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

Dado que la evaluaciéon de la competencia profesional se basa en la recopilacién
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 observacion 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 UC0549_2: Controlar la fermentacion y el acabado de los vinos.

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
meétodo que la Comision 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”,
que 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 préactico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en el control de la fermentacion
y el acabado de los vinos, 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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Obtener mostos por medio de tratamientos fisico-  quimicos para
alcanzar la calidad e higiene requerida especificad a en las fichas
técnicas, cumpliendo la normativa aplicable de prev  encién de
riesgos laborales, calidad, medioambiente y segurid ad alimentaria.

1.1 Las operaciones de prensado y escurrido se efectlian, controlando los
valores de los pardmetros de presidn y temperatura, obteniendo, mosto
de lagrima, de 22 y 32 prensada, entre otros, efectuando si procede, las
acciones correctoras, segun los limites establecidos en el manual de
procedimiento.

1.2 Los antisépticos y los correctores (sulfuroso, acido tartérico, alcohol) se
afladen, durante la obtencién de mostos, en el momento, con las dosis y
segun el destino (vinificacion, concentrado, rectificado) del producto
final.

1.3 La dosis de clarificantes utilizados en el desfangado de mostos se
calcula, mediante pequefios ensayos en el laboratorio, considerando los
tiempos de sedimentacion en funcion del volumen de mosto a depurar y
del producto a obtener (para vinificacién o mosto).

1.4 El desfangado-clarificado de los mostos, se realiza por sedimentacion
natural en los depoésitos destinados a tal fin, previa adicion de agentes
clarificantes, procediendo a la centrifugacion o filtrado, segun las
caracteristicas del producto y las instrucciones de trabajo.

1.5 La intensidad de centrifugado y la eficacia del filtrado se controlan,
durante la separacibn de fases solido-liquido, en el proceso de
depuraciéon de mostos, a través de la turbidez del mosto y pruebas
analiticas, efectuando las acciones correctoras oportunas, segun las
instrucciones de trabajo.

1.6 Latoma de muestra de los mostos se efectla, utilizando instrumental de
toma de muestras, sondas, aparatos de comprobacion rapida de
pardmetros de calidad, identificando y/o trasladando la muestra al
laboratorio.

1.7 Las determinaciones analiticas basicas en los mostos (cantidad de
azucares, acidez y pH, entre otros) se realiza segun los protocolos
establecidos.

1.8 La evacuacion de los orujos y los fangos en la obtencion de mostos se
controla, segun lo establecido en los manuales de trabajo, respecto al
tiempo, forma y lugar.

1.9 Los resultados de los controles y de las pruebas de calidad en la
obtencion de mostos, se registran y archivan, de acuerdo con el sistema
y soporte establecidos, emitiendo el informe de desviaciones en la
obtencion de mostos, segun el manual de calidad.

1.10 ElI programa informatico utilizado en la obtencibn de mostos se
comprueba, verificando su correspondencia con el producto que se
procese.

1.11 Los instrumentos de control y de medida en la obtencién de mostos se
comprueban, verificando el funcionamiento de los mismos.
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2. Efectuar las operaciones preliminares a la ferme ntacion de los

mostos obtenidos, segun las especificaciones de las fichas
técnicas y los manuales de operacion, para asegurar la
fermentacién de los mismos, cumpliendo la normativa aplicable de

prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambi ental vy
seguridad alimentaria.

2.1 La preparacion y el mantenimiento de las levaduras para el proceso de
fermentacion de los mostos, se realiza segun las condiciones
especificadas en los manuales e instrucciones de la operacion.

2.2 Los depositos de fermentacion se seleccionan segun los requerimientos
del producto a obtener (vinos blancos o tintos, sidras), indicados en el
manual de procedimiento e instrucciones de trabajo.

2.3 Las caracteristicas del mosto o masa de partida se comprueban y
ajustan, segun los criterios sefalados por las instrucciones de calidad y
produccion.

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

2.5 Las levaduras se siembran antes del comienzo de la fermentacion
alcohdlica, controlando la cantidad, la forma, el tipo y el momento, a
través de pies de cuba.

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

2.7 Los pardmetros analiticos del mosto se controlan antes del inicio de la
fermentacion, mediante el grado Beaumé, densidad, entre otros.

3. Establecer las condiciones de inicio de la ferme  ntacion de los
vinos o de la sidra, controlando con determinacione s analiticas
para que se mantenga dentro de los limites requerid 0s en los
procedimientos, cumpliendo la normativa aplicable d e prevencion
de riesgos laborales, calidad, medioambiente y segu ridad
alimentaria.

