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

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilaciéon
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracién 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 UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la elaboracién
de destilados, mostos concentrados, vinagre y otros productos derivados.

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 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”,
gue 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 el desarrollo de los procesos
y control de la elaboracion de destilados, mostos concentrados, vinagre y
otros productos derivados, 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.

Indicar las caracteristicas fisico-quimicas y de proveedores de las
materias primas, auxiliares y materiales que van a intervenir en la
elaboracion de destilados de vino, mostos concentra dos,
vinagres, otros productos derivados y de subproduct os de la
vinificacion tales como orujos, heces y lias, entre otros, para
asegurar el cumplimiento de la produccién y la cali dad requerida
por la normativa aplicable; asi como en materia de prevencion de
riesgos laborales, medio ambiental y de seguridad a  limentaria.

1.1 La calidad exigible en la normativa aplicable de las materias primas,
semielaborados de mosto fresco, mosto sulfitado, vino, orujos, destilados,
mostos concentrados, vinagre lias, entre otros, se indica, informando de
las caracteristicas, tipos de control, técnicas analiticas utilizadas y
valores de los productos.

1.2 Las posibles alteraciones fisico-quimicas y microbiolégicas se
especifican, indicando las alteraciones que puedan desarrollarse y la
manipulacién a desarrollar en las materias primas, semielaborados de
mosto fresco, mosto sulfitado, vino, orujos, destilados, mostos
concentrados, vinagre lias, entre otros, debido a su manipulacion y/o
almacenamiento.

1.3 Los margenes o tolerancias admisibles en las caracteristicas de materias
primas y materiales se establecen, considerando los parametros fisico-
quimicos, determinados tanto en las materias primas como el producto final.

1.4 La relacion de suministradores de materias primas y auxiliares se
determina, teniendo en cuenta los criterios predeterminados por la
empresa, considerando las alternativas que ofrecen los proveedores y
respetando los costes establecidos.

. Desarrollar los procesos de elaboracion de desti  lados, mostos

concentrados, vinagre y otros productos derivados p ara fijar a
cada operacion los equipos, Utiles requeridos y par ametros de
control, segun lo establecido en el plan general de produccion y la
normativa aplicable de calidad prevencion de riesgo s laborales,
medio ambiental y de seguridad alimentaria.

2.1 Los manuales de procedimiento y las instrucciones técnicas de
elaboracion de destilados de vino, mostos concentrados, vinagres y otros
productos derivados de la uva y el vino se confeccionan, comprobando
gue se ajustan a los formatos establecidos, utilizando un lenguaje vy
terminologia precisos y facilmente comprensibles para el personal de
produccion.

2.2 Los manuales de produccibn se definen, incorporando las
especificaciones de productos, pardmetros de control, tiempos de
operacion, controles y pruebas a efectuar, estableciendo medidas
correctoras para los procesados derivados de la uvay el vino.

2.3 El proceso de obtencién de destilados de vino y de subproductos de la
vinificacién, de mostos concentrados y vinagres se establece, verificando
las etapas o fases que aseguren la finalizacion del producto, conforme a
las prescripciones establecidas.
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2.4 Los manuales, las instrucciones técnicas de elaboracion y las
especificaciones de productos se transmiten, asegurando que cada
operario disponga de este material.

2.5 Las instrucciones técnicas de destilacion, redestilacion y rectificacion se
establecen, considerando los tiempos y las cantidades requeridas,
garantizando la seguridad y la calidad requerida en la obtencion de
alcoholes y aguardientes, segun lo establecido en el plan general de
produccion.

2.6 Las instrucciones técnicas de desulfitado, intercambio i6nico y vacio se
determinan en la obtencidon de mostos concentrados, estableciendo
tiempos, cantidades, temperatura y calidades, segun lo establecido en el
plan general de produccion.

2.7 El envejecimiento y crianza de los productos destilados y vinagres se
determina, estableciendo las condiciones, tales como tiempo, trasiegos,
preparacion de toneles, entre otros, siguiendo los criterios establecidos
en el plan general de produccion.

