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la legislaci6n vigente. y disponer de licencia municipal 
de apertura como centro de formaci6n. 

b) Equipo y maquinaria. 

Mostrador frigorifico. 
Arc6n-armario congelador. 
Camara de conservaci6n. 
Camara de refrigeraci6n. 
Tajadores. 
Balanzas. 
Cortadora de fiambres. 
Picadora. 
Embutidora. 
Amasadora. 
Basculas su eio. 
Afiladora de cuchillos. 
Mesas para despiece con dos tableros laterales plas-

tificados. 
Lavamanos con esterilizador de cuchillos. 
Mesa metıilica de acero inoxidable. 
Armario taquillas con dos divisiones cada taquilla. 
Portacuchillos.de pared de acero inoxidable. 
Exterminadores de insectos. 

c) Herramientas y utillaje. 

Cuchillos de deshuesar. 
Cuchillos de despiece. 
Cuchillos filetear media Iu na (cuchilla filetera) 
Machetas de carne 
Ganchos de acero inoxidable de diferentes tamanos. 
Escarpias de acero inoxidable. 
Eslabones 0 chairas de carnicero. 
Sierra metıilica de arco para huesos. 
Sierra electrica de disco. 
Ganchos carnicero. 
Bandejas de pıastico. 
Hachas vizcainas. 
Bateas canasto de fibra de plıistico. 
Portafolios de papel secante. 
Botiquin de urgencia tipo taller con 105 componente 

basicos 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 milfmetros. 
Piment6n dulce. 
Piment6n picante. 
Pimienta blanca molida. 
Pimienta negra molida. 
Nuez moscada molida. 
Ajo molido. 
Oregano hoja. 
Ajo natural. 
Perejil. 
Cebollas. 
Nitrato potasico. 
Acido asc6rbico. 
Sal fina de cocina. 
Batas blancas (varios tamanos): 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 estableCB el certificado 
de profesionalidad de la ocupaci6n de elabo­
rador de vinos. 

EI Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. por el 
que se establecen directrices sobre 105 certificados de 
profesionalidad y 105 correspondientes contenidos mini­
mos de formaci6n profesional ocupacional. ha instituido 
y delimitado el marco al que deben ajustarse 105 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 vfas de acceso para su obtenci6n. 

EI establecimiento de ciertas reglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar. 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaci6n. los objetivos que se reCıaman de 105 certi­
ficados de profesionalidad. En substancia esos objetivos 
podrian considerarse referidos a la puesta en prıictica 
de una efectiva politica activa de empleo. como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas. como apoyo a la pla­
nificaci6n y gesti6n de los recursos humanos en cual­
quier ambito productivo. como medio de asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaci6n 
profesional ocupacional. coherente. ademas. con la situa­
ci6n y requerimientos del mercado laboral. y. para. por 
ultimo. propiciar las mejores coordinaci6n e integraci6n 
entre las ensenanzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada. la formaci6n pro­
fesional ocupacional y la practica laboral. 

EI Real Decreto 797 /1995concibe ademas a la nor­
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad como 
un acto del Gobierno de la Naci6n y resultıinte de su 
potestad reglamentaria. de acuerdo con su alcance y 
validez nacionales. y. respetando el reparto de compe­
tencias. permite la adecuaci6n de 108 contenidos mini­
mos formativos a la realidad socio-productiva de ca da 
Comunidad Aut6noma competente en formaci6n pro­
fesional ocupacional. sin perjuicio. en cualquier caso. de 
la unidad del sistema por relaci6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema­
naci6n de 105 certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro­
fesionalidad correspondiente a la ocupaci6n de elabo­
rador de vinos. perteneciente a la familia profesional de 
Industrias Alimentarias y contiene las menciones con­
figuradoras de la referida ocupaci6n. tales como las uni­
dades de competencia que conforman su perfil profe­
sional. y los contenidos mfnimos de formaci6n id6neos 
para la adquisici6n de la competencia profesional de 
la misma ocupaci6n. junto con las especificaciones nece­
sarias para el desarrollo de la acci6n formativa; todo 
ello de acuerdo al Real Decreto 797/1995. varias veces 
citado. 

En su virtud. en base al artlculo 1. apartado 2 del 
Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. previo informe 
de las Comunidades Aut6nomas que han recibido el tras­
paso de la gesti6n de la formaci6n profesional ocupa­
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional. 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales. 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dla 6 de septiembre de 1996. 

