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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE C OMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los
procesos de vinificacion.

1.1. Especificaciones de evaluacion relacionadas co  n las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC vy los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
método que la Comisién de Evaluacion determine. Estos métodos pueden ser,
entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de trabajo,
entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1 de esta
Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
qgue configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hace r.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la supervision de la
produccion viticola y programacion de los procesos de vinificacion, y que
se indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacion.
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1.

Controlar la produccion viticola para incidir en la calidad del vino,
verificando el porta injerto y los sistemas de poda , entre otros.

1.1. La adaptacion de la plantacion al suelo se verifica, mediante los analisis
edafolégicos correspondientes, caracteristicas del portainjertos y la
zona de cultivo.

1.2. Los porta injertos se seleccionan segun el tipo de vino a obtener en
funcion del suelo, la climatologia de la zona y variedades de uva.

1.3. Los sistemas de poda y conduccion se establecen en funcion de las
zonas y las variedades de uva.

1.4. Las técnicas de mantenimiento del suelo y las de fertilizacién se
determinan en funcién de la calidad del vino a obtener y de la variedad
de uva, cumpliendo la normativa aplicable medioambiental

1.5. El tipo de vifiedo se determina en funcién del marco de plantacion,
forma de vifiedo, tal como: espaldera, emparrado, entre otros, de
acuerdo con las caracteristicas de la plantacion, enfocandolo hacia la
produccion integrada.

1.6. Los tratamientos fitosanitarios se eligen en funcién de las caracteristicas
de la patologia a corregir, cumpliendo normativa aplicable sobre uso y
aplicacion de productos fitosanitarios.

Controlar la etapa de maduracion de la uva, esta bleciendo los
criterios que definen su potencial enoldgico, para incidir en la
calidad del vino.

2.1. Los distintos factores que influyen en la maduracién del racimo se
controlan, optimizando las caracteristicas de la vendimia y del vino.

2.2. Latoma de muestras de las diferentes variedades de uva y parcelas se
realiza, mediante el procedimiento establecido que asegure su
representatividad.

2.3. Los controles de madurez se anotan y comparan con los obtenidos en
afos anteriores.

2.4. Los equipos de medida del control de madurez de los racimos (bascula,
toma-muestras, analizadores automaticos y otros), se verifican y
calibran, de forma que el analisis de la muestra se ejecutan, segun los
protocolos establecidos.

2.5. Las catas de uva se realizan para programar los procesos de
vinificacién, determinando el potencial enoldgico de la uva y el momento
optimo de vendimia.

2.6. Lavendimiay el transporte de racimos a la bodega se planifican a fin de
preservar su integridad.

Coordinar las operaciones de tratamientos mecani cos de la
vendimia y obtencibn de mosto segun especificacione S
establecidas, para que incida en la calidad del vin 0.

3.1. La descarga y seleccion de la vendimia se controla, comprobando su
conformidad con los procedimientos establecidos.
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3.2. Los tratamientos mecanicos de la uva (despalillado, estrujado,
prensado), se regulan, comprobando el funcionamiento y eficacia de la
maquinaria, adaptandola a las caracteristicas de la materia prima.

3.3. Los diagramas de flujo de vinificacion se aplican, o modifican en su
caso, anotando los registros y creando los gréficos correspondientes.

3.4. Las técnicas de obtencién de mostos, tales como: estrujado, escurrido y
prensado, entre otras se establecen, considerando la calidad y
rendimiento del producto a obtener.

3.5. Las medidas correctoras de posibles desviaciones o carencias de
calidad en los mostos, se realizan segun el manual de procedimiento.

4. Controlar el proceso de fermentacion alcohélica para obtener un

determinado tipo de vino con la calidad requerida, cumpliendo la
normativa aplicable sobre productos y practicas eno l6gicas
permitidas.

4.1. Las técnicas de vinificacion se actualizan, utilizando nuevas tecnologias
y obteniendo las conclusiones oportunas.

4.2. Los sistemas de maceracion-fermentacion, se establecen para cada una
de las variedades y segun los objetivos previstos.

4.3. La maceracion-fermentacion en la fermentacion en tinto se controla,
mediante un seguimiento de temperatura y evolucion de la levadura,
entre otros, segun en lo establecido en los procedimientos de
produccion, mediante la aplicacion de tecnologia y métodos, que
permitan la obtencion de la calidad en el producto.