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

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

3.3 Los aerobazuqueos se efectian, mediante inyeccion de aire en la
fermentacion en tinto, siguiendo las especificaciones del proceso.

3.4 Las determinaciones analiticas (grado alcoholico y pH entre otros) se
efectian, segun los protocolos de andlisis y con el instrumental
requerido, controlando el desdoblamiento de los azucares en alcohol
desde el inicio de la fermentacion.

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

3.6 Ladensidad antes de la fermentacion se efectua, utilizando densimetros
y picnémetros, entre otros, previendo el grado alcohdlico final del vino
resultante, a través de la relacion mosto/vino.

4. Controlar la fermentacion de los mostos de acuer do con los
requerimientos de cada elaboracion, para que se pro  duzca segun
lo establecido en los manuales de procedimiento e i nstrucciones
de trabajo, cumpliendo la normativa aplicable de pr  evencién de
riesgos laborales, calidad, medioambiente y segurid ad alimentaria.

4.1 Las mermas de volumen en la transformacién del mosto en vino se
calculan, estimando las necesidades de depoésitos de almacenamiento
del vino/sidra obtenidos.

4.2 Los valores de temperatura se controlan con en el periodo de
fermentacion, a través de diagramas tiempo/temperatura, asi como los
azucares consumidos y la emision de anhidrido carbdnico desprendida,
mediante pruebas analiticas, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambiente y seguridad
alimentaria.

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

4.4 Las condiciones de pH, temperatura, aireacion, nutricion, entre otros, se
controlan, durante el desarrollo de la segunda fermentacién (malolactica
en vinos Yy sidras), asegurando la actividad de las bacterias lacticas en
recipientes especificos, segun especificaciones técnicas del proceso.

4.5 El proceso de fermentacion de vinos dulces se finaliza, modificando las
condiciones fisico-quimicas, paralizando la fermentacion, en funcion de
las indicaciones del manual de procedimiento e instrucciones de
operacion.

4.6 La informacién generada durante el desarrollo del proceso de las
fermentaciones de los mostos se registra y se archiva segun el sistema
y el soporte establecido.
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5. Aplicar los tratamientos fisico-quimicos estable cidos en los
manuales de procedimiento, garantizando su calidad e higiene,
para estabilizar y conservar los productos obtenido S (sidras y
vinos), cumpliendo la normativa aplicable de preven cion de
riesgos laborales, calidad, medioambiente y segurid ad alimentaria.

5.1 Los depésitos en los que se efectian los tratamientos de estabilizacidon
y conservacion del producto final se comprueban, verificando el
cumplimiento de las condiciones requeridas, para evitar oxidaciones y
otras alteraciones, corrigiendo y notificando la existencia de
desviaciones.

5.2 El nimero, frecuencia y forma de los trasiegos se llevan a cabo, segun
lo establecido en los manuales de procedimiento, utilizando las bombas
de trasiego y mangueras requeridas.

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

5.4 Los equipos de filtracion se cargan en la forma y cuantia establecidas,
comprobando el flujo del producto, verificando si cubre las necesidades
del proceso a realizar, corrigiendo y notificando la existencia de
desviaciones.

5.5 Los parametros durante el tratamiento de estabilizacion, tales como la
dosificaciéon de clarificantes, de filtrantes, de nicleos de precipitacion, la
agitacion, los tiempos de sedimentacién, el descenso de temperatura, la
intensidad de centrifugado, la eficacia del filtrado, los tiempos y niveles
de calor alcanzados, entre otros, se controlan, manteniéndolos dentro
de los limites establecidos y tomando las medidas correctoras
requeridas en caso de desviacidn respecto al manual de procedimiento.

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

5.7 La informacion generada durante el desarrollo del proceso de los
tratamientos fisico-quimicos se registra y archiva en el sistema y el
soporte establecido.

6. Efectuar el acabado de los vinos, controlando en crianza su
calidad e higiene, para alcanzar las caracteristica s singulares y
comerciales del producto, cumpliendo la normativa a plicable de
prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambi ente y
seguridad alimentaria.
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6.1 La clasificacion y el destino de los distintos lotes elaborados se
comprueba, de acuerdo con los criterios de valoracion establecidos.

6.2 Las mezclas de los productos se llevan a cabo en las proporciones
indicadas por las instrucciones de la operacion, armonizando el
producto y logrando el tipo comercial deseado.