2.8 Las maquinas y los equipos de destilacién, concentracion, vacio,
generadores aire y otros, se supervisan, regulando el ritmo requerido por
las instrucciones de produccién.

2.9 Los procedimientos operativos de destilados de vino, mostos
concentrados, vinagres y otros productos derivados de la uva y del vino
se determinan, considerando las etapas de elaboracion.

2.10 El traslado de los subproductos obtenidos, residuos y vertidos que no
cumplen las especificaciones se establece para su transporte al lugar
sefalado, reciclaje o tratamiento.

2.11 Los ratios de rendimiento de destilados de vino y de subproductos de
la vinificacion (orujos, heces, lias), mostos concentrados y vinagres se
controlan, manteniendo los margenes previstos en las instrucciones de
trabajo.

. Establecer los criterios y comprobaciones requer idos en la

preparacion, limpieza y mantenimiento de maquinas y equipos de

elaboracién de destilados de vino y de subproductos de la
vinificacion, mostos concentrados y vinagre para as egurar el buen
funcionamiento del proceso, segun lo establecido en el plan

general de produccion.

1.1 La disposicién de las maquinas y de los equipos en la obtencion de
destilados de vino y subproductos de la vinificacion (orujos, heces, lias),
mostos concentrados y vinagre se establece, consiguiendo la secuencia y
sincronizacién de operaciones y aprovechamiento del espacio.

1.2 Los programas de mantenimiento de primer nivel y los cambios de
utillaje, formatos, reglajes y estado operativo de las maquinas y de los
equipos se determinan en la unidad de trabajo, correspondiéndose con lo
establecido en el plan general de produccion.

1.3 Las comprobaciones y controles sobre los servicios auxiliares, generales
de planta, tales como vapor, agua, vacio se establecen, asegurando las
caracteristicas y continuidad del suministro requerido por los equipos y
procesos.

1.4 La limpieza y desinfeccion de areas, equipos y maquinaria se determina,
controlando los calendarios, horarios y personas encargadas, evitando
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incompatibilidades entre distintos productos que se procesan en el mismo
equipo, asegurando las condiciones de limpieza, parametros y niveles de
limpieza, desinfeccidén y esterilizacion, controlando las condiciones de
parada, vaciado y desmontado al inicio y al final de la operacion.

4. Hacer seguimiento del proceso de elaboracion de destilados de

vino y subproductos de la vinificacion, mostos conc entrados,
vinagres y otros productos de diversificacion, medi ante la
determinacion de la toma de muestras, incorporacion de mejoras

del proceso y aplicacion de técnicas de control ana litico y
sensorial, para obtener en el producto final la cal idad segun lo
establecido en el plan general de produccion.

1.1 El seguimiento del proceso de obtencion de destilados, concentrados,
vinagres y otros derivados, se efectla, verificando la incorporacion de
mejoras en el procesado de productos.

1.2 Los puntos de muestreo al azar en la toma de lotes, se determinan,
considerando que sean puntos representativos, cumpliendo con lo
establecido en el plan general de produccion.

1.3 El analisis de parametros de las muestras de alcoholes, tales como
azlcares, materia colorante, acido tartarico, entre otros se realiza,
siguiendo la normativa oficial aplicable para cada producto.

1.4 El informe analitico se efectla, incluyendo los datos de titulo, nimero de
informe, fechas, objetivo del trabajo, identificacion de la muestra, detalle
de la toma de muestra, resumen del método analitico seguido,
resultados, interpretacion de resultados y firma del responsable.

1.5 Los equipos de anadlisis instrumental (densimetros, turbidimetros,
pHmetros, espectrofotometro y cromatdgrafos, entre otros), utilizados en
el andlisis quimico se calibran con patrones normalizados.

1.6 Las técnicas microbioldégicas para el control de mostos, mostos
concentrados y vinagres se determinan en funcién del producto y
microorganismo a estudiar.

1.7 Las técnicas de analisis sensorial se realiza en funcion de las
caracteristicas organolépticas a determinar, en los procesos de
destilados de vino y de subproductos de la vinificacion (orujos, heces,
lias), mostos concentrados y vinagre.

