programa
oficial de Fisica y Quimica, para el Régimen de Ensefianzas Especializadas.

Vitecultura 11
Ecologia

L. Panorimica mundial de la vid. Conocimiento de las principales fregiones
viticolas mundiales.

e Cultivo de la vid

2. Procedimiento de multiplicacién de la vid /Criterios de eleccion del material
vegetal,
Preparacién del suelo para la plantacién. Desinfecciones del suelo.
Plantacién del vifiedo. Operaciones culturales posteriores a.la plantacién.
Poda: Sus principios y finalidades. Distintos sistemas,

La carga y su relacion con los elementos vegetativos de la viia.

Operaciones de mantenimiento delsuelo del vifiedo: Mecanicas y quimicas.
Diversos sistemas de cultivo en medios especiales.

O~ G\ A LB

Ampelopatias

9. Accidentes del viiiedos Métodos de prevision y defensa.

10.  Enfermedades fisiologicas: Carencias y toxicidades. Suelos insanos.

11. Enfermedades criptogimicas. Nociones generales sobre criptogamas. Mildiu.
Oidio. Black-Rot. Podrédumbre del racimo. Excoriosis. Pudricion de las raices. Yesca.
Antracnosis Rot-Blanco.

12, Enfermedades producidas por virus y bacterias.

13.  Plagas.“Nociones generales sobre parasitismo animal. Nematodos. Aricnidos.
Insectos.

14. Productos fitosanitarios. Nociones sobre fungicidas, nematicidas, acaricidas e
insecticidas.

15:  Diversos medios de aplicacién de los productos fitosanitarios.

Economia viticola

16,  Factores de produccion de la explotacién viticola. Productividad y rendimientos.

Quimica enologica y Andlisis 11
Primera parte: Quimica enoldgica

[. Reacciones de oxidacién-reduccién: Fundamentos. Sistemas Redox. Potencial
Redox, Ajuste de reaciones Redox. Disoluciones de agentes oxidantes o reductores.

2. Mareria mineral: Aniones y cationes en mostos y vinos.

3. Estado y fendmenos coloidales en mostos y vinos.

4. Materia nitrogenada en mostos v vinos: Sales aménicas, aminodcidos, poli-
péptidos y proteinas.

— 331 —



5. Polifenoles en mostos y vinos: Acidos fenoles, flavonas, antocianos, leucoan-
tocianos y catequinas.

6. Precipitaciones de origen metilico: Hierro, cobre, potasio y calcio.

7. Precipitacién de proteinas.

8. Precipitacién de materias colorantes y de origen oxidisico.

Segunda parte: Anilisis de mostos y vinos

9. Anidlisis graviméurico: La precipitacién en anilisis. Métodos gravimétricos.
Determinacién de sulfatos.

10. Determinacion de cenizas y alcalinidad de las cenizas.

11. Determinacién de acetaldehido.

12.  Anilisis que se basan en reacciones Redox: Fundamentos. Determiacion de
azficares reductores, sacarosa, alcohol por el método quimico, icido ldctico, glicerina y
acido citrico.

13. Anilisis por precipitacién y formacién de complejos: Fundaméntos, Determi-
nacién de cloruros, calcio y sulfato por el método répido.

14.  Colorimetria: Fundamentos. Determinacién de hierro ¥y cobre,

15.  Anilisis cromarografico. Fundamentos. Determifiacion 'de ‘milico, hibridos
productores directos, sérbico, materias colorantes extrafias.

Tercera parte: Cata analitica

16.  Ejercicios de cata analitica en vinos de: Acetaldehido, dcido lactico, glicerina, 4ci-
do sérbico y materias minerales.

Enotecnia 11
1. Vinificacién en tinto:

Introduccién. Etapas de la vinificacién en tinto. Operaciones mecanicas con las uvas.
Encubado. Dispositivos del encubado. El SO, en la vinificacién en tinto, Maceracién. Fer-
mentacién. Duraciondel encubado. Descube. Prensado. Ensilado del orujo prensado. Tra-
siegos de los vinos nueves; Operaciones finales. Rendimientos. Temovinificacién. Vinifica-
cién continua. Vinificacion con maceracién carbénica.

2. Vinificacién en blanco.
Introduccién. Diversidad de tipos. Recoleccion. Operaciones mecénicas con las uvas.
Desfangado. Tratamiento de los mostos con la bentonita. Prevencién de los efectos del

oxigeno. Conduccién de la fermentacion. Fermentacién en barricas. Fermentacién en cu-

bas. Acabado de la fermentacién de los vinos secos. Preparacién de vinos secos y de vinos
dulces.

3. Vinificacion en rosado y clarete.

Vinos rosados. Vinos rosados de vinificacién en blanco. Vinos rosados de maceracién
parcial: Vinos claretes.

