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la legislacién vigente, y disponer de licencia municipal
de apertura como centro de formacidn. '

b) Equipo y maquinaria.

Mostrador frigorifico.

Arcén-armario congelador.

Camara de conservacion.

Camara de refrigeracion.

Tajadores.

Balanzas.

Cortadora de fiambres.

Picadora.

Embutidora.

Amasadora.

Bésculas suelo.

Afiladora de cuchilios.

Mesas para despiece con dos tableros laterales plas-
tificados.

Lavamanos con estarilizador de cuchillos.

Mesa metalica de acero inoxidable.

Armario taquillas con dos divisiones cada taquilla.

Portacuchilios de pared de acero inoxidable.

Exterminadores de insectos.

¢) Herramientas y utillaje.

Cuchillos de deshuesar.

Cuchillos de despiece.

Cuchillos filetear media luna {cuchilla filetera)
Machetas de carne

Ganchos de acero inoxidable de diferentes tamafios.
Escarpias de acero inoxidable.

Eslabones o chairas de carnicero.

Sierra metalica de arco para huesos.

Sierra eléctrica de disco.

(Ganchos carnicero.

Bandejas de plastico.

Hachas vizcainas.

Bateas canasto de fibra de plastico.
Portafolios de papel secante.

Botiquin de urgencia tipo taller con los componente
bdsicos de primeros auxilios.

d) Material de consumo.

Canales de vacuno (cuarto delantero y cuarto trasero).

Canales de porcino.

Canales de ovino y caprino.

Tripas: madejas de cordero 20/22 milimetros. Made-
jas de cerdo 32/22 milimetros.

Pimentodn dulce.

Pimentdn picante.

Pimienta blanca molida.

Pimienta negra molida.

Nuez moscada molida.

Ajo molido.

Orégano hoja.

Ajo natural.

Perejil.

Cebollas.

Nitrato potasico.

Acido ascérbico.

Sal fina de cocina.

Batas blancas {varios tamafios): gorros casquete ter-
gal blanco. Pantalones blancos de tergal. Chaquetas blan-
cas de tergal.

22231 REAL DECRETO 2023/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establace el certificado
de profesionalidad de la ocupacién de elabo-
rador de vinos.

Ei Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacién profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado e! marce al que deben ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a ia par que ha definido
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencién.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En substancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en préctica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacién y a la satisfaccién de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacién y gestién de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacion
profesional ocupacional, coherente, ademds, con la situa-
cién y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
Gltimo, propiciar las mejores coordinacién e integracién
entre las ensenanzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacién profesional reglada, la formacién pro-
fesional ocupacional y la practica laboral.

El Real Decreto 797/1995 -concibe ademés a la nor-
ma de creacién del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno dé la Nacién y resultante de su
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y
validez nacionales, y. respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacién de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacion pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
la unidad del sistema por relacién a las cualificaciones
profesionales y de- la competencia estatal en la ema-
nacion de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la. ocupacién de slabo-
rador de vinos, perteneciente a la familia prefesional de
Industrias Alimentarias y contiene las menciones con-
figuradoras de la referida ocupacidén, iales como las uni-
dades de competencia que conforman su perfil profe-
sional, y los contenidos minimos de formacién idéneos
para la adquisicion de la competencia profesional de
la misma ocupacién, junto con las especificaciones nece-
sarias para el desarrollo de la accién formativa; todo
ello (;19 acuerdo al Real Decreto 797/1995, varias veces
citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2 del
Rea! Decreto 79771995, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestién de la formacién profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberacién de! Consejo de Ministros en su
reunién del dia 6 de septiembre de 1996,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacién de elaborador de vinos, de
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la familia profesional de Industrias Alimentarias, que ten-
dra caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

Articulo 2. Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad. ’

1. Los datos generales de la ocupacién y de su perfil
profesional figuran en el anexo 1.

2. El itinerario formativo, su duracién y la relaciéon.

de los médulos que lo integran, asf como las caracte-

risticas fundamentales de cada uno de los médulos figu-

ran en el anexo ll, apartados 1y 2.

3. - Los requisitos del profesorado y los requisitos
de acceso del alumnado a los médulos del itinerario
formativo figuran en el anexo Il, apartado 3. o

4. Los requisitos bdsicos de instalaciones, equipos
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el
anexo Il, apartado 4. ' -

“Articulo 3. Acreditacién del contrato de aprendiéaje.

Las competencias profesionales adquiridas mediante
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relacién
a una, varias o todas las unidades de competencia que
conforman el perfil profesional de la ocupacién, a las
gue se refiere el presente Real Decreto, segtn el 4mbito

e la prestacion laboral pactada que constituya el objeto
del contrato, de conformidad con los articulos 3.3y 4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo.

Disposicién transitoria Unica. Adecuacién al Plan Nacio-
nal de Formacidn e Insercién Profesional.

Los centros autorizados para dispensar la formacion
Erqfes:qnal Ocupacional a través del Plan Nacional de
ormacion e Insercién Profesional, regulado por el Real

Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberdn adecuar .

la imparticién de las especialidades formativas homo-
logadas a los requisitos de .instalaciones, materiales Vs
equipos, recogidos en el anexo ll, apartado 4 de este
Real Decreto, en el plazo de un ano, comunicéindolo
inmediatamente a la Administracién competente.

Disposicién final pri'mera. Facultad de desarrollo.

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales
para dictar cuantas- disposiciones sean precisas para
desarrollar el presente Real Decreto.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

_ El presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del

. Estadon.

Dado en Palma de Mallorca a 6 de septiembre de 1996.
JUAN CARLOSR.

El Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
JAVIER ARENAS BOCANEGRA

ANEXO |
REFERENTE OCUPACIONAL

1. Datos de la ocupacién:

" a) Denominacién: elaborador de vinos.
b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias.

2. Perfil profesional de la ocupacién:

a) Competencia general: elabora distintos tipos de
vinos: de base, crianza, espumosos, etc. Prepara las con-
diciones de higiene y seguridad del 4rea de trabajo.
Recepciona las materias primas y productos enolégicos,
disponiéndolos para la obtencion del mosto. Procede
a la fermentacién. Estabiliza y clarifica los vinos, realiza
catas y los envasa para su expedicién. -

b) Unidades de competencia:

1. Preparar las condiciones higiénico-sanitarias
personales y de seguridad del puesto de trabajo.

2. Seleccionar y recepcionar las materias primas
y productos enoldgicos. o
cion> Obtener mostos para vinificacién, y conserva-
cién. '
Controlar la fermentacién (blanco y tinto).
Trasegar, estabilizar y controlar la evolucién del

ok

vino.
Criar y envejecer vinos.
Elaborar espumosos y cavas. ,
Obtener aperitivos y derivados vinicos. -
. Realizar catas. .
10. Envasar, embotellar y almacenar los distintos
tipos de vineos. :

c) Realizaciones profesionales y criterios de ejecu-
cion, ‘ '

COND

Unidad de competencia 1: preparar las condiciones de trabajo, personales y de seguridad

V REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Aplicar las normas de higiene personal segtin
normativa, para asegurar la salubridad de los
productos alimentarios obtenidos.

Garantizar las condiciones higiénico sanitarias,
requeridas en la produccién, para asegurar
la limpieza y desinfeccién de las diferentes
areas de trabajo.

Comprobando que la vestimenta e indumentaria -se conserva limpia

y en buen estado. ,

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal, para proceder
a la manipulacién de alimentos. '
Comprobando que se ha realizado una adecuada proteccién de heri-

-das y lesiones. :
Informando del padecimiento de cualquier enfermedad, que pueda

ser transmitida a través de los alimentos. : ,
Verificando que no se realizan gestos y habitos susceptibles de pro-

yectar gérmenes a los productos, que se estan elaborando.

Verificando que las condiciones ambientales (luz, temperatura, airea-
cién y humedad), son las indicadas. -
Contr%la‘ndo el estado de limpieza y desinfeccién del puesto de
trabajo. , ‘

Controlando el buen estado de limpieza y desinfeccion de los uten-
silios y maquinaria (elementos mecénicos de obtencién de mostos
y depositos de fermentacion), comprobando que no queden restos
de utilizaciones anteriores.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar y controlar la limpieza de equipos y
magquinaria, seglin manuales de procedi-
miento, a fin de garantizar la produccion.

Realizar las operaciones de recogida y vertido
de residuos, segun normas legales, a fin de
respetar la proteccion del medio ambiente.

Actuar segan las normas de seguridad y emer-
gencia de la empresa, para garantizar la
seguridad del trabajador.

Programando la limpieza y desinfeccién segin drdenes y horarios.

Comprobando gue las dosis utilizadas de los productos d\:a limpieza
son las correctas.

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y pre-
vencion de parasitos.

Comprobando que los sistemas de evacuacion, estan en perfectas
condiciones de uso y se atienen a la normativa vigente.

Reconcciendo focos de infeccién y puntos de acumulo de suciedad,
tomando las medidas pertinentes para su erradicacion.

Comprobando al comienzo y final de la jornada, la limpieza y dis-
ponibilidad de los equipos de produccion. .

Controlando las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria
y equipos, segun manual. :

Comprobando que los equipos y maquinaria se encuentran en las
condiciones requeridas, para la ejecucién de las operaciones de
limpieza (parada, vaciado, proteccion).

Comprobando que los equipos y méaquinas de produccion, quedan
en condicionas operativas después de su limpieza.

Verificando que la canalizacién, para el vertido de residuos organicos
e inorganicos, es la correcta.

Comprobando que el almacenamiento de residuos, se hace en forma
y lugares especificos, cumpiiendo las normas legales establecidas.

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos, de trans-
porte de residuos vy las condiciones de depuracion.

Constatando que las mediciones de parametros ambientales, se hace
de acuerdo a los protocolos y con el instrumental adecuado.

Verificando que se encuentran cperativos los equipos y medidas de
seguridad.

Constatando que las medidas de precaucidn y proteccién, cumplen
la normativa y serdn indicadas con sefiales claramente visibles,

Comprobando que las medidas de emergencia, estan establecidas,
con arreglo a los procedimientos de control, aviso, etc.

Verificando que las técnicas sanitarias y los primeros auxilios, en
casc de accidentg, son los correctos en cada situacion.

Controlando desprendimientos de anhidride carbénico y sulfuroso,
producidos a lo largo de la elaboracién del vino.

Unidad de competencia 2: recepcionar y seleccionar las materias primas y productos enoldgicos

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Recepcionar las materias primas {uvas) contro-
lando su calidad, pesando y anotando pesos,
detectando alteraciones, para determinar su
destino.

Recibir otros productos auxiliares, registrando
cantidades, comprobando calidades, para su
posterior utilizacion.

Almacenar los productos de acuerdo a sus
caracteristicas, controlando las existencias
para rentahilizar su calidad y lograr un buen
aprovechamiento del almacén. '

Comprobando que los medios de transporte, refinen las condiciones
técnicas e higiénicas sanitarias.

Constatando que la recepcion de la materia prima {uvas), se realiza
segun caracteristicas sanitarias y quimicas, para que pueda obte-
nerse el tipo de vino requerido.

Verificando que se ha realizado la toma del °Bé, de la uva recep-
cionada en bodega, segln [o establecido.

Asegurando el buen funcionamiento de los sistemas de descarga
del fruto. -

Comprobando que los medios de transporte, reinen las condiciones
técnicas e higiénicas requeridas por los productos auxiliares.

Comprobande gue las materias auxiliares recepcionadas, son las
correspondientes al pedido realizade con anterioridad, tanto en
calidad, como en cantidad y fechas de caducidad.

Comprobando que el empaquetado y envoltura de los productos eno-
I6gicos, se realizan en forma y con los materiales indicados segun
las instrucciones establecidas.

Controlando que la descarga se lleva a cabo en el lugar y modo
adecuado, de forma que las mercancfas no sufran alteraciones.