1.8 Las medidas de seguridad en la limpieza y el mantenimiento se aplican
en el uso de los instrumentos, equipos y aparatos en los ensayos y
pruebas de elaboracion de destilados de vino, mostos concentrados y
vinagres, cumpliendo y vigilando las buenas practicas de laboratorio.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”

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 UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la elaboracion de
destilados, mostos concentrados, vinagre y otros productos derivados.
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Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1.

Caracteristicas de las materias primas, auxiliar es y materiales de
elaboracion de destilados de vino y subproductos de la vinificacion
(tales como orujos, heces, lias), mostos concentrad  0s y vinagres.

- Caracteristicas de materias primas: propiedades fisico- quimicas: grado
alcohdlico, acidez total, acidez volatil, pH, acetato de etilo, etanol, color, densidad,
extracto seco, concentracion de sulfuroso libre, concentracion de sulfuroso total.

- Caracteristicas de materia auxiliar: grado de pureza, ausencia o presencia de
metales pesados. Origen: natural o sintético.

- Alteraciones en materia prima: alteraciones lacticas, vuelta o fermentacién del
acido tartarico, picado lactico, fermentacion del glicerol, fermentacion lactica.

- Alteraciones acéticas: picado acético, formacion de acetato de etilo, presencia de
flor. Subproductos de vinificacion.

- Aplicaciones en la Industria.

- Importancia econémica dentro del sector vitivinicola.

- Mostos, zumos, mostos concentrados y mostos concentrados rectificados: tipos
de mostos concentrados. Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagres.

- Vinagres comunes y vinagres especiales. Sistemas de produccion de vinagre.

- Nuevas aplicaciones de los subproductos de uvas, mostos y vinos. Extraccion de
enocianina.

- Extraccion de &cido tartérico. Procesos de extraccion de tanino.

- Aplicaciones a nuevos productos de consumo.

. Procesos de elaboracion de destilados de vino y de subproductos de la

vinificacion.

- Tipos de destilados: alcoholes, flemas, holandas.

- Proceso de destilacién simple: método Hennessy, Método Martell, Método Renny
Martin. Diferencias en funcion a las caracteristicas de la materia prima.

- Diferencias en funcion al tratamiento de las fracciones de destilado: cabeza,
cuerpo y colas.

- Tratamiento de las fracciones de destilado no aptas para bebidas destiladas:
redestilacion, rectificacion, venta como subproductos.

- Diagramas de flujo, aplicacién y modificacion, en su caso. Proceso de destilacion
continua: alambique de patente. Reciclaje en continuo de las fracciones de
destilado.

- Envejecimiento de destilados: condiciones de la bodega de envejecimiento,
temperatura, humedad. Toneles de barrica de roble (225 L, 350 L, entre otros).

- Origen de la madera, americano (quercus alba), francés (quercus pétrea y
quercus robur), entre otros. Intensidad de tostado de la madera. Ligero, medio y
alto.

- Extraccion de compuestos de la madera. Procesos quimicos como oxidacién e
hidrolisis. Mermas por evaporacion.

. Equipos en la elaboracion de destilados de vino y de subproductos de la

vinificacidn, mostos concentrados y vinagre.

- Alambique: tipo de alambique: Charentais. Armaganais, de columna, de envases.
- Partes de alambique: caldera, sombrero, cuello de cisne, refrigerante,
calientavinos. Sistemas de calentamiento: vapor, gas, lefia, carbén.
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- Necesidades de servicio: agua, corriente eléctrica, aire comprimido.
Evaporadores: generador de vapor para recuperacion de sulfuroso. Necesidades
de servicio: agua, corriente eléctrica, aire comprimido.

- Depositos de produccion de vinagre: circuitos de refrigeracion: agua o liquido
refrigerante. Difusores de oxigeno.

- Necesidades de servicio: agua, corriente eléctrica, aire comprimido. Tipos de
bomba: Rodete. Pistdn. Centrifugas. Peristalticas.

- Equipos de filtracion: placas. Membranas. Centrifugas. Vacio. Tierra diatomea.