DISPONGO: 

Artfculo 1. Establecimiento. 

Se establece el certificado de profesionalidad COrres­
pondiente a la ocupaci6n 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. 

Artıculo 2. Especificaciones del certificado de profesicr 
nalidad. 

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

2. EI itinerario formativo, su duraeiôn y la relaci6n. 
de los m6dulos que 10 integran, ası como las caracte­
rısticas fundamentales de cada uno de los môdulos figu­
ran en el anexo II, apartados 1 y 2. 

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos 
de acceso del alumnado a los môdulos de! itinerario 
formativo figuran en el anexo II, apartado 3. 

4. Los requisitos bƏsicos de instalaeiones, equipos 
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el 
anexo II, apartado 4. 

Artfculo .3. Acreditaci6n del contrato de aprendizaje. 

Las competeneias profesionales adquiridas mediante 
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relaei6n 
a una, varias 0 todas las unidades de competeneia que 
conforman el perfıl profesional de la ocupaci6n,.. a las 
que se refıere el presente Real Decreto, segun el ambito 
de la prestaeiôn laboral pactada que constituya el objeto 
del contrato, de conformidad con los artfculos 3.3 y 4.2 
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo. 

Disposiei6n transitoria unica. Adecuaci6n al Plan Nacicr 
nal de Formaci6n e Inserci6n Profesional. 

Los centros autorizados para dispensar la formaciôn 
profesional Ocupacional a traves del Plan Nacional de 
Foi:maei6n e Inserei6n Profesional"regulado por el Real 
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberan adecuar 
la impartiei6n de las espeeialidades formativas homcr 
logadas a los requisitos de instalaciones, materiales y 
equipos, recogidos en el anexo II, apartado 4 de este 
Real Decreto, en el plazo de un ano, comunicandolo 
.inmediatamente a la Administraeiôn competente. 

Disposieiôn final primera. Facultad de desarrollo. 

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

Disposiciôn final segunda. Entrada en vigor. 

EI presente Real Decreto entraraen vigor el dfa 
siguiente al de su publicaei6n enel «Boletın Oficial del 

. Estado». 
Dado en Palma de Mallorca a 6 de septiembre de 1996. 

JUAN CARLOS R. 

EI Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales. 

JAVIER ARENAS BOCANEGRA 

AN EXO I 

REFERENTE OCUPACIONAL 

1. Datos de la ocupaeiôn: 
a) Denominaei6n: elaborador de vinos. 
b) Faıtıilia profesional de: industrias Alimentarias. 

2. Perfıl profesional de la ocupaei6n: 
a) Competeneia general: elabora distintos tipos de 

vinos: de base, crianza, espumosos, etc. Preparalas con­
dieiones de higiene y seguridad del area de trabajo. 
Recepciona las materias primas y productos enol6gicos, 
disponiendolos para la obtenei6n del mosto. Procede 
a la fermentaei6n. Estabiliza y clarifıca los vinos, realiza 
catas y los envasa para su expediciôn. 

. b) Unidades de competeneia: 

1. Preparar las condieiones higienico-:sanitarias 
personales y de seguridad del puesto de trabajo. 

2. Seleceionar.y recepeionar las materias primas 
y productos enoıôgicos. 

3. Obtener mostos para vinifıcaci6n, y conserva-
ei6n. . 

4. Controlar la fermentaci6n(blanco y tinto). 
5.. Trasegar, estabilizar y controlar la evoluei6n del 

vino. 
6. Criar y envejecer vinos. 
7. Elaborar espumosos y cavas . 
8. Obtener aperitivos y derivados vlnicos. 
9. Realizar catas. 

10. Envasar, embotellar y almacenar los distintos 
tipos de vinos. 

c) Realizaciones profesionales y criterios de ejecu­
ei6n. 

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

REAUZACIONES PROFESIONALES 

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

Garantizar las condiciones higienicosanitarias, 
requeridas en la producciôn, para asegurar 
la limpieza y desinfecci6n de las diferentes 
areas de trabajo. 

CRITERIOS DE EJECUcı6N 

Comprobando que la vestimenta e indumentaria ·se conserva limpia 
y en buen estado. 

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal, para proceder 
a la manipulaciôn de alimentos. 

