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ANEXO XII

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Enotecnia

Cadigo: INAH0209

Familia profesional: Industrias Alimentarias

Area profesional: Bebidas

Nivel de cualificaciéon profesional: 3

Cualificacion profesional de referencia: Enotecnia

INAO16_3 Enotecnia (RD 295/2004, de 20 de febrero)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los procesos de
vinificacion.

UCO0038_3: Controlar la produccion de vino mediante analisis organolépticos,
microbiolégicos y fisico-quimicos.

UCO0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacién y crianza de vinos.
UCO0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola.

Competencia general:
Controlar y supervisar la produccién viticola y organizar las operaciones de elaboracién
y crianza de vinos en las condiciones establecidas en los procedimientos de trabajo
y calidad, programando el manejo y el mantenimiento de maquinaria y equipos de
produccion vitivinicola.

Entorno profesional:
Ambito profesional:

En general desarrolla su actividad profesional en grandes, medianas y pequefas
empresas vitivinicolas, tanto por cuenta ajena como de forma auténoma, dedicadas a
la produccién de uva, elaboracién, crianza y envasado de vino.).

Sectores productivos:

Este profesional podra ejercer su actividad en la industria vitivinicola en los siguientes
subsectores:

Explotaciones vitivinicolas, elaboracion y conservacion de vinos, crianza y
envejecimiento de vinos, elaboracién de vinos especiales, elaboracion de vinagres,
destilados, espirituosos y productos derivados de la uva.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:
3142.1065 Técnica en viticultura y enotecnia.

7707.1013 Bodegueros vinicola.
Jefe de produccioén.
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Jefe de planta.

Técnico/a vitivinicola.

Técnico/a comercial.

Técnico/a de procesos.
Encargado/a de produccion.
Supervisor/a de proceso y producto.
Técnico/a en andlisis sensorial.
Inspector/a de calidad.

Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

Regulacion de la profesion por la Ley 50/1998. Art. 102.Dos, de 30 de Diciembre por
el que se regula la profesion de Técnico en elaboracion de vinos y por Real Decreto
595/2002 de 28 de junio por el que se regula la habilitacion para ejercer la profesion
de Técnico en elaboracion de vinos.

Duracion de la formacion asociada: 660 horas.
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MF0037_3: Produccion viticola y vinificaciones (180 horas).

+ UF0935: Viticultura (80 horas).

» UF0936: Recepcion de la vendimia y operaciones prefermentativas (40 horas).
» UF0937: Procesos fermentativos y vinificaciones (60 horas).
MF0038_3: Analisis enolégico y cata (150 horas)

+ UF0938: Cata (40 horas).

+ UF0939. Analisis microbiolégico (40 horas).

»  UF0940: Analisis quimico (70 horas).

MF0039_3: Estabilizacion y crianza de vinos (120 horas).

+ UF0941: Clarificacion y estabilizacion del vino (60 horas).

* UF0942: Procesos de crianza (60 horas).

MF0040_3: Instalaciones enoldgicas (90 horas).

MP0195: Modulo de practicas profesionales no laborales de enotecnia (120 horas).
Vinculacién con capacitaciones profesionales:

La formacioén establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza las
competencias profesionales establecidas en la cualificacion profesional de Enotecnia
(RD 295/2004, de 20 de febrero)

La consecucion del presente certificado de profesionalidad garantiza la adquisicion de
las capacidades necesarias para la obtencion del carnet de manipulador de alimentos;
no obstante cada Comunidad Auténoma, establecera las normas especificas para la
obtencién del mismo.

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Unidad de competencia 1

Denominacién: SUPERVISAR LA PRODUCCION VITICOLA Y PROGRAMAR LOS
PROCESOS DE VINIFICACION.

Nivel: 3
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Cédigo: UC0037_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Supervisar la produccion viticola con incidencia en la calidad del vino.
CR1.1 La adaptacion de la plantacion al suelo, se verifica mediante los analisis
edafoldgicos correspondientes.
CR1.2 Los porta injertos se eligen en funcion de suelos y climatologia de la zona
y las variedades de uva segun el tipo de vino a obtener.
CR1.3 Los sistemas de poda y conduccion se establecen en funcion de las
zonas y variedades.
CR1.4 Las técnicas de mantenimiento del suelo y fertilizacion se orientan a la
calidad, eficacia y respeto medioambiental.
CR1.5 La proteccion del vinedo se establece y enfoca hacia la produccion
integrada.
CR1.6 Los tratamientos fitosanitarios se eligen en funcion de la sintomatologia y
siempre siendo respetuosos con el medio ambiente.

RP2: Controlar la etapa de maduracion de la uva y establecer los criterios que definen
su potencial enoldgico.
CR2.1 Los distintos factores que influyen en la maduracién del racimo, se
controlan para optimizar las caracteristicas de la vendimia y del vino.
CR2.2 Se verifica que se han tomado muestras de las diferentes variedades y
parcelas a fin de controlar su evolucion.
CR2.3 La toma de muestras, se realiza mediante el procedimiento establecido
que asegure su representatividad.
CR2.4 Los controles de madurez se anotan y comparan con los obtenidos en
anos anteriores.
CR2.5 Los equipos de medida se verifican y calibran, de forma que el analisis de
la muestra se ejecuta, segun lo parametros establecidos.
CR2.6 Para determinar el potencial enolégico de la uva y el momento éptimo de
vendimia, se realizan catas de la misma.

CR2.7 La vendimiay el transporte del racimo a la bodega, se planifican a fin de
preservar su integridad.

RP3: Coordinar las operaciones de tratamientos mecanicos de la vendimia y obtencion
de mosto segun especificaciones establecidas.
CR3.1 La descarga y seleccion de la vendimia, se vigila para comprobar su
conformidad con los procedimientos establecidos.
CR3.2 En los tratamientos mecanicos de la uva (despalillado, estrujado,
prensado..), se regula el funcionamiento y eficacia de la maquinaria, para adaptarla
a las caracteristicas de la materia prima.
CR3.3 Los diagramas de flujo establecidos se aplican o modifican en su caso,
anotando los registros y creando los graficos correspondientes.
CR3.4 En la obtencién de mostos, se utilizan las técnicas, que permitan una
mejora de la calidad del producto.
CR3.5 Las medidas correctoras en mostos de posibles desviaciones o carencias,
se realizan segun manual de procedimiento.

RP4: Organizar las diferentes fases del proceso de fermentacién para obtener un
determinado tipo de vino.
CR4.1 Las técnicas de vinificacion se actualizan, innovando nuevas tecnologias
y obteniendo las conclusiones oportunas.
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CR4.2 Los sistemas de maceracion-fermentacion, se establecen para cada una
de las variedades y segun los objetivos previstos.

CR4.3 EI seguimiento de la maceracion-fermentacion, se controla mediante la
aplicacién de tecnologia y métodos, que permitan asegurar la obtencion de la
maxima calidad en el producto.

CR4.4 EI seguimiento de la fermentacion alcohdlica se lleva a cabo realizando
los controles establecidos en los procedimientos.

CR4.5 La fermentacion malolactica se realiza en el momento adecuado y se
controla, para garantizar su correcto desarrollo.

CR4.6 La legislacion vigente en materia de productos y practicas enologicas
permitidas, se aplica y actualiza, en el ambito del trabajo.

Contexto profesional

Medios de producciéon

Vifiedo, variedades viniferas, portainjertos. Camaras de presion. Instrumental
de laboratorio. Espectrofotometro. Estacion meteorolégica. Instalacion de riego.
Vendimiadoras mecanizadas. Mesas de seleccién, tolvas, estrujadoras, bombas de
transporte, depositos maceracion-fermentacion, prensas, Microoxigenadores. Equipos
de regulacion térmica.

Productos y resultados

Variedades de uva, uva con una calidad minima exigible, diferentes grados de
maduracion en funcién del vino a obtener, produccién integrada, controles de
maduracién, mostos, vinos blancos, tintos y rosados, productos derivados de la uva.

Informacion utilizada o generada

Datos de climatologia local. Estados fenolégicos de afios anteriores. Prevision de
cosecha. Informes sobre técnicas de cultivo. Manuales de viticultura. Vademécum
de productos fitosanitarios. Normativa vitivinicola (Reglamento de la CEE, Ley del
vino, Reglamentos de los Consejos Reguladores de las DDOO...). Manuales sobre
utilizacion de maquinaria y equipos. Informes sobre materias primas. Manuales de
productos enoldgicos. Manuales sobre procedimientos de vinificacion.

Registros de tratamientos realizados. Resultados de control de madurez. Registros
analiticos sobre diferentes variedades. Registro de correcciones. Registro de control
de fermentacion. Registro de trasiegos.Registro de embotellado

Unidad de competencia 2

Denominacién: CONTROLAR LA PRODUCCION MEDIANTE ANALISIS
ORGANOLEPTICOS, MICROBIOLOGICOS Y FiSICO-QUIMICOS.

Nivel: 3
Caddigo: UC0038_3
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar el analisis sensorial de los vinos para controlar su evolucion.

CR1.1 Durante el proceso de fermentacion los mostos y vinos, se catan
periddicamente, para hacer un seguimiento de su evolucion.

CR1.2 EI momento de descube de los vinos tintos, se determina principalmente
por analisis de polifenoles y la cata de los mismos.

CR1.3 Mediante el analisis sensorial de los vinos sometidos a crianza, se
determina su evolucion y momento de embotellado.
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CR1.4 Los posibles defectos que pudiesen surgir durante el proceso de
envejecimiento, se detectan con catas periddicas de los vinos en barricas.

CR1.5 Enlos vinos se diferencian calidades y caracteristicas organolépticas y se
asocian a procesos de vinificacion y crianza.

RP2: Controlar el proceso microbioldgico de los vinos a lo largo de la fermentacion,
crianza y envasado, para conocer su estabilidad.

CR2.1 Durante la entrada de uva en bodega, se realizan controles, que
determinen el estado sanitario de la vendimia.

CR2.2 EI proceso fermentativo se controla con los analisis microbioldgicos
establecidos.

CR2.3 La fermentacion malolactica se regula, para cada vino, aplicando los
procesos quimicos, fisicos y microbiolégicos correspondientes.

CR2.4 Enlacrianzade los vinos en barricas se realizan controles microbiolégicos
habituales, para conocer la poblacion bacteriana presente y su posible incidencia
en la calidad del vino.

