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RESOLUCION 2865/2019, de 7 de octubre, de la Directora General de Funcién Piblica, por la
que se aprueban las convocatorias para la constitucion, a través de pruebas selectivas, de dos
relaciones de aspirantes al desempeifio de puestos de trabajo de Enédlogo, una para la
formacion, en situacion de servicios especiales, y otra para la contratacion temporal.

(BON n2 212, de 25 de octubre de 2019)

Base quinta - Prueba test 50 preguntas

Como organismo de referencia en el ambito de la viiia y del vino, la OIV:
a) Regula los precios internacionales del vino.
b) Elabora las definiciones y descripciones de los productos de la vid y el vino.
c) Actla exclusivamente como 6rgano intermediario en defensa de los intereses de
los viticultores y bodegueros.
d) Organizacién liderada por EEUU y constituida por 42 paises miembros.

¢En qué documento se retnen las descripciones de los principales productos
quimicos, organicos o gases utilizados en la elaboracion y la conservacion de
los vinos?

a) En el Codex Enolégico Internacional de la OIV.

b) En lalista de préacticas prohibidas y reguladas por la OIV.

c) En el Gabinete Juridico Internacional del Vino (GJIV).

d) En el Cédigo Internacional de Buenas Préacticas de Oenopia.

Diferencias entre una "DOP" y una "IGP" de vinos ¢Cual de estas afirmaciones
es cierta?
a) En ambas las uvas proceden de la zona geogréafica protegida en su totalidad y la
elaboracion tiene lugar dentro la zona geografica protegida un 100% para la DOP
y al menos en un 85% para la IGP.
b) Las DOP son de ambito europeo y las IGP americano.
c) Las primeras protegen a los vinos y las segundas a los vifiedos.
d) En ambas la elaboracién tiene lugar dentro la zona geografica protegida y las
uvas proceden de la zona geogréafica protegida en un 100% para la DOP y al
menos en un 85% para la IGP.

El Reglamento (UE) N2 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo de 21 de
noviembre de 2012 sirve fundamentalmente para regular:

a) La normativa de los vinos ecolégicos.

b) Las informaciones contenidas en las etiquetas en alérgenos del vino.

c) Sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.

d) Los rendimientos maximos en la produccion viticola.

El pliego de condiciones de la DOP Navarra incluye:
a) La descripcién de los vinos de la Denominacién de Origen y Pagos de Navarra.
b) Normativas de elaboraciéon de todos los vinos en el ambito geogréafico de la
Comunidad Foral de Navarra.
c) Lista de precios, variedades y pueblos adscritos a la DOP.
d) Caracteristicas analiticas y organolépticas de los vinos DOP Navarra.
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De acuerdo con el Pliego de Condiciones de la DOP Navarra, la elaboracién de
los vinos amparados por la DOP se realizara exclusivamente con uvas de
determinadas variedades de la especie Vitis vinfera, ¢ Cual de estas respuestas,
al contener todas la variedades tintas autorizadas, es cierta?
a) Garnacha, Tempranillo, Graciano, Mazuela o Mazuelo, Merlot, Cabernet
Sauvignon y Pinot Noir.
b) Garnacha, Tempranillo, Graciano, Mazuela o Mazuelo, Merlot, Cabernet
Sauvignon, Syrah y Pinot Noir.
c) Garnacha, Tempranillo, Graciano, Mazuela o Mazuelo, Merlot, Cabernet
Sauvignon y Syrah.
d) Garnacha, Tempranillo, Graciano, Mazuela o Mazuelo, Merlot, Cabernet
Sauvignon, Moscatel de grano menudo y Syrah.

De las siguientes propuestas ¢Cual es el factor mas determinante en las uvas
para vinificacion para obtener un producto de calidad?

a) Su estado sanitario.

b) El nimero de pepitas en el interior de la pulpa.

c) Color de la piel en relacién al peciolo.

d) Namero de células procariotas a nivel de piel y pulpa.

De acuerdo con el Reglamento (CE) N2 834/2007 del Consejo de 28 de junio de
2007 sobre produccion y etiquetado de los productos ecolégicos: ¢Cual de estas
respuestas no es cierta?

a) La produccion ecolégica recurrird a las practicas de labranza y cultivo que
mantengan o incrementen la materia organica del suelo, refuercen la estabilidad y
la biodiversidad edéficas, y prevengan la compactacion y la erosién del suelo.

b) La fertilidad y la actividad biolégica del suelo deberan ser mantenidas o
incrementadas mediante la rotacién plurianual de cultivos que comprenda las
leguminosas y otros cultivos de abonos verdes y la aplicacién de estiércol animal
o materia organica, ambos de preferencia compostados, de produccién ecolégica.

c) En ningln caso esta permitido el uso de fitosanitarios para el control de plagas y
enfermedades que afecten a la produccién vegetal.

d) La prevencién de dafos causados por plagas, enfermedades y malas hierbas se
basara fundamentalmente en la proteccién de enemigos naturales, la eleccion de
especies y variedades, la rotaciéon de cultivos, las técnicas de cultivo y los
procesos térmicos.