4.4. El seguimiento de la fermentacion alcohdlica se lleva a cabo, mediante
controles de temperatura y evolucion de la levadura, entre otros, segun
en lo establecido en los procedimientos de produccién.

4.5. La fermentacidbn malolactica se controla en el momento requerido,
verificando la evolucion de las bacterias malolacticas y evolucion de los
acidos malico y lactico, ajustdndose a lo establecido en el procedimiento
de produccion.

4.6. Las practicas enoldgicas y utilizacibn de productos se efectian,
cumpliendo la normativa aplicable sobre productos y practicas
enoldgicas permitidas, segun normativa aplicable.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC0037_3: Supervisar la produccion viticola y progr  amar los
procesos de vinificacion.  Estos conocimientos se presentan agrupados a
partir de las actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:
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1. Supervision de la produccion viticola para que i ncida en la calidad del
vino.

- Principales variedades de uva.

- Morfologia, Anatomia y funciones de los 6rganos: la raiz, la hoja y el tallo; las
yemas; la inflorescencia y la flor; el racimo y la baya.

- Fisiologia de la vid: Ciclo vegetativo; Ciclo reproductor.

- Factores de la produccion viticola: El suelo; El clima; La variedad.

- Caracteristicas de suelos:

- Constituyentes fundamentales del suelo.

- Propiedades fisicas, quimicas y fisicoquimicas del suelo: textura, balance
hidrico.

- Carencias y excesos.

- Biologia de los suelos:
- Influencia del suelo en la fisiologia de la vifia y calidad del vino.
- Técnicas de fertilizacion: Nutricidn mineral y fertilizacion.

- Técnicas de mantenimiento de suelos:

- Magquinaria utilizada en las labores del suelo.

- Labores de mantenimiento del suelo: arados.

- Cubierta vegetal, Desyerbado quimico.

- Riego del suelo: Caracteristicas de la vid:
- Produccién de plantas de vid: Estaquillado, Acodo. Injerto.
- Enfermedades y alteraciones de la vid:

- Accidentes y enfermedades no parasitarias: Heladas, Granizo y Viento;
Clorosis; Desecacion del raspén y otras producidas por virus: Aspecto de los
organos afectados y deteccién; Transmisién de la virosis.

- Enfermedades Criptogamicas: Mildiu; Oidio; Back-rot; Podredumbre gris; Otras.

- Enfermedades bacterianas.

- Parasitos animales: Filoxera; Polillas del racimo; La piral; Arafias rojas y arafias
amarillas.

- Reconocimiento de plagas y enfermedades de la vid y Tratamientos de las
mismas:

- Determinacion del método de lucha: quimica, integrada, bioldgica.

- Productos fitosanitarios.

- Manipulacion.

- Riesgos para la salud y medioambientales.

- Maquinaria de aplicacion de fitosanitarios:

- Seguridad en el manejo.

- Lalucha integrada.

- La prevencion y la lucha bioldgica.

2. Control de la etapa de maduracion de la uva, est ableciendo los criterios
gue definen su potencial enoldgico para que incida en la calidad del
vino.

- Caracteristicas de la uva:

- Descripcion del racimo y del grano.

- Composicion de la uva.

- Origen y vias de biosintesis de los acidos organicos, azlicares, compuestos

fendlicos y compuestos nitrogenados.

- Influencia de las condiciones climaticas y culturales en la maduracién de la uva.
- Maduracién de la uva.

- Fendmenos de maduracion del grano de uva.
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- Indices de madurez y modelos de prevision de la calidad y recoleccion de la
vendimia.
- Variaciones en la composicion del mosto.
- Influencia de los diferentes constituyentes del racimo maduro sobre la
elaboracién, composicion y conservacion del vino.
- Factores de madurez y calidad de las uvas.
- Métodos de cata para evaluar la calidad de las uvas.
- Determinacion de azlcares en la uva (grado Baumé).
- Recoleccidn y transporte de la uva:
- Planificacién de la recoleccion.
- Métodos manuales y mecanicos de recoleccion de la uva.
- Planificacion del transporte de la uva.
- Magquinaria y enseres utilizados en el transporte de la uva.
- Condiciones del transporte para mantener la salubridad de la uva.