Tangencial.
4. Técnicas de control analitico y sensorial en el proceso de elaboracion
de destilados de vino y de subproductos de la vinif icacién, mostos
concentrados.

- Métodos de muestreo: aleatorio o no aleatorio. Transporte de la muestra.

- Tratamiento estadistico de los datos: media, varianza, mediana, desviacion tipica,
desviacion estandar, maximo, minimo.

- Técnicas analiticas de parametros fisico-quimicos: reglamentacion donde se
recoge los métodos oficiales de analisis.

- Determinacién de alcoholes: destilacion, ebullicion.

- Determinacién de acidos: valoracidon, cromatografia, métodos enzimaticos,
espectrofotometria.  Determinacidbn de azucares: método enzimatico,
espectrofotometria, destilacion, refractometria. Determinacion de sulfuroso:
iodometria, ebullicion.

- Determinacion de sales: cromatografia, métodos enzimaticos. Determinacién de
compuestos aromaticos: cromatografia. Andlisis colorimétrico: espectrofotometria.

- Técnicas analiticas de parametros microbiologicos: tincién. Observacién en
microscopio. Siembra en medios de cultivo. Recuentos de microorganismos
totales. Recuento de microorganismo viable y no viables. Técnicas de analisis
organoléptico.

- Preparacion de muestras para cata. Acondicionamiento del lugar de cata.
Metodologia de cata.

5. Gestidn de residuos de uva, mostos y vinos.

- Tipos de residuos producidos por industrias secundarias. Tratamiento de efluentes
vinicolas.

- Depuracion de aguas residuales.

- Normativa aplicable sobre residuos de industrias contaminantes.

- Normativa aplicable de seguridad alimentaria en la elaboracién de destilados,
mostos concentrados, vinagres y otros productos derivados.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber esta r.

La persona candidata debe demostrar la posesion 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 tecnolégicos; asi
como a situaciones o contextos nuevos.
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1.2.

1.2.1

- Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la
formacion, utilizando los conocimientos adquiridos.

- Demostrar cierto grado de autonomia en la resolucién de contingencias
relacionadas con su actividad.

- Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion
complementaria para utilizarlos en su trabajo.

- Actuar con rapidez en situaciones probleméticas y no limitarse a esperar.

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

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.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion 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 UC0768 3: Desarrollar los procesos y controlar la
elaboracion de destilados, mostos concentrados, vinagre y otros productos
derivados, se tiene una situacion profesional de evaluacion y se concreta en
los siguientes términos:

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 planificar el proceso de elaboracion de
varios productos derivados de la uva y el vino , de acuerdo al los
planes de produccion y aplicando la normativa de calidad,
medioambiental y de PRL. Esta situacion comprendera las siguientes
actividades:

1. Planifica el proceso de elaboracion de destilados a partir de vino y lias.

2. Planificar el proceso productivo para la elaboracion de un mosto
concentrado.

3. Planificar la produccion de vinagre a gran escala.
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Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, herramientas y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacién. La situacion de
evaluacion contara con el apoyo de instrumentos y del material necesario
para planificar el proceso de elaboracion de productos derivados de la uva
y del vino. Para ello el candidato recibira informacion detallada de las
instalaciones y maquinaria vitivinicola disponibles

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- 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 evaluacién 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:

o . Indicadores, escalas y umbrales de desemperio
Criterios de mérito

competente
Idoneidad en la planificacion del | - Definicion de las caracteristicas fisico quimicas y
proceso de elaboracion de destilados microbiologicos de la materias primas y auxiliares.
a partir de vino y lias. - Seleccion de la técnica de produccion y sus

correspondientes fases de elaboracién, definiendo.
parametros, tiempos y controles

- Determinaciéon de parametros, tiempos y controles,
segun especificaciones establecidas en funcion de los
rendimientos productivos previstos.

- Determinacién de las condiciones para el envejecimiento
(tiempo, trasiegos, entre otros) y crianza de los productos
destilados en base a las especificaciones establecidas.

- Tratamiento de los subproductos: almacenaje, traslado y
salida.

- Definicién de la toma de muestras y analiticas a realizar,
especificando: almacenaje, traslado y salida, entre otros.

