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ras productoras y distribucién superficlal, producciones nacic-
nales, readimientos unitarios, comercializacién y precios.

Tema 14. Praderas y pastizales; Clases de praderas. Princi-
pates zonas de pastos, Espectes y férmulas més recomendables.
Aprovechamientos ganaderos. :

Tems 15. Producciones forestales: Especles principales. Tec-
nologla actual. Caracterizaclén de las principales zonws de pro-
ducclén v distribucién superficlal. Produccionses nacionales, Ren-
dimientos. Comarclalizacion.

Tema 18. Alimeniacién animal. Las sustancias alimsnticlas.
Composicién media ds los alimentos. Valer nutritive de los ali
mentog, Caracteres generalas de alimentacién segGn la especio,
sdad y finalidad econdmica de lus animales. Calculo de raclones.

Tems 17. Ganado vacuno: Principales rezas segin aptitud.
Sistemas de explotacién: Allmentacldn. Zonas ganaderas. Pro-
ducelones naclonales,

Tema 13. Ganado lanar: Principales razas segun aptiiud.
Sistemas de explotacién: Alimentacién. Zonas ganaderas. Pro-
ducclones nacionales, -

Tema 0. Ganade porcing: Principsles razss. Sistemas de
explotacidn. Producciones naclonales.

Tama 20. Aviculiura y cunicultura: Principales razas segun
Ia-aptitud. Sistemas de explotacién, Produciomes nacionalss.

Tema 21. Pisclcultura. Especles mas importantes Ssimanidos
y ciprinidos. Esquemas de piscifactarias v proceso de culfivo.

Toma 22. Mecanizacitn agraria: Clase de energia utilizada.
Equipos nsuales para los diversos {rabaics agricolas, forestales
vy ganadercs. comservacién. Componsntes del costo horarie del
trabalo de las maquinas, Comprobacidn de la potencia de las

méquinas.
PARTE TERCERA
Industrializacidn y téenicas alimentarios
Tema 1. Enologfa: Materias primas. La uva ¥ su maduracion

Los egenles de la fermentacidn alcchélica. Las levaduras. Loz
agantes de fermentaciones bacterianas. La fermentscitn alcohéli-
ca. Mecanismos. Composiclén guimica del mosto. Rendimientos
de uva, mosto, vino y subproductos.

Tame 2. Enologia. Elaboracién de vinoe, QOperaciones comu-
nes en las diferentes vinificaclones. Elaboracién de vinos bian-
cos, rosados, claretes y tintos. Vinificacidn con maceracién car-
hénlca. Vinificaciones especiales, winos de jerez. Vinos dulces
naturales.

Tema 3. Grasas ¥ acelios comaostibles: Tecnologin de slabora-
tién, transformacién y/o manipulacién, Practicas admitidag y
prohibidas. Posibles fraudes y adulteraciones. Procedimicntos de
deteccién. Analisls fisico-quimicas.

Tema 4. Cereales, leguminosas, harira, turbércules y deri-
vados: Tecnologia de alaboracidn, transformecidn y/o manipua-
lacién. Practicas admitidas y prohibidas. Pestblag fraudes v
adulteraciones, Procedimievntos de deteccién. Analisis fisico-
quimicoa.

Tema 5. Hortalzss, frutas v derivados: Tecnologfa de elabo-
racién, transformacidn y/o manipulaclén. Practices admitidas v
prohibidas. Posibles fraudes v adulteraclones. Procedimientos da
detecclén. Anélisis fislco-quimicos.

Tema 4. Edulcorantes, condimentos, especias, alimentoy astl-
mulantes ¥ derlvados: Tecnclogia de elaboracidn, transformacidn
v/0 manipulacidn. Practicas sdmitidas y prohibidas. Posihles
fraudes y adulteraciones. Procedimientos de deteccidén. Analisis
fisica-quimicoa. . :

Tema 7. Conservas, platos preperados, productgs dietéticos
y de régimen: Tecnologia de slaboracida, transformacién y/o
manipulaclén. Practicay admitidas y prohibidas. Posibles fravdes
¥ adulteraciones. Procedimientos de deteccién, Analists fisico-
quimicos. :

Tama 8. Aguss, histos vy helados: Teenntogin de elaboracion,
transformacién y/o manipulacién. Practicas admitdas v prohi
bidar. Posibles fraudes y adulteracicnes. Procedimientos de
deteccidn, AnAlisis fisico-quimlcos.

