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UNIDAD DE COMPETENCIA
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vinos”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en €l
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 “UC0549 2: Controlar la fermentacion y el acabado
de los 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.
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Nombre y apellidos del asesor/a:
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NIF:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL CUESTIONARIO:

FONDO SOCIAL EUROPE!
EI FSE invierte en tu futur

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.

el

trabajadora.

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

1: Obtener mostos por medio de tratamientos fisico-quimicos
para alcanzar la calidad e higiene requerida especificada en las
fichas técnicas, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, calidad, medioambiente y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.1: Efectuar las operaciones de prensado y escurrido, controlando los
valores de los parametros de presion y temperatura, obteniendo, mosto de
lagrima, de 22 y 32 prensada, entre otros, efectuando si procede, las
acciones correctoras, segun los limites establecidos en el manual de
procedimiento.

1.2: Afadir los antisépticos y los correctores (sulfuroso, acido tartarico,
alcohal), durante la obtencion de mostos, en el momento, con las dosis y
segun el destino (vinificacion, concentrado, rectificado) del producto final.

1.3: Calcular la dosis de clarificantes utilizados en el desfangado de mostos,
mediante pequefios ensayos en el laboratorio, considerando los tiempos de
sedimentacién en funcién del volumen de mosto a depurar y del producto a
obtener (para vinificacion o mosto).

1.4: Realizar el desfangado-clarificado de los mostos por sedimentacion
natural en los depésitos destinados a tal fin, previa adicion de agentes
clarificantes, procediendo a la centrifugacion o filtrado, segun las
caracteristicas del producto y las instrucciones de trabajo.
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INDICADORES DE
1: Obtener mostos por medio de tratamientos fisico-quimicos | AUTOEVALUACION
para alcanzar la calidad e higiene requerida especificada en las
fichas técnicas, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de 1 2 3 4
riesgos laborales, calidad, medioambiente y seguridad alimentaria.
1.5: Controlar la intensidad de centrifugado y la eficacia del filtrado, durante
la separacion de fases solido-liquido, en el proceso de depuracién de Olololo
mostos, a través de la turbidez del mosto y pruebas analiticas, efectuando
las acciones correctoras oportunas, segun las instrucciones de trabajo.
1.6: Efectuar la toma de muestra de los mostos, utilizando instrumental de
toma de muestras, sondas, aparatos de comprobacién rapida de parametros | [] | [] | [ | [
de calidad, identificando y/o trasladando la muestra al laboratorio.
1.7: Efectuar las determinaciones analiticas basicas en los mostos (cantidad Olololo
de azucares, acidez y pH, entre otros), segun los protocolos establecidos.
1.8: Controlar la evacuacion de los orujos y los fangos en la obtencion de
mostos, segln lo establecido en los manuales de trabajo, respecto al| [] | [ | (O | I
tiempo, forma y lugar.
1.9: Registrar los resultados de los controles y de las pruebas de calidad en la
obtencién de mostos, de acuerdo con el sistema y soporte establecidos, OlOololo
emitiendo el informe de desviaciones en la obtencion de mostos,
archivandolos segun el manual de calidad.
1.10: Comprobar el programa informatico utilizado en la obtencién de mostos, Olololo
verificando su correspondencia con el producto que se procese.
1.11: Comprobar los instrumentos de control y de medida en la obtencion de Olololo
mostos, verificando el funcionamiento de los mismos.
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2: Efectuar las operaciones preliminares a la fermentacion de los
mostos obtenidos, segun las especificaciones de las fichas técnicas y
los manuales de operacion, para asegurar la fermentacién de los
mismos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, calidad, medioambiental y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Realizar la preparacion y el mantenimiento de las levaduras para el
proceso de fermentacion de los mostos, segun las condiciones
especificadas en los manuales de instrucciones de la operacién.

2.2: Seleccionar los depdsitos de fermentacién, segln los requerimientos
del producto a obtener (vinos blancos o tintos, sidras), indicados en el
manual de procedimiento e instrucciones de trabajo.

2.3: Ajustar las caracteristicas del mosto o masa de partida,
comprobandolas segun los criterios sefialados por las instrucciones de
calidad y produccidn.

2.4: Controlar el trasiego de los mostos obtenidos a los depésitos de
fermentacion, verificando la eliminacion de fangos, para el inicio de la
fermentacion en blanco, mediante pruebas analiticas, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad,
medioambiente y seguridad alimentaria.

2.5: Sembrar las levaduras antes del comienzo de la fermentacién
alcoholica, controlando la cantidad, la forma, el tipo y el momento, a través
de pies de cuba.