- Planificacion de las maquinas y su mantenimiento

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

proceso  productivo  para la
elaboracion de un mosto
concentrado.

Idoneidad en la planificacion del
proceso de produccion de vinagre.

Cumplimiento de la Normativa de
calidad alimentaria en la industria de
derivados vinicos.

Cumplimiento de la normativa de
prevencion de riesgos laborales y
medioambientales aplicables.

Cumplimiento del tiempo establecido
en funcién del empleado por un o una
profesional.

- Definicién de las caracteristicas fisico quimicas de la
materias primas y auxiliares.

- Seleccion del proceso de produccion y de los parametros
de las técnicas a utilizar tiempos, estableciendo:
cantidades, temperaturas, calidades, desulfitado,
intercambio  idnico 'y vacio, considerando los
rendimientos productivos previstos en el plan general de
produccion.

- Definicion de las condiciones de almacenamiento de
mosto concentrado.

- Tratamiento del didxido de azufre.

- Definicién de la tomas de muestras y analiticas a realizar.

- Planificacion de las maquinas y su mantenimiento.

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

- Definicion de las caracteristicas fisico quimicas de la
materias primas y auxiliares en funcién del plan general
de produccién.

- Seleccion de la técnica de produccion y consideracién de
sus correspondientes fases de elaboracion, definiendo
los parametros, tiempos y controles en funcidén del
rendimiento productivo previsto en el plan general de
produccion.

- Determinaciéon del control de temperatura y aporte de
oxigeno, en base a las especificaciones establecidas.

- Definicién de las condiciones de envejecimiento.

- Establecimiento de las operaciones de clarificacion y
filtracion, segun fichas técnicas.

- Definicién de la tomas de muestras y analiticas a realizar.

- Planificacion de las maquinas y su mantenimiento.

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

El umbral de desempefio competente requiere el

cumplimiento total de este criterio de mérito.

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

El umbral de desempefio competente, permite una
desviacion del 20% en el tiempo establecido.
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Escala A

En la planificacion del proceso de elaboracion de destilados a partir de vino y lias, define los
parametros fisico-quimicos y microbioldgicos de las materias primas y auxiliares, selecciona la
técnica de produccion y las especificaciones de sus fases, definiendo parametros, tiempos y
controles, en funcion de los rendimientos productivos previstos en las instrucciones de trabajo; en
base a las especificaciones establecidas, determina las condiciones para el envejecimiento y crianza
de los productos destilados y establece los tratamientos de subproductos (almacenaje, traslado y
salida), planifica las maquinas y su mantenimiento y define la tomas de muestras e informes
analiticos a realizar segun la normativa vigente y el plan general de produccion; durante todo el
proceso participa en la mejora de la calidad y cumple con la normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

En la planificacion del proceso de elaboracién de destilados a partir de vino y lias, define los
parametros fisico-quimicos y microbiolégicos de las materias primas y auxiliares, selecciona
la técnica de produccion y las especificaciones de sus fases, definiendo parametros, tiempos
y controles, en funcion de los rendimientos productivos previstos en las instrucciones de
trabajo; en base a las especificaciones establecidas, determina las condiciones para el
envejecimiento y crianza de los productos destilados y establece los tratamientos de
subproductos (almacenaje, traslado y salida), planifica las maquinas y su mantenimiento con
pequenos fallos y define la tomas de muestras e informes analiticos a realizar segun la
normativa vigente y el plan general de produccion; durante todo el proceso participa en la
mejora de la calidad y cumple con la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

En la planificacion del proceso de elaboracion de destilados a partir de vino y lias, define los
parametros fisico-quimicos y microbiolégicos de las materias primas y auxiliares, selecciona la
técnica de produccién y las especificaciones de sus fases, definiendo parametros, tiempos y
controles, en funcién de los rendimientos productivos previstos en las instrucciones de trabajo; en
base a las especificaciones establecidas, determina las condiciones para el envejecimiento y
crianza de los productos destilados y establece los tratamientos de subproductos (almacenaje,
traslado y salida), planifica las maquinas y su mantenimiento con pequefios fallos, no define la
tomas de muestras e informes analiticos a realizar segun la normativa vigente y el plan general de
produccién; 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.