Control de los tratamientos mecéanicos de la vend imia obteniendo
mostos.

- Recepcion de la uva en bodega.
- Planificacion de la recepcion de la uva en bodega.
- Muestreo visual de la calidad de la uva.
- Toma de muestras de la uva.
- Determinacion de la calidad de la uva: salubridad y cantidad de azlcares.
- Tratamiento de sulfitado en la recepcién de la uva.
- Descarga de la uva en la tolva de recepcion.
- Limpieza de la tolva de recepcion.
- Procesos de obtencion de mostos.
- Técnicas de despalillado.
- Técnicas de estrujado.
- Técnicas de prensado.
- Técnicas de bombeo del mosto a los depositos.
- Diagramas de flujo, aplicaciéon y modificacion en su caso.
- Procesos de correccion de los mostos de uva: Correcciones de acidez,
acidificacion/desacidificacion.
- Limites legales aplicables.
- Controles del desfangado.
- Formacién y composicion de los fangos.
- Control del desfangado por medida de la turbidez.
- Influencia del desfangado en la composicion de los vinos blancos secos.
- Incidencia del desfangado en el desarrollo de la fermentacion.
- Practica del desfangado.
- Proceso de clarificacion de los depésitos de fangos.

Control del proceso de fermentacion.

- Procesos de fermentacion alcohdélica del vino.
- Fases y caracteristicas del proceso de fermentacion alcohdlica.
- Depositos y tecnologias de fermentacion alcoholica.
- Pardmetros a controlar en la fermentacién alcohdlica.
- Temperatura, pH, acidez, grado alcohdlico.
- Levaduras que intervienen en la fermentacion alcohdlica.
- Clasificacion, constituyentes, reproduccion y ciclo bioldgico.
- Metabolismo de las levaduras.
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- Condiciones de desarrollo de las levadura.
- Procesos de fermentacion malolactica del vino.
- Fases y caracteristicas del proceso de fermentacion malolactica.
- Depositos y tecnologias intervinientes en la fermentacion malolactica.
- Bacterias lacticas intervinientes en la fermentacion malolactica.
- identificacidn de bacterias lacticas, constituyentes, taxonomia, nutricién,
crecimiento y factores intervinientes.
- Importancia de la fermentacién malolactica para la calidad del vino.
- Riesgos de la fermentaciéon malolactica.

Técnicas de obtencién de vinos blancos y tintos.

- Caracterizacion de vinos blancos.
- Caracteristicas distintivas de las vinificaciones de blancos y criterios de calidad.
- Extraccion y proteccién del mosto.
- Préctica del desfangado, correcciones del mosto.
- Conduccién de la fermentacion.
- Técnicas de obtencion de vinos tintos:
- Caracterizacién de vinos tintos.
- Conduccién de la fermentacion alcohélica: Influencia de las condiciones
climéticas.
- Remontado y aireacién del mosto.
- El control de la fermentacion y finalizacion.
- Conduccién de la maceracion.
- Escurrido y prensado.
- Conduccion de la fermentacion malolactica: Transformaciones del vino con la
fermentacién malolactica.
- Control de la fermentacion malolactica.
- Condiciones necesarias para el desarrollo de la fermentacion malolactica.
- Inoculacién de cultivos bacterianos.

Técnicas de obtencién de vinos rosados.

- Caracterizacion de vinos rosados:
- Elaboracién por prensado directo.

- Elaboracion por presencia temporal y directa de hollejos.

- Elaboracién con maceracion corta.

- Técnicas de obtencién de vinos por maceracion carboénica:
- Principios de la maceracion carbénica.

- Metabolismo anaerobio.

- Transformaciones de la uva en la maceracién carbénica.

- Microbiologia de la maceracién carbonica.

- Conduccion de la maceracién carbonica.

Técnicas de obtencion de vinos por termovinifica cién y obtencion de
vinos dulces.

- Principios de la termovinificacion.

- Calentamiento adecuado de la masa de vendimia.

- Control de tiempos de calentamiento y de ausencia de activacion enzimatica.

- Control del tiempo de maceracion, en funcion de las variedades y estado de la
uva.

