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COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUALIFICACION PROFESIONAL: ELABORACION DE VINOS Y L ICORES

Cadigo: INA174_2 NIVEL: 2

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0551 2: Conducir el proceso de destilaciony ela  borar
aguardientes y licores”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en €l
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 “UC0551_2: Conducir el proceso de destilacion y
elaborar aguardientes y licores”.

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:
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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 autoevaluacién que considere méas 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.

PR

trabajadora.

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

1: Organizar el puesto de trabajo de destilacion y de elaboracion de
aguardientes y bebidas espirituosas, para evitar contaminaciones,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos, laborales,
medioambiente y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.1: Obtener la informacion requerida sobre la planificacién de las operaciones
de destilacién y la elaboracién de aguardientes, segun lo previsto en las fichas
técnicas de produccién.

1.2: Acondicionar el puesto de trabajo, segun los procedimientos requeridos
en la ficha técnica de produccién, de forma que las condiciones higiénico-
sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria (columnas de destilacién, y
rectificacion, alambiques, barricas, tanques de clarificacion, entre otros) se
mantengan de acuerdo a los requerimientos establecidos.

1.3: Seleccionar los materiales (vinos, otros macerados vegetales) que se van
a utilizar, a partir de las fichas técnicas de produccion.

1.4: Comprobar las condiciones requeridas (de limpieza, de capacidad y de
tipo de material, entre otros) en los depdsitos y equipos auxiliares de
destilacién y de elaboracion de bebidas espirituosas (aguardientes y licores),
ajustandolas a las establecidas por el procedimiento, segun la materia prima
(uva, 0 manzana) y el producto a obtener.

1.5: Comprobar la aplicacion de los programas de limpieza y desinfeccién por
métodos manuales o automaticos (equipos CIP), teniendo en cuenta los
puntos criticos del proceso y siguiendo los procedimientos de trabajo.
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1: Organizar el puesto de trabajo de destilacion y de elaboracion de
aguardientes y bebidas espirituosas, para evitar contaminaciones,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos, laborales,
medioambiente y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.6: Preparar los equipos de destilacién y de elaboracion de aguardientes y
bebidas espirituosas, cambiando el utillaje, de acuerdo al programa de
produccion establecido y a las o6rdenes de trabajo de la operacion
correspondiente.

2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las
maquinas y de los equipos utilizados en el proceso de destilacién y de
elaboracion de aguardientes y bebidas espirituosas, para asegurar el
funcionamiento de los elementos que participan en el proceso,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiente y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Comprobar el funcionamiento de los equipos, las maquinas y los
instrumentos auxiliares utilizados en los procedimientos de destilacion y de
elaboracion de aguardientes, asi como sus variables (temperatura, presion y
otros), segln la documentacion técnica e instrucciones de la empresa.

2.2: Detectar los elementos gastados o deteriorados y las anomalias de
funcionamiento, observando los equipos y maquinas utilizadas (equipos de
transporte de fluidos, columnas de destilacién y rectificacion, intercambiadores
de calor, entre otros).

2.3: Sustituir las piezas o elementos especificados como de primer nivel,
averiados o defectuosos en los equipos y maquinas, restableciendo su
funcionamiento, segun el plan de mantenimiento aplicable.

2.4: Registrar las operaciones referidas al mantenimiento de primer nivel,
realizado en el historial de incidencias, transmitiendo al personal responsable
el informe de anomalias detectadas que sobrepasan su nivel de competencia.
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3: Controlar el proceso de destilacion, redestilacion, y rectificacion de
productos fermentados, para obtener aguardientes simples vy
alcoholes, ajustandose a especificaciones técnicas del manual de
procedimiento, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medio ambiente y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.1: Controlar los equipos y las condiciones de destilacion, regulandolos segun
el producto a obtener, mediante especificaciones técnicas del manual de
procedimiento.

3.2: Introducir las materias primas (alcoholes, orujo, frutas, cereales) por
medio de canalizaciones y bombas a las columnas de destilacion,
comprobando sus caracteristicas y especificaciones requeridas por el proceso
productivo.

3.3: Controlar la carga de alambiques durante el proceso de destilacion,
efectuandose en el momento y con las cantidades requeridas, segun las
caracteristicas de cada aguardiente.

3.4: Adicionar los macerados vegetales durante el proceso de destilacion,
seguln las especificaciones requeridas para cada aguardiente.

3.5: Controlar los destilados o aguardientes simples obtenidos, verificando el
proceso de evaporacion y condensacion del alambique y su ajuste al proceso
productivo.

3.6: Someter el destilado etilico a partir del vino, del orujo de uva, de lias de
vino o de uvas secas fermentadas obtenido por destilacién, a un proceso de
redestilacion en alambique, purificandolo de impurezas y eliminando residuos
nocivos, en un proceso de rectificacién de alcoholes.

3.7: Comprobar los parametros de presién, temperatura y grado alcohdlico
durante el proceso de destilacién, corrigiéndolos segln lo establecido en los
manuales de trabajo.