Tems 9. Behidas no alcohélicas. Tecnologia de elaboracidn,
transformacidn y/oc manipulacidn, Practicas admltidas v prohi-
bidas. Posibles fraudes y adulteraciones. Procedimientes de
deteccidn. Analisis fistco-quimicos.

Tema 10. Industiriag forestales. Industrias extractivas: Rest-
nas y productos derivados. Tolofonias ¥ aguarris. Aceites esen-
ctales y itmninecs. Industrias de transformacldn: Madera. corcho,
cc;ulosa ¥ pasta de papel, Comerciallzacién de productos fores
talas,

Tema 11. Enclogfa: La conservasién da vinos: Empleo del
anhidrido gulfurose. Procedimiantas de clarificacién, Caracte-
risticas y efecios, Precipitariones metdlicas: Tratemientos. Preci-
pitaciones coloidates: Tratamlentos. Precipltaciones tértricas:
Tratamisntos. Productos para uso snalégieo,

Tema 12. Enologia: Defectos ¢ enfermadedas de Ins vines:
Naturaleza v origen. Posibles fraudes y adulteracicnes. Proce-
dimientos de deteccldn. Analals fisico-quimicos.

Tema 13. Vinagreria: Sistema de fabricacidn del wvinagre.
Propiedades. Usos. Fabricacidn de la sidra.

Tema 14. Elayotecnla: La acsituna, Caracleristizas. —A} Pro-
teso de axtracelén. Métados clagicos ¥ modernos. Bl aceits. Tipos
comerciales. Subproductos.—B} Acettes de semillas aleaginases.
Caracteristicas. Proceso de extracctén. Subproductos.—C} Refing-
cién de aceitess Necesidades de g refinacién. Proceso industrial
Neutralizacién, Desodorizacin. Decoloracién. Préctices admiti-
das ¥ prohibidas, Posibles frandes vy adulteractones. Procedi-
miento de deteccidn. Anédlists fisloo-quimicon.

Tema 15. Carnes y derivados: Techologfe de elaboracidn,
transformactén y/o manipulacién. Practicas admitidas y proht-
bidas. Positles fraudes y adulteraciones. Procadimientos de deteg-
cidn. Andiisig ffsico-gquimicos. .

Tema 18 Aves, caza, huevos v derlvados: Tecnologia de ela-
boracién, transformacién y/o manipulacidn. Posibles fraudes ¥
adiuiteraciones. Procedimientos de detaccidn. Analisis fisico-gui-
micos. :

Tema 17. Pescados, mariscos y derivados. Tecnologia de ela-
boracién, transformacidn y/o manipulacion, Préacticas admitidas
¥ prohibidas, Posibles fraudea y adulteraciones Procadimientos
de deteccién. Analisia fisico-guimlcas.

Tema 8. Leche v productos lacteos: Tacnologia de elabora-
ridn, transformaclén y/o manipulacién. Practicas admitidas ¥
orohibidas. Posibles fraudes y adulteracicnes. Procedimientas
de deteccidn. Andlisls Hslce-qulmicos.

Tema 9. Estadistica: Frecuenela y probebilidades. Musstra y

" universo; Varlable estadfstica y variabla aleatoria. Funciones de

densidad v distribucién. Reduccidn de ins datos estadistlces.
Fugcién gensratriz de momentos. Fstudlo de sigunss distri-
buciones. .

Tema 20. Estadistica: Variables estedisticas bidimensionales.
La regresion. Dependencla aleatoria ¥ functonal. Reducclén de
los datog estadisticos, Rectas de regresidn. El coeficlente de
correlacidn, Variables aleatarias hidimensionales.