CR2.5 La estabilidad biolégica del vino antes de su embotellado, requiere la
verificacion de los equipos (test de integridad, punto de burbuja, pasteurizador...),
atendiendo a procedimientos establecidos.

CR2.6 En el envasado del vino, se realiza un control microbioldgico constante de
toda la linea, con el fin de garantizar la completa asepsia de la misma.

RP3: Determinar los parametros fisico-quimicos de los vinos y emitir los informes
correspondientes.

CR3.1 En las muestras de uva que llegan a bodega, se realizan los analisis
quimicos necesarios para valorar la calidad real del producto.

CR3.2 En los mostos obtenidos tras el procesado mecanico, se analizan todos
los parametros posibles y se determinan las correcciones antes de iniciar el
proceso fermentativo.

CR3.3 Durante la fermentaciéon alcohdlica, se realiza un seguimiento de los
parametros fisico-quimicos mas significativos (densidad, temperatura,...), con el
fin de poder detectar posibles paradas de fermentacion.

CR3.4 Tras la fermentacion alcohodlica o malolactica se analizan todos los
parametros quimicos establecidos, para tener una indicacion de la calidad del
vino obtenido.

CR3.5 La tipificacion de los vinos se realiza con el apoyo de los analisis fisico-
quimicos.

CR3.6 Antes de proceder al envasado, se somete a los vinos a un exhaustivo
control analitico, con el fin de poder conocer sus caracteristicas y su posible
evolucién.

CR3.7 Durante el envejecimiento de los vinos (barricas, botellas,...), se controla
la evolucién de sus parametros fisico-quimicos.

Contexto profesional

Medios de produccién

Sala de catas. Climatizadores. Ordenadores, Laboratorios. Material de laboratorio.
Cabinas de flujo laminar, microscopios. espectrofotometros. Equipos de medicion de
analisis automaticos, pHmetros. Conductimetros. Cromatografos. Refractémetros.
Turbidimetros

Productos y resultados
Uva. Mostos. Vinos. Hojas de control de maduracion. Instrucciones sobre calidad de
uva. Hojas de cata. Parametros de calidad de uva. Fichero de resultados analiticos.
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Archivos de informacion y trazabilidad. Archivo de analisis de cada uno de los vinos
de bodega.

Informacion utilizada o generada

Manuales de enologia. Normativa vitivinicola (Reglamentos de la CEE, Ley del
vino, Reglamentos de los Consejos Reguladores delas DDOO...). Manuales de
productos enoldgicos. Manuales de equipos de laboratorio. Manuales sobre cultivo
de microorganismos. Métodos oficiales de andlisis. Manuales de procedimiento.
Resultados de analisis. Caracteristicas de los vinos obtenidos.

Registros de analisis realizados. Registros de productos y material de laboratorio.
Registro de evolucién analitica de los vinos. Registro de la evolucion organoléptica
de los vinos.

Unidad de competencia 3

Denominacién: COORDINARY SUPERVISARLOS METODOS DE ESTABILIZACION
Y CRIANZA DE VINOS.

Nivel: 3
Codigo: UC0039_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Controlar los procesos de conservacion, clarificacion, y estabilizacién de vinos
que deben ser utilizados para alcanzar la calidad requerida.

CR1.1 En la conservacion de los vinos (depositos llenos, atmosfera inerte, etc),
se controla, que las condiciones son las adecuadas, para preservar la calidad del
vino.

CR1.2 Seensayan diferentes clarificantes y dosis con objeto de conseguir el nivel
de clarificacién 6ptima, atendiendo a parametros, tales como turbidez, filtrabilidad
y estabilidad del vino.

CR1.3 Elsistemadefiltracionqueseaplica(filtraciénportierras, placas, tangencial),
tiene en cuenta el método de elaboracion y su marco de comercializacion.

CR1.4 Se comprueba que se alcanza la estabilidad del vino (tartarica, proteica,
materia colorante, metalica), realizando las pruebas establecidas para cada
caso.

CR1.5 Se aplican los procedimientos e instrucciones de trabajo sobre limpieza,
seguridad, residuos, etc., establecidos en el sistema de calidad y se colabora en
su elaboracién.

RP2: Establecer los procedimientos de envejecimiento de los vinos atendiendo a la
técnica utilizada.

CR2.1 Se comprueba que las caracteristicas de las barricas (tipo de madera,
capacidad, edad, tostado), permiten una evolucion correcta del vino durante la
crianza.

CR2.2 Para un tipo dado de vino se planifica y controla la técnica de crianza
mas adecuada (clarificacion antes, durante o después de crianza, sin clarificacion,
fermentacion malolactica en barrica, tipo y numero de trasiegos, etc.)

CR2.3 Se vigila el proceso de crianza (sistema de limpieza de barrica, nivel de
sulfuroso, parametros sensoriales), segun pautas establecidas, para prevenir
alteraciones y garantizar la correcta evolucion del vino.

CR2.4 Ante situaciones de descontrol de proceso de crianza, se analizan las
desviaciones surgidas en parametros fisico-quimicos, microbianos u organolépticos
y se ordenan las acciones correctoras que deben aplicarse.
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CR2.5 Se organiza el grupo de trabajo, que interviene en el area de crianza y se
asignan tareas y responsabilidades de realizacion y control de las operaciones de
proceso, a fin de conseguir el 6ptimo aprovechamiento de los recursos humanos.

RP3: Desarrollar los procesos de elaboracion de vinos especiales que requieren fases
de maduracion o crianza.

CR3.1 En el proceso de elaboracion de vinos espumosos a partir de un vino
base, se controlan los factores, que intervienen en las fases de «tiraje», segunda
fermentacion, maduracién del vino en botella, degiielle y acabado con objeto de
garantizar su calidad.

CR3.2 En la crianza biologica de vinos generosos, se vigilan las caracteristicas
de desarrollo del velo y su influencia sensorial y se controlan los procedimientos a
aplicar durante la misma.

CR3.3 Se controla el contenido en azucar de los mostos y la proporcion, en que
se adicionan los distintos compuestos, que participan en la elaboracién de un vino
dulce o licoroso, asi como los factores que intervienen en la crianza, aplicando las
especificaciones técnicas establecidas.

CR3.4 En la elaboracién de vinos aromatizados, se supervisan las condiciones
y proporciones del vino base, extractos vegetales y otros productos, segun las
normas especificadas.

Contexto profesional

Medios de produccién

Depdsitos almacenamiento. Gas inerte. Filtros. Centrifuga. Intercambiadores. Equipos
de regulacion térmica. Depositos isotermos. Barricas. Cubas de madera. Botelleros.
Naves de crianza. Naves de envejecimiento.

Productos y resultados
Vinos Tintos, blancos y rosados. Mostos. Vinos de licor. Vinos Espumosos. Vinos
dulces, Vinos con crianza. Productos derivados de la uva y del vino.

Informacioén utilizada o generada

Manuales de enologia. Normativa vitivinicola (Reglamentos de la CEE, Ley del
vino, Reglamentos de los Consejos Reguladores de las DDQOO...). Manuales sobre
utilizacion de maquinaria y equipos. Manuales de productos enolégicos. Manuales
sobre procedimientos de vinificacion. Tratamiento estadistico de datos. Técnicas de
estabilizacion de vinos. Procedimientos de crianza. Técnicas de muestreo. Codex
enolégico internacional

Registros de tratamientos realizados. Registros de trasiegos y tratamientos de
estabilizaciéon. Registro de Humedad y Temperatura de la nave de crianza. Registro
de mermas. Registro de clarificaciones y productos utilizados.

Unidad de competencia 4

Denominaciéon: PROGRAMAR LA PUESTA A PUNTO Y FUNCIONAMIENTO DE
INSTALACIONES Y MAQUINARIA VITIVINICOLA

Nivel: 3

Cédigo: UC0040_3
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Vigilar la adecuada puesta a punto y funcionamiento de la maquinaria y equipos
de bodega para su correcto funcionamiento.

CR1.1 Los aparatos destinados al control de recepcion de uva, se comprueban
y calibran debidamente.

CR1.2 El estado sanitario y el funcionamiento de medios de transporte de uvas
y mostos se supervisa con el tiempo suficiente.

CR1.3 Los equipos de regulacion térmica se comprueban y ponen a punto.
CR1.4 Los equipos neumaticos e hidraulicos y mecanicos se verifican y renuevan
si fuese necesario.

CR1.5 La linea de envasado se higieniza y pone a punto antes y después de
cada operacién de embotellado.

RP2: Supervisar el correcto acondicionamiento de recipientes vinarios y locales para
garantizar el buen desarrollo de los procesos.

CR2.1 Los depésitos de fermentacion y almacenamiento se limpian, siempre
después de su utilizacion.

CR2.2 La estanqueidad de todos los depésitos y recipientes, se comprueba
antes de su utilizacion, para evitar pérdidas y alteraciones del vino.

CR2.3 En los recipientes de madera, se comprueba su correcta limpieza y
conservacion tanto interna como externa.

CR2.4 En los locales de elaboracién y crianza se comprueban las condiciones
de temperatura y humedad para una perfecta conservacion y evolucion de los

vinos.
CR2.5 Los locales de envasado se ponen a punto, después de cada proceso de
embotellado.

CR2.6 Los materiales auxiliares (productos enolégicos, cajas, envases,..),
se comprueban que son almacenados en correctas condiciones para evitar su
deterioro.

RP3. Adoptar medidas especificas de higiene y seguridad que garanticen la calidad de
los vinos segun manuales de procedimiento.

CR3.1 Las normas de higiene personal y de los medios de produccién, se
comprueba, que son aplicadas en todo momento del proceso de elaboracién de
los vinos.

CR3.2 Lalimpieza de la superficie de los locales, se inspecciona habitualmente,
comprobando que la misma se efectua de forma efectiva.

CR3.3 En la manipulacién de mostos y vinos por parte de los operarios de la
bodega, se comprueba, que se utilizan adecuadamente los sistemas de limpieza
antes, durante y después de su transporte.

CR3.4 Antes del llenado, los recipientes vinarios se supervisan, para certificar su
perfecta limpieza y ausencia de malos olores.

CR3.5 En el envasado de los vinos y otros productos derivados, se realizan los
test de integridad en filtros, antes del inicio del proceso, para comprobar el perfecto
estado de los medios filtrantes.

CR3.6 En caso de pausas largas entre uno y otro envasado se comprueba la
perfecta conservacion de los filtros.