Comprobando que la distribucion de los productos auxiliares {sul-
furose, clarificantes etc...) en el almacén y camaras frigorificas,
es la idénea segun sus caracteristicas.

Verificando que la distribucién de los productos enoldgicos, es de
tal forma, que se facilite su identificacion y manipulacion.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Verificando que el espacio fisico del almacén, mobiliario y herra-
mientas cumplen con la normativa vigente.

Controlando los requisitos de temperatura, humedad y aireacion,
segun las exigencias del producto.

Verificando que los informes e inventarios, se cumplimentan con
arreglo a las existencias.

Detectando variaciones respecto al Gltimo control de existencias.

Contrelando «stecks» almacenados y su estado sanitario.

Unidad de competencia 3: obtener.mostos para vinificacién y conservacidn

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Tratar la uva con la maquinaria especifica,

mediante escurrido y prensado, para el tra-|

tamiento posterior del mosto.

Pretratar el mosto mediante técnicas y procesos
ospecdificos para su posterior vinificacién.

Tratar el fruto mediante procesos mecénicos y
fisicos para la obtencién de mostos concen-
trados y conservados.

Controlando et proceso de estrujado, escurrido y prensado, cons-
tatando presiones adecuadas en cada caso, para que la obtencién
de! mosto relina las caracterfsticas requeridas.

la uva, haya sido eliminado totalmente.

Verificando que la canalizacion del mosto se hace por vias diferentes,
segun proceda de escurrido primera o segunda prensada.

Controlando la evacuacioén de orujos mediante uso de la ginta trans-
portadora, para la ebtencién de subproductes a partir de estos
y evitar abstruecienes para la entrada del fruto.

Comprobando gque se ha realizado la toma de muestras, para controlar
el estade gmimico y sanitario del mosto y que ios pardmetros
de aeidex, azicar y otros, se ajustam a lo establecido segln

legistacién.

Comprebando fa inexistencia de particulas groseras, eliminadas
mediante el desfangado previo a la fermentacion.

Estableciendo cerrecciones de tartdrico, acidez, color etc., depen-
diendo de las caracteristicas iniciales del mosto. Asegurando que
la dosis a afiadir, de cada uno de los productos, es la determinada
segun normativa vigente.

la temperatura idénea, para el inicio de ia fermentacién.

Controlando el tamizado, mediante separadores y tamices, con el
fin de eliminar particulas gruesas y residuos. Vigilando caudal de
entrada y salida.

Comprobando que en los clarificadores centrifugos, los caudales y
presiones son los correctos.

Controlando esterilizacion de mostos por intercambiadores de calor
por placas, flash-pasteurizacién, etc. Comprobando tiempos, tem-
peratura y condiciones asépticas de los depdsitos de almacena-
miento, donde se lleva a cabo el proceso.

Verificando que los tratamientos fisico-quimicos, refrigeracién, adicion
de sulfuroso, etc. se llevan a cabo de forma correcta.

Comprobando que el proceso de concentracion del mosto, es a tem-
peratura y densidad establecidas.

Vigilando proceso de desulfitaciones y recuperacién de aromas en
mostos apagados, para su concentracion, controlando tempera-
tura y presién.

Comprobando buen rendimiento de filtros, para la realizacién del
filtrado antes de la comercializacién del mosto, teniendo en cuenta
ajustes de conexiones, limpieza de filtros y diferencia de presiones.

Unidad de competencia

4: controlar la fermentacién en blanco y tinto

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Controlar la fermentacién en virgen, compro-
bando los parametros necesarios, para la
obtencién de vinos blancos.

Constatando que los depésitos de fermentacidn, hayan sido sulfitados
y destartarizados, como operacion previa a la fermentacién.

Constatando el enfriamiento del mosto, vigilando circuito de refri-
geracion de los depdsitos, para favorecer el proceso fermentativo.

Controlando el proceso de desraspado, vigilando que el raspdn de -

Constatando el enfriamiento del mosto de forma que se obtenga _
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Controlar la fermentacidn/maceracion, de holle-
jos y mosto, mediante el encubado de estos,
para obtener vinos tintos, rosados y claretes.

Comprobando que el volumen de los depdsitos han sido aforados
correctamente, para evitar vertidos durante la fermentacion.

Contrclando densidad del mosto a fermentar, por medio del den-
simetro, para detectar evolucién de los azGcares. -

Controlando la fermentacion super-4, para que las levaduras apicu-
ladas, sean eliminadas del moste, asegurandose que el inicio de
la fermentacién, sea superior a 4° alcohdlicos.

Controlando tiempos y temperaturas de fermentacion, elaborando
graficos, para determinar el proceso fermentativo de las levaduras
y asegurandose del desdoblamiento de azicares.

Controlando la fermentacion continua, utilizando los pies de cuba pre-
parados, asegurandose que la cantidad de mosto afiadida es la cormrecta.

Comprobando que la toma de muestra se lleva a cabo, asegurando
que la misma, es representativa de cada partida de vino.

Determihando la cantidad de hollejos necesaria, en cada depdésito,
para realizar el encubado. ‘

Controlando la formacion del sombrero, originado por los hollejos.

Verificando que los remontados, cumplen los requisitos establecidos.

Comprobando, que los tiemgos y temperaturas de la fermentacion,
se alcanzan segun lo establecido.

Comprobando, que el grado alcohdlico y acidez total, son los con-
venientes antes del descube.

Determinando el momento del descube, en base al grafico de tiempo
y densidad. : '

Verificando [a mezcla y homogeneizacion de los caldos.

Constatando que la muestra abtenida es representativa y homogénea

. de la partida de vino a analizar.

Constatando que: Color, taninos cuerpo y aromas se encuentran en
las proporciones correspondientes.

Controlando fermentacion malo-lactica, en vinos tintos, interpretando
graficas de evolucidn del acido malico.

Unidad de competencia 5: trasegar y controlar la evolucién del vino

REALIZACIONES PROFESIONALES

- CRITERIOS DE EJECUCION

Fijar el calendario de trasiegos por medio de
paneles y sistemas de conduccion automa-
tica, para depurar el vino obtenido y eliminar
despojos y lias.

Tratar los vinos fermentados, mediante proce-
sos fisico-quimicos, para asegurar que no se
produzcan quiebras quimicas ni-alteraciones
microbianas.

Fijando sl calendario de trasiegos, en base a lo establecido. .

Controlando c1ue el tiempo transcurrido en depdsito sea el éptimo
para la evolucién del vino.

Comprobando que la eliminacién de lias y despojos se ha llevado
a cabo. En cada trasiego. '

Comprobando que no se produzca oxidacién por defectos de estan-
gueidad,. en tuberias y depdsitos y garantizando el buen estado

o las mismas.

Comprobando que no se produzcan refermentaciones en los trasie-

gos, apareciendo burbujas o CO5.

Comprobando que la dosis de caseina, albimina etc. afadidas, es
la correcta, segin el tipo de vino.

Comprobando que se utilizan los filtros debastadores de placas, alu-
vionado...; segln los casos, y gque no se produzca el colmatado
de ios mismos. '

Comprobando el efecto de la clarificacién, por el grado de abri-
llantamiento.

Comprobando las existencias de quiebras quimicas, por aparicion
de enturbiamientos. .

Comprobando la existencia de alteraciones microbianas, vuelta o tor-
nado, grasa, ahilado, flores etc., para su correccion.

Comprobando que el vino se encuentra en condiciones Optimas, para
su conservacion, al analizar el resultado de acidez volatil.

Unidad de competencia 6: criar y envejecer vinos

REAUZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Controlar la evolucién y transformacioén de los
vinos nobles, sometidos a las condiciones
iddneas, para alcanzar unas mejores cuali-
dades organolépticas.

Verificando que los parametros ambientales del lugar de almace-
namiento, tales como temperatura, humedad relativa, luz y airea-
cidn, se controlan de acuerdo con los requerimientos estabiecidos.

Constatando que los toneles utilizados, para la crianza, se encuentran
en perfecto estado y retnen las caracteristicas tales, como capa-
cidad idénea, grosor de duelas y calidad de la madera.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Criar vinos a través de procesos de envejeci-
miento por criaderas y soleras por métodos
biolégicos y quimicos para cbtener vinos de
licor.

Comprobando que el nivel de llenado de toneles y barricas, es el
requerido, para la conservacion de los caldos.

Comprobando que en el proceso de trasiegos, se produce una sepa-
racion de lias. '

Respetando los tiempos de permanencia en los toneles. Compro-
bando, fechas de almacenamiento y caracteristicas organoclepti-
cas, previas a su expedicién.

Controlando envejecimiento del vino en botella, garantizando su tapo-
nado y permanencia.

Controlando afiejamiento de vinos, procediendo a la 1.2, 2.2 y 3.%cla-
sificacion, dando el destino correspondiente a cada vino.

Comprobando que el encabezado, se hace con la dosis de alcohol
determinado segtin normativa.

Propiciando las condiciones idéneas, segin normativa vigente, para
que florezca el velo de levaduras en la crianza biolégica.

Controlando que el trasiego, se lleva a cabo, segun el sistema de
soleras y criaderas

Verificando la clasificacion de los vinos, atendiendo a los simbolos
descritos en los toneles.

Unidad de competencia 7: elaborar vinos espumosos y gasificados

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Tratar vino base controlando las mezclas, adi-
cionando carbénico, preparando y afiadien-
do licor de tiraje, para la obtencion de vinos
de aguja, espumosos y gasificados.

Controlar segunda fermentaci6n, separando
sedimentos y dosificando el licor de expe-
dicion, para obtener vinos espumosos.

Controlando fermentacion, de forma que gueden azdcares residuales
gue originen una fermentacion lenta, produciendo CO, endégeno,
en proporciones reducidas, para la obtencién de vinos de aguja.

Controlando parametros de: Temperatura, presion, solubilidad, para
la correcta impregnacion de gas carbénico en la obtencidn de
vines gasiicados.

Verificando que se han realizado las mezclas de vino base (vino nuevo
mas reservas), para la obtencién de vinos espumaosos.

Comprobando que el licor de tiraje contiene todos los ingredientes,
en la proporcién determinada.

Comprobando que el licor de tiraje es perfectamente homogéneo.

Controlando segunda fermentacién, tanto en botelia como en grandes
envases, vigilando temperatura y evolucién de las levaduras
seleccionadas.

Constatando gue se ileva a cabo el prepuntaje (removido de botellas)
para sedimentacion de levaduras.

Controlando separacién de sedimento, en grandes envases, después
de.la segunda fermentacién y degtielle en botella, con el fin de
obtener espumosos de buena calidad.

Comprobando que el licor de expedicion contiene todos los ingre-
dientes, en la proporcién determinada.

Comgrobando que el licor de expedicion esta perfectamente homo-
géneo. :

Verificando que la adiciéon del licor de expedicién es la correcta,
segun se trate de un espumoso seco, dulce, etcétera.

Verificando que los parametros determinados segun normativa, se
ajustan a lo establecido.

Unidad de competencia 8: obtener aperitivos y derivados vinicos

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Controlar la adicién de ingredientes idoneos,

asegurando la proporcion de estos, segun
lo establecido para la obtencién.de aperitivos
y derivados vinicos.

Comprobando que en la obtencién de bebidas amisteladas, la can-
tidad de materias reductoras, es segiin normativa, '

Comprobando que en la obtencién de aromatizados, tales como, ver-
muths, se mezclan vino base, con mostos, mistelas y alcohol vinico
con adicién de sustancias vegetales amargas o de extractos, en
proporciones segin normativa, '
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Controlar los procesos de mezclado, homoge-
neizacion y estabilizado, segun lo establecido
a lo largo del proceso, para alcanzar una
armonizacion de ingredientes en la elabora-
cién de aperitivos y derivados vinicos.

Proceder a tratar el vino, controlando la fermen-
tacion acética y adicionando clarificantes,
segun férmula, con objeto de obtener vina-
gres.

Comprobando que la adicidn de sustancias vegetales, para la obten-
cion de aromatizados, se realiza segtn lo establecido.