6.3 Las maderas y recipientes a emplear en la crianza se seleccionan y
acondicionan, en funcién del tipo de caldo y crianza a efectuar, de
acuerdo con las instrucciones de trabajo.

6.4 Eltraslado y llenado de los recipientes de crianza se efectta de la forma
indicada, asegurando su integridad, evitando oxidaciones, subsanando
cualquier anomalia relacionada y evitando mermas o pérdidas.

6.5 El calendario de los trasiegos y de otras manipulaciones se establece,
comprobando el momento, forma y periodicidad establecida en las
instrucciones de la operacion.

6.6 Las condiciones ambientales (temperatura, humedad, aireacion) de
locales y bodegas se regulan, manteniéndolas dentro de los margenes
establecidos.

6.7 La informacion generada durante el desarrollo del proceso se registra y
archiva en el sistema y soporte establecidos.

6.8 El analisis sensorial de los vinos se realiza, determinando los
pardmetros organolépticos, segun los requerimientos de calidad
establecidos, valorando como evolucionan los vinos en el proceso de
crianza y apreciando las caracteristicas organolépticas que se
desarrollan a lo largo del mismo.

7. Realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los
residuos, para evitar contaminaciones, cumpliendo | a normativa
aplicable de medioambiente.

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

7.2 El funcionamiento de los equipos y las condiciones de depuracion se
controlan, regulandose, en su caso, de acuerdo con el tipo de residuo a
tratar y los requerimientos establecidos en los manuales de
procedimiento.

7.3 Las muestras se toman en la forma, puntos y cuantia indicados,
identificAndolas para su envio al laboratorio, de acuerdo al
procedimiento establecido.

7.4 Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales se
realizan, de acuerdo con los protocolos y con el instrumental
previamente calibrado.

7.5 Los resultados recibidos u obtenidos se registran y contrastan con los
requerimientos exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas o
comunicando las desviaciones detectadas con caracter inmediato.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”
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La persona candidata, en su caso, deberd demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte
a las actividades profesionales implicadas en las realizaciones
profesionales de la UC0549 2: Controlar la fermentacion y el
acabado de los vinos. Estos conocimientos se presentan agrupados a
partir de las actividades profesionales que aparecen en cursiva y
negrita:

1. Obtencién de mostos

- Tratamientos fisicos a la vendimia y a otras materias primas (uvas y manzanas).
- Extraccion de mostos: escurrido.
- Maceracion.
- Maceracion prefermentativa en frio.
- Duracién de la maceracion.
- Factores que influyen en la maceracion.
- Prensado.
- Presiones de trabajo segun tipo y calidad del producto.
- Tratamientos de limpieza y desinfeccién del material.
- Procesado de otras frutas.
- Tratamientos quimicos en la obtencion de mostos:
- sulfitado en la obtencién de mostos,
- calculo de la dosis de sulfuroso.
- Escurrido estéatico y mecanico. Macerado.
- Prensado.
- Tratamientos de desinfeccion.
- Procesado de otras frutas.
- Destino del mosto obtenido:
- mosto natural.
- Mosto fresco para vinificacion,
- produccidén de mistelas, edulcoracién de vinos,
- mosto conservado.
- Mostos apagados, mosto concentrado. Obtenido por deshidratacién parcial.
- Obtencién de sidras.
- Procedimientos de toma de muestras.
- Cierre de envases.
- Determinaciones analiticas realizadas "in situ" en los mostos.
- Sistemas de identificacion, registro y traslado de las muestras.
- Adiciones y correcciones del mosto. Legislacién aplicable.
- Toma de muestras de los mostos y su posterior correccion.
- Técnicas de muestreo en los mostos.

2. Tratamientos fisico-quimicos de los mostos

- Tratamientos quimicos en la obtencion de mostos:
- sulfitado en la obtencién de mostos,

- cdalculo de la dosis de sulfuroso.
- Acidificacién/desacidificacion:
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- &cidos utilizados,
- acido tartarico,
- &cido citrico.
- Tratamientos fisicos en la obtencién de mostos:

- desfangado y clarificacion de mostos: decantacion.
- Intensidad del desfangado.

- Técnicas de desfangado.

- Desfangado estético y dinamico.
- Control de la turbidez: clarificantes, caracteristicas.
- Tipos de clarificantes de mostos:

- calculo de la dosis de clarificantes, ensayos de laboratorio.