CR3.7 Durante todo el proceso de elaboracién de vinos, se comprueba que se
cumplen todas las normas de seguridad establecidas.

Contexto profesional
Medios de produccién

Depdsitos fermentacién y almacenamiento. Gas inerte. Filtros. Centrifuga.
Intercambiadores. Equipos de regulacion térmica. Depdsitos isotermos. Barricas.
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Cubas de madera. Botelleros. Naves de crianza. Naves de envejecimiento. Equipos
de limpieza. Sistemas automaticos de limpieza CIP. Productos de limpieza. Equipos
de seguridad.

Productos y resultados

Instrucciones para la prevencién y control de riesgos. Registro de las operaciones
realizadas en bodega. Archivo de productos de limpieza. Registro de documentacion
y resultados. Informe sobre tareas y personal encomendado. Garantia de seguridad y
salubridad en los vinos. Trazabilidad de todas las operaciones.

Informacién utilizada o generada

Manuales de utilizaciéon de equipos. Manuales de procedimiento. Sefalizaciones.

Normativa técnico-sanitaria. Normativa de planes de seguridad y emergencia. Partes
de trabajo. Partes de incidencias

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1
Denominacién: PRODUCCION VITICOLAY VINIFICACIONES
Cédigo: MF0037_3
Nivel de cualificacién profesional: 3
Asociado a la a la unidad de competencia:
UCO0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los procesos de vinificaciéon
Duracién: 180 horas
UNIDAD FORMATIVA 1
Denominacién: VITICULTURA
Cédigo: UF0935
Duracién: 80 horas
Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1.
Capacidades y criterios de evaluacién:
C1: Programar el establecimiento del vifiedo y la plantacién teniendo en cuenta los
factores naturales y la variedades elegidas.
CE1.1 Establecer la influencia del suelo en el desarrollo de la vid.
CE1.2 Valorar como afectan las condiciones climaticas de la zona en la eleccion
de la variedad.
CE1.3 Describir la caracteristicas morfologicas y fisioldgicas de la vid
relacionandolas con las variedades y las condiciones ambientales.
CE1.4 Describir el ciclo vegetativo y reproductor de la vid, reconociendo en cada
fase los estados fenolégicos.

CE1.5 Describir los procesos y condiciones que deben establecerse en cada
caso para el correcto desarrollo de la vid.
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CE1.6 Identificar las caracteristicas de los diferentes portainjertos y su influencia
sobre las variedad.

CE1.7 Reconocer las principales las variedades de uva y sus aptitudes
agronomicas y enoldgicas

CE1.8 Justificar los criterios de plantacion (orientacion del vifiedo, marco
de plantacion, labores previas, material vegetal...) que permitan los mejores
resultados enoldgicos.

C2: Controlar el sistema de conduccion y las operaciones de cultivo que permitan un
desarrollo equilibrado de la planta.

CE2.1 Elegir la disposicion espacial (formas libres o apoyadas) mejor adaptada
a la cepa seleccionada, y los materiales y disposicion de los sistemas de apoyo.
CE2.2 Establecer el sistema de conduccién y la poda de formacion vy
mantenimiento atendiendo a la variedad y a las caracteristicas de la parcela.
CE2.3 Describir las operaciones de manejo de la vegetacion (atado, recogida y
guiado de la vegetacion), en las formas apoyadas

CE2.4 Valorar las operaciones en verde que deben realizarse para optimizar el
desarrollo de la planta y la maduracion del fruto.

CE2.5 Justificar la eleccion de la técnica de mantenimiento del suelo (laboreo,
cubierta vegetal, aplicacion de herbicida u otras) mas favorable para la
plantacién.

CE2.6 Fijar el estado hidrico necesario para una buena maduracién del racimo.
CE2.7 Relacionar el tipo y dosis de abonado con el desarrollo de la planta y las
condiciones de maduracion de la uva.

C3: Determinar el sistema de proteccion del cultivo adecuado a cada situacion,
priorizando el empleo de aquellos mas respetuosos con el medio ambiente.

CE3.1 Describir las plagas que afectan al vifiedo considerando los medios de
lucha mas indicados en cada caso.

CE3.2 Identificar las enfermedades mas comunes y establecer los sistemas de
proteccion.

CE3.3 Evaluar los dafios que las plagas y enfermedades pueden producir en la
cosecha para determinar el umbral de tratamiento.

CE3.4 Elegir el tipo, la dosis, el momento y la maquinaria de aplicacion del
producto fitosanitario en funcion de criterios técnicos y considerando la eficiencia
y el respeto al medio ambiente.

CE3.5 Valorar en las distintas situaciones el empleo de la lucha integrada y otras
afines, como métodos alternativos a los convencionales.

Contenidos

1.

Conocimiento de la vid y produccion viticola.
- Historia de la vid e importancia econémica.
- Ampelografia y mejora vegetal.
- Estudio de las principales variedades.
- Morfologia, Anatomia y funciones de los 6rganos.
o De laraiz, la hojay el tallo.
o De las yemas.
o De lainflorescencia y la flor.
o Del racimo y la baya.
- Fisiologia de la vid.
o Ciclo vegetativo.
o Ciclo reproductor.
- Factores de la produccion viticola.
o Elsuelo.
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o Elclima.
o La variedad.
- Produccién de plantas de vid.
o Estaquillado.
o Acodo.
o Injerto.

2. Establecimiento del vifiedo.
- Reglamentacién de las plantaciones.
- Preparacioén del suelo antes de la plantacion.
- Eleccion del patroén.

- Plantacién.
o Trazado de la plantacién.
o Epoca

o Preparacion de las plantas.

o Formas de plantacion.

o Cuidados posteriores a la plantacion.
- Instalacion de soportes de la vifia.

3. Sistemas de conduccién y poda de la vid.
- Parametros de la implantacion de las cepas.
o Densidad de plantacion.
o Marco de plantacion.
o Orientacién de las filas.
- Parametros de la forma de las cepas.
o Altura del tronco.
o Sistemas de poda.
o Sistemas de empalizamiento.
- Parametros reguladores del equilibrio entre parte vegetativa y reproductora.
- Poda de la vid.
o Principio de la poda.
Poda Guyot simple.
Poda Guyot doble.
Cordones.
Vaso.
Epoca de poda.

Oooooao

4. Mantenimiento del suelo y fertilizacién.
- Constituyentes fundamentales del suelo.
- Labores. Maquinaria utilizada.
- Cubierta vegetal.
- Desyerbado quimico.
- Nutricién mineral y fertilizacion.
o Nutricion mineral de la vid.
o Abonado de la vid.
o Riego.

5. Proteccion del vifiedo.

- Accidentes y enfermedades no parasitarias.
o Heladas, Granizo y Viento.
o Clorosis.
o Desecacion del raspon y otras.

- Enfermedades producidas por virus.
o Aspecto de los érganos afectados y deteccion.
o Transmisién de la virosis.
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- Enfermedades criptogamicas.
Milidiu.

Oidio.

Back-rot.

Podredumbre gris.

Otras.

- Enfermedades bacterianas.
- Parasitos animales.

Ooooao

o Filoxera.
o Polillas del racimo.
o Lapiral.

o Arafas rojas y arafias amarillas.
- Reconocimiento de plagas y enfermedades de la vid.
- Tratamientos de plagas y enfermedades.
o Determinacién del método de lucha: quimica, integrada, bioldgica.
o Productos fitosanitarios. Manipulacién. Riesgos para la salud y
medioambientales.
o Maquinaria de aplicacion de fitosanitarios. Seguridad en el manejo.
Utilizacion del EPI.
o La lucha integrada.
o La prevencion y la lucha bioldgica.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: RECEPCION DE LA VENDIMIA Y OPERACIONES
PREFERMENTATIVAS

Codigo: UF0936
Duracioén: 40 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y
RP3

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Programar la fecha de vendimia y su recepcion en bodega y controlar las
condiciones en que se lleva a cabo el tratamiento mecanico de la misma.
CE1.1 Justificar el procedimiento de toma de muestras empleado para controlar
la maduracion de las uvas.
CE1.2 Determinar la fecha de vendimia basandose en parametros analiticos y
organolépticos de evolucién del racimo.
CE1.3 Justificar las condiciones de transporte que garanticen la integridad y la
sanidad de la vendimia.
CE1.4 Describir la influencia de las transformaciones enzimaticas que tienen
lugar en el grano y en el mosto sobre la calidad del producto.
CE1.5 Comprobar el funcionamiento de los medios de control: bascula, toma-
muestras, analizadores automaticos y otros
CE1.6 Considerar la selecciéon de la vendimia como una fase importante para
aumentar la calidad del vino.
CE1.7 Controlar los parametros de regulacién de los equipos utilizados en
el tratamiento mecanico (despalilladora, estrujadora, bomba, etc) segun las
variedades y el estado de la vendimia.
CE1.8 Seleccionar el programa de prensado mejor adaptado a las caracteristicas
de la vendimia y al tipo de vino que se quiere elaborar.
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CE1.9 Detallar la distribucion de los equipos teniendo en cuenta la secuencia de
las operaciones.

C2: Aplicar tratamientos prefermentativos al mosto o a la vendimia segun el tipo de
vino a obtener.

CE2.1 Justificar los procedimientos utilizados para proteger el mosto de
oxidaciones y alteraciones microbianas.

CE2.2 Determinar el sistema de desfangado y establecer el grado de clarificacion
en base a las caracteristicas de la vendimia y el tipo de vino a obtener.

CE2.3 Justificar la clarificacion y correcciéon de los mostos o vendimias con
productos enolégicos, conociendo la composicidon quimica de los mismos.

CE2.4 Asociar la utilizacion de preparados enzimaticos con las caracteristicas de
la vendimia, el método de elaboracion o el tipo de vino a obtener

CE2.5 A partir de un programa de actividades en bodega perfectamente
caracterizado:

- Describir la opcién productiva, en la fase prefermentativa, mas

adecuada.

- Determinar recursos humanos y materiales mas adecuados al programa
CE2.6 Relacionar los principales procesos de obtencion de vinos blancos, tintos
y rosados con las tratamientos prefermentativos asociados.

CE2.7 Identificar requisitos legales minimos para correcciones de los mostos y
vinos.

Contenidos

1.