Comprobando que no se produzcan precipitaciones ni pérdidas o alte-
raciones de color, por oxidacién, en la obtencién de derivados vihicos.

Comprobando dosis de sulfuroso ' y/0 ascoérbico, clarificaciones v fil-
traciones, para estabilizar, segin normativa.

Verificando la homogeneuzacuon de ingredientes.

Verificando la adecuacién de vino recibido, para la elaboracién de
vinagre.

Vigilando )fermentacnon acétlca de liquidos alcohdlicos (vino, sidra
u otros

Realizando los oportunos trasuegos para eliminacién de heces y ase-
gurar la buena calidad del vinagre obtenido.

Verificando la obtencion de vinagre segin criterios de composicion,
por medio de determinaciones analiticas.

Comprobando que el almacenamiento del vinagre, se efectla en reci-
pientes idéneos, para su conservacion.

Unidad de competencia 9: realizar cata de vinos

REALIZACIONES PROFESIONALES,

CRITERIOS DE EJECUCION

Proceder a la realizacidn de analisis organolép-
ticos de los vinos, con ayuda de los cinco
sentidos para estudiarlos, analizarlos y des-
cribirlos.

Emitir juicios del conjunto de las impresiones
analizadas (juzgando, clasificando y califican-
do) para proporcionar orientaciones en la
produccion, ajustes en las normas de ela-
boracidén y atender a las demandas de comer-
cializacion y consumo.

Garantizando tanto la presencia de los vinos y medios auxiliares,
como las condiciones ambientales para realizar la cata.

Sometiendo el vino al sentido de la vista para determinar color, evo-
lucién, edad vy salud.

Comprobando visualmente el aspecto fisico del vino, diferenciando
consistencia, limpidez y otros parametros.

Comprobando mediante el olfato, los aromas, tipos de bouquet y
otros olores propios y extrafios del vino.

Degustando el vino en varias fases, para apreciar sustancias rela-
cionadas con los cuatro sabores elementales. _

Verificando con ayuda del gusto, los tipos de tacto bucal, del vino,
como astringencia, causticidad, acidez y otras sensaciones.

Comprobando con ayuda del ofdo, el desprendimiento del gas car-
bonico y otros factores relacionados con la densidad del vino.

Valorando y calificando los vinos segun caracteristicas y/o hormativa
del C.R.D.O. (Valdepenas, Rioja...).

Clasificando los vinos, utilizando las fichas de cata y apoyandose en
los términos apropiados (agradable, equilibrado, persistente etc.).

Enjuiciando conjuntamente las impresiones olfato-gustativas, inter-
pretando la cata para proporcionar orientaciones.

Unidad de competencia 10: envasar, emboteliar los distintos tipos de vinos

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Disponer los productos auxiliares y el equipa-
miento necesario, segln requerimientos,
para el aprovisionamiento y llenado de
envases.

Controlar la linea de envasado, verificando las
variables del proceso y operando en los equi-
pos, para el embotellado.

Verificando que el aprovisionamiento de materias, a la linea de envasado,
cumple los requisitos especificados en las instrucciones de trabajo.

Comprobando que las condiciones de los envases, tapones y demds
productos auxiliares, se adecuan conforme a los criterios esta-
biecidos para el llenado.

Garantizando la afinidad de los productos, acorde con el lote de
productos a procesar.

Controlando que las caracteristicas de los envases son las especificas,
segin el producto a envasar.

Constatando que los tratamientos por procedimientos fisicos, apli-
cados en el embotellado, se llevan a cabo dentro de los pardmetros
establecidos.

Comprobando que el vino a embotellar, ha sido estabilizado y tipi-
ficado, segun caracteristicas de cada tipo, atendiendo a ta nor-
mativa vigente,

Constatando la adhesién y requisitos del C.R. D 0., de etiquetas, con-
traetiquetas y precintos, en los envases.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Almacenar productos terminados, comproban-
do condiciones, para su posterior comer-

cializacion.

establecidos.

almacenados.

Establqciendt_) la regulacién de maquinas Y equipos, para alcanzar
la sincronizacién y el ritmo de produccién segln procedimiento.

Comprobando la actualizacién de existencias, controlando «stocks,
asegurando un inventario actualizado.

Controlando que el proceso de paletizacién, se ajusta a los parametros

Verificando que las condiciones de temperatura, humedad, ventilacion
y aireacion, son las especificas para los distintos tipos de vinos

Corroborando el oportuno empaquetado y encajado de los productos, -
para realizar una distribucién sin riesgos. ‘

ANEXO 1l
REFERENTE FORMATIVO
1. Hinerario formativo

Seguridad e higiene en la Industria
Enclégica.

Recepci6n y seleccién de materia
prima y productos auxiliares para
la elaboracion de vinos.

Obtencién de mostos para vinifi-
cacidn y conservacion.

Fermentacién en blanco y en tinto.

Conservacion de los vinos.

Obtencién de vinos de crianza.

Elaboracién de vinos espumosos
y gasificados.

Obtencion de derivados vinicos.

Ic_ientificacién y clasificapién de
vinos por medio del andlisis sen-
sorial.

Estabilizacién, embotell_ado Yy
almacena_miento de los distintos
tipos de vinos. :

a) Duracién:

- Contenidos practicos: 450 horas.

Contenidos tedricos: 350 horas.
Evaluaciones: 20 horas.
‘Duracién total: 820 horas.

b) Mddulos que lo componen:

3.  Obtencién de mostos para vinificacidn y con-

servacion.

Fermentacién en blanco y en tinto.
Conservacidn de los vinos. -

Elaboracién de vinos espumosos y gasificados.

4
B.
6. Obtencién de vinos de crianza.
7
8

m .

Obtencién de derivados vinicos.

, - |dentificacion y clasificacién de vinos por medio
1. Seguridad e higiene en la Industria Enolégica. del anilisis sensorial.

2. Recepcion y seleccién de materia prima Y pro-

_ L 10. Estabilizacién, embotellado y almacenamiento
ductos auxiliares para la elaboracién de vinos.

de los distintos tipos de vinos.
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2. Médulos formativos

Médulo 1: seguridad e higiene en la Industria Enolégica (asociado a la unidad de competencia: preparar las
condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene)

Objetivo general del médulo: disponer y acondicionar el puesto de trabajo. Llevar a cabo las tareas de limpieza
y desinfeccion de maquinaria y herramientas. Realizar la higiene personal y de la indumentaria, asi como tomar
medidas para evitar los riesgos de accidentes laborales y preservar el medio ambiente.

Duracion: 40 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar una adecuada limpieza y desinfeccion
de instalaciones y equipos de produccion,
higiene personal y de indumentaria.

Analizar las consecuencias sobre el medio
ambiente derivadas de la actividad de la
industria enolégica.

Controlar la recuperacion, depuracion y elimi-
nacién de residuos.

Conocer la normativa general de seguridad y
los procesos de prevencion de accidentes.

Identificar y’ clasificar los diferentes productos de limpieza, sus tra-
tamientos y uso.

Verificar el correcto estado de limpieza de las instalaciones, maqui-
naria y utensilios.

Describir el proceso a seguir en la realizacién de la higiene personal.

Comprobar que la indumentaria cumple las condiciones de higiene
y limpieza, aplicables en la industria alimentaria.

En un supuesto practico de limpieza:

Justificar tos objetivos y niveles a alcanzar.
Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar,
Enumerar los equipos necesarios.

Definir en las distintas técnicas de preparacion de depositos para

vinificar:
Productos a utilizar,

Dosis empleadas.
Modo operativo.

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de
los vertidos y deshechos enolégicos.

Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental (pro-
duccién y depuracién).

Justificar la importancia de las medidas de proteccidn ambiental.

Explicar las técnicas de recogida, seleccién, reciclaje, depuracién,
eliminacion y vertido de residucs enoldgicos.

Clasificar los diversos tipos de residuos enolégicos, atendiendo a
su naturaleza.

Enumerar los factores de riesgo en la Industria Enolégica.

identificar los indicadores de riesgo luminosos y actsticos y sefalar
la informacion que transmiten.

Describir las condiciones de seguridad de los equipos utilizados en
la industria enclégica y su forma de empleo.

Relacionar la informacion sobre toxicidad o peligrosidad de los pro-
ductos enolégicos, con las medidas de proteccion a tomar durante
su manipulacion.

Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendio, esca-
ges de vapor, etc., caracterizando las medidas de control emplea-

as.

Describir el proceso de aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

Contenidos tedrico-practicos:

Normas y medidas sobre higiene en la industria Eno-
logica: normativa aplicable al sector. Medidas de higiene

personal.

rados en la Industria Enolégica. Normativa aplicable
sobre proteccién ambiental.

Medidas de proteccién ambiental: ahorro y alterna-
tivas energéticas. Residuos sélidos y envases. Emisiones
a la atmosfera. Vertidos enoldgicos: liquidos y soélidos.
Otras técnicas de prevencién o proteccion.

Limpieza de instalaciones y equipos: concepto y nive-
les de limpieza. Procesos y productos de limpieza, desin-
feccion, estetilizacion, desinsectacion, desratizacion. Pre-
paracion de la bodega antes de la vendimia: limpieza
y organizacion de la misma. Limpieza y mantenimiento
de los envases vinarios. Limpieza, higiene y manteni-
miento de toneles de madera alterada y depositos.

Incidencias ambientales' de la Industria Alimentaria:
agentes y factores de impacto. Tipos de residucs gene-

+

Seguridad en la industria alimentaria: factores y situa-
cicnes de riesgo y normativa aplicable. Medidas de pre-
vencion y proteccion. Situaciones de emergencia. Segu-
ridad en la utilizaciéon de maquinaria y equipos.

Eleccion de productos de desinfeccién mas adecua-
dos para cada uso.

Elegir y utilizar {a indumentaria de trabajo personal.

Efectuar la limpieza y desinfeccién del puesto de
trabajo.
| Realizar limpieza y desinfeccién de depésitos y tone-
as.
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Médulo 2: recepcién de la materia prima para ia elaboracién de vinos (asociado a la unidad de competencia;
Seleccionar y recepcionar las materias primas y productos enolégicos)

Objetivo general del médulo: recepcionar, clasificar, seleccionar y elegir Jas materias primas y productos enolégicos
necesarios para su posterior tratamiento, en la elaboracién de vinos; registrando pesos, cantidades y calidades.

Duraciéon: 60 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Conocer el estado de madurez de la uva, para
determinar el momento de la vendimia

Recepcionar las materias primas (uvas) en
bodega.

Almacenar los productos auxiliares {enolégicos}
an lugares idéneos.

Determinar cuales son las partes integrantes de la uva y del racimo.

Enumerar los distintos componentes quimicos de la uva.

Determinar la evolucién de los componentes quimicos de la uva,
en el proceso de maduracién.

Determinar qué pardmetros intervienen en el indice de madurez. Indi-
cando como se calcula éste.

Indicar qué caracteristicas debe reunir el racimo, para determinar
el momento de vendimia.

Especificar qué sintomatologia. externa, debe tener el granc de uva,
para determinar el estado sanitario del fruto.

Determinar en una D.0. qué variedades de uva, son preferentes o
autorizadas.

Establecer los medios de transportes id6neos para recepcionar la
uva en bodega.

Indicar como se lleva a cabo la tara del fruto en las basculas. Deter-
minando consecuencias, que se pueden derivar, de un manejo
incorrecto de las mismas.

Detectar margenes de error en el funcionamiento de béasculas.

Determinar el °Bé con el refractémetro.

Establecer medidas correctoras para subsanar anomalias en el fruto.

Determinar que caracteristicas debe tener la tolva de recepcién; espe-
gificando que consecuencias, pueden derivarse de no tenerse

stas. .

Enumerar qué productos auxiliares son los mas importantes a sumi-
nistrar en una bodega. :

Determinar cual es el empaquetado idéneo de estos productos
auxiliares.

Ciasificar los productos auxiliares, en base a su posterior tratamiento.

