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CUALIFICACION PROFESIONAL: ENOTECNIA

Cédigo: INAO16_3 NIVEL: 3

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de
estabilizacion y crianza de vinos”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacién recogida en él
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter personal.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional de la “UC0039_3 Coordinar y supervisar los métodos de
estabilizacion y crianza de vinos”.

No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluacion, Ud. TIENE
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACION, siempre que
cumpla los requisitos de la convocatoria.

Nombre y apellidos del trabajador/a:
Firma:
NIF:

Nombre y apellidos del asesor/a:

Firma:

NIF:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL CUESTIONARIO:

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el nimero 1 en
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades mas simples
(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2.... en adelante.

Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a
continuacion las subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados
disponibles, el indicador de autoevaluacion que considere mas ajustado a su grado de
dominio de cada una de ellas. Dichos indicadores son los siguientes:

No sé hacerlo.

Lo puedo hacer con ayuda.

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda.

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda, e incluso podria formar a otro trabajador o
trabajadora.

PR

., - ., INDICADORES DE
1: Controlar los procesos de conservacion, clarificacion, Y| ATOEVALUACION

estabilizacion de vinos, mediante la aplicacion de tratamientos
fisicoquimicos para alcanzar la calidad requerida. 1|12 | 3] 4

1.1: Controlar las caracteristicas de la zona de trabajo (limpieza, seguridad,
residuos, entre otros), mediante la verificacion de los programas de| [] | [ | [ | [
limpieza y desinfeccion, establecidos en el plan de calidad.

1.2: Controlar el proceso de conservacién de los vinos (depésitos llenos y
atmoésfera inerte entro otros), mediante analisis fisicoquimicos (de turbidez, OlOololo
color, materia proteica), determinando los parametros de calidad del vino,
subsanando posibles anomalias ante posibles desviaciones detectadas.

1.3: Ensayar las dosis de clarificantes con objeto de conseguir el nivel de
clarificacion requerida, mediante analisis de parametros como la turbidez, la| [] | [ | [ | O
filtrabilidad y la estabilidad del vino.

1.4: Aplicar el sistema de filtracién (filtracion por tierras, por placas,
tangencial), teniendo en cuenta el método de elaboracién, el marco de Olololo
comercializacién y evitando, en el caso de existencia de carbonico, que se
produzcan perdidas del mismo.

1.5: Comprobar la estabilidad del vino (tartarica, proteica, materia colorante,
metalica, entre otras), realizando las pruebas fisico-quimicas establecidas | [] | [ | [ | [
para cada caso.
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2: Establ | dimi d i da T : INDICADORES DE
: Establecer los procedimientos de envejecimiento de 10S Vinos, | o TOEVALUACION

atendiendo a la técnica utilizada en cada tipo de vino, para alcanzar la
estabilizacion requerida. 1 12| 3] 4

2.1: Comprobar las caracteristicas de las barricas (tipo de madera, capacidad,
edad, tostado), de forma que el vino pueda adquirir los aromas requeridos| [] | (] | [ | O
durante la crianza.

2.2: Controlar la crianza para cada tipo de vino, en funcién de la clarificacion,
(pudiéndose ser antes, durante o después de crianza), sin clarificacion, | [] | [ | [ | [
fermentacion malolactica en barrica, tipo, nUmero de trasiegos, entre otros.

2.3: Verificar el proceso de crianza (sistema de limpieza de barrica, nivel de
sulfuroso, parametros sensoriales), segun pautas establecidas y garantizando | [] | [] | [ | [
gue no aparezcan alteraciones en la evolucién del vino.

2.4: Determinar las acciones correctoras del vino en situaciones de posible
descontrol del proceso de crianza, analizando los parametros fisico-quimicos, | [] | [ | [ | [
microbianos u organolépticos y ordenando las acciones que deben aplicarse.

2.5: Coordinar el grupo de trabajo que interviene en el area de crianza,
asignando tareas y responsabilidades de realizacion y control de las| [] | [ | O | O
operaciones de proceso, optimizando los recursos humanos.

3. C lar | de elab i6n de vi ol INDICADORES DE
: Controlar los procesos de elaboracion de vinos especiales que |  TOEVALUACION

requieren fases de maduracion o crianza para conseguir vinos con la
calidad requerida. 1|12 | 3] 4

3.1: Controlar los factores que intervienen en las etapas de produccion de
vinos espumosos a partir de un vino base (tiraje, segunda fermentacién, OlOololo
maduracion del vino en botella, deguelle y acabado, entre otras), mediante
procedimientos establecidos en manuales enolégicos y de bodega.

3.2: Vigilar la crianza bioldgica de vinos generosos, mediante el seguimiento
de las caracteristicas de desarrollo del velo y su influencia sensorial, Olololo
controlando los procedimientos a aplicar durante la misma (tiempo,
temperatura, humedad, entre otros).

3.3: Controlar las caracteristicas fisicoquimicas de vinos dulces o licorosos
(contenido en azlcar de los mostos y la proporcion en que se adicionan a los Olololo
distintos compuestos), asi como los factores que intervienen en la crianza,
aplicando las especificaciones técnicas establecidas.

3.4: Controlar las condiciones y proporciones del vino base, extractos
vegetales y otros productos, en la elaboracién de vinos aromatizados, segun | [] | [ | [ | [
la normativa aplicable.
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