Vendimia y recepcién en bodega.
- Determinacion de la fecha de vendimia.
o Evolucién del grano de uva. Control de la maduracion.
Tipos de madurez: industrial, tecnoldgica. Alteraciones de la madurez.
Tipo de muestreo. Periodicidad.
Responsabilidad en la toma de muestras y en la realizacién de los
controles.
- Transporte y recepcion de la vendimia en bodega.
o Planificacion y transporte de la vendimia.
o Control de la recepcién de vendimia en bodega.
o Descarga de la vendimia.
- Descripcién y regulacidon de los equipos de tratamiento mecanico de la

O oo

vendimia.

o Despalilladoras.

o Estrujadoras.

o Escurridores y prensas.
o Bombas de vendimia.

2. Transformaciones enzimaticas en lauvay el mosto. Utilizacién de preparados

enzimaticos. El empleo del dioxido de azufre en mostos.
- Enzimas oxidasicas.
o Oxigenasas.
o Oxidoreductasas.
o Peroxidasas.
o Consumo de oxigeno en mostos.
- Enzimas hidroliticas.
o Proteasas.
o Enzimas pectoliticas.
- La utilizacion de preparados enzimaticos industriales en vinificacion.
o Enzimas para la extraccion del mosto.
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o Enzimas para la clarificacion del mosto.

o Enzimas de extraccion y estabilizacion del color.

o Enzimas que favorecen la liberacion de aromas.
- Quimica del diéxido de azufre.
- Las moléculas que se combinan con el didxido de azufre.
- Propiedades del diéxido de azufre.

o Proteccion de las oxidaciones.

o Propiedades antimicrobianas.
- Condiciones de empleo del diéxido de azufre.

o Dosis de utilizacion en vinificacion.

o Formas de utilizacién.

3. Correcciones de la vendimia y el mosto.
- Correccion de acidez.
o Limites legales en la UE.
o Acidificacion.
o Desacidificacion.
- Correcciones de azucares.
o Enriquecimiento en azucares.
o Empobrecimiento de azucares.

4. Desfangado
- Formacion y composicion de los fangos.
- Control del desfangado por medida de la turbidez.
- Influencia del desfangado en la composicién de los vinos blancos secos.
- Incidencia del desfangado en el desarrollo de la fermentacion.
- Practica del desfangado.
- Proceso de clarificacion de los depositos de fangos.

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacién: PROCESOS FERMENTATIVOS Y VINIFICACIONES

Cadigo: UF0937

Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4.
Capacidades y criterios de evaluacion:

C1 Controlar el desarrollo de la fermentacion alcohdlica estableciendo las diferencias
que representa la utilizacién de un cultivo seleccionado.
CE1.1 Describir la célula de levadura considerando la funcién que cumple cada
una de sus partes.
CE1.2 Clasificarlas distintas cepas de levadura que intervienen en lafermentacion
de los mostos.
CE1.3 Describir la sucesion de especies de levaduras que intervienen en el
proceso de transformacion de la uva en vino.
CE1.4 Identificar los procesos bioquimicos que intervienen en la fermentacion
alcohdlicaCE1.5 Justificar el empleo de levaduras seleccionadas para facilitar el
proceso.
CE1.6 Definir los factores fisico-quimicos (temperatura, aireacion, y otros) que
afectan a la marcha de la fermentacion.
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CE1.7 Establecer las necesidades nutritivas de las levaduras y el papel de los
activadores en la fermentacion

CE1.8 Vigilar el final de la fermentacion alcohodlica asegurandose el agotamiento
de los azucares y la ausencia de desviaciones.

CE1.9 Describir las intervenciones necesarias en caso de parada de
fermentacion.

C2. Programar el desarrollo de la fermentacion malolactica cuando la calidad del vino
requiere esta transformacion.

CE2.1 Describir las caracteristicas de las bacterias lacticas presentes en los
vinos, asi como las transformaciones que provocan.

CE2.2 Identificar los factores relacionados con la composicion del vino (grado
alcohdlico, acidez y otros) y externos (temperatura, aireacion, y otros) que influyen
en el desarrollo de la fermentacién malolactica.

CE2.3 Establecer las medidas que deben adoptarse para facilitar el arranque
espontaneo de la fermentacién malolactica

CE2.4 \Valorar la importancia del momento en que debe realizarse esta
transformacion, justificando en su caso el uso de cultivos seleccionados.

CE2.5 Relacionar una mala evolucion de la fermentacién malolactica con la
presencia de alteraciones en el vino.

C3. Especificar la sucesion de etapas que tienen lugar en las diferentes vinificaciones
valorando la importancia de las mismas.

CE3.1 Establecer la secuencia de operaciones que intervienen la elaboracién de
un vino blanco, considerando el tipo de uva y la localizaciéon geografica

CE3.2 Describir la realizaciéon de determinadas operaciones (maceracion
prefermentativa, maceracion en fase acuosa, hiperoxidacion, entre otras), cuando
formen parte del procedimiento de elaboracion

CE3.2 Valorarlainfluenciadecisivaquetienenlasintervenciones prefermentativas
sobre la calidad final del vino blanco.

CE3.4 Justificar las diferentes opciones en la elaboracién un vino tinto, segun las
caracteristicas de la uva y el perfil del vino que se quiere elaborar.

CE3.5 Identificar la importancia de la maceracién en la elaboracién de los vinos
tintos y los procedimientos para favorecerla.

CE3.6 Justificar las condiciones de descube y prensado segun los tipos de
vino.

CE3.7 Describir las fases de elaboracién de un vino con maceracién carbonica
considerando la importancia que tiene el metabolismo anaerobio.

CE3.8 Reconocer los sistemas de elaboracién que suponen un tratamiento con
calor previo a la fermentacién con el fin de mejorar la extracciéon de compuestos
del hollejo.

Contenidos

1.

Las levaduras. Metabolismo y condiciones de desarrollo.
- Constituyentes de la célula de levadura.
- Reproduccioén y ciclo biolégico de las levaduras.
- Fenodmeno «killer».
- Clasificacién de las especies de levadura.
- Metabolismo de las levaduras.
o Vias de degradacion de los azucares.
o Regulacién de las vias metabdlicas de utilizacion de los azucares.
o Metabolismo de los compuestos nitrogenados.
- Condiciones de desarrollo de las levaduras.
o Control de la fermentacion: Cinética de la fermentacion, control de
temperatura, ciclo de crecimiento de las levaduras, necesidades
nutritivas.

cve: BOE-A-2011-9931
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2. Las

o Activadores de la fermentacion: Factores de crecimiento, factores de
supervivencia, otros activadores de la fermentacion.

o Inhibicién de la fermentacién: Inhibiciéon por el etanol, inhibicion por los
subproductos de la fermentacion. El empleo de cortezas de celulares.

o Factores fisico-quimicos que influyen en el crecimiento de las levaduras
y en la fermentacion.

o Las paradas de fermentacion.

bacterias lacticas y la fermentacién malolactica.
Diferentes constituyentes de la célula bacteriana.
Taxonomia de las bacterias lacticas.

Identificacion de las bacterias lacticas.

Metabolismo de las bacterias lacticas.

o Nutriciéon de las bacterias lacticas.

o Factores fisico-quimicos del crecimiento bacteriano.
o Evolucién de la microflora bacteriana lactica.

o Interacciones microbianas.

La fermentaciéon malolactica. Caracteristicas.
Importancia de la fermentacion malolactica para la calidad del vino.
Riesgos de la fermentacién malolactica.

bacterias acéticas.

Caracteristicas principales.

Clasificacion y rasgos fisiolégicos mas importantes.

Metabolismo de las bacterias acéticas.

Influencia del desarrollo de bacterias acéticas en mostos y vinos.

Evolucion de las bacterias acéticas durante la vinificacion y la crianza de
vinos

Fermentacion acética. Caracteristicas. Diferentes sistemas de produccion de
vinagre.

4. Elaboracion de vinos blancos.

Caracteristicas distintivas de las vinificaciones de blancos y criterios de
calidad.

Extraccion y proteccion del mosto.

Practica del desfangado, correcciones del mosto.

Conduccién de la fermentacion.

5. Elaboracion de vinos tintos.

Tratamientos mecanicos de la vendimia y encubado.

Conduccién de la fermentacion alcohdlica.

o Influencia de las condiciones climaticas.

o Remontado y aireacion del mosto.

o El control de la fermentacion y finalizacién.

Conduccién de la maceracién.

Escurrido y prensado.

Conduccién de la fermentacion malolactica.

o Transformaciones del vino con la fermentacién malolactica.

o Control de la fermentacion malolactica.

o Condiciones necesarias para el desarrollo de la fermentacién
malolactica.

Inoculacién de cultivos bacterianos.

6. Otras vinificaciones.

Elaboracién de vinos rosados.
o Caracterizacion de vinos rosados.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 8 de junio de 2011 Sec.l. Pag. 57112

o Elaboracion por prensado directo.
o Elaboraciéon con maceracion corta.

Vinificacién con maceracion carbodnica.

o Principios de la maceracion carbédnica.

o Metabolismo anaerobio.

o Transformaciones de la uva en la maceracién carbdnica.
o Microbiologia de la maceracién carbdnica.

o Conduccion de la maceracion carbénica.

Vinificacién con calentamiento de la vendimia.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

. . Duracién total en horas de las N° de horas maximas susceptibles
Unidades formativas ; . L . b
unidades formativas de formacion a distancia
Unidad formativa 1 - UF0935 80 20
Unidad formativa 2 - UF0936 40 10
Unidad formativa 3 - UF0937 60 10

Secuencia:

Para acceder a la unidad formativa 3 debe haberse superado la unidad formativa 2. La
unidad formativa 1 se puede programar de forma independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: ANALISIS ENOLOGICO Y CATA
Cadigo: MF0038_3

Nivel de cualificacion profesional: 3

Asociado a la a la unidad de competencia:

UCO0038_3: Controlar la produccion de vino mediante analisis organolépticos,
microbiolégicos y fisico-quimicos.

Duracién: 150 horas
UNIDAD FORMATIVA 1
Denominacién: CATA
Caodigo: UF0938

Duracion: 40 horas

cve: BOE-A-2011-9931
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Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Aplicar una metodologia que permita normalizar los ensayos de cata.
CE1.1 Describir tanto las condiciones ambientales como las instalaciones y
equipamientos que debe reunir una sala de cata.
CE1.2 Identificar el tipo de cata (tedrica, analitica, aplicada u otras) que es
recomendable utilizar en cada situacion segun los aspectos sensoriales a valorar
(identificacion de sabores elementales, evolucion del vino durante crianza, relacion
con el proceso de elaboracién y la materia prima, descripcion de impresiones
gustativas con puntuacion sobre ficha de cata, y otras).
CE1.3 Reconocer las fichas de cata y el vocabulario técnico que se emplea para
definir las sensaciones organolépticas.
CE1.4 Describir los métodos empleados en el entrenamiento sensorial.
CE1.5 Relacionar los sentidos utilizados en la degustacion con los sabores
fundamentales y los compuestos del vino que se perciben con mayor intensidad
en cada uno de ellos.
CE1.6 Establecer ensayos de valoracion visual, olfativa y gustativa que permitan
reconocer el umbral de percepcion de los distintos compuestos.