Anotar calidades de los principales productos auxiliares utilizados
en Enologia.

Indicar las condiciones de almacenamiento de los diferentes pro-
ductos auxiliares.

Especificar como se llevaria a cabo un inventario de productos auxi-
liares; anotando pedidos.

Contenidos tedrico-practicos:

Caracteristicas de !a uva: partes integrantes del grano

Tolva de recepcion: caracteristicas técnicas: grados
de inclinacion. Materiales.

Pretratamientos del fruto en la tolva de recepcion.

de uva y del racimo: pulpa, hollejo, pepitas, raspén. Com-
ponentes quimicos del grano de uva: azdcares, 4cidos,
materia colorante, materias nitrogenadas, materias péc-
ticas. Evolucion de los componentes quimicos en el pro-
ceso de madurez de la uva. Variedades de uva: prefe-
rentes o recomendadas, autorizadas: Airen, Moscatel,
Garnacha, etc.

Determinacién del momento de vendimia: caracte-
risticas que debe reunir el fruto en el estado de madurez.
Caracteristicas sanitarias del grano de uva. Enfermeda-
des de la uva mas importantes: oidium, podredumbre.
Sintomatologia de estas enfermedades. Determinacién
del °Bé. Indice de madurez.

. Transporte y recepcién del fruto: pesada del fruto.
Manejo de basculas. Tipos de basculas. Toma de mues-
tras. Refractometro. manejo y tipos. Sistemas de des-
carga del fruto.

Sulfitacién

Recepcion de productos auxiliares (enolégicos): cla-
sificacién de productos auxiliares, en Enologia: antisép-
ticos, clarificantes, productos de limpieza y decoloracién.
Caracteristicas. Calidades. Albaranes.

Almacenado: sistemas de_almacenaje. Clasificacién
de productos. Codigos de ubicacién. Manipulacién con
equipos internos. Condiciones de conservacion del alma-
cen.

Control del almacén: documentacién. Registros de
entradas y salidas. Control de existencias. Inventarios.

' Determinar el indice de madurez de la uva.

| Realizar toma de muestras y determinar el °Bé de
a uva.

__Realizar la sulfitacién del fruto como tratamiento pre-
vio en la tolva de recepcién.

Cumplimentar documentacion de control del almacén
de productos auxiliares: registro de entrada y salida, con-
trol de existencias, inventarios.
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Méddulo 3: obtencién de mostos y mostos conservados (asociado a la unidad de competencia; obtener mostos
para vinificacién y conservacién)

Objetivo general del médulo: elaborar mostos para vinificacién, mostos concentrados y conservados. Realizando
tareas de seleccion de frutos, control del tamizadc, centrifugado y esterilizado. Procediendo a su conservacion mediante

tratamientos fisico-quimicos.
Duracion: 90 horas.

OBJETWVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Diferenciar los distintos tipos de mostos.

Aplicar las diferentes técnicas en Ia_o_b;e'nqién
de mostos para su posterior vinificacién.

Realizar los diferentes tratamientos para depu-
rar el mosto.

Aplicar las diferentes técnicas para la obtencién
de mostos conservados, concentrados y
zumos de uva.

Identificar el tipo de mosto, atendiendo a:

Finalidad industrial.
Denominacion comercial.
Caracteristicas quimicas. -

Definir caracteristicas fisico-quimicas de los mostos, destinados a
vinificacion inmediata o a conservacion.

Definir los distintos tipos de zumos de mosto, segin el proceso de
obtencién.

Describir ios componentes quimicos mas importantes del mosto, que
se encuentran en mayor proporcion.

Establecer diferencias entre los sistemas de estrujado existentes y
los sisternas de escurrido, atendiendo a:

Precios de costo en la instalacién.
Rendimientos obtenidos. =
Calidad de los productos obtenidos.

indicar que consecuencias podrian derivarse, si el proceso de des-
raspado no se llevase a cabo.

Enumerar los distintos tipos de escurrido, detallando el funciona-
miento de cada uno de ellos. ’

Controlar el proceso de escurrido y prensado, regutando:

Presic_mgs. )
Rendimientos obtenidos.

Determinar cual es el proceso y finalidad del ensilado de los orujos,
en base a los subproductos obtenidos.

Indicar que diferencias quimicas, existen entre los mostos obtenidos,

por primera, segunda y tercera prensada. )
Ensilar los orujos, de forma que se favorezca el proceso fermentativo.

Determinar la naturaleza y composicion de las particulas groseras,
que se sedimentan en el desfangado.

Indicar que tipo de anomalias se derivarian an la vinificacién, al no
realizarse la eliminacion de particulas groseras. ,
Llevar a cabo pretratamientos del mosto, tales como: Sulfitacién,

. encolado y activacién, especificando en cada caso:

Producto a anadir.
La dosis correspondiente de cada producto.

Llevar a cabo las siguientes correcciones en distintos mostos:

Acidificacién/desacidificacion.
Edulcoracion.
Correccidén del color.

Indicando como se llevaria a cabo cada correccion y si procede o
no en cada caso, cumpliendo fa normativa vigente, respecto a
dosis y productos a utilizar.

Determinar los sistemas de refrigeracion de mostos, indicando:

En que consiste cada uno. Funcionamiento.
Como se llevaria a cabo cada proceso.
La temperatura optima de refrigeracion.

Indicar que practicas y tratamientos estan permitidos, segan regla-
mentacion, en los mostos concentrados y conservados.

Indicar tipos de instalaciones de refirigeracion de mostos.

Indicar que tratamientos fisico-quimicos, se aplican en {a cbtencion
de mostos conservados y zumos de uva, especificando como se
lleva a cabo cada uno de ellos. )

Determinar como se obtendria el mosto concentrado. -

Llevar a cabo filtracién de mostos, controlando los parametros idé-
neos, para obtener un rendimiento 6ptimo en este proceso.
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Contenidos tedrico-practicos:

Caracteristicas del mosto: definicién del mosto segun
reglamentacién. Finalidades industriales de los mostos:
mostos para vinificacion. Mostos para vinificacién dife-
rida. Mostos preparados para bebidas derivadas.

Clasificacién y denominacion de fos mostos y zumos:
mosto natural, conservado, concentrado. Zumo de uva
natural, conservado, liofilizado, completo.

Composicién quimica del mosto: azicares, acidos,
taninos, materia colorante, etc.

Obtencion del mosto: estrujado del fruto: caracter(s-
ticas técnicas. Sistemas de estrujado: estrujadoras de
“rodillos, de paletas, centrifugas horizontales, centrifugas
verticales.

Opciones del desraspado: consecuencias que pueden
derivarse de esta operacion. Efectos del raspén en la
obtencién del mosto. Manejo y utilizacidn de cintas trans-
portadoras para evacuacion de orujos. Ensilado de los
orujos. Obtencién de subproductos: caldos de pozo. Bom-
bas de pastas frescas. Bombas de vendimia, de vendimia
y trasiego, de trasiegos. Proceso de escurrido: condi-
ciones técnicas. Sistemas de escurrido; escurrido a flui-
dez inmediata. Escurrido a gravitacién lenta o presion
suave. Tipos de escurridores: escurridores compresores,
separadores dosificadores combinados con sinfines, etc.

Proceso de prensado: consideraciones técnicas del pren--

sado. Procedimientos de prensado. Tipos de prensas:
continuas, horizontales, verticales, hidraulicas, neuma-
ticas. Rendimientos del prensado. Resultados analiticos
en el mosto de yema, segunda y tercera prensada con
respecto a los siguientes pardametros: Densidad, acidez,
cenizas, pH, taninos, azlicares, extracto, hierrc.

Pretratamientos del mosto para vinificacién: consi-
deraciones técnicas de los pretratamientos y correccio-
nes del mosto. Pretratamientos del mosto: sulfitacion,

encolado, activacion. Correcciones del mosto méas usua-
les: acidificacién, desacidificacién, edulcoracién, correc-
cion del color. Desfangado: proceso de desfangado.
Depdésitos de desfangado. Refrigeracion de mostos. Sis-

. temas de refrigeracién. Temperaturas idoneas de refri-

geracian.

Mostos concentrados, conservados, concentrados y
zumos: practicas y tratamientos admitidos en Ia_ elabo-
racion de mostos y zumos, segtin reglamentacion del
Estatuto de la Vifia la Vid y los Alcoholes. Procedimientos
fisicos aplicados en mostos concentrados, conservados
y zumos: tamizado mecénico. Separadores autolimpia-
dores. Centrifugacion. Manejo de clarificadores centri-
fugos. Esterilizacién. Intercambiadores de placas,
flash-pasterizadores. Depésitos. Pasterizacion. Concen-
tracién por frio. Cristalizacion de particulas de agua. Con-
centracion por calor. Desulfitacion: recuperacion de aro-
mas. Actinizacién. Filtracién. Rendimiento de los filtros.

Apagado de mostos. Sulfitacion.

Realizar estrujado de la uva.

Manejar aspirador de raspéon.

Controlar escurrido con desvinadores.

Controlar evacuacion y ensilado de orujos.

Controlar el prensado, procediendo a la separacién
de mosto de yema, segunda y tercera presion.

Realizar mezclas de mostos.

Efectuar toma de muestras.

Realizar pretratamientos y correcciones en el mosto
de: activacién, acidificacion.

Controlar el desfangado de mostos y procesos de
refrigeracion.

Controlar procesos fisicos para la obtencién de mos-
tos concentrados, conservados y zumos: tamizado, este-
rilizacion, desulfitacién.

Realizar filtracién de mostos controlando el rendi-
miento y estado de los mismos.

Médulo 4: fermentacién en blanco y en tinto {asociado a la unidad de competencia: controlar ia fermentacién)

Objetivo general del médulo: controlar la fermentacion alcohélica tanto en blancos como en tinto, observando
la evolucion de las levaduras y controlando pardmetros, tales como temperatura, densidad, descube etc. Para la

obtencién de los distintos tipos de vinos.
Duracién: 120 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar las distintas técnicas de vinificacién para | Indicar ventajas e inconvenientes de los distintos recipientes de

la obtencidn de vinos blancos.

fermentacién:

Segtin el material de los mismos.
La capacidad.

Llevar a cabo el destartarizado de depésitos, indicando:

Que materiales y utiles se utilizan.
Como se realiza el proceso.

Realizar el sulfitado de depésitos, indicando:

Forma de afiadir el antiséptico.
Dosis utilizada.
Objetivo a conseguir.

Indicar que tipos' de materiales de proteccion se aplicarian a los
depésitos de fermentacién para conseguir el aislamiente de las
paredes de los mismos.

Llevar a cabo el llenado de depdsitos de fermentacion, contrelando
el nivel de llenado, para impedir derrames en fa fermentacién.

En un sistema de refrigeracion de mosto, indicar:
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar ias técnicas necesarias para la obtencién

de vinos: rosados y claretes.

Componentes de la instalacién.
Funcionamiento del circuito.
Capacidad de refrigeracion.
Temperatura de refrigeracion.
Tipos de sistemas de refrigeracién.

Construir graficos: tiempo/temperatura y tiempo/densidad a lo fargo
de la fermentacién, de forma que se pueda interpretar:

La evolucion de las levaduras.
Etapas de la fermentacion.

Calcular el grado alcohdlico previsible, en base a la riqueza azucarada
de un mosto.

Indicar la influencia del oxigeno a lo largo de la fermentacién, teniendo
en cuenta el poder fermentativo de las levaduras.

Conducir la ferméntacién en virgen, controlando:

Eliminacion de levaduras apiculadas.
Condiciones de aerohiosis o anaerobiosis.
Sulfitado.

Acabado total de la fermentacién.

Indicar como se conducirian las fermentaciones especiales, cuando:

Haya un excesivo contenido en materias sélidas. )
Haya habido un ataque de podredumbre de oidium en el fruto.
Haya ocurrido un encenagamiento de la uva.