3.8: Ejecutar la separacién y recogida de las diferentes fracciones (volatiles,
cabezas, colas, central: holandas), segun las especificaciones de la operacién
y de los productos a obtener.
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4. Efectuar las mezclas y "coupages" para la obtencion de aguardientes
compuestos con afiejamiento y por combinacion de aguardientes simples
y alcoholes, con la calidad requerida en las especificaciones técnicas,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiente y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.1: Realizar el mezclado de los aguardientes, alcoholes y la adiccion de otros
ingredientes (edulcorantes, colorantes), segun las proporciones y en los
momentos indicados por la ficha técnica correspondiente.

4.2: Realizar las préacticas complementarias de elaboracion de aguardientes
compuestos (trasiegos, clarificacion, filtracion, refrigeracién, aireacion,
oxigenacion, soleo, radiacion) en los momentos, con la periodicidad y con la
calidad requerida en las instrucciones de cada operacién concreta.

4.3: Controlar los parametros (presion, temperatura y grado alcohdlico),
durante el proceso de obtencion de afiejados, corrigiéndolos segun lo
establecido en los manuales de trabajo.

4.4: Seleccionar las maderas a emplear en el afiejamiento de los aguardientes
compuestos, acondicionandolas en funcién del producto a obtener segun las
instrucciones de la operacion a realizar.

4.5: Llevar a cabo la trasferencia a las maderas de los aguardientes, alcoholes
0 mezclas, su llenado, cerrado y colocacion en bodega, en la forma
establecida.

4.6: Mantener las condiciones ambientales (temperatura, humedad, aireacion)
de locales o bodegas, dentro de los margenes establecidos durante la
obtencién de aguardientes compuestos.

4.7: Efectuar las mezclas o "coupage" de los afiejados, en las proporciones
indicadas en las instrucciones de trabajo, segun el tipo comercial deseado.

4.8: Realizar los controles de calidad durante el proceso de obtencion
aguardientes compuestos, segun el producto a obtener y las instrucciones de
las operaciones a realizar.

4.9: Registrar la informacion generada durante el proceso de obtencion de
aguardientes, en el sistema y soporte establecido.
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INDICADORES DE
5. Efectuar las operaciones de maceracion para la obtencién de | AUTOEVALUACION
licores, segun lo establecido en su formulacién y ficha de elaboracion,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, 1 9 3 4
medioambiente y de seguridad alimentaria.
5.1: Ajustar las caracteristicas y el acondicionamiento previo del producto
base (alcoholes, mezclas hidroalcohdlicas), segun las especificaciones| [] | [ | [ | [
requeridas para la iniciacion de la elaboracion.
5.2: Realizar la maceracion de frutas y granos segun la forma, los tiempos y
en las condiciones indicadas en la ficha de elaboracion especifica de cada | [] | [] | [ | [
licor.
5.3: Realizar la descarga y separaciéon de los macerados en la obtencién de
licores, segun el tiempo y la forma sefialados en las instrucciones de la| [] | [ | [ | O
operacion.
5.4: Llevar los macerados, si procede, a destilacion, segun las instrucciones OlOololo
de la operacion a realizar.
5.5: Regular los equipos y las condiciones para el clarificado o filtrado de los
macerados, segin los margenes establecidos en las instrucciones de la| [] | [ | [ | O
operacion a realizar.
5.6: Controlar los parametros del proceso de obtencion de bebidas
espirituosas (grado alcohdlico, grado de azlcar, densidad, estabilidad), Olololo
ejecutando las acciones correctoras necesarias establecidas en la ficha de
elaboracion.
5.7: Registrar la informacion generada durante el desarrollo del proceso de Olololo
elaboracidon de bebidas espirituosas, en el sistema y soporte establecido.
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INDICADORES DE
6: Efectuar la toma de muestras, ensayos y pruebas necesarias para | AUTOEVALUACION
garantizar la calidad del proceso, segun lo establecido en los
protocolos correspondientes. 1 2 3 4
6.1: Identificar el momento, lugar, forma y la cuantia indicada para la toma de OlOololo
muestra, siguiendo el protocolo correspondiente.
6.2: Trasladar la toma de muestras hasta el laboratorio, garantizando su
inalterabilidad. oot
6.3: Seleccionar el instrumental requerido para la realizacion de pruebas,
ensayos rapidos y elementales, calibrandolo segin las instrucciones de| [] | [ | [ | [
empleo de la operacion a realizar.
6.4: Realizar las pruebas o ensayos "in situ" con la precisiéon requerida en los
protocolos. Oyojo) o
6.5: Evaluar los resultados de las pruebas realizadas tanto en laboratorio
como "in situ", verificando la calidad que marca las especificaciones| [] | [ | [ | [
requeridas.
6.6: Comprobar las propiedades organolépticas de los distintos productos, Olololo
segun los requerimientos de calidad establecidos.
6.7: Aplicar las medidas correctoras requeridas, emitiendo el informe OlOololo
correspondiente en caso de desviaciones.
6.8: Registrar la informacion generada durante el desarrollo del proceso de OlOololo
toma de muestras, ensayos y pruebas, en el sistema y soporte establecido.
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