2.6: Efectuar el encubado de mostos o pastas en el proceso de
fermentacién en vinos tintos, en presencia de los hollejos, comprobando
gue los recipientes son los requeridos asi como la cantidad de mostos y
hollejos a encubar.

2.7: Controlar los parametros analiticos del mosto antes del inicio de la
fermentacién, mediante el grado Beaumé, densidad, entre otros.
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3: Establecer las condiciones de inicio de la fermentacion de los vinos
o de la sidra, controlando con determinaciones analiticas para que se
mantenga dentro de los limites requeridos en los procedimientos,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
calidad, medioambiente y seguridad alimentaria.

3.1: Refrigerar los mostos al inicio de la fermentacién (en vinos blancos y
sidras), manteniendo la temperatura en los limites establecidos por la
actividad de las levaduras y obteniendo los rendimientos requeridos de
alcohol.

3.2: Efectuar los remontados del mosto en los depdsitos de fermentacion
en tinto y en fermentaciones de doble pasta, con la periodicidad indicada,
impidiendo la dureza del sombrero formado por los hollejos y extrayendo
de ellos el color de los vinos tintos, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambiente y seguridad
alimentaria.

3.3: Efectuar los aerobazuqueos, mediante inyeccion de aire en la
fermentacion en tinto, siguiendo las especificaciones del proceso.

3.4: Efectuar las determinaciones analiticas (grado alcohdlico y pH entre
otros), segun los protocolos de andlisis y con el instrumental requerido,
controlando el desdoblamiento de los azUcares en alcohol desde el inicio
de la fermentacion.

3.5: Controlar la fermentacién super-4, adicionando a los mostos, al inicio
de la fermentacién, una cantidad de mosto ya en fermentacién, o vino en
cantidad suficiente para obtener una mezcla de unos grados alcohdlicos,
eliminando las levaduras apiculadas que comunican sabores extrafios al
vino.

3.6: Efectuar la densidad antes de la fermentacion, utilizando densimetros
y picnémetros, entre otros, previendo el grado alcohdlico final del vino
resultante, a través de la relacién mosto/vino.
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4: Controlar la fermentacion de los mostos de acuerdo con los
requerimientos de cada elaboracion, para que se produzca segun lo
establecido en los manuales de procedimiento e instrucciones de
trabajo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, calidad, medioambiente y seguridad alimentaria.

4.1: Calcular las mermas de volumen en la transformacién del mosto en
vino, estimando las necesidades de depositos de almacenamiento del
vino/sidra obtenidos.

4.2: Controlar los valores de temperatura con en el periodo de
fermentacién, a través de diagramas tiempo/temperatura, asi como los
azUcares consumidos y la emision de anhidrido carbénico desprendida,
mediante pruebas analiticas, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambiente y seguridad
alimentaria.

4.3: Efectuar el descube de los hollejos en el momento y la forma
sefialados en las instrucciones de trabajo, comprobando los valores de
densidad conseguida, verificando la difusion de la materia colorante,
evacuando y depositando los hollejos y orujos, segun tiempo y forma
indicados en los sitios definidos para cada uno de ellos.

4.4: Controlar las condiciones de pH, temperatura, aireacién, nutricion,
entre otros, durante el desarrollo de la segunda fermentacién (malolactica
en vinos y sidras), asegurando la actividad de las bacterias lacticas en
recipientes especificos, segun especificaciones técnicas del proceso.

4.5: Finalizar el proceso de fermentaciéon de vinos dulces, modificando las
condiciones fisico-quimicas, paralizando la fermentacion, en funcién de las
indicaciones del manual de procedimiento e instrucciones de operacion.

4.6: Registrar la informacion generada durante el desarrollo del proceso de
las fermentaciones de los mostos, archivandola segun el sistema y el
soporte establecido.
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5: Aplicar los tratamientos fisico-quimicos establecidos en los
manuales de procedimiento, garantizando su calidad e higiene, para
estabilizar y conservar los productos obtenidos (sidras y vinos),
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
calidad, medioambiente y seguridad alimentaria.

5.1: Comprobar los depoésitos en los que se efectdan los tratamientos de
estabilizacién y conservacion del producto final, verificando el cumplimiento
de las condiciones requeridas, para evitar oxidaciones y otras alteraciones,
corrigiendo y notificando la existencia de desviaciones.

5.2: Llevar a cabo el numero, frecuencia y forma de los trasiegos, segun lo
establecido en los manuales de procedimiento, utilizando las bombas de
trasiego y mangueras requeridas.