¢ Qué rango taxonomico tiene la planta de vid con la que se produce uvas para
vinificacion? '

a) Género Saccharomyces.

b) Especie Saccharomyces vitae.

c) Familia Vitaceae.

d) Especie Vitis rotundifolia.
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¢En qué consiste la técnica de espergulacion o desforracinado?
a) Sistema de reproduccién vegetativa asistida.
) Seleccién de semillas mediante criterios de capacidad espergulativa.
c) Fundamentalmente en quitar los pampanos de la cepa que no son del pulgar.
) Podar a partir de la tercera yema.

¢ Coémo se forma un cordon Royat?
a) En el primer afno la planta se rebaja a 6 yemas.
) En el primer afo la planta se rebaja a 4 yemas.
c) En el segundo ano el brote elegido se eleva para formar tronco y brazo.
) En el cuarto afo el cordon tiene ya brazos con 3 sarmientos cada uno.

¢ Cuantas hectareas de vifiedo ecolégico hay en Espaina?
a) Algo mas de 100.000 Has.
b) Aproximadamente medio millén de Has.
e) Menos de 25.000 Has.
d) Cerca del 50% de la superficie total de uva de vinificacién en Europa.

Teniendo en cuenta los datos publicados por el Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién a fecha 31/07/2018 ¢ Cual de estas cifras se corresponde con la
superficie plantada de vifiedo de uva de vinificaciéon en Espaina?

a) 753.226 has..

b) 853.226 has..

c) 953.226 has..

d) 1.053.226 has..

Denominaciones de Origen Protegidas de vinos que se encuentran ubicadas en
varias comunidades auténomas de Espaia ¢Cual de estas propuestas es
correcta?
a) Rioja, Jumilla y Cava.
b) Riojay Cava.
c) Ninguna.
d) Rioja, Valencia, Jerez y Cava.

¢Cuantas Denominaciones de Origen Protegidas (DOPs) de vinos existen
actualmente en Espana?

a) 66 DOPs en total, de las cuales 6 son Calificadas.

b) 66 DOPs en total, de las cuales 2 son calificadas: Rioja y Priorat.

c) Mas de 66 y menos de 120 DOPs en total.

d) Mas de 120 DOPs en total.
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¢ Qué significan las siglas NDVI?
a) Navigation Detection in Viticulture Integration.
b) Nivel Diferencial del Vigor Intercepa.
c) Normalization and differentiation of Viticulture Interpretation.
d) Normalized Difference Vegetation Index.

¢Cuales de estos acidos no se encuentra en la uva y es de origen fermentativo?
a) Acido malico.
b) Acido tartarico.
c) Acido gluconico.
d) Acido succinico.

¢Cual de estas enfermedades de origen microbiano es posible encontrar con
mayor frecuencia en vinos?

a) Gusto a raton.

b) Pipi de gato.

c) Aroma de naranja amarga.

d) Enfermedad del etilenglicol.

¢Qué técnica o aplicacion de biologia molecular es mas acorde con las
necesidades en enologia?

a) Obtencién de cepas resistentes a hongos.

b) Identificacion rapida de contaminantes microbianos.

c) Enzimas que transformen mosto en vino sin intervencién de microorganismos.

d) Obtencién de vinos ricos en histamina.

¢Cual es el rendimiento correcto de Saccharomyces cereviseae durante la
fermentacion alcohodlica?

a) 1 grado alcohdlico (% en v/v) por 17 gramos de glucosa.

b) 38 moléculas de ATP por gramo de glucosa.

c¢) 1 grado alcohdlico (% en v/v) por 12 gramos de glucosa.

d) 800 gramos de carbonico (C02) por gramo de azucar.

¢ Qué implica el caracter heterofermentativo de las bacterias lacticas del vino?
a) Que se multiplican sexual y asexualmente dependiendo del estado.
b) Que producen acido lactico y acético a partir del acido malico.
c) Que suben la acidez volatil en presencia de azucares.
d) Que producen aminas biégenas a partir de aminodcidos.
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22) ¢Qué afirmacion es cierta?

a) Los grupos microbianos activos en vino son: levaduras, bacterias acéticas y virus.

b) Los grupos microbianos activos en vino son: hongos, bacterias lacticas vy
Escherichia coli.

c) Los grupos microbianos activos en vino son: Rhizobium, Cianobacterias y
Saccharomyces.

d) Los grupos microbianos activos en vino son: ninguno, todos mueren por la
presencia del alcohol.