- Clarificacién mecanica: centrifugacion, caracteristicas y técnicas.
- Filtracién y abrillantado de mostos:

- caracteristicas y técnicas,

- filtros de masas, filtros de placas.
- Residuos obtenidos en la obtencién de mostos:

- orujos, fangos, evacuacion de residuos.
- Aprovechamiento de residuos.

3. Conduccion de la fermentacién

Caracteristicas de las levaduras:
- condiciones biolégicas de las levaduras,
- condiciones fisicas de las levaduras,
- condiciones quimicas de las levaduras.
- Siembra de levaduras activas seleccionadas:
- pies de cuba.
- Caracteristicas.
- Protocolos en la siembra de levaduras.
- Operaciones durante el proceso:
- Encubado de vendimias o mostos.
- Remontado.
- Descube. Control del descube
- Trasiegos.
- Depésitos de fermentacion. Materiales:
- Madera;
- Cementos: desnudo, revestido;
- Aceros: esmaltado, acero inoxidable.
- Tipos de fermentacion, agentes responsables, incorporacion de levaduras y
bacterias seleccionadas.
- Control de temperaturas y seguimiento de la fermentacion.
- Fermentacion alcohdlica.
- Fermentacion malolactica:
- condiciones y equipos para el proceso de fermentacién malolactica.
- Alteraciones durante el proceso, sintomas, prevencién y correccion.
- Andlisis antes del inicio de la fermentacion:
- fundamentos fisico-quimicos para la determinacion de parametros de calidad.
- Métodos de andlisis: fundamentos.
- Relaciones glucométricas (Baumé, Brix, Grado probable y otros).
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- Determinaciones fisico-quimicas basicas efectuados al inicio de la fermentacion:

- Acidez total.

- pH.

- acidez volatil.

- Azlcar.

- anhidrido sulfuroso.
- acido malico.

- Otros.

- Condiciones de desarrollo de levaduras, bacterias y lisozimas.
- Activadores de fermentacion.

- Nutrientes especificos.
- Fermentacion super-4:

- Caracteristicas y fundamentos y técnica.
- Técnicas de vinificacién para vinos blancos y rosados:

- Maceracion,

- prefermentativa de hollejos.
- Control de temperaturas y seguimiento de la fermentacion:

- Fermentacién alcohdlica.

- Construccion de diagramas tiempo/temperatura.
- Los problemas fermentativos.

- Ralentizaciones y paradas de fermentacion.

- Alteraciones durante el proceso fermentativo, sintomas,
correccion.
- Técnicas de vinificacion para la elaboracion de vinos tintos:

- maceracion inicial en caliente, maceracion inicial en frio,
- maceracién carboénica,

- vinificacién continGa,

- termovinificacién, flash detente.

Operaciones de estabilizacién de vinos

- El proceso de clarificacion en sidras y vinos:

- clarificacién de los vinos, sidras y otros productos.
- Principios de la clarificacion de vinos:

- mecanismos en la clarificacion,

- factores que influyen en la clarificacion.
- Ensayos de clarificacion:

- control de la estabilidad coloidal,

- medidas de turbidez (NTU).
- Sobreencolado:

- causas del sobreencolado,

- prevencion.
- Tipos de clarificantes:

- Gelatinas.

- Ovoalblmina.

- Ictiocola, caseina.

- Proteinas vegetales.
- Bentonitas.

prevencion y
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- Alginatos.

- Taninos.

- Soles de silice.
-  PVPP

- otros.
Los procesos de filtracion y centrifugacion: la filtracion, finalidad.
Mecanismos de filtracion:

- filtracion por tamizado,

- filtracion en profundidad.
Materiales y medios filtrantes.
Tipos de filtros:

- filtros de placas,

- filtros lenticulares,

- filtros de aluvionado continuo,
- filtros de vacio, filtros prensa,
- filtros de membrana.

- Filtros tangenciales.

Controles, antes y después, de la filtracion.

La centrifugacion: ventajas e inconvenientes.

Estabilizacion tartarica de los vinos: métodos de estabilizacion tartérica.
Tratamientos por frio.

Sistemas de estabilizacion:

- Métodos continuos.

- Adicion de cristales de bitartrato potasico.

- Otros productos utilizados en la estabilizacién tartarica.
Eliminacién de tartratos. Aprovechamiento industrial.

Operaciones de acabado y crianza

Operaciones de acabado y crianza de los vinos:

- clasificacién y conservacién de los productos.