- Enfriamiento del producto macerado.
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- Técnicas de obtencién de vinos dulces.
- Caracterizacion de vinos dulces.
- Conduccion de los procesos de fermentacion alcoholica.
- Control de la evolucion de los azucares en la fermentaciéon alcohélica.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber esta r.

La persona candidata debe demostrar la posesiéon de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi
como a situaciones o contextos nuevos.

- Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento;
respetando los canales establecidos en la organizacion.

- Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

- Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

1.2. Situaciones profesionales de evaluacion y crit  erios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacién define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacién se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por ultimo, indicar que la situacion profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la UC0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los
procesos de vinificacion, se tiene una situacion profesional de evaluacién y se
concreta en los siguientes términos:
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1.2.1. Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situacion profesional de evalu  acion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para obtener un vino con la calidad y caracteristicas
gue le son propias, previa planificacion de la vendimia de diversas parcelas
plantadas con diversas variedades de uva y la programacion del proceso de
vinificacion adecuado, segun las Ordenes de fabricacion, cumpliendo las
normas de prevencidn de riesgos laborales y medioambientales, asi como las
de seguridad alimentaria. Esta situacion comprendera al menos las siguientes
actividades:

1. Planificar el proceso de vendimia de diversas parcelas, en funcion de la
toma de muestras de uva y el andlisis de su grado 6ptimo de madurez.

2. Programar el proceso de vinificacion del mosto obtenido en funcion del tipo
de vino a obtener.

3. Controlar el proceso de fermentacion alcohdlica y malolactica en la
obtencién del vino en blanco o en tinto.

Condiciones adicionales:

- La situacién de evaluacion debera desarrollarse durante el periodo de
vendimia. Este periodo variara, entre otros, en funcion de las zonas
geograficas, caracteristicas de las parcelas a vendimiar, variedades de
uva, antigiedad del vifiedo y evolucion climatologica del afio en que se
convoquen las pruebas.

- La situacion de evaluacion contard con el apoyo de instrumentos y
aplicaciones informaticas para realizar la planificaciéon de la vendimia, el
proceso de vinificacion y los diagramas de flujo de vinificacion. Para ello el
candidato recibira informacién detallada de las instalaciones y maquinaria
vitivinicola disponibles.

- La situacién de evaluacion planteara la vendimia de determinadas parcelas
situadas geograficamente en zonas diferentes, con diversidad de suelos y
grado de insolacion y con diversas variedades de uva obtenidas de cepas
de diversa antigiedad.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.
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b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en numero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeiio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el

cuadro siguiente:

Criterios de mérito

Idoneidad en la planificacion del
proceso de vendimia de diversas
parcelas, en funcion de la toma de
muestras de uva y el analisis de su
grado optimo de madurez.

Rigor en la planificacion del proceso
de vinificacion para lograr un vino de
calidad.

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio competente

Establecimiento de la fecha de inicio de vendimia.

Célculo del tiempo a emplear en la vendimia.

Estado sanitario de la uva.

Madurez de la uva y del potencial enolégico.

Tipo de la vendimia con las caracteristicas climatoldgicas
requeridas.

Métodos de recoleccidon en relacién con la calidad y
caracteristicas del vino a obtener.

Uso de las herramientas y elementos de transporte.
Dimensionamiento de la capacidad de produccién de la
bodega.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A.

Control de la obtencion del mosto.

Control de calidad del mosto.

Correcciones del mosto.

Empleo de dioxido de azufre.

Célculo del tiempo a emplear en el proceso de vinificacion
de un vino blanco o tinto.

Planificacién de maquinas, herramientas y recipientes
necesarios.

Disefio de diagramas de flujo.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala B.

GEC_INA016_3 -Actualizada 2015- Hoja 10 de 18



FONDO SOCIAL EUROPEQ
E invierte en tu futuro

Rigor en el control del proceso de | - Encubado del mosto.
fermentacion  alcohdlica y  la | - Conduccion de la fermentacion alcohélica en tinto y blanco.
malolactica en la obtencion del vino | - Control de temperatura.
en blanco o en tinto. - Control de la evolucion de las levaduras.
- Control de la evolucién de los azlcares.
- Remontado y aireacion del mosto.
- Conduccion de la maceracion.
- Control de las condiciones de la fermentacién malolactica.
- Conduccion de la fermentacion malolactica.
- Control del descube del vino.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala C.