En la planificacion del proceso de elaboracion de destilados a partir de vino y lias, define los
parametros fisico-quimicos y microbiolégicos de las materias primas y auxiliares, selecciona la
técnica de produccién y las especificaciones de sus fases, definiendo parametros, tiempos y
controles, en funcién de los rendimientos productivos previstos en las instrucciones de trabajo; en
base a las especificaciones establecidas, determina las condiciones para el envejecimiento y
crianza de los productos destilados y no establece los tratamientos de subproductos (almacenaje,
traslado y salida), planifica las maquinas y su mantenimiento con grandes fallos, no define la tomas
de muestras e informes analiticos a realizar segun la normativa vigente y el plan general de
produccion; 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.

No planifica el proceso de elaboracion de destilados a partir de vino y lias.

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

En la planificacion del proceso productivo para la elaboracion de un mosto concentrado, define los
parémetros fisico-quimicos y microbiol6gicos de las materias primas y auxiliares, selecciona las
técnicas de produccion, estableciendo tiempos, cantidades, temperaturas, desulfitado, intercambio
i6nico, vacio y calidades, considerando los rendimientos productivos previstos en el plan general de
produccion, define en base a las especificaciones dadas y la normativa aplicable las condiciones del
almacenamiento del mosto y gestiona el tratamiento de residuos producidos, tales como el didxido
de azufre, planifica las méquinas y su mantenimiento y define la tomas de muestras e informes
analiticos a realizar segun la normativa vigente y el plan general de produccion; 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.

En la planificacién del proceso productivo para la elaboraciéon de un mosto concentrado,
define los pardmetros fisico-quimicos y microbiolégicos de las materias primas y auxiliares,
selecciona las técnicas de produccion, estableciendo tiempos, cantidades, temperaturas,
desulfitado, intercambio idnico, vacio y calidades, considerando los rendimientos
productivos previstos en el plan general de produccion, define en base a las especificaciones
3 dadas y la normativa aplicable las condiciones del almacenamiento del mosto y gestiona el
tratamiento de residuos producidos, tales como el diéxido de azufre, planifica con pequefios
fallos las maquinas y su mantenimiento y define la tomas de muestras e informes analiticos a
realizar seguin la normativa vigente y el plan general de produccion; durante todo el proceso
participa en la mejora de la calidad y cumple con la normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

En la planificacién del proceso productivo para la elaboracion de un mosto concentrado, no define
los parametros fisico-quimicos y microbiologicos de las materias primas y auxiliares, selecciona las
técnicas de produccion, estableciendo tiempos, cantidades, temperaturas, desulfitado, intercambio
i6nico, vacio y calidades, considerando los rendimientos productivos previstos en el plan general de
2 produccion, define en base a las especificaciones dadas y la normativa aplicable las condiciones del

almacenamiento del mosto y gestiona el tratamiento de residuos producidos, tales como el didxido
de azufre, planifica con grandes fallos las maquinas y su mantenimiento y define la tomas de
muestras e informes analiticos a realizar segun la normativa vigente y el plan general de produccion;
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.

1 No planifica el proceso productivo para la elaboracion de un mosto concentrado

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidon
establecida en el nimero 3 de la escala.
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Escala C

En la planificacion del proceso de produccién de vinagre, define los parametros fisico-quimicos y
microbiol6gicos de las materias primas y auxiliares en funcién del plan general de produccion,
selecciona la técnica de produccion y las especificaciones de sus fases, definiendo los parametros,
tiempos y controles, considerando en funcion del rendimiento productivo previsto en el plan general
de produccion, determina en base a las especificaciones establecidas, el control de temperatura y
5 aporte de oxigeno y define las condiciones y medios del envejecimiento; establece segun las fichas
técnicas, las operaciones de clarificacion y filracién; planifica las maquinas y su mantenimiento y
define la tomas de muestras e informes analiticos a realizar segun la normativa vigente y el plan
general de produccion, 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.