C2: Relacionar los resultados del analisis sensorial, con los sistemas de obtencion,
elaboracién y evolucién de mostos y vinos.
CE2.1 Describir las propiedades y caracteristicas sensoriales de los mostos y
vinos.
CE2.2 Asociar las propiedades sensoriales de los vinos, con los procesos y
métodos de elaboracion.
CE2.3 Enunciar los distintos tipos de pruebas organolépticas, que se realizan en
los vinos.
CE2.4 Describir las caracteristicas visuales, olfativas y gustativas, que se pueden
apreciar en el analisis sensorial.
CE2.5 Identificar mediante analisis sensorial, caracteristicas varietales vy
geograficas de algunos vinos.

Contenidos

1. Preparacion de materiales e instalaciones de cata.
- Identificacion de los materiales utilizados en la cata. Sala de cata.
- Instalaciones. Condiciones ambientales.
- Las fichas de cata. Vocabulario.
- Ordeny limpieza en las instalaciones y materiales.
- Presentacion de los vinos
o Criterios.
o Temperatura.
o Decantacion.
2. Descripcion de caracteristicas sensoriales.
- Componentes de los vinos y derivados y su relaciéon con las caracteristicas
organolépticas.
- Los sentidos.
o Funcionamiento.
o Memoria y educacion sensorial.
o Juegos de aromas y sabores.
- Sabores elementales.
- Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas.
3. Fases de la degustacion.
- Metodologia de la cata.
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- Fase visual.
o Limpidez .
o Color y efervescencia.
- Fase olfativa.
o Identificacién de los tipos de aromas.
o Clasificacion de aromas.
- Fase gustativa. Las sensaciones gustativas.
- Viaretronasal.
4. Cata.
- Tipos de cata
-  Diferentes protocolos de cata segun el tipo de producto
- ldentificacion del color, aroma y sabor
- Andlisis sensorial
o Umbrales de percepcién de los aromas y sabores
o Analisis visual (limpidez, tipo de color, matiz)
- Relacién de las sensaciones organolépticas con los componentes del vino
o Calidad de las materia primas.
o Sistema de elaboracion.
- Defectos organolépticos.
- Evolucion del vino en el tiempo.
- Lacatay la cultura vitivinicola.
o Denominaciones de Origen. Regiones vitivinicolas mas destacadas en el
mundo: localizacién, variedades y vinos mas representativos.
o Variedades mas significativas y sus valores organolépticos.
o Influencia del clima y del suelo en la tipicidad de los vinos.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: ANALISIS MICROBIOLOGICO

Cadigo: UF0939

Duracién: 40 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2.
Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Organizar el laboratorio microbiolégico reconociendo las instalaciones, equipos y
recursos que lo componen.
CE1.1 Reconocer el equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares vy
dispositivos de seguridad de un laboratorio microbiolégico.
CE1.2 Controlar los recursos del laboratorio y el almacenamiento de reactivos y
material auxiliar.
CE1.3 Definir el trabajo de laboratorio microbiolégico en funcion de las
necesidades del proceso productivo y el plan de control de calidad.
CE1.4 Identificar las técnicas de limpieza, desinfeccion y/ o esterilizacién a
emplear en el laboratorio de microbiologia.
CE1.5 Comprobar el funcionamiento y limpieza del instrumental de analisis
microbiolégico.
CE1.6 Reconocer las medidas de higiene y seguridad en la manipulacion y
almacenamiento de las muestras y medios de cultivo.
CE1.7 Establecer las condiciones y métodos de eliminacion de las muestras y
residuos del laboratorio microbioldgico de acuerdo con el tipo, caracteristicas y
normativa vigente.
CE1.8 Reconocer las medidas de proteccion individual y colectiva.
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C2: Aplicar las técnicas de analisis microbiolégicos, identificando y caracterizando los
microorganismos.
CE2.1 Reconocer las técnicas de analisis microbioldégico aplicadas a la
enologia.
CE2.2 Seleccionar la técnica de limpieza, desinfeccion y/ o esterilizacion de los
equipos, material e instrumental de acuerdo con sus caracteristicas.
CE2.3 Elegir el instrumental y los materiales en funcion de las técnicas vy
determinaciones a realizar.
CE2.4 Aplicar las normas de seguridad establecidas durante la manipulacion de
las muestras.
CE2.5 Reconocer y caracterizar las levaduras y bacterias de mostos, vinos y
derivados.
CE2.6 Elegir los medios de cultivo mas apropiados para cada microorganismo.
CE2.7 Establecer el método mas adecuado para la identificacion y/o recuento
microbiolégico.
CE2.8 Realizar las pruebas de control microbioldgico en la recepcion de la uva, y
durante la elaboracion, conservacién y acabado de los vinos y derivados.

Contenidos

1. Organizacion del laboratorio microbiolégico.

- Caracterizacion y disposicion del laboratorio microbiolégico.
o Normativa.
o Equipamiento del laboratorio microbioldgico.
o Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enolégico.

- Medidas medioambientales y de prevencion que deben considerarse.
o Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion del

medioambiente.

o Normativa relativa a la eliminacion de residuos, vertidos y emisiones.
o Gestion de residuos generados.
o Medidas de prevencion de riesgos laborales.

- Informes y calculos relacionados con los analisis y controles efectuados.

2. Técnicas microscopicas.
- El microscopio 6ptico.
o Descripcion.
o Normas para la observaciéon microscopica.
Técnicas del examen microscoépico.
o Enfresco.
o Coloraciones.

3. Técnicas de cultivo.
- Fundamento.
- Medios de cultivo.
o Medios de aislamiento.
o Medios de enriquecimiento.
o Otros medios.
- Esterilizacion de medios, envases y utensilios.
o Calor directo.
o Calor seco.
o Calor himedo.
o Otros métodos de esterilizacion.
- Siembras de material microbiano.
o Entubo.
o En placa de Petri.
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- Aislamiento de levaduras.

o Principales especies de levaduras.
Medios de cultivo para el aislamiento de levaduras.
Técnica de recuento y aislamiento.
Algunas pruebas diferenciales de especies.
Ensayos microbioldgicos para el control de la poblacién de levaduras
(fermentacion, licor de tiraje, entre otros).
- Aislamiento de bacterias lacticas.

o Principales especies de bacterias lacticas.

o Medios de cultivo de bacterias lacticas.

o Bacterias homofermentativas y heterofermentativas.

O ooaog

4. Control microbiolégico en bodega.
- Pruebas de control microbioldgico aplicables a la bodega.
o Durante la fermentacion.
o Durante la conservacion, filtracion y embotellado del vino.
- Relacion de las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de un vino
con la posible presencia de alteraciones microbianas.

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacién: ANALISIS QUIMICO

Caodigo: UF0940

Duracion: 70 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP3.
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Controlar el laboratorio enoldgico reconociendo las instalaciones, equipos y
recursos que lo componen.
CE1.1 Reconocer el equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares vy
dispositivos de seguridad de un laboratorio de quimica enolégica.
CE1.2 Organizar y controlar los recursos del laboratorio enolégico y el
almacenamiento de reactivos quimicos y material auxiliar.
CE1.3 Establecer un plan el trabajo en el laboratorio atendiendo al proceso
productivo al control de calidad.
CE1.4 Comprobar el funcionamiento, calibracion y limpieza del instrumental y
equipos de analisis.
CE1.5 Reconocer las medidas de higiene y seguridad en la manipulacién y
almacenamiento de las muestras y reactivos.
CE1.6 Justificar las condiciones y métodos de eliminacion de las muestras y
residuos del laboratorio de quimica enoldgica, de acuerdo con el tipo, caracteristicas
y normativa vigente.

C2: Aplicar las técnicas de medida de parametros fisico-quimicos y relacionarlos con
las caracteristicas y calidad de los mostos y vinos.
CE2.1 Interpretar las leyes quimico-fisicas, que regulan los procesos de
transformacion de los componentes de uvas, mostos y vinos.
CE2.2 Asociar la influencia de los diferentes componentes y su evolucién con la
calidad de uvas, mostos y vinos.
CE2.3 Identificarlos componentes, que en mayor grado caracterizan y diferencian
a los mostos y vinos.
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CE2.4 Definir las reacciones, operaciones y métodos, en que se basa la quimica
analitica basica.

CE2.5 Describir los materiales necesarios, para la practica experimental de un
analisis de mostos y vinos por métodos clasicos.

CE2.6 Aplicar las técnicas instrumentales usuales en mostos y vinos.

CE2.7 Relacionar mediante calculos numéricos y/o métodos graficos, los
parametros medidos y las propiedades de las uvas, mostos y vinos.

CE2.8 Realizar las operaciones necesarias, para el mantenimiento preventivo de
los equipos de medida instrumental.

CE2.9 Interpretar las reacciones quimicas, que se producen en el analisis
quimico de los mostos y vinos.

CE2.10 Relacionar los resultados obtenidos en el analisis quimico, con las
caracteristicas de calidad de los vinos.

Contenidos

1.

Organizacion del laboratorio de quimica enolégica.

- Caracterizacion del laboratorio .

- Equipamiento del laboratorio de quimica enoldgica.

- Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enoldgico.

- Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion del
medioambiente.

- Normativa relativa a la eliminacién de residuos, vertidos y emisiones.

- Medidas de prevencion de riesgos laborales.

- Informes y calculos relacionados con los analisis y controles efectuados.

Determinacion de parametros quimicos.
- Fundamentos de quimica general.
- Procedimientos de toma e identificacion de muestras.
- Determinaciones fisicas.
Fundamentos y protocolos.
Densidad,.
Masa volumica.
Extracto seco.
Grado alcohdlico.
Otras.
Determinaciones volumétricas en enologia.
Fundamentos y protocolos.
Acidez total.
Acidez volatil.
Nitrégeno facilmente asimilable.
Otras.
- Determinaciones redox en enologia.
o Fundamentos y protocolos.
o Azucares reductores.
o Anhidrido sulfuroso libre y total.
- Preparacién de reactivos y del material necesario para los analisis.