Comprobando que se ha realizado una adecuada protecei6n de heri-
das y lesiones. -

Informando del padecimiento de cualquier enfermedad, que pueda 
ser transmitida a traves de los alimentos. 

Verificando que na se realizan gestos y hƏbitos susceptibles de pro­
yectar germenes a los productos, que se estan elaqorando. 

Verificando que las condiciones ambientales (luz, temperatura; airea­
eion y humedad), son las indicadas. 

Controlando el estado de limpieza y desinfeceiôn de) puesto de 
trabajo. ., 

Controlando el buen estado de limpieza y desinfeceiôn de los uten­
silios y maquinaria (elementos mecanicos de obteneiôn de mostos 
y depôsitos de fermentaciôn), comprobando que no queden restos 
de utilizaciones anteriores. 
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REALlZAC10NES PROFESJONALES 

Realizar y controlar la limpieza de equipos y 
maquinaria, segun manuales de procedi­
miento, a fin de garantizar la producci6n. 

Realizar las operaciones de recogida y vertido 
de residuos, segun normas legales, a fin de 
respetar la protecci6n del medio ambiente. 

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

CRITERIOS DE EJECUCION 

Programando la limpieza y desinfecci6n segun 6rdenes y horarios. 
Comprobando que las dosis utilizadas de 105 productos de limpieza 

son las correctas. 
Verificando el buen funcionamiento de 105 sistemas de control y pre­

venci6n de parasitos. 
Comprobando que 105 sistemas de evacuaci6n, estan en perfectas 

condiciones de uso y se atienen a la normativa vigente. 
Reconociendo focos de infecci6n y puntos de acumulo de suciedad, 

tomando las medidas pertinentes para su erradicaci6n. 
Comprobando al comienzo y final de la jornada, la limpieza y dis­

ponibilidad de 105 equipos de producci6n. 
Controlando las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria 

y equipos, segun manual. 
Comprobando que 105 equipos y maquinaria se encuentran en las 

condiciones requeridas, para la ejecuci6n de las operaciones de 
limpieza (parada, vaciado, protecci6n). 

Comprobando que 105 equipos y maquinas de producci6n, quedan 
en condiciones operativas despues de su limpieza. 

Verificando que la canalizaci6n, para el vertido de residuos organicos 
e inorganicos, es la correcta. 

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

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos, de trans­
porte de residuos y las condiciones de depuraci6n. 

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

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

Constatando que las medidas de precauci6n y protecci6n, cumplen 
la normativa y seran indicadas con seıiales claramente visibles. 

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

Verificando que las tecnicas sanitarias y los primeros auxilios, en 
caso de accidente, son los correctos en cada situaci6n. 

Controlando desprendimientos de anhfdrido carb6nico y sulfuroso, 
producidos a 10 largo de la elaboraci6n del vino. 

Unidad de competencia 2: recepcionar y seleccionar las materias primas y productos enol6gicos 

REAlIZACIONES PROFESIONAlES 

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 utilizaci6n. 

Almacenar los productos de acuerdo a sus 
caracterfsticas, controlando las existencias 
para rentabilizar su calidad y lograr un buen 
aprovechamiento del almacen. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Comprobando que los medios de' transporte, reunen las condiciones 
tecnicas e higienicas sanitarias. 

Constatando que la recepci6n de la materia prima (uvas), se realiza 
segun caracterfsticas sanitarias y qufmicas, para que pueda obte­
nerse el tipo de vino requerido. 

Verificando que se ha realizado la toma del °Be, de la uva recep­
cionada en bodega, segun 10 establecido. 

Asegurando el buən funcionamiento de los sistemas de descarga 
del fruto. . 

Comprobando que los medios de transporte, reunen las condiciones 
tecnicas e higienicas requeridas por los productos auxiliares. 

Comprobando que las materias auxiliares recepcionadas, son las 
correspondientes al pedido realizado con anterioridad, tanto en 
calidad, como en cantidad y fechas de caducidad. 

Comprobando que el empaquetado y envoltura de los productos eno-
16gicos, se realizan en forma y con los materiales indicados segun 
las instrucciones establecidas. 

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

Comprobando que la distribuci6n de los productos auxiliares (sul­
furoso, clarificantes etc ... ) en el almacen y camaras frigorfficas, 
es la id6nea segun sus caracterfsticas. 