Preparar pies de cuba, teniendo en cuenta:

El volumen. _ '
Grado alcohdlico alcanzado.

Realizar toma de muestras de forma que ésta sea homogénea y
representativa, teniendo en cuenta el volumen que se mezcla de
varias partidas de vino.

Determinar analiticamente los siguientes parametros:

Grado alcohdlico.

Anhidrido sulfuroso total.

Ac. total fija.

Extracto seco y reducido.

Hierro. .
Indicando: reactivos utilizados y procedimiento a seguir.

Interpretar resultados cbtenidos de un boletin de analisis, indicando:

Si la dosis de suifuroso es correcta.

Si la fermentacion ha terminado totaimente.

Si la acidez es la correspondiente a la determinada segin
normativa.

Si el grado alcohdlico alcanzado .es el idéneo..

Realizar el encubado de holiejos; determinando la cantidad de estos
en cada depédsito, para impedir vertidos y derrames en la
fermentacién. ' :

Determinar en la obtencion de vinos tintos, rosados y claretes, como
se llevaria a cabo, el sulfitado en base a:

La dosis a afadir.
El momento de adicionarlo.
La forma de incorporarlo.

Realizar remontados para controlar la formacién del sombrero en
la fermentacién en tinto, determinando:

El momento de llevario a cabo.
La duracion del mismo. _
El procedimiento a seguir.

Indicar ventajas e inconvenientes del aerobazuqueo, en base a: Los
objetivos a conseguir con él.

Indicar las causas que producirian un cese en la fermentacién en
tinto, asi como el procedimiento a seguir, para corregir éste.

Realizar el descube de un vino tinto, determinando:
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

a:

El momento de llevarlo a cabo.
La técnica operatoria a seguir.

indicar después de realizar el descube, que destino tendrian las dos
partes separadas, determinando:

La técnica operativa a seguir con cada parte.
Los productos que se obtienen de cada una de ellas.

Obtener vinos rosados y claretes, determinando en cada caso:

Proporciones de hollejos y mostos a mezclar. )
Como se conduciria la fermentacion en cada caso. En presencia
o ausencia de hollejos.

Controlar la fermentacion malolactica. Regulando las condiciones de
forma que los pardmetros fisicoquimicos, alcancen su dptimo y
se produzca ésta.

Determinar diferencias y analoglas entre: termovinificacién, vinifica-
cién con maceracion carbénlca vinificacion continua, respecto

Rendimientos obtenidos.
Costes de instalaciones.
Calidad de productos obtenidos.

Contenidos tedrico-practicos:

Clasificacion de los vinos: atendiendo a su tonalidad
o color: blancos, dorados, rosados, claretes, tintos. Por
su riqueza en azucar: secos, semisecos, abocados y dul-
ces. Por sus caracteristicas: corrientes, especiales y deri-
vados vinicos. Corrientes: comunaes tipificados con deno-

minacién de origen. Especialas: chacolis, finos de mesa,’

nobles, generosos, espumosos. Derivados vinicos: amis-
telados, aromatizados y aperitivos vinicos.

Fermentacion aléehdlica: naturaleza de la fermenta-
cién alcohdlica. Etapas de la fermentacion. Caracteres
generales de las levaduras. Especies mds importantes
que intervienen en la fermentacién. Comportamiento de
las levaduras a ‘o largo de la fermentacion alcohdlica.
ldentificacidn de levaduras: visualizacién y recuento de
{evaduras.

Fermentacion en virgen. Eiementos de la fermenta-
cion: depdésitos y elementos de refrigeracion. Materiales
de los depadsitos de fermentacion: cubas de madera: ven-
tajas e inconvenientes. Depositos de cemento: ventajas
e inconvenientes. Depasitos metalicos: ventajas e incon-
venientes.

Preparacion de depdsitos: destartarizade, sulfitado,
aplicacion de revestimientos. Materiales utilizados para
proteccidn: barnices especiales, revestimientos plasticos,
resinas sintéticas. Recubrimiento con placas de poliester
vitrificado. Depésitos de fermentacion: caracteristicas de
los depodsitos de fermentacion. Consideraciones técnicas.
Capacidad. Refrigeracién de mostos y vinos: componen-
tes de una instalacién de refrigeracién: compresor, con-
densador, refrigerador, electrobomba, depdsito. Funcio-
namiento del circuito de refrigeracion. Capacidad minima
de refrigeracién. Temperatura de refrigeracion. Refrige-
radores tubulares.

Tecnclogia de la fermentacidon en virgen; evolucién
de las levaduras a lo largo de la fermentacién. Influencia
de la temperatura y densidad a lo largo de la fermen-
tacién. Construccion de graficos: tiempo/temperatura y
tiempo/densidad. Relacion entre densidad, °Be y riqueza
azucarada del mosto con el grado alcohdlice del vino
resultante. Prevencion de los efectos del oxigeno. Con-
duccidn de la fermentacion. Acabado de la fermentacion
€N Vinos secos.

Fermentaciones especiales en: vendimias ricas en
materias sdlidas. Vendimias atacadas de podredumbre.
Vinificacién de vendimias encenagadas.

Técnicas enoldgicas: fermentacién super-4: funda-
mento y aplicacién. Consideraciones técnicas. Prepara-
cion de «Pie de cuba»: consideraciones técnicas. Des-
cripcion de procedimiento.

Apreciacion del valor de un vino: toma de muestras.
Color y fimpidez. Ensayo de la prueba al aire. Degus-
tacién. Determinaciones analiticas de los vinos: grado
alcohdlico, anhidrido sulfurose, azicares reductores, aci-
dez total, acidez volatil, acidez fija, densidad, extracto
seco, extracto reducido, hierro. Interpretacién de un bole-
tin de anélisis: interpretacién de los resultados obtenidos
en las determinaciones analiticas.

Fermentacién en presencia de los hollejos. Tecno-
logia: encubado de los hollejos. Capacidad de los depo-
sitos de fermentacion. Llenado de recipientes. Sulfitado.
Dosis a afadir. Momento idéneo de anadirlo. Control
de formacién del sombrero. Remontados. Aerobazu-
queos. Vigilancia de la fermentacion: toma de la den-
sidad. Toma de la temperatura. Construccion de gréaficos.
Medios de enfriamiento. Intervencién en caso de cese
de la fermentacion. Duracién del encubado: condiciones
determinantes de la duracidn del encubado. Descube.
Momento de realizarlo. Técnica operatoria. Fermentacion
complementaria del viro de yema. Destino de los vinos
de prensa. Rendimiento de la vendimia en vino de yema
y vino de prensa. Fermentacion para ebtener vinos rosa-
dos y claretes. Consideraciones téonicas. Fermentacion
malo-lactica y las bacterias lacticas: naturaleza de la
transformacién malolactica. Bacterias de la farmentacion
malolactica. Condiciones de la fermentaciéon malolactica:
influencia del pH, temperatura, aireacién. Condiciones
de nutricion de las bacterias. Influencia del suffitado.

Téenicas mas recientes de vinificacidn: vinificacion
continua. Autovinificacion: coensideraciones técnicas.
Componentes de un autovinificador. Descripcion de las
fases tecnoldgicas. Ventajas de la vinificaciéon continua.
Vinificacion con maceracidén carbdnica: conducciéon de
la fermentacién. Caracteristicas de este tipo de fermen-
tacidon. Termovinificacion: caracteristicas enolégicas de
este proceso. Maquinas y elementos principales de una
linea de termovinificacion. Consideraciones técnicas.

Controlar refrigeracion de mostos.
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Controlar tiempos y temperaturas -de fermentacion.
Construyendo gréficos.

Controlar proceso de fermentacién continua y
super-4.

Realizar el encubado de hollejos para obtencidon de
vinos tintos.

Controlar y determinar el momento del descube.

Controlar fermentacién con hollejos: control de la for-
maciéon de sombrero. Realizar remontados y aerobazu-
queos.

Controlar fermentacién malo-lactica. Determinando
las condiciones idéneas de pH y temperatura para el
crecimiento de las bacterias lacticas.

Determinar pardmetros analiticos de: pH, acidez total,
volétil, grado alcohdlico, densidad, azucares reductores,
hierro, sulfuroso total, tanino. ‘

Médulo 5: conservacién de los vinos (asociado a Iacll t:ni_dac; de competencia: trasegar y controlar la evolucion
el vino

Objettvo general del médulo: conservar los vinos por medio de trasiegos, clarificaciones, f||trac|0nes Controlando

la aparicion de enfermedades y alteraciones de los vinos.
Duracion: 120 horas.

CBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar los trasiegos, a lo largo del aio, para|Elaborar un calendario de trasiegos a lo largo del afio, justificando:

depurar el vino recientemente obtenido.

El motivo de la realizacion de trasiego.
La época de lievarlos a cabo.

Realizar trasiegos con aireacién y sin aireacion; determinando el pro-
cedimiento a seguir, en cada caso.

Determinar las consecuencias, que pueden derivarse de una incorrec-
ta elaboracion, del calendario de trasiegos.

Realizar rellenos de los depésitos, que han sido sometidos a trasiegos;
estableciendo e! aforo correcto & indicando como se procederia,
en caso de recipientes, que no tienen el aforo idéneo.

Aplicar las técnicas necesarias para evitar apa-| Clasificar los clarificantes en base a su naturaleza, indicando: el meca-

ricion de alteraciones y enfermedades micro-
bianas en los vinos.

nismo de clarificacidon, que cada uno ejerce v la dosis a utilizar
de cada uno de ellos.

Realizar una clarificacion en un determlnado volumen, Ilevando a
cabo:

Eleccién del clarificante, segin el tipo de vino,

Célculo de la.dosis a afiadir, mediante ensayos en el laboratorio.
Preparacion del mismo, antes de afiadirlo.

Realizacion del tanizado, si procede.

Realizar un control de calidad, para detectar si se ha conseguido,
el grado de abrillantamiento en ei vino, después de realizar una
clarificacion.

Realizar una clarificacion por centrifugacion, determinando:

Componentes del equipo.

Rendimiento.

Efectos ejercidos con este procedimiento en el vino.
Control y maneio del equipo.

Definir y clasificar los distintos tipos de filtros, en base a la naturaleza
de los materiales filtrantes y atendiendo al proceso de filtracién,

Explicar consideraciones técnicas de la filtracién, especificando: efec- -
tos de este proceso, sobre las caracteristicas organolépticas del
vino y resultados obtenidos.

Establecer diferencias y analogias entre los filtros de
placas, aluvionado y esterilizantes, respecto a la incidencia en
la naturaleza del vino, costes de equipos y resultados obtenidos.

Llevar a cabo la filtracion de una partida de vino, determinando:

El tipo de filtro id6neo para llevarla a cabo. Atendiendo a la natu-
raleza del vino a filtrar.

Rendimiento

MaPIejo y control del equipo. Controlando el coimatado de los
iltros.

Diferenciar en los distintos tipos de quiebras: férrica, clprica, tértnca
y proteica:

Naturaleza de las mismas.
Mecanismos de accidn.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Test de identificacion. o
Tratamiento fisico-quimico a aplicar en cada caso.

Determinar en un vino con un enturbiamiento:

Tipo de quiebra existente.
Correcién de la misma aplicando el tratamiento idéneo.

Indicar diferencias entre las distintas alteraciones microbianas, que
pueden aparecer en los vinos, especificando:

Naturaleza de la misma.

Microorganismo que la produce.

Sintomatologia.

Transformaciones quimicas que se producen en el vino.

Identificar en una partida de vino con una alteracién microbiana:

Tipo de alteracién o alteraciones microbianas, atendiendo a la
sintomatologia y ensayos de reconocimiento.

Posible erradicacion mediante el tratamiento adecuado.

Comprobacién mediante determinacion de acidez volatil si la alte-
racion ha sido erradicada.

Detectar si existe una o varias alteraciones en el gusto, en un deter-
minado vino, con un sabor extrafio, determinando:

El origen del mismo. )
El tratamiento de disminucidn o correcién del mismo.