''OO0o0ooaog
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3. Técnicas de analisis instrumental.

- Mantenimiento del instrumental analitico.
- Técnicas de refractometria, potenciometria y conductimetria.
- Métodos 6pticos aplicados a la enologia.
o Fundamento.
o Turbidimetria y nefelometria.
o Espectroscopia ultravioleta y visible.
- Métodos separativos cromatograficos aplicados en enologia.
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4. Interpretacion de los resultados de los analisis.
- Evaluacioén del resultado la acidez de un mosto o vino.
- Interpretacion de los analisis de didxido de azufre .
- Interpretacion de los azucares presentes en la uva y el vino.
- Evaluacion de otros compuestos del mosto o vino.
- Representacion grafica y calculos estadisticos.
- Metodologia de la elaboracion de informes.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

. . Duracién total en horas de | N.° de horas maximas susceptibles
Unidades formativas . ) - . ;
las unidades formativas de formacién a distancia
Unidad formativa 1 - UF0938 40 0
Unidad formativa 2 - UF0939 40 10
Unidad formativa 3 - UF0940 70 10

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de
manera independiente

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompana este anexo.

MODULO FORMATIVO 3

Denominacién: ESTABILIZACION Y CRIANZA DE VINOS

Cadigo: MF0039_3

Nivel de cualificacion profesional: 3

Asociado a la a la unidad de competencia:

UCO0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacién y crianza de vinos

Duracion: 120 horas

UNIDAD FORMATIVA 1
Denominacién: CLARIFICACION Y ESTABILIZACION DEL VINO
Cédigo: UF0941

Duracion: 60 horas

cve: BOE-A-2011-9931
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Capacidades y criterios de evaluacién:

C1: Determinar el proceso de clarificacion en funcion de las caracteristicas y el tipo
de vino.

CE1.1 Reconocer las sustancias que se encuentran en estado coloidal y sus
propiedades.

CE1.2 Describir los fundamentos de la clarificacién y considerando los factores
que influyen sobre ella.

CE1.3 Interpretar los efectos de los distintos clarificantes en la estabilidad coloidal
y en las caracteristicas organolépticas.

CE1.4 Seleccionar y aplicar el clarificante mas adecuado para cada tipo de vino
determinado la dosis mediante ensayo previo.

CE1.5 Justificar la necesidad de realizar tratamientos de estabilizacion coloidal
en determinado grupo de vinos.

CE1.6 Enumerar las diferentes técnicas de filtracién utilizadas en vinos vy
mostos.

CE1.7 Relacionar cada uno de los sistemas de filtracién, con el tipo de vino a
tratar, haciendo las comprobaciones necesarias antes y después del proceso.
CE1.8 Justificar la necesidad de realizar un proceso de filtracion o centrifugacion,
en un mosto o vino determinado.

CE1.9 Valorar el efecto que provocan los procesos de centrifugacion vy filtracion
en mostos y vinos.

CE1.10 Controlar las condiciones de conservacion de los vinos (depdsitos
llenos, atmdsfera inerte, y otras), para protegerlos de alteraciones microbianas y
defectos

C2: Aplicar procedimientos de estabilizacion en los vinos para prevenir alteraciones
fisico-quimicas y/o microbiolégicas.

CE2.1 Identificar las causas que originan precipitaciones en los vinos.

CE2.2 Valorar los tratamientos de estabilizacion tartarica en los vinos y la

oportunidad de su aplicacion.

CE2.3 Justificar los tratamientos de estabilizacién metalica en funcion de las

caracteristicas de cada vino.

CE2.4 Establecer el método de estabilizacién bioldgica y los controles que deben

realizarse para garantizar su eficacia.

CE2.5 Definir las pruebas o ensayos que deben realizarse en cada caso para

asegurar la eficacia del tratamiento estabilizante.

CE2.6 Establecer un procedimiento diagnéstico que permita identificar la

alteracion producida en un vino.

CE2.7 En un supuesto practico de un vino que presenta una alteracion:

- Realizar las pruebas o ensayos que permitan identificar la causa que la
provoca.

- Determinar el tratamiento a realizar.

- Realizar los ensayos previos para determinar la dosis de producto a emplear

- Comprobar, realizando las pruebas necesarias, la eficacia del tratamiento
aplicado.

Contenidos

1.

Fenoémenos coloidales y clarificacion por encolado.
- Fendmenos coloidales y limpidez del vino.

o El estado coloidal.

o Propiedades de las particulas coloidales.

o Coloides protectores.

o Teoria del encolado.

cve: BOE-A-2011-9931
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- Clarificantes proteicos.
o Productos utilizados.
o Caracteristicas y propiedades.
o Factores que influyen en la clarificacion proteica.
- Clarificantes minerales.
o Productos utilizados.
o Caracteristicas y propiedades.
- Clarificantes organicos.
- Clarificantes sintéticos.
- Tecnologia y organizacion de la clarificacion.
o Calculo de la dosis mediante ensayos previos.
o Practica de la clarificacion. Sistemas de mezcla.
o Protocolo de la clarificacion.

2. Clarificacion de los vinos por filtracion y centrifugacion.
- Principios y leyes de Ia filtracion.
o Colmatacion de los filtros.
o Meétodos para medir la eficacia de la clarificacion.
o Mecanismos de filtracion. Flujo frontal y tangencial.
- Lafiltracion utilizando precapa de diatomeas.
o Pruebas de filtracion.
o Materiales de filtracion.
o Funcionamiento del filtro.
o Tipos de filtro.
- Filtracion por placas a base de celulosa.
o Preparacién de los vinos para la filtracién sobre placas.
o Seleccioén de los parametros de filtracion.
o Funcionamiento de los filtros de placa .
- Filtracion por membranas.
- Filtracion tangencial.
- Incidencia de la filtracion en las caracteristicas de los vinos.
- La centrifugacion.
o Fundamentos.
o Descripcién y funcionamiento de las centrifugas.
- Comparacién de los efectos de la clarificacion con la filtracion y
centrifugacion.

3. Estabilizacion de los vinos .
- Precipitaciones metalicas.
o Quiebra férrica.
o Quiebra cuprica.
o Riesgos y medidas de seguridad en el tratamiento con ferrocianuro
potasico.
- Precipitaciones proteicas.
- Precipitaciones de color en los vinos tintos.
- Precipitaciones oxidasicas y maderizacion de vinos blancos.
- Precipitaciones tartaricas.
o Mecanismo de la insolubilizacion tartarica.
o Pruebas de estabilidad tartarica.
o Tratamiento por frio de las precipitaciones tartaricas. Procedimientos de
estabilizacioén por frio: Estabulaciéon, contacto, continuo.
o Control del tratamiento por frio. Medidas de estabilidad tartarica.
o Alternativas a la estabilizacion por frio: metatartarico, manoproteinas
electrodialisis, Intercambio ionico.
- Tratamientos desodorizantes.

cve: BOE-A-2011-9931
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-  Estabilizacién biolégica de los vinos: filtracion por membranas, tratamiento
térmico. Influencia en la calidad de los vinos.
- Planificacién de la estabilizacion.
o ldoneidad de la estabilizacién segun el tipo de producto.
o Organizacion de los equipos, instalaciones y secuencia de las
operaciones.
o Necesidades de servicios auxiliares: agua, frio, calor, gases,
electricidad.
Mantenimiento, preparacion y regulacion de los equipos.
Parametros de control de las operaciones de estabilizacion.
Medidas de seguridad en el manejo de los equipos e instalaciones.
Eliminacién controlada de los residuos y efluentes originados en la
estabilizacion.
- Diagnosis de alteraciones en los vinos.

Oooaog

4. Principales defectos organolépticos de los vinos.
- Defectos oxidativos.
- Alteraciones bacterianas.
- Fenoles volatiles.
o Mecanismo de produccion.
o Influencia de ciertos parametros de la vinficacién.
- El gusto a tapén.
o Identificacion de los compuestos responsables.
o Contaminacion por el corcho.
o Contaminacion por los locales
- Derivados azufrados y olores a reduccién.
o Origen de los compuestos azufrados del vino.
o Influencia de diversos factores de vinificacon .
- Oftros defectos.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: PROCESOS DE CRIANZA
Caodigo: UF0942

Duracién: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y
RP3.

Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Programar el proceso de envejecimiento utilizando la técnica de crianza mejor
adaptada a cada tipo de vino.
CE1.1 Detallar los distintos tipos de envases, su naturaleza e influencia en el
envejecimiento del vino.
CE1.2 Enumerar y diferenciar de forma légica los distintos tipos de roble,
utilizados en el proceso de crianza del vino.
CE1.3 Justificar durante el proceso de envejecimiento y crianza, un plan de
trasiegos y rellenos de los recipientes de madera.
CE1.4 Establecer la influencia de distintos factores (tiempo, temperatura,
humedad, y otros) sobre la evolucién del vino en la crianza.
CE1.5 Describir las transformaciones fisico-quimicas que tienen lugar en el vino
durante la crianza

cve: BOE-A-2011-9931
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CE1.6 Ante un supuesto practico en el que se establezca un proceso de
crianza:

- Determinar las mezclas mas idoneas.

- Confeccionar un calendario de trasiegos.

- Determinar como y cuando se deben efectuar los rellenos.

- Confeccionar graficos de control.

- Justificar el tiempo idoneo para la crianza.

CE1.7 Justificar el empleo de otros sistemas de envejecimiento del vino,
diferentes a los clasicos, y enumerar sus ventajas e inconvenientes.

CE1.8 Interpretar las modificaciones que tienen lugar durante el periodo de
maduracién del vino en botella.

C2: Programar vinificaciones particulares en las que interviene alguna fase de crianza
biolégica a lo largo del proceso.
CE2.1 Identificar las caracteristicas de la materia prima para la elaboracién de
vinOos espumosos y generosos.
CE2.2 Detallar los diferentes métodos, que permiten la obtenciéon vinos
€espumosos
CE2.3 Justificar las diferencias entre vinos espumosos elaborados por método
tradicional y los elaborados por otros métodos.
CE2.4 Relacionar la segunda fermentacion y la maduracion sobre las lias con las
caracteristicas organolépticas de los vinos espumosos.
CE2.5 Identificar los equipos e instalaciones de estabilizacion y envasado de los
vinos espumosos.
CE2.6 Reconocer las condiciones especificas para la elaboracion de vinos
generosos.
CE2.7 Describir las diferencias entre crianza oxidativa y crianza biologica y su
influencia en las caracteristicas organolépticas de los vinos generosos.
CE2.8 Describir los procedimientos de elaboracién de los vinos dulces, licorosos
y mistelas, estableciendo las diferencias entre ellos, en cuanto al proceso y a los
productos utilizados.