4. Vinificacién de vendimias alteradas.
Vinificacién de vendimia anormalmente rica en materia sélida. Vinificacién de una

vendimia atacada de podredumbre. Vinificacién de una vendimia encenagada. Vinifica-
cién de vendimias pobres en azdcar.
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* 5. Calidad de los productos enolégicos.

Cédigo enolégico de la O.1.V.
Codigo de tratamientos de la 0.1V,

6. Centrifugacién de los vinos.

Teoria de la centrifugacién. Diferentes aplicaciones. Comparacion de resultados con la
filtracion.

7. Tratamientos fisicos.

Calentamiento. Estabilizacién de los vinos por el calor (quiebra cuprosa. proteica). Esta-
bilizacién biol6gica. Diferentes técnicas de aplicacién del calor.

8. Tratamientos fisicos: Refrigeracion.

Estabilizacién de los vinos por el frio. Conduccidn de la refrigeracion. Efectoside la refri-
geracién. Concentracion por refrigeracion.

9. Tratamientos fisico-quimicos.

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

10. Tratamietos quimicos.

Tratamientos de las precipitaciones férricas. Tratamientos de las precipitaciones cdpricas.
Tratamientos de las precipitaciones proteicas. Tratamientos de las precipitaciones de mate-
rias colorantes. Tratamientoside la quiebra oxidésica. Tratamientos de las precipitaciones
tartdricas. Estudio de las conseeuencias de €stos tratamientos.

Microbiologia

Primera parte: Levaduras

1. Clasificdeion. Formas de reproduccién. Origen. Géneros, especies y razas de leva-
duras.

2. Siembra, Aislamiento e identificacién. Seleccién. Constitucion quimica. Medios
de cultivo.

3¢ Enzimas de las levaduras. Nutricién carbonada, nitrogenada y mineral.

4. Factores de crecimiento. Sustancias inhibidoras.

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

Segunda parte: Bacterias

Clasificacion, reproduccion y origen.

Bacterias ldcticas, aislamiento y siembra.

Cocos y bacilos.

Bacterias acéricas. Clasificacién, siembra v aislamiento. Acetobacterias y pseudo-
monas. Condiciones de desarrollo. Inhibicién.

0w o

Tercera parte: Analisis microbiolégico

10. Control microbiolégico del material vinario.
11. Control microbiolégico de los vinos.
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Prdcticas
A) Viticultura

— Seguimiento de: Plantacién, poda, fertilizacién, laboreo y tratamiento del vifiedo.
— Intervencién en la vendimia.

B) Quimica enologica y Analisis 11

— Realizacidn de los andlisis correspondientes a la segunda y tercera parte del programa
de Quimica enoldgica y Analisis 11,

C) Enotecnia

— Seguimiento en bodegas de la zona del proceso de produccién.
— Realizacién de tratamientos quimicos y fisico-quimicos a vinos.

D) Microbiologia

— Manejo del microscopio y material usado en Microbiglogia.
— Trabajos de identificacion. Siembra y aislamiento de levadutas y bacterias.
— Control microbiolégico de los vinos y material vinario.

Técnicas grificas 11

1. Repaso de los conocimientos adquiridos en cursos anteriores.
2. Formatos, plegados de planos. Retulacion y'despiczo.
3. Representacién normalizada de las vistas, Ejemplos. Obtencién de vistas a partir
de otras dos. Disposiciones de las vistas, Cortes y disposicién de las mismas.
4. Lineas normalizadas. Normalizacion. Secciones, roturas, acotaciones.
5. Roscas: Representacion simbélica y esquemirica. Signos convencionales: Re-
maches y tornillos, transmisiones, tuberias, eléctricos.
6. Dibujo de las instalaciones de algunas de las practicas realizadas en el laboratorio
enolégico.
7. Acoracidn de calderas y diversos aparatos quimicos enolégicos.
8. Dibujo esquemdtico de diverso instrumental utilizado en los laboratorios: Poten-
cidmetros, espectometrosy etomatdgrafos, vitrinas de gases, bidestiladores, etc.
9. Representacion simbolica de: Instalaciones con tuberias, aparatos quimicos, auto-
matismos y servomecanismos, instrumentacién y control e instalaciones térmicas.
10. Esquemas eléctricos. Clases de esquemas. Esquemas de actuacién manual y auto-
miticade circuitos eléctricos. Aplicaciones mis usuales en la especialidad.
11. Dibujo esquemdtico y distribucién en planta de un laboratorio enolégico real de
la zona.

TERCER CURSO
Area tecnologica

A)  Tecnologia (cinco horas).
B) Pricticas (siete horas).
C) Técnicas grificas (dos horas).