Determinar la eleccidn de un conservante, por atmdsfera inerte o
quimico: indicando, cual es mas eficaz para conservar a corto
y largo plazo, y cual produce menos interferencias con los carac-
teres organolépticos.

Calcular numéricamente en la cosecha de un aiio:

El grado medio de varios depdsitos, considerando un volumen
determinado.

En que proporciones se mezclarian varios vinos con diferente gra-
duacién alcohdlica, para conseguir un volumen determinado,
con una graduacion media.

| Llevar a cabo una mezcla de vinos indicando:

Plan de trabajo a seguir. ) _
Utiles y elementos necesarios para realizarlo.

Contenidos teérico-practicos:

Trasiegos: consideraciones técnicas. Fijacién de las
épocas de trasiego a lo largo del afo. Practica de tra-
siegos con aireacion y sin aireacion. Rellenos de depd-
sitos, Calculos de mermas producidos en los trasiegos
por volatilizacidén y evaporacion.

Clarificacion de los vinos: limpidez de los vinos. Par-
ticulas en suspensién en el vino. Clarificacién esponté-
nea. Descripcion de la clarificacién. Mecanismos de la
clarificacion. Efectos de la temperatura. Sobreencolado.
Tanizado. Clarificantes utilizados en Enologia: gelatina,
bentonita, caseina, tierra de Espania, agar-agar, carbdn
activo, etc. Consideraciones técnicas para la eleccion
de un clarificante, segin el tipo del vino. Dosis esta-
blecidas. Ensayos a pequena escala en el laboratorio
para determinar la dosis de clarificante a grandes par-
tidas de vino. Modo de empleo de los clarificantes. Efecto
estabilizador de los vinos.

Clarificacién mecdnica: clarificacién por centrifuga-
cidn y filtracion. Clarificacién por centrifugacién: partes
integrantes de un clarificador centrifugo. Efectos de la
clarificacion por centrifugacién. Filtracion: definicion.
Mecanismos de la filtracién. Filtracion adsorbente vy fil-
tracion tamizante. Placas filtrantes. Poder colmatante de
los filtros. Materiales filtrantes; fibras de amianto, fibras
de celulosa. Kiesselgur, harina f6sil de diatomeas.

Tipos de filtros: filtros de masa o de aluvionado: ren-
dimiento. Funcionamiento. Partes integrantes. Filtros de
placas: funcionamiento. Partes integrantes. Considera-
ciones técnicas. Eleccién de la graduacién de la placa
filtrante. Consideraciones técnicas de la filtracién: efec-
tos de la filtracién sobre los caracteres organolépticos.
Clarificacién o filtracion. Filtracién por esterilizacion.

" Alteraciones quimicas y micrebianas de los vinos:
enfermedades de la limpidez. Enturbiamientos de origen
quimico. Quiebras: férrica, cuprica, tartrica, proteica. Con-
sideraciones técnicas de las.quiebras: naturaleza. Meca-
nismos. Tests de identificacién de enturbiamientos qui-
micos. Bases de los tratamientos. Ensayos de compor-
tamiento. Tratamientos: quimicos vy fisicos. Alteraciones
micrabianas de los vinos: picado acético. Flores del vino.
Enfermedades lacticas: vuelta, ahilado, enfermedad del
amargor. Consideraciones técnicas: naturaleza, Sintoma-
tologia. Transformaciones producidas en los vinos por
estas alteraciones. Condiciones de desarrollo. Microor-
ganismos que las producen. Ensayos de reconocimiento.
Ensayos de reconocimiento de las alteraciones micro-

ianas.

_ Tratamientos de correcién y caracteristicas de las
siguientes alteraciones del gusto: gusto a madera. Gusto
a terrurio. Gusto a sulfhidrico. Gusto a lejia. Gusto enmo-
hecido.
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Determinacion de ac. volatil e interpretacion de resul-
tados, para determinar el estado sanitario de los vinos.

Mezclas de vinos: precauciones a tomar para realizar
el mezclado de los vinos. Unificacion de vinos. Calculos
a realizar. Practica de la mezcla. Marcha operatoria.

Conservacion de los vinos: conservacidn por atmos-
fera inerte: anhidrido carbdnico, nitrogeno, argén.
Empleo del anhidrido sulfuroso en la conservacién de
los vinos: consideraciones técnicas. Dosis utilizadas.
Modos de empleo. Utilizacién de otros conservantes: Ac.

Realizar trasiegos.

Realizar clarificaciones en distintos tipos de vinos: ele-
gir el clarificante idoneo. Determinar dosis de clarificante
a pequena escala en el laboratorio.

Controlar el proceso de filtracion de distintos tipos
de vinos.

Detectar enturbiamiento e identificar alteraciones qui-
micas.

Realizar tratamientos de correccidn de las distintas
quiebras quimicas.

sorbico, ac. ascérbico.

Elaborar un calendario de trasiegos a lo largo del

ano.

Detectar una alteracion microbiana.
_Realizar un sulfitado para conservar un vino, deter-
minando la dosis a afadir a pequedia escala.

Médulo 6: obtencidn de vinos de crianza (asociado a la unidad de competencia: criar y envejecer vinos)

Objetivo general del modulo: llevar a cabo preparacion y mantenimiento de toneles, llenado de los mismos,
controlando evolucién del vino a lo largo de !a crianza y las condiciones ambientales de almacenamiento de toneles;
asi como, la tipificacién para obtener vinos de licor.

Duracion: 150 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Efectuar el proceso de crianza por el sistema
de envejecimiento estatico o de anadas, de
forma mixta, en envases de madera y en
botella, para vinos tintos y blancos.

Diferenciar los distintos tipos de vinos de jerez,
asi como las variedades de uva que los
origina.

Realizar el proceso de crianza por métodos bio-
légicos asi como por el sistema de enveje-
cimiento dinamico o de soleras y criaderas
para obtener vinos de licor.

Partiendo de unas condiciones propicias para la crianza en una bode-
ga, identificar las transformaciones y cambios inducidos en un
vino sometido a crianza, en relacién al aroma, color y sabor.

En base a la normativa espafiola sobre crianza y envejecimiento,
indicar gqué exigencias, han de observar los vinos nobles, sometidos
a dicho procedimiento y qué indicaciones deben reunir.

Describir, condicionado por la temperatura, humedad ambiente vy
otros factores de la bodega, los principios tecnoldgicos y con-
secuencias de la fase oxidante del vino en toneles.

Preparar y someter recipientes nuevos de madera, a tratamientos
distintos, poniendo de manifiesto las ventajas y aspectos, que
se consiguen en las modalidades de escaldado, mosteado, envi-
nado e impregnacion.

Relacionar en la fase de trasiegos, modificaciones fisico-
quimicas, que tienen lugar en la misma y efectos que se producen,
en las caracteristicas organolépticas del vino. :

Determinar el punto dptime de evolucién de un vino en madera,
para proceder a su homogeinizacién y tipificacién del contenido
de las barricas. Llevando a cabo filtraciones y clarificaciones.

Propiciar las condiciones de envejecimiento en botella, para garantizar
la fase reductora, segin consideraciones técnicas y normativas.

Clasificar los distintos tipos de vinos de licor, segin:

Elaboracién.
Alcoholizacion.
Crianza.

Determinar caracteristicas, atendiendo al sabor, color y aroma de
los mas importantes vinos de licor.

Indicar que caracteristicas deben existir, para obtener vinos de licor,
respecto:

Al suelo. ‘
Variedad de uva.
Condiciones climéticas.

Controlar el ascleo del fruto, determinando el momento idéneo, para
vinificar,

Clasificar y seleccionar los vinos, indicando las caracteristicas de cada
categoria, con el fin de saber, qué vinos se destinan a la crianza,
bajo velo de «flor» y cuales, a la crianza no bioclégica, asi como
fas operaciones previas de encabezado.

Determinar, en el procesc de alcoholizacion de vinos, qué graduacion
han de alcanzar éstos para transformarse en finos, olorosos o
dulces y qué modalidades de crianza se han de seguir.

Describir, en la modalidad de crianza bioldgica bajo velo de «flor»
condiciones de graduacién, temperatura, tiempo y tipo de leva-
duras que intervienen para criar finos.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Ordenar, en la modalidad de envejecimiento evolutivo, el sistema
de soleras y criaderas, determinando frecuencia en los trasiegos,
proporcion en las extracciones y correcciones alcohdlicas tras cada
corrida de escala {(«saca» y «rocion), gbservando orientaciones téc-
nicas y normativas para obtener vinos olorosos.

Establecer el proceso de expediciéon de los vinos indicando las ope-
raciones de mezcla, filtrado y encabezamiento que han de sufrir
los mismos, asf como de qué solera han de ser extraidos a fin
de que se garantice la homogeneidad y tipificacion en el sistema
de soleras y criaderas.

Contenidos tedrico-practicos:;

Condiciones técnicas del afiejamiento en toneles de
madera: funcién del oxigeno. Dilucion del oxigeno. Com—
binacién del oxigeno.

Meodificaciones quimicas que se producen en la crian-
za: modificacion del color. Modificacién del bouquet. Fun-
cion de la esterificacion. Evolucidn del alcohol, densidad
y extracto. Enriquecimiento en tanino. Evaporacién a tra-
vés de la madera.

Factores ambientaies que influyen en el envejemmlen-
to: PH. Aireacidon. Humedad. Grados.

Preparacion de toneles nuevos: escaldado. Mosteado.
Envinado. Impregnacién.

Mantenimiento de toneles en proceso de crianza.
Naturaleza de los toneles: tipo de madera: roble, castafio,
cerezo, etc. Capacidad: nivel de llenado. Componentes
del tonel: duelas, cinchas, ligaduras.

Practicas de trasiegos en toneles: efectos del trasiego:
decantacion, evaporacion, homogeneizacién. Epocas y
numero de trasiegos. Sistemas de trasiegos: al abrigo
del aire, con ligera curacion, con aireacion.

Rellenos y tomas de muestras.

Tiempo de permanencia del vino en los toneles. Con-
sideraciones técnicas. .
Envejecimiento acelerado. Procedimiento MONTI.

Condiciones del envejecimiento en botellas.

Normativa de vinos de crianza.

Clasificacion de-los vinos de Jerez: finos: manzanillas,
finos y amontillados. Olorosos: rayas, palos cortados. Dul-
ces: Pedro Ximenez, Moscatel.

Caracteristicas de los vinos de licor; suelo. Variedad
de uva. Vendimia. Asoleo. Prensado.

Transformacion: fermentacion: recipientes, levaduras
que intervienen. Primera clasificacion: 1.2, 2.2, 3.2y 4.2ca-
tegoria. Una raya, dos rayas, tres rayas, parrilla.

Sobretablas: alcoholizacién. Segunda clasificacion.

. Crianza: envejecimiento biolégico: crianza en flor,
levaduras de flor. Envejecimiento evolutivo: crianza qui-
mica. Sistemas de soferas.

Condiciones de crianza: tipos de envase, capacidad
de las botas y nivel de llenado. Disposicion de las escalas
de soleras y criaderas. Condiciones medioambientales.
Oscilaciones, mermas, modificaciones de 16s vinos.

Homologacion vy tipificacion de les vinos: frecuencias
de extracciones y trasiegos. Correcciones alcohdlicas.
Sistemas de «saca» y «rocio». Normativa y reglamen-
tacion de cada tipo Je vino. Mezclas, filtrados y enca-
bezamientos antes de la expedicion.

Realizar la preparacién de toneles nuevos.

Realizar el proceso de trasiego entre toneles, median-
te la bomba de vendimia: al abrigo del aire con aireacion.

Realizar rellenos y controlar el volumen de llenado
en toneles.

Efectuar tomas de muestras.

Controlar el asoleo del fruto.

Realizar el proceso de rocio.

Realizar mezclas y dosificacién de mostos por cata.

Controlar la temperatura en bodega, mediante riegos.

Efectuar la primera clasificacion de los vinos de licor.