Verificando que la distribuci6n de los productos enol6gicos, es de 
tal forma, que se facilite su identificaci6n y manipulaci6n. 
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REALlZACIONES PRQFESIONALES CRITERIOS DE EJECUCı6N 

Verificando que el espaeio ffsico del almacən, mobiliario y herra­
mientas· cumplen con la normativa vigente. 

Controlando los requisitos de temperatura, humedad y aireaci6n, 
segun tas exigencias del producto. 

Verificando que 105 informes e inventarios, se cumplimentan con 
arreglo a las existeneias. 

E>etectƏllldo variaciones respecto al ultimo controt de existencias. 
Contrəlando «stəcks» almacenados y su estado sanitario. 

Unidad de competencia 3: obtener mostos para vinificaci6n y conservaci6n 

REALlZACIONES PROFESIONALES CRITERlaS DE EJECUCIÖN 

Tratar la ı,ıva con la maquinaria especffica, Controlando el proceso de estrujado, escurrido y prensado, cons-
mediante escurrido y prensado, para el tra- , tatando presiones adecuadas en cada caso, para (;fue la obtenci6n 
tamiento posterior del mosto. del mosto reuna las caracterfsticas requeridas. 

Pretratar əllllQ$to mediaRte təcııicas V procesos 
espeoılicos pam su posterior vinificaci6n. 

T ratar el fruto mediante procesos mecanicos y 
fisicos para la obtenci6n de mostos concen­
trados y conservados. 

Controlando el proceso de desraspado, vigilando que el rasp6n de 
la uva, hava sido eliminado totalmente. 

Verificando que la canalizaci6n del mosto se hace por vfas diferentes, 
segun proceda de escurrido primera 0 segunda prensada. 

Controlando la evacuaei6n de orujos mecliante uso de la aima trans­
portadora, para la abtenci6n de subproductəs a partir de estos 
y eviter oostrueciənes para la entrada del fruto. 

Comproləando que se ha reafizado la toma de muestras, para ccmtrolar 
el esteda qeıimico y sanitario del mosto y ~ue las jiIIIrametr<ıs 
de aəidez. aWcər V otros, se ajusta\il a 10 estıltıleeililO segun 
le~ciQn. 

Comprəbando ta iı:ıexistencia de partfculas groseras, ellminadas 
mediante ef desfangado previo a la ferl'Rentaci6n. 

Estableciendo oofrecciones de tartarico, acid8i:, calm etc., dapen­
diendo de las caracterfsticas iniciales del mosto. Asegurando que 
la dosis a anadir, de cada uno de los productos, es la detərrnmada 
segun normativa vigente. 

Constatando el enfriamiento del mosto de forma que se obtenga 
la temperatura id6nea, para el inieio de la fermentaci6n. 

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 105 clarificadores centrffugos, 105 'caudales y 
presiones son 105 correctos. 

Controlando esterilizaci6n de mostos por intercambiadores de calor 
por placas, flash-pasteurizaei6n, etc. Comprobando tiempos, tem­
peratura y condiciones asəpticas de 105 dep6sitos de almacena­
miento, donde se lIeva a cabo el proceso. 

Verificando que 105 tratamientos ffsico-quimicos, refrigeraei6n, adiei6n 
de sulfuroso, etc. se lIevan a cabo de forma correcta. 

C.omprobarido que el proceso de concentraci6n del mosto, es a tem­
peratura y densidad establecidas. 

Vigilando proceso de desulfitaeiones y recuperaci6n de aromas en 
mostos apagados, para su concentraci6n, controlando tempera­
tura y presi6n. 

Comprobando buen rendimiento de filtros, para la realizaci6n del 
filtrado antes de la comercializaei6n del mosto, teniendo en cuenta 
ajustes de conexiones, limpieza de filtros y difereneia de presiones. 

Unidad de competencia 4: controlar la fermentaci6n en blanco y tinto 

REALlZACIONES PROFESIONALES 

Controlar la fermentaci6n en virgen, compro­
bando 105 parametros necesarios, para la 
obtenci6n de vinos blancos. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Constatando que 105 dep6sitos de fermentaci6n, hayan sido sulfitados 
y destartarizados, como operaci6n previa a la fermentaci6n. 

Constatando el enfriamiento del mosto, vigilando circuito de refri­
geraci6n de 105 dep6sitos, para favorecer el proceso fermentativo. 
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REALlZACIONES PROFfSIONALES 

Controlar la fermentaci6njmaceraci6n, de holle­
jos y mosto, mediante el encubado de estos, 
para obtener vinos tintos, rosados y claretes. 

