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UNIDAD DE COMPETENCIA  Controlar la produccion de vino mediante andlisis organolépticos,

Nivel
Cddigo

microbiolégicos y fisico-quimicos
3
uC0038_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

Controlar la evolucion de los vinos, mediante el analisis sensorial para conseguir la calidad
establecida, determinando el momento de embotellado.

CR 1.1 El proceso de fermentacion de los mostos y vinos, se controla, efectuando catas periédicamente, haciendo un
seguimiento de su evolucion.

CR 1.2 El momento de descube de los vinos tintos, se determina mediante el andlisis sensorial, valorando en la cata el
contenido de polifenoles.

CR 1.3 Los vinos sometidos a crianza, se controlan, mediante el analisis sensorial, determinando su evolucién y momento
de embotellado.

CR 1.4 El proceso de envejecimiento, se controla mediante catas periodicas, evitando posibles defectos que pudiesen surgir
durante la permanencia de los vinos en barricas.

CR 1.5 Los vinos obtenidos se asocian a procesos de vinificacion y crianza, en funcién de la calidad y caracteristicas
organolépticas.

Controlar la actividad microbiana del fruto y los vinos a lo largo de la fermentacion, crianza y
envasado, mediante el andlisis microbioldgico para su estabilidad.

CR 2.1 La entrada de uva en bodega se controla, determinando el estado sanitario de la vendimia, mediante el andlisis
microbioldgico.

CR 2.2 El proceso fermentativo se controla, mediante la evolucién de las levaduras por medio de analisis microbiol6gicos
establecidos.

CR 2.3 La fermentacion del acido malico se regula, mediante el control de bacterias malolacticas para cada vino, aplicando
los procesos quimicos, fisicos y microbiol6gicos correspondientes.

CR 2.4 La crianza de los vinos en barricas se controla con analisis microbioldgicos habituales, para conocer la poblacion
bacteriana presente y su posible incidencia en la calidad del vino.

CR 2.5 La estabilidad biolégica del vino antes de su embotellado se verifica con los equipos (test de integridad, punto de
burbuja, pasteurizador, entre otros), segun protocolos establecidos.

CR 2.6 El envasado del vino se efectla, controlando el estado microbioldgico de toda la linea, garantizando su completa
asepsia.

Controlar la calidad de los vinos, mediante determinaciones fisico-quimicas de los vinos para
conseguir la calidad establecida.

CR 3.1 Las muestras de uva que llegan a bodega se analizan quimicamente, determinaciones glucométricas, con
determinacion del grado Beaumé (°Be), entre otras para valorar la calidad del producto.

CR 3.2 Los mostos obtenidos tras el procesado mecanico se analizan fisico-quimicamente, determinando las correcciones a
aplicar antes de iniciar el proceso fermentativo.

CR 3.3 La fermentacién alcohdélica, se controla, mediante el seguimiento de los parametros fisico-quimicos mas
significativos (densidad, temperatura, entre otras), detectando posibles paradas de la fermentacion.

CR 3.4 La fermentacion malolactica, se controla, mediante determinaciones fisico-quimicas, (de acido malico, lactico, entre
otras), obteniendo la calidad vy tipificacién del vino.

CR 3.5 El control analitico del vino se realiza antes de proceder al envasado, obteniendo sus caracteristicas y su posible
evolucion.

CR 3.6 El envasado del vino se controla, mediante determinaciones fisico-quimico segun especificaciones del proceso,
siguiendo protocolos de andlisis, pudiendo conocer sus caracteristicas (acidez, grado alcohdlico, clarificacion, entre otras) y
su posible evolucion.

CR 3.7 La evolucion de los parametros fisico-quimicos en el envejecimiento de los vinos, tanto en barrica, como en botella,
se controla mediante, determinaciones fisico-quimicas de sus componentes.

Contexto profesional

Medios de produccion
Sala de catas. Climatizadores. Ordenadores, Laboratorios. Material de laboratorio. Cabinas de flujo laminar,
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microscopios. Espectrofotometros. Equipos de medicion de analisis automaticos, pHmetros. Conductimetros.
Cromatografos. Refractometros. Turbidimetros.

Productos y resultados
Control de la evolucion de los vinos, mediante el analisis sensorial, microbiolégico y fisico-quimico.

Informacion utilizada o generada

Manuales de enologia. Normativa vitivinicola aplicable. Manuales de productos enoldgicos. Manuales de
equipos de laboratorio. Manuales sobre cultivo de microorganismos. Métodos oficiales de andlisis. Manuales
de procedimiento. Resultados de andlisis. Caracteristicas de los vinos obtenidos.

Registros de andlisis realizados. Registros de productos y material de laboratorio. Registro de evolucion
analitica de los vinos. Registro de la evolucién organoléptica de los vinos. Hojas de cata. ParAmetros de
calidad de la uva. Fichero de resultados analiticos. Archivos de informacién y trazabilidad. Archivo de andlisis
de cada uno de los vinos de bodega.



