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CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

ESTA NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES
“ECP0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los
procesos de vinificacion”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en él
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de
los derechos digitales.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional del "ECP0037_3: Supervisar la produccion viticola y
programar los procesos de vinificacion”.

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 numero 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.

sON =

INDICADORES DE
1: Controlar la produccién viticola para incidir en la calidad del vino, | AUTOEVALUACION
verificando el porta injerto y los sistemas de poda, entre otros. 1 5 3| 4

1.1: Verificar la adaptacion de la plantacién al suelo, mediante los
analisis edafolégicos correspondientes, caracteristicas del portainjertos| [] | [ | [ | [
y la zona de cultivo.

1.2: Seleccionar los porta injertos segun el tipo de vino a obtener en funcion OlOlolo
del suelo, la climatologia de la zona y variedades de uva.

1.3: Establecer los sistemas de poda y conduccién, en funcién de las zonas y
las variedades de uva. 0 og|g

1.4: Determinar las técnicas de mantenimiento del suelo y las de
fertilizacion, en funcion de la calidad del vino a obtener y de la variedad de| [] | [] | [0 | (I
uva, cumpliendo la normativa aplicable medioambiental.

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

1.6: Elegir los tratamientos fitosanitarios, en funciéon de las caracteristicas
de la patologia a corregir, cumpliendo normativa aplicable sobre uso y| [] | [ | [ | 1
aplicacion de productos fitosanitarios.
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. . INDICADORES DE
2. Controlar la etapa de maduracion de la uva, estableciendo 10S | o TOEVALUACION

criterios que definen su potencial enoldgico, para incidir en la
calidad del vino. 112 1| 3] 4

2.1: Controlar los distintos factores que influyen en la maduracién del OlOlolo
racimo, optimizando las caracteristicas de la vendimia y del vino.

2.2: Realizar la toma de muestras de las diferentes variedades de uva y
parcelas, mediante el procedimiento establecido que asegure su| [] | [ | 1|
representatividad.

2.3: Comparar los controles de madurez con los obtenidos en afios OlOlolo
anteriores.

2.4: Calibrar los equipos de medida del control de madurez de los
racimos (bascula, toma-muestras, analizadores automaticos y otros), de OlOlolo
forma que el andélisis de la muestra se ejecuta, segun los protocolos
establecidos.

2.5: Realizar las catas de uva para programar los procesos de
vinificacion, determinando el potencial enoldgico de la uvay el momento | [] | [ | [ | [
6ptimo de vendimia.

2.6: Planificar la vendimia y el transporte de racimos a la bodega a fin de
preservar su integridad. Oy oo

3: Coordi | . d . 2 de | it INDICADORES DE
: Coordinar las operaciones de tratamientos mecanicos de la vendimia AUTOEVALUACION

y obtencién de mosto segun especificaciones establecidas, para que
incida en la calidad del vino. 1 2 3 4

3.1: Controlar la descarga y seleccion de la vendimia, comprobando su OlOlolo
conformidad con los procedimientos establecidos.

3.2: Regular los tratamientos mecanicos de la uva (despalillado,
estrujado, prensado), comprobando el funcionamiento y eficacia de la| [ | [ | O | [
maquinaria, adaptandola a las caracteristicas de la materia prima.

3.3: Aplicar los diagramas de flujo de vinificacion, o modificar en su OlOlolo
caso, anotando los registros y creando los graficos correspondientes.

3.4: Establecer las técnicas de obtencién de mostos, tales como:
estrujado, escurrido y prensado, entre otras, considerando la calidad y| [] | [ | [ | 1
rendimiento del producto a obtener.

3.5: Realizar las medidas correctoras de posibles desviaciones o OlOlolo
carencias de calidad en los mostos, segun el manual de procedimiento.
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4: Controlar el de f i6n alcohdli b INDICADORES DE
. Controlar el proceso de fermentacion alcoholica para obtener un AUTOEVALUACION

determinado tipo de vino con la calidad requerida, cumpliendo la
normativa aplicable sobre productos y practicas enoldgicas permitidas. 1 2 3| 4

4.1: Actualizar las técnicas de vinificacion, utilizando nuevas tecnologias OlOlolo
y obteniendo las conclusiones oportunas.

4.2: Establecer los sistemas de maceracion-fermentacién para cada una OlOlolo
de las variedades y segun los objetivos previstos.

4.3: Controlar la maceracion-fermentaciéon en la fermentacion en tinto,
mediante un seguimiento de temperatura y evolucién de la levadura,
entre otros, segun lo establecido en los procedimientos de produccion, | [] | [ | [0 | [
mediante la aplicacion de tecnologia y métodos, que permitan la
obtencion de la calidad del producto.

4.4: Llevar a cabo el seguimiento de la fermentacion alcohdlica, en vinos
blancos, mediante controles de temperatura y evolucién de la levadura, Olololo
entre otros, segun en lo establecido en los procedimientos de
produccion.

4.5: Controlar la fermentacién malolactica en el momento requerido,
verificando la evolucion de las bacterias malolacticas y evoluciéon de los OlOlolo
acidos malico y lactico, ajustandose a lo establecido en el procedimiento
de produccion.

4.6: Efectuar las practicas enoldgicas y utilizacion de productos,
cumpliendo la normativa aplicable sobre productos y practicas| [] | ] | [ | O
enoldgicas permitidas, segun normativa aplicable.
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