A)  ASIGNATURAS DE TECNOLOGIA

1. Enotecnia especial (dos horas).
2. Quimica enolégica y Anilisi 11T (dos horas).
3. Industrias derivadas (una hora).
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Enotecnia especial 111
1. Vinificaciones de blancos espumosos.

Introduccién.

Preparacién del mosto.

Fermentacién y paro de la misma.

Métodos para detener la fermentacién alcohélica.
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 vinificacién en virgen de los mostos.

3. Vinos espumosos y gasificados.

Concepto y clasificacién general.

Vinos espumosos naturales.

Elaboracién de vinos espumosos naturales.

Método Champagne.

Caracteristicas de los espumosos de cava espafiolal
Elaboracion de espumosos por el mérodo Chatmat.
Vinos gasificados.

Caracteristicas de espumosos naturales y gasificados.

4. Vinos finos de mesa.

Introduccién.

Variedades de uva.
Vinificacién en tinto.
Vinificacién de vinos blarncos.

5. Mistelas, atropeé; sancocho, color.

Mistelas, generalidades.
Mistelas; blaneas.
Mistelas tintas.

Vino coler.

Sancocho.

Arrope.

6. Vinificaciones especiales de las distintas denominaciones de origen.

(Cada Escuela hard hincapié en la elaboracién de la zona donde esté enclavada.)

7. Fermentacién malolictica.

Naturaleza de la transformacién maloldctica.

Las bacterias de la fermentacion maloldctica: Bacterias triles y nocivas.
Principios modernos de vinificacién.

Condiciones de la fermentacién maloldctica.
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8. Enfermedades, accidentes y defectos de los vinos.

Enfermedades de origen microbiano: Definicign.

Origen de los microorganismos de las enfermedades.

Condiciones que favorecen o dificultan el desarrollo de las enfermedades.

Clasificacién de las enfermedades de los vinos.

Las flores del vino.

Enfermedad del picado.

El agridulce o fermentacion manitica.

«la vuelta» o «La grasas. El amargor.

La fermentacién lactica. a) Fermentacion ldctica de la glucosa; b) Fermentacion ldctica
del 4cido milico.

9. Acabado de los vinos.

Mezclas. Obtenci6n de tipos comerciales.
Control de calidad sobre procesos de produccién y productos terfninados. Controles
especificos de vinos destinados a exportacion.

la vi
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8.

Quimica enologica y Andlisis 111
Primera parte: Quimica enolégica
Estado y fenomenos de oxidacién-reduccion en mostos y vinos.
Fenémenos de estirificacidn.
Maduracién y envejecimiento de los winos.
Fenémenos de sintesis de componentesen la vid.
Fenomenos degradatoriogsde. migracién y almacenamiento de componentes en

La fermentacion 'vinica: Productos principales y secundarios.
Componentes aromaticos de 1os vinos.

Segunda parte: Anilisis de mostos y vinos

Espectrofotometria: Fundamentos. Determinacién de metanol, alcoholes supe-

- riores y furfuralien vinos y mostos.

o)
10.
11,
29
13.
14.
15.
16.

I

Fotometrfade llama: Fundamentos. Determinacién de sodio y potasio.
Anilisis de materias nitrogenadas: Nitrégeno total, amoniacal y aminico.
Concentracion de polifenoles totales: Diversas técnicas,

Medida de la intensidad y tonalidad del color.

Determinaciones mis frecuentes en destilados.

Determinaciones mis frecuentes ent vinagres.

Determinaciones mis frecuentes en subproductos.

Diagnéstico de alteraciones. Pruebas y anlisis de estabilidad.

Industrias dertvadas ITT

Alcoholerfa.

Destilacién, rectificacién y clasificacién industrial de los alcoholes.

2

Vinagreria.

Métodos de obtencidn,
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3. Licoreria.
Brandies. Anisados. Ginebras. «Whisky». Ron. Licores de frutos.
4. Subproductos.
Tartaros y esencias. Abonos y piensos. Otros subproductos.

Pricticas tecnologicas 111

A) Enotecnia
— Se realizardn las pricticas de los cursos anteriores.
B) Quimica enoldgica y anilisis

— Realizacién de los anilisis correspondientes a la segunda parte del programa de
Quimica enolégica y Anilisis 111

Téenicas graficas 111

1. Repaso de los conocimientos adquiridos en curses anteriores:

2. Diagramas de flujo de la industria enolégica.

3. Dibujos esquemiticos de los diferentes tipes de prensas de vendimia,

4. Dibujos esquemirticos de las diferentes maquinas vitivinicolas.

5. Esquemas de produccion.

6. Plantas de vinificacién y fermentacién, bodegas de crianza.

7. Levantamiento de planos, planimétricos y altimétricos.

8. Dibujos esquemiticos de diferentes instalaciones de frio en la indutria enolégica.
9. Trabajos de gabinete.
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