- Crianza, objetivos y métodos.

Caracteristicas de los vinos y otros productos destinados a crianza: mezclado de
vinos. Operaciones durante la crianza: Trasiegos y rellenos.

Crianza en madera. Tipos de madera.

Tipos de vinos de crianza. Denominacion de origen.

Clasificacion y conservacion de los productos.

Mezclado de vinos

. Incidencia ambiental de la industria vitivinicol a

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados.

Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

Medidas de proteccion ambiental en la industria alimentaria:

- ahorro y alternativas energéticas.

- Residuos sélidos y envases.

- Emisiones a la atmésfera. Vertidos liquidos.
- Otras técnicas de prevencion o proteccion.
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7. Vinos, derivados vinicos Otras bebidas fermentad as

- Composicion de los vinos y derivados.

- Vinos. Clasificaciones, normativa, denominaciones, principales caracteristicas.
Derivados vinicos.

- Subproductos de la industria vinicola.

- Otras bebidas fermentadas: sidras y bebidas fermentadas a base de otras frutas.

8. Toma de muestras y analisis fisico-quimicos y se  nsoriales de productos
en la industria de bebidas

- Técnicas de muestreo.

- Sistemas de identificacion, registro, traslado de las muestras.

- Procedimientos de toma de muestras en la industria vinicola.

- Casos précticos en bebidas en elaboraciéon y terminadas.

- Fundamentos fisico-quimicos para la determinacién de parametros de calidad.
- Métodos de andlisis.

- Determinaciones quimicas basicas en la industria vinicola.

- Pruebas microbioldgicas.

- Anadlisis sensorial o cata de vinos y otras bebidas: caracteristicas organolépticas.
- Técnicas y protocolos de cata.

- Relaciones gastronémicas.

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:

- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

- Mantener el &rea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la
organizacion.

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

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

- Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y
eficacia.

- Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas;
demostrando cordialidad y amabilidad en el trato.

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

La situacion profesional de evaluacion 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, béasicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.
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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 UC0549 2: Controlar la fermentacion y el acabado de los
vinos, se tienen una situacion profesional de evaluaciéon y se concreta en los
siguientes términos:

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: la obtencidbn de mostos, el control de su
fermentacion, la estabilizacion de los vinos ya fermentados y su acabado, de
acuerdo a los requerimientos especificos de cada elaboracion y, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, -calidad,
medioambiente y seguridad alimentaria.

1. Obtener el mosto de uvas: blanco y tinto.
2. Controlar la fermentacion en blanco.
3. Controlar la fermentacién en tinto.

4. Estabilizar los vinos fermentados.

Condiciones adicionales:

- La situacion de evaluacion deberd desarrollarse durante el periodo de
vendimia. Este periodo variara en funcion de las zonas geogréficas, tipos
de uva y evolucion climatolégica del afio en que se convoquen las pruebas.

- Se dispondra de la informacion técnica requerida para la situacion
profesional de evaluacion.
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- Se dispondra de la maquinaria, utiles, y productos requeridos, asi como de
los equipos necesarios de proteccion individuales (EPI’s).

- Se entregaran instrucciones precisas del trabajo a desarrollar, verbales o
escritas.

- Se dispondra de productos semielaborados para el desarrollo de la
situacion de evaluacion.

- La situacion de evaluacion contard con el apoyo de instrumentos y
aplicaciones informaticas para realizar, el proceso de vinificacion y los
diagramas de flujo de vinificacién.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacién asociados a la situacién 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 nimero. Cada criterio de evaluacién esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacién, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

L L Indicadores, escalas y umbrales de desemperio
Criterios de mérito

competente
Rigor en la ob'tencién del mosto de | - Puesta a punto de los equipos para la obtencion de mostos.
uvas, blanco y tinto. - Proceso de las operaciones de escurrido y prensado.
- Aplicacion de los correctores en las dosis establecidas en
cada caso.

- Toma de muestras en las operaciones de elaboracion de
los mostos, segun el plan de calidad.

- Evacuacion de orujos y fangos.

- Trasiego de mostos a los depésitos de fermentacion.

- Control de calidad de los mostos.

- Mantenimiento de los equipos de obtencion de mostos.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A.
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Idoneidad en el control de la
fermentacion en blanco.

Idoneidad en el control de la

fermentacion en tinto.

Rigor en la estabilizacion de los vinos
fermentados.

Cumplimiento de la Normativa de
seguridad Alimentaria.