Encabezar los vinos mediante adicion de alcohol
segln destinos o modalidades de crianza.

Controlar el proceso de crianza biolégica.

Montar la escala de soleras y criaderas.

Clasificar tipos de vinos a partir de generosos y gene-
rosos de licor, segtn olor, color, sabor y graduacion
alcohdlica.

Madadulo 7: elaboracién de vinos espumosos y gasificados (asociado a la unidad de competencia: elaborar vinos
espumosos)

Objetive general del modulo: obtener vinos espumosos, gasificados y de aguja, previo tratamiento del vino base,

control de la fermentacion y demés tratamientos.
Duracién: 70 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar la técnicas necesarias para tratar el vino | Establecer diferencias entre vinos de: Aquja, gasificados y espumosos,

base con el fin de obtener vinos: De aguja
y gasificados.

respecto a:

Presion.
Origen del CQO-.
Contenido en materias reductoras.

Controlar la fermentacién, para obtener vinos de aguja, de forma
que se consiga, el desdoblamiento de los azlcares y el CO;
correspondiente.

Describir los métodos de impregnacidn, consistentes en la adicién
de CO,, para obtener vinos gasificados.

Realizar calculos de solubilidad de CO,, para obtener un volumen
determinado de vino gasificado.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar las determinaciones analiticas, que sirven para controlar las
caracteristicas de los vinos gasificados, interpretando resultados
obtenidos.

Aplicar las técnicas necesarias para obtener | Clasificar segin el contenido en materias reductoras, los distintos

vinos espumosos.

tipos de espumosos, indicando proporciones en cada uno de ellos.

Obtener un determinado volumen de licor de tiraje, dosificando los
distintos compoenentes, segun lo determinado en normativa, para
conseguir la presién correspondiente.

Establecer diferencias y analogias, entre método Charmat y Cham-
panés, respecto al proceso de obtencién de espumosos.

Realizar las operaciones, que se llevan a cabo en botetla, para obtener
espumosos, por el método Champanés, antes del degiielle, expli-
cando el significado de cada operacién.

Describir el procese de degiielle, que se lleva a cabo, en el proceso
de obtencién de espumosos, especificando las técnicas que se
utilizan y el significado de tal operacién. :

Obtener un determinado volumen de licor de expedicién, para obtener
distintos tipos de espumosos, controlando la dosificacién de ingre-
dientes y la homogeneizacién del mismo.

Realizar las determinaciones analiticas correspondientes, para con-
trolar la calidad de espumosos, e interpretando los resultados
obtenidos.

Contenidos tedrico-practicos:

Concepto vy clasificacién general de vinos espumosos

y gasificados.

Obtencién de vinos de aguja g gasificados: practicas
y tratamientos admitidos y prohibidos en la elaboracion
de vinos de aguja y gasificados segin normativa. Varie-
dades de uva utilizadas en la elaboraciéon de vinos de
aguja. Zona de produccién. Control de la fermentacion
en la obtencion de vinos de aguja. Métodos de impreg-
nacién de CQ», para obtener vinos gasificados. Célculos
de solubilidad de gases, segun la presion y temperatura.
Caracteristicas analiticas de vinos gasificados.

Obtencién de vinos espumosos naturales. Métodos
Charmat y Champafiés: vinos espumosos naturales: defi-
niciones legales y clasificacién de estos seguin el con-
tenido en materias reductoras. Variedades de uva uti-
lizadas en la elaboracion de espumosos. Caracteristicas
determinadas en el proceso de obtencién del vino base
para la_elaboracion de espumosos. prensado. Desfan-
gado. Centrifugacién. Fermentacién y mezclas de dis-
tintos vinos. Componentes y proporciones en la etabo-
racion del licor de tiraje. Control de la segunda fermen-
tacion, tanto en botella como en grandes envases. Ope-

raciones que se llevan a cabo en botella, para obtener
es{rumosos por el método Champaiiés: prepuntaje, remo-
vido. Degiielle: técnicas y ?rocedimientos. Preparacién,
adiciéon y dosificacion del licor de expedicion. Caracte-
risticas analfticas reglamentarias de los vinos espumo-
s0s.

Controlar fermentacién para obtener vinos de aguja.
Consiguiendo el anhidrido carbdénico correspondiente.

Realizar calculos de sofubilidad de CO,, teniendo en
cuenta presiones y temperaturas, para obtener vinos
gasificados.

Preparar el licor de tiraje, dosificando sus componen-
tes, para obtener vinos espumaosos naturales.

Realizar el proceso de homogensizacién del vino
base, licor de tiraje, utilizando la homogeneizadora.

Realizar el removido de las botellas, para sedimentar
las levaduras.

“Preparar y adicionar el licor de expedicion, homo-

geneizando sus compohentes.

Controlar segunda fermentacién tanto en botella
como en grandes envases.

Realizar el degiiello manual o automatico.

Realizar el proceso de estabilizacion de vinos espu-
mMosos.

Maddulo 8: obtencién de derivados vinicos {asociado a la unidad de competencia: obtener
' aperitivos y derivados vinicos)

Objetivo general del médulo: elaborar derivados vinicos y de mosto, realizando mezclas de productos de la
vid y/o sustancias vegetales. Asi como la aplicacién de tratamientos paia la obtenci6én de vinagre.

Duracién: 60 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar las técnicas necesarias para la elabo-|Clasificar los distintos tipos de derivados vinicos y de mosto; aten-

racion de aperitivos y derivados vinicos.

diendo a la existencia o no, de alcohol y a la naturaleza de sus
componenteas.

Determinar practicas y tratamientos, que se llevan a cabo, en la obten-
cidn de derivados vinicos, que estan permitidos, segin normativa.

Elaborar mistela en un volumen determinado, caiculando los vold-
menes de ingredientes a mezclar.

Indicar que alteraciones pueden producirse en las sangrias, deter-
minando tratamientos de estabilizacién, para evitarlas.

Elaborar sangria en un volumen determinado; calculando y selec-
cionando los ingredientes a adicionar.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Describir sustancias empleadas en ia elaboracién de vermuths; indi-
cando proporciones en las que se combinan.
Realizar la obtencién de bebidas tipo bitter, controlando:

La preparacion del vino base.
Mezclando y homogeneizando los distintos componentes.
Llevando a cabo la estahilizacién.

Aplicar las técnicas y procedimientos para la|Lievar a cabo la obtencién de vinagre, controlando:

obtencién de vinagre.

La naturaleza del vino idéneo para la obtencion del vinagre.
Condiciones 6ptimas para el desarrollo de bacterias acéticas.
Filtracién y clarificacion para obtener un perfecto acabado.

Si el contenido en ac. acético cumple con la normativa vigente.

Contenidos tedrico-pricticos:

Normativa: practicas y tratamientos admitidos en la
elaboracion de bsbidas derivadas de vino y mosto.

Clasificacién técnica de bebidas derivadas: elabora-
das con mosto: alcohdlicas y analcohdlicas. Elaboradas
con vino o vino y mosto: alcohélicas y analcohélicas.

Bebidas derivadas alcohdlicas elaboradas con mosto:
mistelas blancas, tintas y tierno: mistelas blancas, tintas
y tierno: composicién, contenido en materias reductoras.
Dosis en las que se combinan sus ingredientes.

Bebidas derivadas alcohdlicas elaboradas con vino
0 con vino y mosto: sangria y ponches: procaeso de ela-
boracién: homogeneizacién. Alteraciones que pueden
producirse. Tratamientos de estabilizacién para evitar
alteraciones.

Aromatizados. Vermhuts; blanco y-dorado: compo-
sicion. Proporciones de sus ingredientes. Adicién de sus-
tancias vegetales: maceracion. Adicion de extractos, des-
tilados. Homogeneizacién de la mezcla utilizando agi
tadores.

Aperitivos vinicos. Vinos guinados: composicién. Pro-
ceso de elaboracion. _

Bebidas derivadas analicohdlicas elaboradas con vino.

Bebidas tipo bitter: preparacién del vino base. Ela-
boracién: mezcla de componentes, pasterizacién, refri-
geracién, filtracion y gaseacion. Edulcorantes utilizados.

Obtencién de vinagre: seleccion de vinos, para la
obtencién de. vinagre. Criterios técnicos. Fermentacién
acética: bacterias acéticas. Control de la fermentacion

acética. Condiciones éptimas para favorecer la fermen-

tacién acética. Practicas y tratamientos admitidos en la
elaboracién de vinagres, seglin normativa. Realizacion
de trasiegos. Consideraciones técnicas. Composicion qui-
mica del vinagre. Determinaciones analiticas. Importan-
cia del color en vinagre.

Realizar mezclas de ingredientes, calculando propor-
ciones para la obtencién de mistelas.

-Anadir sulfuroso o Acido ascérbico para estabilizar
bebidas amisteladas.

Realizar filtraciones o clarificaciones para estabilizar
los derivado vinicos.

Homogeneizar las mezclas, utilizando agitadores.

Realizar la maceracion de sustancias vegetales para
la obtencién de vermhuts.
b Controlar el proceso de obtencién de bebidas tipo

itter.
Controlar fermentacnén acétlca para obteher vinagre.

Médulo 9: |dent|ﬁcac|6n y clasificacién de vinos por medio del anélnsls sensorial (asociado a la unidad de com-
petencia; realizar catas de vinos)

Obijetivo general del médulo: someter el vino al estudio de los sentidos, bajo unas condlc:ones concretas para

analizarlo, describirlo, juzgarlo, calificarlo y clasificarlo.
Duracion; 50 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Planificar las condiciones, medios, utensilios y
otros factores que ha de reunir un local en
que se vayan a realizar diferentes tipos de
cata de vinos.

Analizar sensorialmente las caracteristicas pre-
vistas segun el programa de cata, con objeto
de determinar la tipologia y propledades del
vino objeto de degustacion.

Elakorar un prograina de catas de vinos, segin sea la modalidad
de aficionado, comercia! o técnica.

Describir las condiciones medioambientales de un aula de catas, de
forma que garanticen la modalidad prevista.

Saecuencializar las fases de 1a realizacién de la cata, describiendo
la sistematica a seguir, de tal forma, que garantice un analisis
integrat de vino.

Relacionar las caracteristicas de un vino {color, suavidad y consis-
tencia, alcohol y aroma, finura y ligereza), con los componentes
del suelo (hierro arcilla, caliza y sflice).

Describir segan el color, la intensidad y el aspecto, que presenta
un vino, pueda ser, mAs o menos, atractivo a la vista.

Distinguir, con ayuda del olfato, aromas primarios, secundarios y
bouquet.

Discriminar los sabores y sensaciones originales, de los adquiridos
? accidentales, segun la fase de. degustacién en que se mani-
iesten.

Identificar sensaciones de tipo térmico y tactil, percibidos, a través
de tacto activo y pasivo.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Clasificar y calificar los vinos analizados en base
a los parametros captados y reflejados en
la ficha de cata. .

Definir las sensaciones captadas, con los términos especificos del
léxico del catador, para normalizar las expresiones y facilitar la -
posterior valoracion del vino.

Relacionar los caracteres percibidos y las sensaciones, para deter-
minar los umbrales de percepcidn, que proporcionaran las carac-
teristicas del vino y facilitard la descripcion y clasificacién del
mismao.

Comparar los caracteres percibidos de diversos vinos para calificarlo
adecuadamente.

Precisar, en base a la informacion obtenida del analisis, tipo de vino,
denominacién, afadas, asi como, otro tipo de procedencias y pro-
bable evolucidn.

Proponer orientaciones y/o correcciones, en funcién del tipo de defec-
to observado, ya sea para el ambito comercial o de produccion,
con el fin de adaptar el vino al gusto del consumidor o incrementar
la calidad, respectivamente.

Contenidos tedrico-practicos:

Aulas de cata: elementos y utensilios de la cata. Carac-
teristicas de los equipos y locales de cata. Tipos de cata.