5.3: Controlar los tratamientos fisico-quimicos de estabilizacién de los
vinos, tales como, clarificacién, centrifugacion, filtracion, estabilizacién por
frio y tratamientos con calor, entre otros, de acuerdo con las
especificaciones del producto y con el tipo de tratamiento indicados en las
instrucciones de la operacion, garantizando la calidad, corrigiendo y
notificando la existencia de desviaciones en el transcurso de los mismos.

5.4: Cargar los equipos de filtraciéon en la forma y cuantia establecidas,
comprobando el flujo del producto, verificando si cubre las necesidades del
proceso a realizar, corrigiendo y notificando la existencia de desviaciones.

5.5: Controlar los parametros durante el tratamiento de estabilizacién, tales
como la dosificacion de clarificantes, de filtrantes, de nucleos de
precipitacion, la agitacion, los tiempos de sedimentacién, el descenso de
temperatura, la intensidad de centrifugado, la eficacia del filtrado, los
tiempos y niveles de calor alcanzados, entre otros, manteniéndolos dentro
de los limites establecidos y tomando las medidas correctoras requeridas
en caso de desviacién respecto al manual de procedimiento.

5.6: Llevar a cabo la evacuacion de las lias, heces, precipitados y restos de
filtrados, en el tiempo y la forma indicada en los manuales de trabajo,
depositandose en los sitios adecuados para cada uno de ellos.

5.7: Registrar la informacion generada durante el desarrollo del proceso de
los tratamientos fisico-quimicos, archivandola en el sistema y el soporte
establecido.
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INDICADORES DE
6: Efectuar el acabado de los vinos, controlando en crianza su calidad | AUTOEVALUACION
e higiene, para alcanzar las caracteristicas singulares y comerciales
del producto, cumpliendo la normativa aplicable de prevenciéon de 1 5 3 4
riesgos laborales, calidad, medioambiente y seguridad alimentaria.
6.1: Comprobar la clasificacién y el destino de los distintos lotes elaborados, Olololo
de acuerdo con los criterios de valoracion establecidos.
6.2: Llevar a cabo las mezclas de los productos en las proporciones indicadas
por las instrucciones de la operacién, armonizando el producto y logrando el | [] | [ | [ | [
tipo comercial deseado.
6.3: Acondicionar las maderas y recipientes a emplear en la crianza, en
funcion del tipo de caldo y crianza a efectuar, de acuerdo con las| [] | [ | [ | 1
instrucciones de trabajo.
6.4: Efectuar el traslado y llenado de los recipientes de crianza de la forma
indicada, asegurando su integridad, evitando oxidaciones, subsanando| [] | [ | [ | [J
cualquier anomalia relacionada y evitando mermas o pérdidas.
6.5: Establecer el calendario de los trasiegos y de otras manipulaciones,
comprobando el momento, forma y periodicidad establecida en las| [] | [ | [ | O
instrucciones de la operacion.
6.6: Regular las condiciones ambientales (temperatura, humedad, aireacion) OlOololo
de locales y bodegas, manteniéndolas dentro de los margenes establecidos.
6.7: Registrar la informacién generada durante el desarrollo del proceso, Olololo
archivandola en el sistema y soporte establecidos.
6.8: Realizar el analisis sensorial de los vinos, determinando los parametros
organolépticos, segln los requerimientos de calidad establecidos, valorando Olololo
cémo evolucionan los vinos en el proceso de crianza y apreciando las
caracteristicas organolépticas que se desarrollan a lo largo del mismo.
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INDICADORES QE
7: Realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los | AUTOEVALUACION
residuos, para evitar contaminaciones, cumpliendo la normativa
aplicable de medioambiente. 1|12 | 3] 4

7.1: Verificar la cantidad y tipo de residuos generados por los procesos
productivos (orujos, lias, entre otros), y su correspondencia con lo Olololo
establecido en los manuales de procedimiento, efectuando la recogida,
almacenamiento y vertido de los mismos en los puntos establecidos.

7.2: Controlar el funcionamiento de los equipos y las condiciones de
depuracion, regulandose, en su caso, de acuerdo con el tipo deresiduoa| [] | [ | [ | O
tratar y los requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.

7.3: Tomar las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados,
identificandolas para su envio al laboratorio, de acuerdo al procedimiento| [] | [ | [ | [J
establecido.

7.4: Realizar las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales, OlOololo
de acuerdo con los protocolos y con el instrumental previamente calibrado.

7.5: Registrar los resultados recibidos u obtenidos con los requerimientos
exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas o comunicando las| [] | [ | [ | [
desviaciones detectadas con caracter inmediato.
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