Cumplimiento de la normativa de
seguridad y prevencion de riesgos
laborales y  de  proteccion
medioambiental aplicable.

- Proceso de siembra de levaduras antes de la fermentacion
alcohdlica.

- Verificacién de desfangado.

- Control de la fermentacion super-4, a través de pies de
cubas.

- Control de los parametros fisicos en la fermentacion.

- Proceso de refrigeracién de los mostos.

- Control de calidad por medio de pruebas “in situ”.

- Finalizacién de la fermentacion alcohdlica.

- Proceso de evacuacién de los subproductos.

- Registro de la informacién.

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

- Proceso de siembra de levaduras antes de la fermentacion
alcohdlica.

- Proceso encubado de mostos o pastas.

- Remontado de los mostos.

- Aerobazuqueo.

- Control de la formacion del sombrero en vinos tintos.

- Control de calidad por medio de pruebas “in situ”.

- Descube de los hollejos.

- Procedimiento de preparacion de las condiciones para el
desarrollo de la segunda fermentacién (malolactica).

- Registro de la informacion

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

- Puesta a punto de los equipos para la estabilizacién y
conservacion.

- Control de trasiegos en la estabilizacion.

- Proceso de control de los parametros de clarificacion,
filtracién centrifugacion y temperatura.

- Evacuacién de los restos del filtrado.

- Registro de la informacién.

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

El umbral de desempefio competente
cumplimiento total de este criterio de mérito.

El umbral de desempefio competente
cumplimiento total de este criterio de mérito.

requiere el

requiere el
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Escala A

A partir de las fichas técnicas e instrucciones de operacion, selecciona los equipos requeridos,
realiza las operaciones de prensado y escurrido, controlando los pardmetros, aplica los correctores
en las dosis establecidas en cada caso, realiza las tomas de muestra, segun los protocolos
5 establecidos, manejando el instrumental requerido, efectia la evacuacion de orujos y fangos en

tiempo forma y lugar requeridos, realiza el trasiego de mosto a los depdsitos de fermentacion,
controla su calidad y mantiene los equipos de obtencion de mostos. Durante todo el procedimiento
participa en la mejora de la calidad y cumple con la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y sequridad alimentaria.

A partir de las fichas técnicas e instrucciones de operacion, selecciona los equipos
requeridos, realiza las operaciones de prensado y escurrido, controlando los parametros de
presion y temperatura, aplica los correctores en las dosis establecidas en cada caso, realiza
4 las tomas de muestra, segun los protocolos establecidos, manejando el instrumental

requerido, efectia la evacuacion de orujos y fangos con pequefios fallos, realiza el trasiego
de mosto a los depésitos de fermentacion, controla su calidad y mantiene los equipos de
obtencién de mostos. Durante todo el procedimiento cumple con la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambiental y seguridad alimentaria.

A partir de las fichas técnicas e instrucciones de operacion, selecciona los equipos requeridos,
realiza las operaciones de prensado y escurrido, controlando los parametros de presién y
temperatura, aplica los correctores con fallos respecto a las dosis establecidas en cada caso, realiza
3 las tomas de muestra segun los protocolos establecidos, manejando el instrumental requerido,

efectua la evacuacion de orujos y fangos con fallos, realiza el trasiego de mosto a los depdsitos de
fermentacion, controla su calidad y mantiene los equipos de obtencion de mostos. Cumple con la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, calidad, medioambiental y seguridad
alimentaria.

A partir de las fichas técnicas e instrucciones de operacién selecciona los equipos requeridos,
realiza las operaciones de prensado y escurrido, descuidando los pardametros de presién y
temperatura, aplica los correctores con fallos respecto a las dosis establecidas en cada caso, realiza
2 las tomas de muestra segun los protocolos establecidos, manejando el instrumental requerido,
efectua la evacuacion de orujos y fangos con fallos, realiza el trasiego de mosto a los depdsitos de
fermentacion, y mantiene los equipos de obtencién de mostos. No siempre cumple con la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambiental y seguridad alimentaria.

1 No obtiene el mosto de uvas.

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

Segun las especificaciones de las fichas técnicas, siembra las levaduras, controlando cantidad,
forma, tipo y momento, verifica el desfangado, y controla la fermentacién super-4 y los parametros
fisicos en fermentacién, segun las normas definidas. Refrigera los mostos, manteniendo la
5 temperatura en los limites establecidos y controla la calidad, segun los protocolos de analisis y con

el instrumental requerido. Finaliza el proceso de fermentacion en funcién de las instrucciones de
operacion, evacua los subproductos y registra la informacion generada segtn el soporte establecido.
Durante todo el proceso participa en la mejora de la calidad y cumple con la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambiental y sequridad alimentaria.