Cumplimiento de la Normativa de | El umbral de desempefio competente requiere el cumplimiento
calidad alimentaria en la industria del | total de este criterio de mérito.
vino y derivados vinicos.

Cumplimiento de la normativa de | El umbral de desempefio competente requiere el cumplimiento
higiene y seguridad en el trabajo. fotal de este criterio de mérito.
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Escala A

Se establece la fecha de inicio de la vendimia en relacién a la maduracion de la uva y su grado
optimo de potencial enol6gico; se calcula el tiempo a emplear en la vendimia respecto a la
maduracion y el estado sanitario de la uva; se planifica la vendimia, atendiendo a las caracteristicas
5 climatologicas y la salubridad de la uva; optimizando los métodos de recoleccion con la calidad y
caracteristicas del vino a obtener; se concretan las herramientas y elementos de transporte
adecuandose al volumen, calidad del fruto y la cantidad de uva recogida a diario, adecuandose la
planificacion a la capacidad de la bodega.

Se establece la fecha de inicio de la vendimia en relacién a la maduracién de la uva y su
grado dptimo de potencial enoldgico; se calcula el tiempo a emplear en la vendimia respecto
a la maduracion y el estado sanitario de la uva; se planifica la vendimia, sin atender a las
4 caracteristicas climatolégicas; optimizando los métodos de recoleccion con la calidad y
caracteristicas del vino a obtener; se concretan las herramientas y elementos de transporte
adecuandose al volumen, calidad del fruto y la cantidad de uva recogida a diario,
adecuandose la planificacion a la capacidad de la bodega.

Se establece la fecha de inicio de la vendimia en relacién a la maduracion de la uva y su grado
optimo de potencial enol6gico; se calcula el tiempo a emplear en la vendimia respecto a la
maduracion y el estado sanitario de la uva; se planifica la vendimia, sin atender a las caracteristicas
3 climatoldgicas; optimizando los métodos de recoleccion con la calidad y caracteristicas del vino a

obtener; no se concretan las herramientas y elementos de transporte adecuandose al volumen,
calidad del fruto y la cantidad de uva recogida a diario, adecuandose la planificacién a la capacidad
de la bodega.

Se establece la fecha de inicio de la vendimia en relacion a la maduracion de la uva y su grado
optimo de potencial enolégico; se calcula el tiempo a emplear en la vendimia respecto a la
maduracion y el estado sanitario de la uva; se planifica la vendimia, sin atender a las caracteristicas
2 climatolégicas; optimizando los métodos de recoleccion con la calidad y caracteristicas del vino a

obtener; no se concretan las herramientas y elementos de transporte adecuandose al volumen,
calidad del fruto y la cantidad de uva recogida a diario, no se adecua la planificacion a la capacidad
de la bodega.

No se establece la fecha de inicio de la vendimia en relacion a la maduracién de la uva y su grado
optimo de potencial enolbgico; se calcula el tiempo a emplear en la vendimia respecto a la
maduracion y el estado sanitario de la uva; se planifica la vendimia, sin atender a las caracteristicas
1 climatoldgicas; optimizando los métodos de recoleccion con la calidad y caracteristicas del vino a
obtener; no se concretan las herramientas y elementos de transporte adecuandose al volumen,
calidad del fruto y la cantidad de uva recogida a diario, no se adecua la planificacion a la capacidad
de la bodega.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 4 de la escala.
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Escala B

Se controla la calidad en la obtencion de mosto; corrigiéndose el mosto con defectos, se controla la
dosis de sulfuroso a adicionar segun la ficha del producto, se calcula el tiempo de vinificacion,
5 efectuando un desglose puntual de los procesos, se planifican las méaquinas, herramientas y

recipientes requeridos para llevar a cabo la vinificacion; Siguiendo el manual de procedimientos se
disefia el diagrama de flujo correspondiéndose totalmente a la planificacion de maquinas,
herramientas y recipientes, optimizando el proceso de vinificacion.