Tema 21, Normalizecién de productos agrarfos: Prencrmali-
zacion. Procsses para normalizar los productos agrarlos: Recep-
cidn, selecrlén ¥ clasificacién. Maquinaria utilizada on estos
procesos. Factored de calided en productos agrarios transforma-
dos. Aspectos técnices, econdmicos, sanitarios y comerciales de
ia narmalizecidn.

Tema 22 Muestreo de productos. Principles basicos de I8
toma de musstras de productos a gransl v envasados. Normas
de toma de musastras de distintos productos. Envin de muestras
a laboraterios. .

CONSEJO GENERAL
DEL PODER JUDICIAL

ACUERDO de 4 de¢ mayo de 1984, de [z Comislén
Permanente, por ol que se ahuntic conclrso de
traslado para la provision de determinados cargos
fudiciales, entre mlembroy de la Correra Judicigi,
con categorin de Magistrado. :

10440

De conformidad con el Acuerdo del Pleno del Censeje Ce-
neral del Poder Judictal de 22 de febrero de 1984 («Boletin Oft-
cial dei Estado de 2 de marzo) por el que se regula Ia
provisién de determinados destinos y tiempo de permanencia an
log mismos de los Jueces y Magistrados, e! artfevloe 26 de! Regla-
monto Orzanico de la Carrera Judicial ¥ al artfculo 25 de Ia Loy
1/1980, de 10 de eneroc. 1a Comixitn Permanente det Consefo Ga-
neral del Poder Judicial en su reunidn de] dia 4+ de mave de
1984, acordé anunciar concurso da trasledo para ia provisién de
tog destinos que a continuacién se relaciompan v se concede un
plazo da diez dfas naturales a partir del sigwiente a: de Is pu-
biicaclén de la presente convocatoria en al «Bofetin Oficlal del
Estado» para que [os interesados puedan formular sus petieto-
nes con sujecion a las aludidos preceptos, medlante tngtancia gue
dehera ser dirlglda a la Presidencies del Consalo Ganeral det %o-
der Judicial pesen de Ia Habans, 140, Madrid-18, sin que’pue-
dan tomurse en consideracidn las instancias que hayan tenidae
entrade en el Registro Genera!l de este Conseto franscurrido aquel
plazo. o menos que hubleran sido presantadas en la forma ¥ con
los requisitos establecidos en el articulo 88 de la Ley de Proca-
dimisnto Admintsirativo.

Magistrado de la Sala de lo Panal de 1a Audiencie Nacional.

Maglsirade por oposiciém de lo Contencioso- Administrativo
de la Sala Segunda de Ia Audlencia Territorial de Mad:rid ¥
Magistrado de 1a Sala Seounda de lo Contenclosc-Administeativo
de la Audiencia Territortal de Barrelana.

Magistrade de las Audiencias de Barcelona, Cadiz, Palma de
Mallorca, Sen Sehastigan v Valencia,

Tuez de Primera Instancin niimeros 13 vy 18 de Barcelona.
ntmeros 1 y 2 de Murcia, nimers 2 de Palma de Mallorea v n&-
mare § de Valencta.

Juez de Instrucctién ntmerds 4 vy 13 de Barcelona, 4 de
granads.. 3 de Madrid, < de Las Palmas v § d¢ Palma de Ma-

arca.

Jueces de Primera Instancla ¢ Tnstruccidm nfimeros ? de
Avilés, 1 de Baracaldo, 3 de Burgos, 1 ds Cartagens, 2 ds Ciudad
Real, 4 ds L'Hospitalet de Llobregat, 1 de Larids, 2 de Matars,
1 de Tarragona,'t da Tarrasa, Terual y 2 da Vitoria.

Juez da Peligreosidad v Rehabllitacién Social de Las Palmas
¥ Palma de Mallorca. ) N

Meadrid, 4 de mayo de 1684,—E]1 Presidente, Federico Carlo:
Sainz de Roblas Rodriguez.