Segin las especificaciones de las fichas técnicas, siembra las levaduras controlando
cantidad, forma, tipo y momento, verifica el desfangado, y controla la fermentacion super-4 y
los parametros fisicos en fermentacion, segin las normas definidas. Refrigera los mostos,
4 manteniendo la temperatura en los limites establecidos y controla la calidad con el

instrumental requerido. Finaliza el proceso de fermentacién en funcion de las instrucciones
de operacion, evacua los subproductos con algun fallo, registra la informaciéon generada
segun el soporte establecido. Cumple con la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, calidad, medioambiental y seguridad alimentaria.

Segtn las especificaciones de las fichas técnicas, siembra las levaduras, verifica el desfangado, y
controla la fermentacion super-4 y los pardmetros fisicos en fermentacion. Refrigera los mostos pero
3 no mantiene la temperatura en los limites establecidos, controla la calidad con el instrumental

requerido. Finaliza el proceso de fermentacion, evacua los subproductos con fallos, registra la
informacion generada segun el soporte establecido. Cumple con la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambiental y sequridad alimentaria.

Segtn las especificaciones de las fichas técnicas, siembra las levaduras, verifica el desfangado, y
controla la fermentacion super-4 y los parametros fisicos en fermentacion. Refrigera los mostos pero
2 no mantiene la temperatura en los limites establecidos, controla la calidad con el instrumental
requerido. Finaliza a destiempo el proceso de fermentacion, evacua los subproductos con fallos,
registra la informacién generada segtin el soporte establecido.

1 No realiza la fermentacion del vino blanco.

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

Segtin las especificaciones de las fichas técnicas, antes de la fermentacion alcohdlica en tinto, siembra las
levaduras, controlando cantidad, forma tipo y momento, realiza el proceso de encubado, utilizando los
recipientes requeridos y atendiendo a la cantidad de mostos y hollejos a encubar, realiza el remontado en
los depositos de fermentacion con la periodicidad indicada y controlando la dureza del sombrero formado.
5 Realiza las pruebas de calidad, siguiendo los protocolos de anélisis, y utilizando con soltura el instrumental
requerido. Realiza el descube de hollejos en el momento y forma sefialadas en las especificaciones
técnicas del proceso, y controla las en el desarrollo de la fermentacién malolactica. Durante todo el
proceso participa en la mejora de la calidad y cumple con la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

Segun las especificaciones de las fichas técnicas, antes de la fermentacion alcohdlica en
tinto, siembra las levaduras, controlando cantidad, forma tipo y momento, realiza el proceso
de encubado, utilizando los recipientes requeridos y atendiendo a la cantidad de mostos y
hollejos a encubar, realiza el remontado en los depdsitos de fermentacion con la periodicidad
4 indicada y controlando la dureza del sombrero formado. Realiza las pruebas de calidad,
aunque, no siempre sigue los protocolos de analisis. Realiza el descube de hollejos, y
controla las condiciones en el desarrollo de la fermentacion malolactica. Durante todo el
proceso y cumple con la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, calidad
medioambiental y seguridad alimentaria.

Segun las especificaciones de las fichas técnicas antes de la fermentacién alcohdlica en tinto,
siembra las levaduras, controlando cantidad, forma tipo y momento, realiza el proceso de encubado,
utilizando los recipientes requeridos pero sin atender a la cantidad de mostos y hollejos a encubar,
3 realiza el remontado en los depdsitos de fermentacion y controla la dureza del sombrero formado.

Realiza las pruebas de calidad, aunque no siempre sigue los protocolos de analisis. Realiza el
descube de hollgjos, y controla las condiciones en el desarrollo de la fermentacién malolactica.
Cumple con la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad medioambiental y
segquridad alimentaria.