Se controla la calidad en la obtencién de mosto; corrigiéndose el mosto con defectos, se
controla la dosis de sulfuroso a adicionar a adicionar segtn la ficha del producto, se calcula
4 el tiempo de vinificacion, efectuando un desglose parcial de los procesos, se planifican las

maquinas, herramientas y recipientes requeridos para llevar a cabo la vinificacion; Siguiendo
el manual de procedimientos se disefia el diagrama de flujo correspondiéndose totalmente a
la planificacion de maquinas, herramientas y recipientes, optimizando el proceso de
vinificacién, pero con pequenos fallos.

Se controla la calidad en la obtencion de mosto; corrigiéndose el mosto con defectos, se controla la
dosis de sulfuroso a adicionar a adicionar segun la ficha del producto, se calcula el tiempo de
3 vinificacion, efectuando un desglose parcial de los procesos, se planifican las maquinas,

herramientas y recipientes requeridos para llevar a cabo la vinificacién; Siguiendo el manual de
procedimientos se disefia el diagrama de flujo no correspondiéndose totalmente a la planificacién de
maquinas, herramientas y recipientes, optimizando el proceso de vinificacion, pero con grandes
falos.

Se controla la calidad en la obtencion de mosto; corrigiéndose el mosto con defectos, se controla la
dosis de sulfuroso a adicionar a adicionar segun la ficha del producto, se calcula el tiempo de
2 vinificacion, efectuando un desglose parcial de los procesos, se planifican las maquinas,
herramientas y recipientes requeridos para llevar a cabo la vinificacion; Siguiendo el manual de
procedimientos se disefia el diagrama de flujo no correspondiéndose totalmente a la planificacion de
maquinas, herramientas y recipientes, sin optimizar el proceso de vinificacion.

No se controla la calidad en la obtencién de mosto; no se corrige el mosto con defectos, no se
controla la dosis de sulfuroso a adicionar a adicionar segun la ficha del producto, no se calcula el
1 tiempo de vinificacion, efectuando un desglose de los procesos, no se planifican las maquinas,

herramientas y recipientes requeridos para llevar a cabo la vinificacion; Siguiendo el manual de
procedimientos se disefia el diagrama de flujo no correspondiéndose totalmente a la planificacion de
maquinas, herramientas y recipientes, sin optimizar el proceso de vinificacion.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 4 de la escala.
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Escala C

Se planifica el encubado del mosto obtenido y corregido en los depésitos, se efectua el sequimiento
y control del proceso de fermentacion alcohdlica, controlandose el grado optimo de temperatura y la
evolucion de las levaduras y azlcares, se controla el proceso de remontado y aireacion del mosto en
5 funcion de la necesidad del proceso de fermentacién alcohdlica, se conduce la maceracién del
sombrero, impidiendo el endurecimiento del mismo, se determinan los parametros para llevarse a
cabo la fermentacién malolactica, se efectua el sequimiento y control del proceso de fermentacion
malolactica, programandose el descube del vino en el punto éptimo de calidad.

Se planifica el encubado del mosto obtenido y corregido en los depdsitos, se efectua el
seguimiento y control del proceso de fermentacion alcohélica, controlandose el grado 6ptimo
de temperatura y la evolucion de las levaduras y de los aziicares, se controla el proceso de
remontado y aireacion del mosto en funcién de la necesidad del proceso de fermentacién
alcohdlica, se conduce la maceracion del sombrero, produciéndose un pequefio
endurecimiento del mismo, se determinan los parametros para llevarse a cabo la
fermentacién malolactica, se efectia el sequimiento y control del proceso de fermentacion
maloléctica, programandose el descube del vino en el punto éptimo de calidad.

Se planifica el encubado del mosto obtenido y corregido en los depositos, se efectia el seguimiento
y control del proceso de fermentacion alcohdlica, controlandose el grado éptimo de temperatura y la
evolucién de las levaduras y de los azicares, se controla el proceso de remontado y aireacion del
3 mosto en funcién de la necesidad del proceso de fermentacion alcohdlica, se conduce la maceracion
del sombrero, produciéndose un gran endurecimiento del mismo, se determinan los parametros para
llevarse a cabo la fermentacion malolactica, se efectia el seguimiento y control del proceso de
fermentacion malolactica, programandose el descube del vino en el punto dptimo de calidad.