Fichas de cata.

litica. Apreciacion de la cata. Factores determinantes de
los diversos tipos de vinos (suelos, clima, variedad de
la vid, técnica de elaboracion y ¢rianza).

‘Cumplimentar de fichas de cata.

Memoaorizar colores y aspecto de los vinos.

Memorizar acidez.

Andlisis sensorial: definiciones y tipologia de la cata.
Mecanismos utilizados en la cata. La funcién de los sen-
tidos. Sentido y sensaciones. Sensacidn y percepcion.
Intensidad, matiz y vivacidad de los vinos. Apreciacién
del aspecto: consistencia, limpidez y efervescencia. Tipos
de aromas y bouquets. Olores propios del vino. Tipos
de sabores, duracion y fases en su observacién. Per-
cepcién de sabores, localizacidn, duracién y evolucién.
Tipos de tacto.

Realizacion de la cata: fases de la cata. Dificultades
de la cata. Léxico del catador. Conocimientos de ana-

Memorizar €l tanino. .

Memorizar la sensacion dulce.

Memorizar el sabor salado.

Memorizar los aromas.

Clasificar distintos vinos segtin su calidad.

identificar bouquets. :

ldentificacidn de sabores basicos.

identificacidon de origenes y tipos de vinos.

Identificacion de los defectos (bioldgico, fisicos-qui-
micos, accidental o congénito).

Mdédulo 10: estabilizacién, embotellado y almacenamiento de los distintos tipos de vinos (asdciado a la unidad

de competencia: envasar, embotellar y almacenar los distintos tipos de vinos)

Objetivo general del modulo: estabilizar y envasar los distintos tipos de vinos, realizando el control de llenado, -
etiquetado, contraetiquetado y embalaje. Asf como el almacenamiento del producto acabado, tanto en depdsitos

como en botella.
Duracion: 40 haras.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACIGN

Llevar acabo la recepcién y seleccion de pro-
ductos auxiliares para abastecer la linea de
llenado.

Aplicar las técpicas necesarias, para realizar la
estabilizaciéon de los vinos y el embotellado.

Describir las fases del proceso de recepcién de productos auxiliares
para realizar el embotellado.

Describir la puesta en marcha y funcionamiento, de procesos auto-
maticos de recepcion de productos, para el envasado.

Enumerar medidas correctoras, ante posibles anomalias, en la recep-
cién de materias primas. :
Sefialar los medios de transporte adecuados para la recepcion de

los productos auxiliares, utilizados en el embotellado.
Determinar el tipo de botella idénea para realizar el envasado de
distintos tipos de vinos, atendiendo al:

Color.
Tamafio.
Material.

Especificar las caracteristicas que deben tener los tapones, para rea-
lizar el cierre de botellas, dependiendo de la naturaleza del vino
embotellado. :

Disenar las caracteristicas, que deben figurar en las etiquetas y con-
traetiquetas de ias botellas, segin normativa.

Realizar mezclas de distintas partidas de vinos antes del embotellado,
asegurando que haya una homogeneizacién y llevando a cabo

el control de calidad.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Llevar acabo la clasificacion de los vinos y deri-
vados vinicos embotellados, para su alma-
cenaje, utilizando paletizadoras y despale-

Estabilizar un vino por procedimientos fisico-quimicos, utilizando el
producte idéneo, segun proceda, determinando:

La dosis a afadir segun el tipo de vino.
Poder estabilizante ejercido.

Especificar ventajas y desventajas de la estabilizacién por calor y
frio, teniendo en cuenta: .

El tipo de vino a estabilizar.
- Influencia del calor o frio en las caracteristicas organoclépticas
del vino,
Efectos que produce cada tratamiento.

Controlar el proceso de embotellado, vigilando los parémetros prin-
cipales para realizar el control de calidad del embotellado.

Detallar algunos parametros de control para la velocidad de llenado.

Describir las posibles anomalias que pueden surgir, en el proceso
‘de llenado por exceso o por defecto.

Determinar qué caracteristicas debe reunir un vino, antes de ser
embotellado. ‘

Describir los diferentes tipos de cierres, respecto a: clases, funciones,
ventajas e inconvenientes. .
Senalar algunos criterios, para la comprobacion del correcto pegado

de etiquetas y-contraetiquetas, segun producto y envase.

Citar unos criterios que permitan verificar la correcta recepcién de .
productos acabados en el almacén. _ ) _
Indicar las condiciones de almacenamiento idéneas en funciéon del

tizadoras.

tipo de producto a almacenar.
Sefalar los medios de transporte utilizados ‘internamente para su
posterior distribucidn. N -
Describir el funcionamiento del sistema de autogestién de fechas,
recorridos y disponibilidades de productos y espacios.
Describir el proceso de control de «stocks», en base a la fecha de
“llenado y su posible distribucién.

Contenidos tedrico-practicos:

Proceso de recepcion y acondicionamiento de los pro-
ductos auxiliares para el embotellado: aprovisionamiento
de productos auxiliares a la linea de envasado. Auto-
matismos. Productos auxiliares utilizados en el-embo-
tellado de vinos: botellas. Caracteristicas: color, tamafia;
material. Tapones. Caracteristicas: tipos, tamafios. Tapo-
nes especiales para espumosos y gasificados. Capsulado.
Etiquetas, contrastiquetas: Importancia y caracteristicas
que deben tener segln normativa. Cajas: caracteristicas,
tamanios. .

Reglamentacion y normalizacién europea sobre enva-
ses y embalajes. _

Estabilizacion y llenado: mezclas. Control de calidad.
Proceso de trasiegos y aprovisionamiento a la planta
de envasado. Estabilizacion de los vinos por tratamientos
fisico-quimicos antes del embotellado.

Con: bentonita, goma arabiga, ac. metatartrico: efec-
tos que producen. Poder estabilizante. Tipos de vinos
a aplicar. Estabilizacién de los vinos por calentamiento:
duracion, tipos de vinos idoneos. Efectos del calenta-
miento en los vinos. Embotellado con esterilizacién en
calor. Estabilizacion de los vinos por frio. Consideraciones
técnicas: precipitaciones tartricas de materia colorante
y diversas. Modo de conducir la refrigeracion. Mejora
gustativa. Embotellado con esterilizacion en frio.

El embotellado y la presentacién: lavado de botellas.
Grupo de embotellado. Llenado. Taponado. Etiquetado.
Tipificacion del etiquetado. Proceso de llenado: mezclas,
dosificaciones, distintas velocidades. Controles de cati-
dad del envasado: principales parametros a vigilar. Fun-
ciones de los distintos embalajes y envases: proteccion
del producto, manejo, venta.

Almacenamiento en botellas y en depdsitos: orga-
nizacién del almacén. Paletizado y despaletizado. Pro-
ceso de seleccién y clasificacién de productos para su
almacenaje. Condiciones de temperatura, humedad vy
aireacion para el almacenamiento. Utilizacidon de vales,
albaranes e inventarios. Interpretacién de etiquetas:
lotes, caducidad, cédigo de barras. Técnicas de toma
de muestras para su posterior anélisis y control de cali-
dad. Organizacién y control de stocks. Movilizacion de
volimenes a granel y de embotellados. Instalaciones de
planta de almacenamiento. Caracteristicas técnicas:
automatizacion y centralizacion. Normativa de almace-
namiento. .

Controlar el mezclado de los vinos y derivados para
su tipificacién.

Controlar el proceso de lavado de botellas.

Llevar a cabo la estabilizacién por frio frente a bitar-
tratos, controlando temperatura de refrigeracion.

Controlar el proceso de esterilizacién por calor, con-
trolando tiempos y temperaturas.

Controlar las méquinas taponadoras y etiquetadoras.

Formar palets del producto acabado.

Controlar fechas de.caducidad, Iotes y codigos.

Controlar y cumplimentar los albaranes del almacén.
Realizar registros de recepcién y expedicién de produc-
tos.

3. Requisitos personales

a) Requisitos del profesorado.

_ 1.2 Nivel académico: titulacién universitaria (Inge-
niero Agrénomo, Perito agricola, Farmacéutico o simi-
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lares con titulacion 'de Enologia) o capacitacién profe-
sional equivalente relacicnada con el curso.

2.° Expenencua profesmnal tres afios de experiencia
en la ocupacion.

3.2 Nivel pedagégico: sera necesario tener forma-
cién metodoldgica o experiencia docente.

b} Requisitos de acceso del alumno:

1.2 Nivel académico o conocimientos generales:
titulo de graduado escolar.

2.° Nivel profesional o técnico: no se requiere expe-
riencia laboral.

3.2 Condiciones ffsicas: no padecer defecto fisico
ni psiquico que impida el normal desempefio de las
actividades.

4. Requisitos materiales

a) Instalaciones: aula de clases tedricas: superficie:
30 metros cuadrados. Mobiliario: equipada con mobi-
liario docente para quince plazas de adultos ademas de
los elementos auxiliares.

Aula para précticas: se dispondré de una bodega
de 150 metros cuadrados para la realizacién de las prac-
ticas, con toda la maquinaria que conlleva el proceso
productivo. Laboratorio para andlisis quimicos de 60
metros cuadrados. El acondicionamiento eléctrico debe-
r4 cumplir las normas de baja tensién y estar preparado
de forma que permita la realizacion de las practicas.
lluminacién natural o artificial, segun Reglamento de
Luminotecnia vigente.

Otras instalaciones: almacén de 20-30 metros cua-
drados para guardar equipo y material.

b) Equipoy maquinaria:

Compresor.

Bascula-con refractometro digital.

Elevador de barricas.

Bombas de trasiego.

Bombas de extraccion de heces.

Tolva sinfin.

Estrujadora centrifuga.

Despalilladora.

Desvinador horizontal.

Prensa neumatica.

Filtro prensa y de aluvionado.

Dasificador de sulfuroso.

Equipo de determinacién del grado alcohdlico.

Microscopio.

Equipo de frio industrial.

Depdsitos de desfangado, fermentacion y conserva-
cion.

Cadena de embotellado que disponga de los siguien-
tes elementos: lavadora de botellas. Llenadora. Tapo-
nadora. Capsuladora. Etiquetadora. Precintadora.

Carretilla transportadora de palets.

¢) Herramientas y utitlaje:

Mangueras.

Toneles.

Material de vidrio de laboratorio.
Depdsitos auxiliares.

d) Material de consumo:

Sulfuroso y demds antisépticos.
Clarificantes.

Boteltas.

Reactivos de laboratorio.

22232 REAL DECRETO 2032/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de’ profesionalidad de la ocupac:on de fruti-
cultor. .

E! Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices scbre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacion profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha definido
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencién.

. El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En substancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en practica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacion y a la satisfaccion de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacién y gestion de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacién
profesional ocupacional, coherente ademas con la situa-
cién y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
dltimo, propiciar las mejores coordinacién e integracién
entre las ensefianzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacion profesicnal reglada, la formacion pro-
fesional ocupacional y la practica laboral.

El Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor-
ma de creacion del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno de la Nacion y resultante de su
potestad reglamentaria, de acuerdo cen su alcance y
validez, nacionales, y. respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacion de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socic-productiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacién pro-
fesional-ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
la unidad del sisterna por relacion a las cualificaciones
profesionales y de la competencia estatal en [a ema-
nacion de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacién de fruticul-
tor, perteneciente a la familia profesional de Agraria y
contiene las menciones configuradoras de la referida
ocupacion, tales como las unidades de competencia que
conforman su perfil profesional, y los contenidos mini-
mos de formaciédn idoneos para la adquisicion de la com-
petencia profesional de la misma ocupacién, juntc con
las especificaciones necesarias para el desarrcolio de la
accion formativa; todo ello de acuerdo al Real Decre-
to 797/1995, varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2 del
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Autdénomas que han recibido el tras-
paso de la gestién de la formacién profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacion Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 6 de septiembre de 1996,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacién de fruticultor, de la familia
profesional de Agraria, que tendrd caracter oficial y vali-
dez en todo el territorio nacional.