Contenidos

1. Evolucion del vino durante la crianza en barrica.
- Labarrica.
o Influencia de la de la madera.
o Caracteristicas de fabricacion de la barrica.
- Alternativas a la barrica.
- Fendmenos de oxido-reduccion.
- Modificacion de los compuestos fendlicos.
o Evolucion del vino.
o Modificacion de la intensidad colorante y la tonalidad.
o Transformaciones de los taninos y su efecto sobre la caracteristicas
organolépticas.
o Influencia de las condiciones externas en la evoluciéon de la materia
colorante.
- Disolucion de componentes de la madera.
o Compuestos aromaticos.
o Taninos.
- Evaporacién durante la crianza.
- Modificacién de la acidez volatil durante la crianza.
- Técnicas de crianza en barrica.
o Condiciones ambientales de la nave de crianza.
o Los trasiegos y el sulfitado.

cve: BOE-A-2011-9931
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o Los rellenos.
o Controles durante la crianza.
- Maduracién del vino en la botella.
o Modificaciones que se producen.
o Evolucién del buqué.
- Los trabajos del vino en la bodega de crianza.

2. Los vinos espumosos.
- Caracteristicas de los vinos espumosos.
- Preparacioén del vino base.
o Variedades de uva.
o Caracteristicas del proceso de elaboracion.
- Tiraje.
- Rimay refermentacion.
- Maduracion del espumoso.
- Removido.
- Deguelle y adicién del licor de expedicion.
- Elaboracion de espumosos por el sistema granvas.
3. Vinos generosos y otros.
- Definicién y normativa.
- Caracteristicas del cultivo.
o Suelo.
o Variedades.
o Précticas del cultivo.
- Proceso de elaboracién del vino para la crianza bioldgica.
- Principios de la crianza biolégica.
o Las levaduras de flor.
o Criaderas y solera.
o Funcionamiento del sistema.
- Transformaciones del vino durante la crianza bioldgica.
- Envejecimiento oxidativo del vino oloroso.
- Vinos dulces y licorosos. Mistelas.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

. . Duracién total en horas de las N.° de horas méaximas susceptibles
Unidades formativas . ) - . ;
unidades formativas de formacion a distancia
Unidad formativa 1 - UF0941 60 10
Unidad formativa 2 - UF0942 60 10

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de
manera independiente

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

cve: BOE-A-2011-9931
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MODULO FORMATIVO 4

Denominacién: INSTALACIONES ENOLOGICAS
Caodigo: MF0040_3

Nivel de cualificacion profesional: 3

Asociado a la Unidad de Competencia:
UCO0040_3 Instalaciones enologicas

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Analizar el funcionamiento y las necesidades de las maquinas y equipos de

produccion y supervisar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.
CE1.1 Clasificar los distintos tipos de maquinas y equipos utilizadas en la
elaboracién de productos vinicolas, de acuerdo a los principios basicos que rigen
su funcionamiento.
CE1.2 Describir la composicion elemental de los tipos generales de maquinas y
equipos, utilizados en la industria vitivinicola.
CE1.3 Justificar la revision peridédica de maquinas y equipos.
CE1.4 Distinguir las operaciones que constituyen un mantenimiento de primer
nivel, de aquellas que son reparaciones y necesitan de personal especializado.
CE1.5 Justificar los requerimientos de agua, aire, frio, calor y electricidad, de las
maquinas y procesos y supervisar la operatividad y mantenimiento de los servicios
auxiliares que aseguran su suministro.
CE1.6 Reconocer las secuencia de operaciones, que componen el proceso de
envasado y asociar a cada operacién el equipo necesario.
CE1.7 Realizar las operaciones de manejo de las instalaciones auxiliares,
siguiendo la secuencia prevista, y teniendo en cuenta, su misién a cumplir, con el
conjunto del proceso de elaboracion.
CE1.8 Justificar laimportancia de establecer y aplicar los planes de prerrequisitos
(limpieza y desinfeccion, control de plagas, control de residuos y desperdicios,
buenas practicas de manipulacién, y otros) necesarios para la implantacion del
APPCC.

C2: Especificar las condiciones necesarias que deben cumplir recipientes y locales de
la bodega, para un correcta conservacion de los vinos.
CE2.1 Comprobar la operatividad de los recipientes y manejar los elementos de
control y regulacién de los sistemas automaticos.
CE2.2 Asociar las sefales (alarmas, sonidos inadecuados, ritmos incorrectos y
otras), que puedan indicar funcionamientos anémalos, en los equipos auxiliares
de envases y locales, identificar sus causas y adoptar las correspondientes
medidas.
CE2.3 Vigilar que la evacuaciéon de los subproductos, residuos y productos
desechados en los controles de calidad, se hacen de forma adecuada evitando
acumulaciones o contaminaciones indeseables.
CE2.4 Revisarlas caracteristicas de los locales, envases y embalajes, que entran
a formar parte del proceso de envasado de vinos y comprobar su idoneidad.
CE2.5 Relacionar y documentar debidamente las pruebas efectuadas y los
resultados obtenidos.

cve: BOE-A-2011-9931
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CE2.6 Vigilar las condiciones ambientales (temperatura, humedad, y otras) de
los locales de elaboracién y crianza de vino.
CE2.7 Revisar el estado de las superficies en los recipientes vinarios.

Contenidos

1. Maquinaria y equipos de recepcion y tratamiento mecanico de la vendimia.
- Equipos para el control de recepcion y descarga.
o Basculas.
o Tomamuestras y analizadores automaticos.
o Cintas o mesas de seleccion.
o Puentes y plataformas de descarga.
- Despalilladoras.
- Estrujadoras.
- Evacuadores de raspones.
- Escurridores.
- Prensas.
- Bombas de vendimia.
- Tuberias de vendimia.
- Dosificadores de sulfuroso.
- Mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y equipos. Limpieza .
- Medidas de seguridad. Normativa.

2. Equipos de filtracion y centrifugacion.
- Filtros de tierra.
o Filtros de aluvionado.
o Filtros rotativos de vacio.
o Filtros prensa de marcos.
- Filtros de placas.
o Descripcion .
o Funcionamiento.
- Manejo y mantenimiento de primer nivel de los equipos de filtracion.
Limpieza.
- Medidas de seguridad. Normativa.

3. Maquinaria de envasado del vino .
- Embotellado.
o Fabricacion de botellas.
o Tipos de botella.
o Maquinas enjuagadotas y lavadoras de botella.
o Maquinas llenadoras de botellas.
o Acondicionamiento del vino para el embotellado.
- Envases en «brik» y otros.
- Taponado de botellas.
- Capsulado de las botellas.
- Mantenimiento de primer nivel de la linea de envasado de vinos.
- Limpieza y desinfeccion.
- Medidas de higiene seguridad alimentaria. Normativa.

4. Depdsitos y conducciones.
- Depositos de fermentacion y almacenamiento.
o Tinas de madera.
Depdsitos de hormigén. Recubrimiento.
Depdsitos de acero inoxidable.
Depésitos de poliéster reforzado con fibra de vidrio.
Calculo del aforo de los recipientes enologicos.

Oo0O0o0oad
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- Conducciones, valvuleria y accesorios.

o Tuberias flexibles.

o Tuberias fijas.

o Valvuleria y accesorios.
- Limpieza y desinfeccion de depdsitos y conducciones.
- Medidas de seguridad. Normativa.

5. Instalaciones de frio y/o calor.
- Circuito frigorifico.
o Fluidos refrigerantes.
Compresores.
o Condensadores.
o Evaporadores y valvulas de expansion.
o Otros componentes.
o Mantenimiento de los equipos.
Aplicaciones enolégicas del frio o del calor.
o Refrigeracion de mostos y vendimias.
o Control de la temperatura de fermentacion.
o Estabilizacion de los vinos por frio.
o Climatizacion de locales.
Calculo de las necesidades de frio o de calor en la bodega.
o Necesidades de refrigeracion en vendimia.
o Comprobacién de calentamiento para la fermentacion malolactica.
o Comprobacion de la refrigeracion para la estabilizacion tartarica.
- Medidas de seguridad. Normativa.

6. Condiciones ambientales de las bodegas.
- Temperatura.
- Humedad.
- lluminacién.
- Ventilacion.

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

. . Numero de horas totales N.° de horas méaximas susceptibles
Médulo formativo 3 . : b
del moédulo de formacion a distancia
Moédulo formativo - MFO040_3 90 10

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acomparia este anexo.

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE ENOTECNIA
Caodigo: MP0195

Duracion: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar las caracteristicas de la materia prima y establecer su influencia sobre los
procesos de elaboracion.
CE1.1 Identificar cada una de las variedades mas significativas de la zona y
realizar un muestreo, durante el proceso de maduracién de la uva.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 8 de junio de 2011 Sec.|l. Pag. 57127

CE1.2 Describir los procedimientos de toma de muestras utilizados mas

frecuentemente, para realizar los seguimientos de control de maduracion de las

uvas.

CE1.3 Asociar los métodos de control de madurez y relacionarlos con las

variedades y vinos que se pretende elaborar.

CE1.4 Identificar y manejar los equipos, herramientas y utiles empleados en las

operaciones de seguimiento y control de maduracion.

CE1.5 Ante un supuesto practico en el que se proporcione un racimo de uva

establecer:

- Porcentaje de los constituyentes del racimo.

- Composicion en azucares, acidos y sustancias polifendlicas mas
importantes.

- Calidad de la uva, relacionando composicion quimica y sanidad.

CE1.6 Describir el potencial enologico y la madurez de la uva, realizando catas

de sus constituyentes (hollejo, pulpa, semilla), durante todo el proceso anterior a

la vendimia.

CE1.7 Establecer el sistema de recoleccion (manal o mecanico) que mejor

preserve la calidad de la uva y sea econémicamente rentable.