Se planifica el encubado del mosto obtenido y corregido en los depésitos, se efectua el sequimiento
y control del proceso de fermentacion alcohdlica, controlandose el grado optimo de temperatura y la
evolucion de las levaduras y de los azticares, no se controla el proceso de remontado y aireacion del
2 mosto en funcién de la necesidad del proceso de fermentacion alcohdlica, se conduce la maceracion
del sombrero, produciéndose un gran endurecimiento del mismo, se determinan los pardmetros para
llevarse a cabo la fermentacion malolactica, se efectia el seguimiento y control del proceso de
fermentacion malolactica, programandose el descube del vino en el punto éptimo de calidad.

No se planifica el encubado del mosto obtenido y corregido en los depésitos, no se efectia el
seguimiento y control del proceso de fermentacién alcohdlica, no controlandose el grado dptimo de
temperatura y la evolucion de las levaduras y de los azicares, no se controla el proceso de
remontado y aireacion del mosto en funcién de la necesidad del proceso de fermentacion alcohdlica,
se conduce la maceracién del sombrero, produciéndose un gran endurecimiento del mismo, no se
determinan los parametros para llevarse a cabo la fermentacion malolactica, no se efectia el
seguimiento y control del proceso de fermentacién malolactica, no programandose el descube del
vino en el punto 6ptimo de calidad.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nUmero 4 de la escala.
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2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacion se relacionan:

a)

b)

Métodos indirectos : Consisten en la valoracion del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el pasado.

Métodos directos : Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

-Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).

FONDO SOCIAL EUROPEQ
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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de evaluaciéon
gue debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de eleccion depende
del nivel de cualificacion de la UC. Como puede observarse, a menor nivel,
deben priorizarse los métodos de observacién en una situacion de trabajo
real o simulada, mientras que, a niveles superiores, debe priorizarse la
utilizacion de métodos indirectos acompafados de entrevista profesional
estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona candidata,
debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este principio, debe
priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter complementario
gue faciliten la generacion de evidencias validas. En este orden de ideas,
nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos de caracter escrito a un
candidato de bajo nivel cultural al que se le aprecien dificultades de
expresion escrita. Una conversacion profesional que genere confianza seria
el método adecuado.

Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.
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2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluaci6  ny Evaluadores.

a)

b)

d)

f)

Cuando la persona candidata justifigue solo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de supervisar la produccion viticola y programar los
procesos de vinificacion, se le sometera, al menos, a una prueba profesional
de evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre la dimensién
relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalla a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba préactica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “3” y en sus competencias mas
significativas tienen mayor relevancia las destrezas cognitivas Yy
actitudinales. Por las caracteristicas de estas competencias, la persona
candidata ha de movilizar principalmente las destrezas cognitivas
aplicandolas de forma competente en mudltiples situaciones y contextos
profesionales. Por esta razén, se recomienda que la comprobacion de lo
explicitado por la persona candidata se complemente con una prueba de
desarrollo practico, que tome como referente las actividades de la situacion
profesional de evaluacién, todo ello con independencia del método de
evaluacion utilizado.

Esta prueba se planteara sobre un contexto definido que permita evidenciar
las citadas competencias, minimizando los recursos y el tiempo necesario
para su realizacion, e implique el cumplimiento de las normas de seguridad,
prevencion de riesgos laborales y medioambientales, en su caso,
requeridas.

GEC_INA016_3 -Actualizada 2015- Hoja 17 de 18

FONDO SOCIAL EUROPEQ
E invierte en tu futuro



FONDO SOCIAL EUROPEQ
E invierte en tu futuro

g) Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurard la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencién y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

h) Para que la situacion profesional de evaluacion pueda realizarse en las
condiciones idéneas habra que prever, que las fechas de realizacion deben
coincidir con las fechas reales en las que se produce la vendimia y la
recepcion de las materias primas en bodega.

i) En la situacién profesional de evaluacibn se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Dada la amplitud temporal de las actividades profesionales que deben
ser explicitadas en el proceso de evaluacion de la competencia, que la
situacion de evaluacién pueda realizarse en mas de un dia.

- La situacion de evaluacion debera plantearse teniendo en cuenta las
variedades de uva mas tipicas en las diferentes denominaciones de
origen en las que se realicen las pruebas. Del mismo modo el
candidato sera capaz de obtener un vino blanco o tinto que respete las
tipologias y rasgos caracteristicos de los vinos de las diferentes
denominaciones de origen en las que se realicen las pruebas.
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