Segun las especificaciones de las fichas técnicas antes de la fermentacién alcohdlica en tinto,
siembra las levaduras, controlando cantidad, forma tipo y momento, realiza el proceso de encubado,
utilizando los recipientes requeridos pero sin atender a la cantidad de mostos y hollejos a encubar,
2 realiza el remontado en los depdsitos de fermentacion pero descuida la dureza del sombrero

formado. Realiza las pruebas de calidad aunque no siempre sigue los protocolos de analisis. Realiza
el descube de hollejos, y comete errores en el control de las condiciones en el desarrollo de la
fermentacion malolactica. Cumple con la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

Segun las especificaciones de las fichas técnicas, antes de la fermentacion alcohdlica en tinto,
siembra las levaduras, realiza el proceso de encubado, utilizando los recipientes requeridos pero sin
atender a la cantidad de mostos y hollejos a encubar, realiza el remontado en los depdsitos de
1 fermentacion pero descuida la dureza del sombrero formado. Realiza las pruebas de calidad sin
atender los protocolos de andlisis. Realiza el descube de hollejos, y comete errores en el control de
las condiciones en el desarrollo de la fermentacion malolactica. No muestra rigor con la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad medioambiental y sequridad alimentaria.
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Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 4 de la escala.

Escala D

Para realizar el proceso de estabilizacion y a partir de la ficha técnica dada, selecciona y pone a
punto los equipos, realiza los trasiegos en frecuencia y forma segun lo establecido en los manuales
de procedimiento, controla con rigor los tratamientos fisicos-quimicos de los vinos, segun las
5 especificaciones del producto y el tipo de tratamiento indicado en las instrucciones de trabajo,

corrigiendo posibles desviaciones. Realiza la evacuacién de los restos del filtrado en el tiempo y
forma indicada, y registra la informacién generada durante el proceso en el sistema establecido.
Durante todo el proceso participa en la mejora de la calidad y cumple con la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

Para realizar el proceso de estabilizacion y a partir de la ficha técnica dada, selecciona y pone
a punto los equipos, realiza los trasiegos en frecuencia y forma segun lo establecido en los
manuales de procedimiento, controla los tratamientos fisicos-quimicos de los vinos, segtn
4 las especificaciones del producto y el tipo de tratamiento indicado en las instrucciones de

trabajo, corrigiendo posible desviaciones. Realiza la evacuacién de los restos del, filtrado y
registra con algun fallos la informacion generada durante el proceso en el sistema
establecido. Durante todo el cumple con la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

Para realizar el proceso de estabilizacion y a partir de la ficha técnica dada, selecciona pero no pone
a punto los equipos necesarios, realiza los trasiegos en frecuencia y forma segun lo establecido en
los manuales de procedimiento, controla con algtn error los tratamientos fisicos-quimicos de los
3 vinos, segun las especificaciones del producto y el tipo de tratamiento indicado en las instrucciones
de trabajo, Realiza la evacuacion de los restos del filfrado, y registra con algun fallo la informacién
generada durante el proceso en el sistema establecido. Durante todo el cumple con la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad medioambiental y sequridad alimentaria.

Para realizar el proceso de estabilizacion y a partir de la ficha técnica dada, selecciona pero no pone
a punto los equipos necesarios, realiza los trasiegos en frecuencia y forma segun lo establecido en
los manuales de procedimiento, comete errores en el control de los tratamientos fisicos-quimicos de
2 los vinos. Realiza con falta de rigor, la evacuacion de los restos del filtrado, y registra la informacion
generada durante el proceso en el sistema establecido. Durante el proceso comete fallos en el
cumplimiento de la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad medioambiental
y seguridad alimentaria.

1 No realiza el proceso de estabilizacion de vinos con las condiciones minimas establecidas..

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

La seleccion de métodos de evaluacién 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 traves de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacion se relacionan:

a) 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.

b) 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).

- Ejecucién de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas obijetivas (C).
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Métodos directos
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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que 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
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacién de métodos indirectos
acompafnados 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 que 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
gue 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) Cuando la persona candidata justifique solo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de controlar la fermentacion y el acabado de los
vinos, se le sometera, al menos, a una prueba profesional de evaluacién y a
una entrevista profesional estructurada sobre la dimension relacionada con
el “saber” y “saber estar” de la competencia profesional.

b) 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.

c) Sise 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.

d) Si se aplica una prueba practica, 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.

e) 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.

f) Esta Unidad de Competencia es de nivel “2” y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tienen mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcion del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluaciéon. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacion
de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

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

- Se recomienda que se analice los aspectos fundamentales de la
fermentacion tanto de uva tinta como blanca.

- Para que la situacion profesional de evaluacion pueda realizase en las
condiciones idoneas habra que prever, que las fechas de realizacién
deben coincidir con las fechas reales en las que se produce la
fermentacién y el acabado de los vinos.
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