En la planificaciéon del proceso de produccion de vinagre, define los parametros fisico-
quimicos y microbiolégicos de las materias primas y auxiliares en funcién del plan general de
produccion, selecciona la técnica de produccién y las especificaciones de sus fases,
definiendo los parametros, tiempos y controles, considerando en funcién del rendimiento
productivo previsto en el plan general de produccion, determina en base a las
4 especificaciones establecidas, el control de temperatura y aporte de oxigeno y define las
condiciones y medios del envejecimiento; establece segin las fichas técnicas, las
operaciones de clarificacion y filtracion; planifica las maquinas y su mantenimiento con
pequenios fallos y define la toma de muestras e informes analiticos a realizar segin la
normativa vigente y el plan general de produccion, 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.

En la planificacién del proceso de produccion de vinagre, define los parametros fisico-quimicos y
microbiologicos de las materias primas y auxiliares en funcion del plan general de produccion,
selecciona la técnica de produccion y las especificaciones de sus fases, definiendo los parametros,
tiempos y controles, considerando en funcion del rendimiento productivo previsto en el plan general
de produccion, determina en base a las especificaciones establecidas, el control de temperatura y
3 aporte de oxigeno y define las condiciones y medios del envejecimiento; no establece segtn las
fichas técnicas, las operaciones de clarificacion y filtracion; planifica las maquinas y su
mantenimiento con grandes fallos y define la toma de muestras e informes analiticos a realizar
segun la normativa vigente y el plan general de produccion, 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 la naturaleza de la elaboracion a realizar, define con fallos, los parametros fisico-quimicos y
microbiolégicos que deben tener las materias primas y auxiliares que se van a utilizar, selecciona la
técnica de produccion y las especificaciones de sus fases, no respetando parametros, tiempos y
controles, y sin considerar los rendimientos productivos previstos en el plan general de produccion.
2 Determina con errores, el control de temperatura y aporte de oxigeno y define las condiciones y
medios para llevar a cabo el proceso de envejecimiento. Establece segin las fichas técnicas, las
operaciones de clarificacion y filtracion .Realiza con fallos, la planificacién de las maquinas y su
mantenimiento y la definicion de la toma de muestras e informes analiticos a realizar segin la
normativa vigente y el plan general de produccién. Cumple con la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales, calidad medioambiental y seguridad alimentaria.

1 No planifica el proceso de produccion de vinagre,
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Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 4 de la escala.

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 evaluacién de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion 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 evaluacién. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacién 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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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de evaluacion
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 observacion en una
situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a niveles superiores,
debe priorizarse la utilizacibn 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 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 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 eleccién de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

1.1. Orientaciones para las Comisiones de Evaluaci6  ny Evaluadores.
a) Cuando la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no tenga

experiencia en desarrollar los procesos y controlar la elaboracion de
destilados, mostos concentrados, vinagre y otros productos derivados, se le
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someterda, al menos, a una prueba profesional de evaluacion y a una
entrevista profesional estructurada sobre la dimension relacionada con el
“saber” y “saber estar” de la competencia profesional.

En la fase de evaluacién 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 traves 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 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.

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 vy
actitudinales. Por las caracteristicas de estas competencias, la persona
candidata ha de movilizar principalmente las destrezas cognitivas
aplicandolas de forma competente en mdultiples situaciones y contextos
profesionales. Por esta razon, 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 evaluacion, todo ello con independencia del método de
evaluacion utilizado. Esta se plantearda sobre un contexto reducido que
permita optimizar la observacién 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.

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

Se estructurara 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.
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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 atencion 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 autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

h) En la situacién profesional de evaluacion se tendrdn en cuenta las
siguientes recomendaciones:

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

- Para que la situacion profesional de evaluacion pueda realizase en las
condiciones idéneas habra que prever, que las fechas de realizacion
deben coincidir con las fechas reales en las que se produce la recepcion
de las materias primas en la bodega y la elaboracién de los derivados de
la uvay el vino.

- Se recomienda que al menos se aborden dos tipos distintos de
destilados, segun las caracteristicas de la materia prima utilizada y del
producto a obtener.
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