23) ¢Cuales de estas especies de levadura no Saccharomyces estan presentes de
forma habitual en vino?
a) Sterminicola habituatus.
b) Metschnikowia pulcherrima.
c) Kloeckera limonatus.
d) Rhizomycetus coccacea.

24) ¢Cual de estas situaciones propuestas producen las paradas de fermentacion de
forma mas habitual?
a) Presencia elevada de acidos grasos insaturados de cadena larga (AGICL).
b) Presencia en el vino de bacterias lacticas del género Oenococcus oeni.
c) Presencia elevada de acidos grasos saturados de cadena corta (AGSCC).
d) Produccion de 1,2-butanodiol por parte de bacterias acéticas.

25) ¢Cual de las acciones que se proponen es la mejor forma de reactivar una
parada de fermentacion?
a) Calentar el vino hasta unos 38-40 °C.
b) Afadir carbonico para activar a las levaduras asfixiadas.
c) Anadir un pie de cuba activo de Saccharomyces uvarum.
d) Anadir un pie de cuba activo de Saccharomyces bayanus.

26) ¢Cual de las técnicas que se proponen es mas sensible en el control
microbioldgico del vino?
a) qPCR.
b) gATP combinado con bioluminiscencia.
c) Medios de cultivo selectivos.
d) Observacién al microscopio.

27) ¢Cual de estos criterios de seleccion de bacterias lacticas se considera
fundamental para la realizacion de la fermentacion malolactica?
a) Que tengan un buen rendimiento alcohdlico.
b) Que produzcan bajas cantidades de aminas bidgenas.
¢) Que metabolicen al maximo la glicerina.
d) Que produzcan diacetilo a partir del acido citrico.

2 marzo 2020 : Prueba trabajo.enélogo Pagina 5 de9



28)

29)

30)

31)

32)

33)

La técnica de volumetria acido-base consiste en:
a) Hallar la concentracién de una disolucién.
b) Calculo de la dosis de sosa para desinfectar instalaciones.
c) Hallar la base acida que se precisa para bajar el pH del vino a 3,5.
d) Calculo del volumen que ocupan los &cidos del vino medido en %.

La cromatografia de gases en andlisis de vino esta especialmente adaptada
para:

a) Separar la fase alcohdlica de la acuosa.

b) Identificacién y cuantificacién de aromas.

c) ldentificacion y cuantificacion de compuestos no volétiles.

d) Calculo del perfil cromatico del vino, especialmente en tintos.

El método de Folin Ciocalteu se utiliza en vinos para:
a) Calcular el &cido necesario en la correccién del pH a 3,6.
b) Analisis de aminas bidgenas por cromatografia liquida.
c) Determinacion de polifenoles totales (IPT).
d) Determinacién de azlcares residuales (AR).

El método de referencia de Paul-Rankine sirve para:
a) Medir la acidez total expresada en g/l de acido tartarico.
b) Conocer el alcohol necesario para subir un grado en % v/v en el vino.
c) El analisis del sulfuroso libre y total.
d) Medir la acidez volatil en g/l expresado en &cido acético.

¢ Cual de estas situaciones es definitoria de la madurez fenélica de la uva?
a) El estado madurativo de los taninos y antocianos de la piel de la uva.
b) El indice de madurez de los compuestos fendlicos Gnicamente a nivel de pulpa.
c) Contenido de la piel de la uva en precursores de aromas varietales (IPAv).
d) Contenido de la piel de la uva en precursores etilfenoles.

¢ Queé es el delestage en la vinificacion de tintos?
a) Término moderno que define el tradicional sistema riojano de descube llamado
mango y remango.
b) Descarga de la prensa después del escurrido de la pasta.
c) Técnica utilizada durante la fermentacién para favorecer la extraccién de color y
de compuestos fendlicos.
d) Eliminacién de pepitas de uva después del descubado.
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La coinoculacion en vinificacion de tintos consiste en:
a) Inocular bacterias seleccionadas y microoxigenar al mismo tiempo.
b) Encubado de variedades blancas y tintas para promover fenémenos de
copigmentacion y la estabilizacién del color.
c) Siembra simultanea de levaduras y bacterias seleccionadas.
d) Sembrar bacterias seleccionadas al final de la activad fermentativa de las
levaduras.

¢ Para qué se emplea la lisozima en vinos?
a) Para la estabilizacién tartarica, sustituyendo al frio.
b) Para el control de la fermentacion malolactica.
c) Para clarificar y eliminar taninos duros.
d) Para eliminar la materia colorante inestable.

¢ Cual es el contenido de azdcar de un Cava tipo Brut?
a) Inferiora 12 g/l
b) De 10a 15 g/l
c) Son solo aquellos cavas con mas de 5 y menos de 12 g/l.
d) Son solo aquellos cavas con menos de 25 g/l.