CRITERlOS DE EJECUCIÖN 

Comprobando que el volumen de los dep6sitos han sido aforados 
correctamente, para evitar vertidos durante la fermentaei6n. 

Controlando densidad del mosto a fermentar, por medio del den­
sfmetro, para detectar evoluci6n de los azucares. 

Controlando la fermentaci6n super-4, para que las levaduras apicu­
ladas, sean eliminadas del mosto, asegurandose que el inicio de 
la fermentaci6n, sea superior a 4° alcoh6licos. 

Controlando tiempos y temperaturas de fermentaci6n, elaborando 
grƏficos, para determinar el proceso fermentativo de las levaduras 
y asegurandose del desdoblamiento de azucares. 

Controlando la fermentaci6n continua, utilizando los pies de cuba pre­
parados, asegurandose que la cantidad de mosto aiiadida es la correcta. 

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

Determihando la cantidad de hollejos necesaria, en cada dep6sito, 
para realizar el encubado. 

Controlando la formaci6n del sombrero, originado por los hollejos. 
Verificando que los remontados, cumplen los requisitos establecidos. 
Comprobando, que los tiempos y temperaturas de la fermentaei6n, 

se alcanzan segun 10 establecido. 
Comprobando, que el grado alcoh6�ico y acidez total, son los con­

venientes antes del descube. 
Determinando el momento del descube, en base al grƏfico de tiempo 

y densidad. 
Verıficando la mezcla y homogeneizaei6n de los caldos. 
Constatando que la muestra obtenida es representativa y homogenea 

de la partida de vino a analizar. 
Constatando que: Color, taninos cuerpo y aromas se encuentran en 

las proporcıones correspondientes. 
Controlando fermentaei6n malo-Iactica, en vinos tintos, interpretando 

grƏficas de evoluci6n del acido malico. 

Unidad de competencia 5: trasegar y controlar la evoluci6n del vino 

REALlZACIQNES PROFESIONALES 

Fijar el calendario de trasiegos por medio de 
paneles y sistemas de conducci6n automa­
tica, para depurar el vino obtenido yeliminar 
despojos y Ifas. 

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

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Fijando el calendario de trasiegos, en base a 10 establecido. 
Controlando que el tiempo transcurrido "Ən dep6sito sea el 6ptimo 

para la evoluci6n del vıno. 
Comprobando que la eliminaci6n de Ifas y despojos se ha lIevado 

a cabo. En cada trasiego. . 
Comprobando que no se produzca oxidaei6n por defectos de estan­

queidad, en tuberfas y dep6sitos y garantızando el buen estado 
de las mismas. 

Comprobando que no se produzcan refermentaeiones en los trasie­
gos, a'pareciendo burbujas 0 CO2 . 

Comprobando que la dosis de casefna, albumina etc. aiiadidas, es 
la correcta, segun el tipo de vino. 

Comprobando que se utilizan los filtros debastadores de placas, alu­
vionado ... ; segun los casos, y que no se produzca el colmatado 
de los mismos. 

Comprobando el efecto de la clarificaci6n, por el grado de abri­
lIantamiento. 

Comprobando las existeneias de quiebras quimicas, por apariei6n 
de enturbiamientos. 

Comprobando la existencia de alteraeiones microbianas, vuelta 0 tor­
nado, grasa, ahilado, flores etc., para su correcei6n. 

Comprobando que el vino se encuentra en condiciones 6ptimas, para 
su conservaci6n, al analizar el resultado de acidez volatil. 

Unidad de. competencia 6: criar y envejecer vinos 

REAUZACONES PROFESIONALES 

Controlar la evoluei6n y transformaci6n de los 
vinos nobles, sometidos a las condiciones 
id6neas, para alcanzar unas mejores cuali­
dades organoıepticas. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Verificando que los parametros ambientales del lugar de almace­
namiento, tales como temperatura, humedad relativa, luz y airea­
ei6n, se controlan de acuerdo con los requerimientos establecidos. 

Constatando que los toneles utilizadol\. para la crianza, se encuentran 
en perfecto estado y reunen las ca'racteristicas tales, como capa­
eidad id6nea, grosor de duelas y calidad de la madera. 
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REAUZACIONES PROFESIONALES 

Criar vinos a traves de procesos de envejeci­
miento por criaderas y soleras por metodos 
biol6gicos y qufmicos para obtener vinos de 
licor. 

