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EDUCACION, FORMACION
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DIRECCION GENERAL
DE FORMACION PROFESIONAL

INSTITUTO NACIONAL
DE LAS CUALIFICACIONES

CUALIFICACION PROFESIONAL: ENOTECNIA

Cédigo: INAO16_3 NIVEL: 3

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS

TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0038_3: Controlar la produccion de vino mediante

organolépticos, microbioldgicos y fisico-quimicos”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

analisis

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacién recogida en él
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter personal.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional de la “UC0038_3 Controlar la produccion de vino mediante

analisis organolépticos, microbioldgicos y fisico-quimicos”.

No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluacion, Ud. TIENE
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACION, siempre que

cumpla los requisitos de la convocatoria.

Nombre y apellidos del trabajador/a:

Firma:
NIF:
Nombre y apellidos del asesor/a:
Firma:
NIF:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL CUESTIONARIO:

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el nimero 1 en
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades mas simples
(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2.... en adelante.

Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a
continuacion las subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados
disponibles, el indicador de autoevaluacion que considere mas ajustado a su grado de
dominio de cada una de ellas. Dichos indicadores son los siguientes:

No sé hacerlo.

Lo puedo hacer con ayuda.

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda.

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

PR

1. C | | lucién de | i di | ey INDICADORES DE
. Controlar la evolucion de los vinos, mediante el analisis| 5 1oevALUACION

sensorial para conseguir la calidad establecida, determinando el
momento de embotellado. 1 2 3 4

1.1: Controlar el proceso de fermentacion de los mostos y vinos, efectuando OlOololo
catas periddicamente, haciendo un seguimiento de su evolucion.

1.2: Determinar el momento de descube de los vinos tintos, mediante el OlOololo
analisis sensorial, valorando en la cata el contenido de polifenoles.

1.3: Controlar los vinos sometidos a crianza, mediante el analisis sensorial, OlOololo
determinando su evolucién y momento de embotellado.

1.4: Controlar el proceso de envejecimiento, mediante catas periédicas,
evitando posibles defectos que pudiesen surgir durante la permanenciade los| [] | [ | [ | [
vinos en barricas.

1.5: Asociar los vinos obtenidos a procesos de vinificacion y crianza, en Olololo
funcién de la calidad y caracteristicas organolépticas.

. . . . INDICADORES DE
2: Controlar la actividad microbiana del fruto y los vinos a lo largo de 1a | A ;ToEVALUACION

fermentacion, crianza y envasado, mediante el analisis microbiolégico
para su estabilidad. 1 2 3 4

2.1: Controlar la entrada de uva en bodega, determinando el estado Olololo
sanitario de la vendimia, mediante el andlisis microbioldgico.

2.2: Controlar el proceso fermentativo, mediante la evoluciéon de las Olololo
levaduras por medio de analisis microbiolégicos establecidos.

2.3: Regular la fermentacion del acido malico, mediante el control de
bacterias malolacticas para cada vino, aplicando los procesos quimicos, | [] | [ | [ | [
fisicos y microbiolégicos correspondientes.
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. . . . INDICADORES DE
2: Controlar la actividad microbiana del fruto y los vinos a lo largo de 1a | A jToEVALUACION

fermentacion, crianza y envasado, mediante el analisis microbiolégico
para su estabilidad. 1|12 | 3] 4

2.4: Controlar la crianza de los vinos en barricas con analisis
microbiol6gicos habituales, para conocer la poblacion bacteriana presente | [] | [ | [ | [
y su posible incidencia en la calidad del vino.

2.5: Verificar la estabilidad biologica del vino antes de su embotellado con
los equipos (test de integridad, punto de burbuja, pasteurizador, entre| [] | [ | [ | [
otros), segun protocolos establecidos.

2.6: Efectuar el envasado del vino, controlando el estado microbiolégico de OlOololo
toda la linea, garantizando su completa asepsia.

. . . . . . , . INDICADORES DE
3: Controlar la calidad de los vinos, mediante determinaciones fisico- AUTOEVALUACION

qguimicas de los vinos para conseguir la calidad establecida.

1 2 3 4

3.1: Analizar las muestras de uva que llegan a bodega, quimicamente,
mediante determinaciones glucométricas, grado Beaumé (°Be), entre otras, | [] | [ | [ | [
para valorar la calidad del producto.

3.2: Analizar los mostos obtenidos tras el procesado mecéanico fisico-
quimicamente, determinando las correcciones a aplicar antes de iniciar el| [] | [ | [ | O
proceso fermentativo.

3.3: Controlar la fermentacion alcohélica, mediante el seguimiento de los
parametros fisico-quimicos mas significativos (densidad, temperatura,| [] | [ | [ | [
entre otras), detectando posibles paradas de la fermentacion.

3.4: Controlar la fermentacion malolactica, mediante determinaciones
fisico-quimicas (de acido malico, lactico, entre otras), obteniendo la calidad | [] | [ | [ | [
y tipificacién del vino.

3.5: Realizar el control analitico del vino antes de proceder al envasado, Olololo
obteniendo sus caracteristicas y su posible evolucion.

3.6: Controlar el envasado del vino, mediante determinaciones fisico-
quimicas segun especificaciones del proceso, siguiendo protocolos de Olololo
analisis, pudiendo conocer sus caracteristicas (acidez, grado alcohdlico,
clarificacion, entre otras) y su posible evolucion.

3.7: Controlar la evolucion de los parametros fisico-quimicos en el
envejecimiento de los vinos, tanto en barrica, como en botella, mediante | [] | [] | [ | O
determinaciones fisico-quimicas de sus componentes.
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