C2: Controlar la elaboraciéon de vinos dulces, licorosos y aromatizados segun los
procedimientos establecidos.
CE2.1 Establecer la diferencia entre los diferentes vinos de licor conforme a la
normativa vigente.
CE2.2 Describir los procesos de elaboracion de vinos dulces naturales
relacionandolos con las zonas de produccién y las variedades empleadas.
CE2.3 Relacionar las condiciones de desarrollo del hongo con la calidad de los
vinos de podredumbre noble
CE2.4 Reconocer las principales parametros que caracterizan los vinos dulces
naturales y de podredumbre noble, mas conocidos en el mundo
CE2.5 Justificar la proporcién de distintos componentes a emplear en la
elaboracién de los vinos licorosos segun el tipo de producto a obtener.
CE2.6 Describir el proceso de elaboracion de mistelas estableciendo las
diferencias de este producto con el vino
CE2.7 Describir la importancia que tienen las sustancias vegetales y aromaticas
y su preparacion en la elaboracion del vermut y otros vinos aromatizados

C3: Controlar los programas establecidos de limpieza y seguridad, de forma que se
asegure la calidad del producto.
CE3.1 Adoptarlas medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulacién
de los productos (uva, mosto, vinos...) y en el manejo de los equipos.
CE3.2 Justificar las inspecciones de higiene personal y de los equipos,
adaptandolas a las situaciones de trabajo, de manera que se minimicen los riesgos
de alteracion de los vinos.
CE3.3 Identificar y comparar los distintos programas de limpieza, desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion y su aplicacion en el campo del envasado de
mostos y vinos.
CE3.4 Vigilar que se aplican los programas APPCC.
CE3.5 Fijar y enumerar los parametros a controlar y los equipos necesarios,
para poder establecer con rigurosidad estandares de limpieza y seguridad.
CE3.6 Caracterizar las operaciones basicas de control ambiental, recuperacion
y eliminaciéon de residuos
CE3.7 Identificar los factores y situaciones de riesgo, para la seguridad y las
medidas de prevencion y proteccién aplicables en la industria vitivinicola.
CE3.8 Comprobar que se cumplen las normas de seguridad, referentes a la
ventilacion de los locales de fermentacion.
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C4: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE4.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como
en los trabajos a realizar.
CE4.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE4.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CE4.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.
CE4.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CE4.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Evolucién y control de la maduracion.
- Variedades de vinificacion mas representativas y sus aptitudes enologicas.
o Variedades blancas.
o Variedades tintas.
- Descripcion y composicién del racimo en la madurez.
- Transformaciones de la uva en la maduracion.
o Acumulacién de azucares.
o Evolucién de los acidos orgéanicos.
o Evolucién de las sustancias minerales.
o Evolucién de las sustancias nitrogenadas.
o Modificacién de las paredes celulares.
o Produccién de compuestos fendlicos.
o Evolucién de sustancias aromaticas.
Madurez, toma de muestra y vendimia.
o Apreciacion del estado de madurez.
o Métodos de toma de muestra.
o Influencia de la luz, la temperatura y la disponibilidad de agua sobre los
procesos bioquimicos de la maduracién.
o Métodos de cata para evaluar la calidad de las uvas.
- Influencia de otros factores en el proceso de maduracion.
o La variedad y el portainjerto.
o El suelo y su mantenimiento.
o El sistema de conduccion, la poda y las plagas y enfermedades.
- Vendimia.
o Determinacion de | a fecha de vendimia.
o Método de recoleccion .

2. Vinos dulces y de licor.

- Legislacion.

- Elaboracién de vinos dulces naturales.
o Caracterizacion.
o Procedimiento de elaboracion.

- Elaboracion de vinos de podredumbre noble.
o Condiciones para el desarrollo del hongo.
o Aspectos particulares de la elaboracion.
o Zonas de produccion.

- Elaboracién de otros vinos de licor.
o Productos empleados.
o Calculos para la determinacion de las mezclas.

- Mistelas.

- Vinos aromatizados .
o Definicion y tipos.
o Elaboracion del vermut.
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3. Limpieza y desinfeccion en la bodega.
- Principios de limpieza y desinfeccion.
o Naturaleza de la superficie a limpiar.
o Origen de la suciedad.
o Mecanismo de la limpieza.
o Principios de la desinfeccion.
- Productos de limpieza y desinfeccion.
o Detergentes.
o Desinfectantes.
o Eleccién de los productos de limpieza y desinfeccion.
- Procedimientos de limpieza desinfeccion.
o Cepillado y aspersion.
o Limpieza CIP.
- Operaciones de limpieza y desinfeccion en la bodega.
- Controles sanitarios.
- Plagas de las bodegas.

4. Seguridad alimentaria aplicada a la elaboracién de vinos.
- Concepto de seguridad alimentaria.
- Peligros alimentarios .
- Sistema APPCC.
o Principios del sistema.
o Puntos de control critico en la elaboracién de vinos.
o Cuadro de gestion para la elaboracién de vinos.
- Trazabilidad.
o Concepto.
o Trazabilidad en la bodega.
o Herramientas para la gestion de la trazabilidad.
- Normas de gestion de la seguridad alimentaria.

5. Integraciéon y comunicacion en el centro de trabajo.

- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

- Interpretacién y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.

- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

- Utilizaciéon de los canales de comunicacion establecidos en el centro de
trabajo.

- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional requerida
Acreditacion requerida en el ambito de la unidad de
competencia

Moédulos
Formativos

« Licenciado, Ingeniero, arquitecto o el titulo de
MFO0037_3:| grado correspondiente u oftros titulos
Produccién| equivalentes.
viticola y |+ Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
vinificaciones. | técnico o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

2 anos
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. Experiencia profesional requerida
FMOdUI.OS Acreditacion requerida en el ambito de la unidad de
ormativos .
competencia
« Licenciado, Ingeniero, arquitecto o el titulo de
MFO0038_3:| grado correspondiente u oftros titulos
Analisis| equivalentes. ~
o : . o . 2 afos
enolégico y|+ Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
cata. técnico o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.
MF0039 3: * Licenciado, Ingenler_o, arquitecto o el tltu’lo de
o grado correspondiente u otros titulos
Estabilizacion .
. equivalentes. ~
y crianza de ; . o . 2 afios
. » Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
vinos. o . .
técnico o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes
« Licenciado, Ingeniero, arquitecto o el titulo de
MF0040_3: graQo correspondiente  u otros titulos
- equivalentes. ~
Instalaciones ; . S~ . 2 afios
L « Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
enoldgicas. o . .
técnico o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Espacio Formativo Superficie m? Superficie m?

P 15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion 45 60
Laboratorio enolégico 40 50
Sala de Cata 30 50
Taller Bodega 150 200
Sala de crianza 40 50

Espacio Formativo M1 M2 M3 M4
Aula de gestion X X X X
Laboratorio enolégico X X
Sala de Cata X
Taller Bodega X X X
Sala de crianza X X

Espacio Formativo Equipamiento

- Rotafolios o pizarra digital.

- Equipos audiovisuales.

- PCs instalados en red, cafidn de proyeccion.e Internet.
Aula de gestion. - Software especifico de la especialidad.

- Material de aula.

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.
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Espacio Formativo

Equipamiento

Taller Bodega.

Laboratorio enolégico.

Sala de cata.

Sala de crianza.

Céamaras de refrigeracion y congelacion.

Depdsitos refrigerados para fermentacion y almacenamiento.
Depositos siemprellenos o inertizados.

Equipos de transporte de vendimia.

Equipos de transporte de fluidos.

Cajas con rejillas para transporte de frutas.

Cajas sin rejillas para transporte de frutas.

Lavadora de cajas.

Despalilladora y Estrujadora.

Mesas de seleccion de frutas.
Mayadora.Trituradoras.

Prensas.

Filtros de tierras y placas.

Filtros esterilizantes de membrana.

Equipo de frio para circulacion de agua.

Tanques con agitador.

Panel de control central, informatizado.

Instrumental de toma de muestras.

Instrumental para determinacion rapida de parametros.
Equipos de limpieza y desinfeccion de instalaciones.
Almacén de material y productos.

Envasadoras. Taponadoras de corcho y de corona.
Colocador de morriones.

Champagel. Deposito para deglelle. Abridores de botellas.
Destilador.

Mesas de laboratorio.

Sillas de laboratorio.

Pizarra para escribir con rotulador.

Frigorificos con congelador.

Balanza de precisién y basculas.

Microondas con control de tiempo.

Agitadores de brazo.

Fregaderos y escurridores.

- Lavavajillas industrial
- Destiladores.

Densimetros, termémetros, pHmetro, conductimetro.
Matraces, vasos, probetas y pipetas de diferentes capacidades.
Copas de cata normalizadas

Armario de reactivos y reactivos.

Batas, gafas y guantes protectores.

Cabina de flujo laminar.

Microscopios y Lupas.

Estufas de cultivo y Autoclave.

Cabinas individualizadas.

Armario climatizado.

Copas.

Climatizador.

Cubas de roble.

Pupitres y giropalets.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e
higiénico sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal
y seguridad de los participantes.
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El ndmero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a numero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.

ANEXO XIlI

I. IDENTIFICACION del certificado de profesionalidad
Denominacién: Industrias carnicas.
Cadigo: INAIO109
Familia Profesional: Industrias Alimentarias.
Area Profesional: Carnicas
Nivel de cualificaciéon profesional: 3
Cualificacion profesional de referencia:
INA239_3 Industrias carnicas (RD 729/2007 publicado el 27 de junio)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la
industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacion.
UCO0557_3: Programar y gestionar la produccion en la industria alimentaria.
UCO0558_3: Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion
ambiental en la industria alimentaria.

UCO0765_3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para
el sacrificio, faenado y despiece de animales de abasto, asi como para la elaboracién
de productos y preparados carnicos.

UCO0766_3: Controlar la elaboracion de productos y preparados carnicos y sus
sistemas automaticos de produccion, asi como el sacrificio, faenado y despiece de
los animales.

UCO0767_3: Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion
de productos y preparados carnicos.

Competencia general:

Gestionar un matadero, unidad o seccion, en la industria carnica, programando,
preparando y supervisando los recursos materiales y humanos, asi como el trabajo
necesario para alcanzar los objetivos fijados en los planes de produccion, calidad
y proteccion ambiental. Realizar la supervision de la aplicaciéon del sistema de
analisis de peligros y puntos criticos de control y prerrequisitos, de las buenas
practicas de fabricacién y de manipulacion, y el control de la aplicacion del sistema de
trazabilidad.
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