CRITERIQS DE EJECUCı6N 

Comprobando que el nivel de lIenado de toneles y barricas. es el 
requerido. para la conservaci6n de los caldos. 

Comprobando que en el proceso de trasiegos. se produce una sepa­
raci6n de Ifas. 

Respetando los tiempos de permanencia en los toneles. Compro­
bando. fechas de almacenamiento y caracterfsticas organolepti­
cas. previas a su expedici6n. 

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

Controlando aiiejamiento de vinos. procediendo a la 1.". 2.a y 3.acla­
sificaci6n. dando el destino correspondiente a cada vino. 

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

Propiciando las condiciones id6neas. segun normativa, vigente. para 
que florezca el velo de levaduras en la crianza biol6gica. 

Controlando que el trasiego. se lIeva a cabo. segun el sistema de 
soleras y criaderas 

Verificando la clasificaci6n de los vinos. atendiendo a los sfmbolos 
descritos en los toneles. 

Unidad de compətencia 7: elaborar vinos espumosos y gasificados 

REAUZACIONES PROFESIONALES 

T ratar vino base controlando las mezclas. adi­
cionando carb6nico. preparando y aiiadien­
do licor de tiraje. para la obtenci6n de vinos 
de aguja. espumosos y gasificados. 

Controlar segunda fərmentaci6n. separando 
sedimentos y dosificando el licor de əxpe­
dici6n. para obtəner vinos espumosos. 

CRITERIQS DE EJECUCtöN 

Controlando fermentaci6n. de forma que queden azucares residuales 
que originen una fermentaci6n lenta. produciendo CO2 end6geno. 
ən proporciories reducidas. para la obtenci6n de vinos de aguja. 

Controlando parametros də: Temperatura. presi6n. solubilidad. para 
la correcta impregnaci6n de gas carb6nico en la obtenci6n de 
vinos gasificados. 

Vərificando que se han realizado las mezclas de vino base (vino nuevo 
mas reservas). para la obtenci6n de vinos espumosos. 

Comprobando que el licor de tiraje contiene todos los ingredientes. 
en la proporci6n determinada. 

Comprobando que el licor de tiraje es perfectamənte homogeneo. 

Controlando segunda' fermentaci6n. tanto en botella como en grandes 
envases. vigilando temperatura y evoluci6n de las levaduras 
seleccionadas. 

Constatando Elue se lIeva a cabo el prepuntaje (removido də botellas) 
para sədiməntaci6n de levaduras. 

Controlando separaci6n de sedimento. en grandes envases. despues 
de.la segunda fermentaci6n y degüelle en botella. con el fin de 
obtener espumosos de buena calidad. 

Comprobando que el licor de expedici6n contiene todos los ingre­
dientes, en la proporci6n determinada. 

Comprobando que el licor de expedici6n esta perfectamente homo­
geneo. 

Verificando que la adici6n del licor de expedici6n es la correcta. 
segun se trate de un espumoso seco. dulce. etcetera. 

Verificando que los parametros determinados segun normativa. se 
ajustan a 10 establecido. 

Unidad de competencia 8: obtener aperitivos y derivados vfnicos 

REAUZACIONES PROFESIQNALES 

Controlar la adici6n de in9redientes id6neos. 
asegurando la proporcion de estos. segun 
10 establecido para la obtenci6n·de aperitivos 
y derivados vfnicos. 

CRITERIOS DE EJECUcı6N 

Comprobando que ən la obtenci6n de bebidas amisteladas. la can­
tidad de materias reductoras. es segun normativa. 

Comprobando que en la obtenci6n de aromatizados. tales como. ver­
muths. sə məzclan vino base. con mostos. mistelas y alcohol vfnico 
con adici6n de sustancias vegetales amargas 0 de extractos. ən 
proporciones segun normativa. 
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REAlIZACIONES PROFESIONALES 

Controlar los procesos de mezclado. homoııe­
neizaci6n y estabilizado. segun 10 establecıdo 
a 10 largo del proceso. para alcanzar una 
armonizaci6n de ingredientes en la elabora­
ci6n de aperitivos y derivados vfnicos. 