En enologia, de las siguientes propuestas ¢Cual es la dosis mas recomendable
para la siembra de levaduras comerciales?

a) 100 g/hl, cuanto mayor sea la dosis, mejores resultados.

b) 25 g/hl.

e) 25 mg/hl.

d) 25 mg/l.

En enologia ¢ Qué significan las siglas LSA?
a) Levaduras en Solucién Acuosa.
b) Levaduras Seleccionadas Activas.
c) Levaduras Sintéticas Activas.
d) Levaduras Secas Activas.

¢Donde se regulan los riesgos laborales y su prevencion en empresas vinicas en
la actualidad? ~
a) No hay ninguna regulacion aplicable al sector enolégico.
b) Ley 31/1995, de 8 de noviembre de prevencién de riesgos laborales (BOE de
10/11/1995).
c) Ley21/1992, de 16 de julio, de Industria. (BOE de 23/07/1992).
d) Normativa Europea del Trabajador de Empresas Vinicas, (DOCE de 12/03/2014).
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El analisis sensorial con identificacion y seleccion de descriptores para
establecer un perfil sensorial se rige por la normativa:

a) ISO/IEC 17025:2017.

b) 1ISO 11035:1994.

c) ISO 24510:2007.

d) UNE-EN 45003:1995.

¢Para qué emplearia las pruebas sensoriales discriminativas?
a) Discriminar muestras defectuosas.
b) Establecer la existencia de diferencias significativas entre dos o més productos.
c) Demostrar que no existen diferencias significativas entre las muestras.
d) Aceptar la hipoétesis nula Ho: las muestras son iguales.

¢Queé significa F en un analisis de varianza?
a) Es una estimacion de la varianza poblacional basada en la variabilidad existente
entre las medias de cada grupo.
b) F es la constante definida por Fahrenheit
c) Es la constante variable definida por Fisher.
d) Signo que significa que la varianza es de un Unico factor.

¢Cual de estas respuestas es cierta?: La utilizacién del método discontinuo de
destilacion en la produccioén de orujos se caracteriza por:

a) No existe. Toda destilacion alcohdlica es un proceso continuo.

b) Se fermenta y destila alternativamente hasta su finalizacién.

c) Es un proceso por lotes realizado con alquitaras o alambiques.

d) Necesitar paradas de reposo en su intenso proceso energético.

¢ Qué es un mosto concentrado rectificado?
a) Mosto tratado con la enzima invertasa para hacerlo fermentiscible.
b) Producto obtenido por la deshidratacion parcial del mosto azufrado.
c) Mosto corregido con tartarico a nivel de su acidez total.
d) Mosto contaminado que se rectifica mediante columnas de carbén activo.

¢Cual de estos colorantes se obtiene habitualmente como subproducto en
bodega?

a) Eritrosina.

b) Tartrazina.

c) Carmina natural (4cido carminico).

d) Antocianos.

2 marzo 2020 Prueba trabajo endlogo ; Pagina 8deo .



46)

47)

48)

49)

50)

De las siguientes propuestas ¢Qué factor se considera como mas determinante
en la elaboracion del vinagre de vino?
a) La resistencia de la cepa de bacteria acética a pH bajo.
b) El estado anaerdbico del medio fermentativo: muy necesario que sea constante.
c) Las bajas temperaturas de fermentacion, siempre inferior a 5 °C.
d) El grado alcohdlico del vino de origen: Debe estar por debajo del 9%.

¢ Qué significa DQO en la depuracion de aguas residuales?
a) Depuracién Quimica y Orgéanica.
b) Depuracién Quimica Oxidante.
c) Demanda Quimica de Oxigeno.
d) Destruccién Quimica de Organoclorados.

En una bodega que vierte aguas a colector publico de saneamiento (Decreto
Foral 12/2006, de 20 de febrero): De las propuestas presentadas ¢Qué relacion
debe existir entre DBOs y DQO para cumplir las condiciones de vertido?

a) El valor DBOs/DQO debera ser, en general, igual o mayor que 0,30.

b) Es una constante comprendida entre 5y 50 NTUs.

c) Lineal, conun R de 0,999.

d) Logaritmica.

65) ¢Cual es la principal accion contaminante producida por la industria
enologica?

a) Acido tartarico y metatartarico.

b) Elevada carga contaminante basicamente inorganica.

¢) Microorganismos: levaduras y bacterias.

d) Elevada carga contaminante basicamente organica.

En una bodega que vierte aguas a colector publico de saneamiento (Decreto
Foral 12/2006, de 20 de febrero): De las propuestas presentadas ¢ Cual de ellas
se corresponde con el valor limite de vertido de contaminantes para Foésforo
Total?.

a) Foésforo total: 80 mg P/I.

b) Fésforo total: 40 mg P/I.

c) Faosforo total: 20 mg P/I.

d) Fésforo total: 10 mg P/I.
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