Proceder a tratar el vino. controlando la fermen­
taci6n acetica y adicionando clarificantes. 
segıin f6rmula. con objeto de obtener vina­
gres. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Comprobando que la adici6n de sustancias vegetales. para la -obten­
ci6n de aromatizados. se realiza segıin 10 establecido. 

Comprobando que no se produzcan precipitaciones ni perdidas 0 alta­
raciones de color. por oxidaci6n. en la obtenci6n de derivados vfnicos. 

Comprobando dosis de sulfuroso y/o asc6rbico. clarificaciones y fil­
traciones. para estabilizar. segıin normativa. 

Verificando la homogeneizaci6n de ingredientes. 

Verificando la adecuaci6n de vino recibido. para la elaboraci6n de 
vinagre. 

Vigilando fermentaci6n acetica de Ifquidos alcoh61icos (vino. sidra 
u otros). . 

Realizando los oportunos trasiegos. para eliminaci6n de heces yase­
!;Iurar la buena calidad del vinagre obtenido. 

Verıficando la obtenci6n de vinagre se!jıin criterios de composici6n. 
por medio de determinaciones analftıcas. 

Comprobando que el almacenamiento del vinagre. se efectıia en reci­
pientes id6neos. para su conservaci6n. 

Unidad de competencia 9: realizar cata de vinos 

REAUZACIQNES PROFESIONAlES, 

Proceder a la realizaci6n de analisis organolep­
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 
producci6n. ajustes en las normas de ela­
boraci6n y atender a las demandas de comer­
cializaci6n y consumo. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

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. eva­
luci6n. edad y salud. 

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

Comprobando mediante el olfato. los aromas. tipos de bouquet y 
. otros olores propios y extrai'ios 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

b6nico y otros factores relacionados con la densidad del vino. 

Valorando y calificando los vinos segıin caracterfsticas Y/o normativa 
del C.R.D.O. (Valdepei'ias. Rioja ... ). 

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

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

Unidad de competencia 10: envasar. embotellar los distintos tipos de vinos 

REAUZACIONES PROFESIONAlES 

Disponer los productos auxiliares y el equipa­
miento necesario. segıin requerimientos. 
para el aprovisionamiento y lIenado de 
envases. 

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

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Verificando que el aprovisionamiento de materias. a la Ifnea de envasado. 
cumple los requisitos especifıcados en las instrucciones de trabajo. 

Comprobando que las condiciones de los envases. tapones y demas 
productos auxiliares. se adecuan conforme a los criterios esta­
blecidos para el lIenado. 

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

Controlando que las caracterfsticas de los envases son las especificas. 
segıin el producto a envasar. 

Constatando que los tratamientos por procedimientos ffsicos. apli­
cados en el embotellado. se lIevan a cabo dentro de los parametros 
establecidos. 

Comprobando que el vino a embotellar. ha sido estabilizado y tipi­
ficado. segıin caracterfsticas de cada tipo. atendiendo a la nor­
mativa vigente. 

Constatando la adhesi6n y requisitos del C.R.D.O .. de etiquetas. con­
traetiquetas y precintos. en los envases. 
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CRrTERIQS DE EJECUCIÖN 

Estableciendo la regulaci6n de maquinas y equipos, para alcanzar 
la sincronizaci6n y el ritmo de producci6n segun procedimiento. 

Comprobando la actualizaci6n de existencias, controlando «stocks», 
asegurando un inventario actualizado. 

Controlando que el proceso de paletizaci6n, se ajusta a los parametros 
establecidos. 

Almacenar productos terminados, comproban­
do condiciones, para su posterior comer­
cializaci6n. 

Verificando que las condiciones de temperatura, humedad, ventilaci6n 
y aireaci6n, son las especifıcas para los distintos tipos de vinos 
almacenados. 

Seguridad e higiene en la Industria 
Enol6gica. 

I 

Fermentaci6n en blanco y en tinto. 

I 

Elaboraci6n de vinos espumosos 
y gasificados. 

f 

I 
Estabilizaci6n, embotellado y 
almacenamiento de los distintos 
tipos de vinos. 

a) Duraci6n: 

. Contenidos practicos: 450 horas. 
Contenidos te6ricos: 350 horas. 
Evaluaciones: 20 horas. 
Duraci6n total: 820 horas. 

b) M6dulos que 10 componen: 

~ 

~ 

1--

Corroborando el oportuno empaquetado y encajado de 105 productos, 
para realizar una distribuci6n sin riesgos. 

ANEXO ii 

REFERENTE FORMATIVO 

1. Itinerario formativo 

Recepci6n y selecci6n de materia 
Obtenci6n de mostos para vinifi-prima y productos auxiliares para f---

la elaboraci6n de vinos. caci6n y conservaci6n. 

I 

Conservaci6n de los vinos. r-- Obtenci6n de vinos de crianza. 

I 

Identificaci6n y clasificaci6n de 
Obtenci6n de derivados vinicos. r--- vinos por medio del analisis sen-

sorial. 

I 

3. Obtenci6n de mostos para vinifıcaci6n y con­
servaci6n . 

4. Fermentaci6n en blanco y en tinto. 
. 5. Conservaci6n de 105 vinos. 

6. Obtenci6n de vinos de crianza. 
7. Elaboraci6n de vinos espumosos y gasificados. 
8. Obtenci6n de derivados vinicos. 

1. Seguridad e higiene en la Industria Enol6gica. 
9. Identificaci6n y clasificaci6n de vinos por medio 

del analisis sensorial. 
2. Recepci6n y selecci6n de materia prima y pro­

ductos auxiliares para la elaboraci6n de vinos. 
10. Estabilizaci6n, embotellado y almacenamiento 

de los distintos tipos de vinos. 
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2. M6dulos formativos 

M6dulo 1: seguridad e higiene en la Industria Enol6gica (asociado a la unidad de competencia: preparar las 
condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene) 

Objetivo general del m6dulo: disponer y acondicionar el puesto de trabajo. Llevar a cabo las tareas de limpieza 
y desinfecci6n de maquinaria y herramientas. Realizar la higiene personal y de la indumentaria, ası como tomar 
medidas para evitar los riesgos de accidentes laborales y preservar el medio ambiente. 

Duraci6n: 40 horas. . 

OBJETIVQS ESPECfFICOS 

Realizar una adecuada limpieza y desinfecci6n 
de instalaciones y equipos de producci6n, 
higiene personal y de indumentaria. 

Analizar las consecuencias sobre el medio 
ambiente derivadas de la actividad de la 
industria enol6gica. 

Controlar la recuperaci6n, depuraci6n y elimi­
naci6n de residuos. 

Conocer la normativa general de seguridad y 
los procesos de prevenci6n de accidentes. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

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 realizaci6n 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 los objetivos '1 niveles a alcanzar. 
Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar. 
Enumerar los equipos necesarios. 

Definir en las distintas tecnicas de preparaci6n de dep6sitos para 
vinificar: 

Productos a utilizar. 
Dosis empleadas. 
Modo operativo. 

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de 
los vertidos y deshechos enol6gicos. 

Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental (pro­
ducci6n y depuraci6n). 

Justificar la importancia de las medidas de protecci6n ambiental. 

Explicar las tecnicas de recogida, selecci6n, reciclaje, depuraci6n, 
eliminaci6n y vertido de residuos enol6gicos. 

Clasificar los diversos tipos de residuos enol6gicos, atendiendo a 
su naturaleza. 

Enumerar los factores de riesgo en la Industria Enol6gica. 
Identificar los indicadores de riesgo luminosos y acusticos y senalar 

la informaci6n que transmiten. 
Describir las condiciones de seguridad de los equipos utilizados en 

la industria enol6gica y su forma de empleo. 
Relacionar la informaci6n sobre toxicidad 0 peligrosidad de los pro­

ductos enol6gicos, con las medidas de protecci6n a tomar durante 
su manipulaci6n. 

Explicar los procedimientos de actuaci6n en caso de incendio, esca­
pes de vapor, etc., caracterizando las medidas de control emplea­
das. 

Describir el proceso de aplicaci6n de tecnicas de primeros auxilios. 

rados en la Industria Enol6gica. Normativa ap~cable 
sobre protecci6n ambiental. 

Normas y medidas sobre higiene en la Industria Eno-
16gica: normativa aplicable al sector. Medidas de higiene 
personal. 

Medidas de protecci6n ambiental: ahorro y alterna­
tivas energeticas. Residuos s61idos y envases. Emisiones 
a la atm6sfera. Vertidos enol6gicos: liquidos y s6lidos. 
Otras tecnicas de prevenci6n 0 protecci6n. 

Limpieza de instalaciones y equipos: concepto y nive­
les de limpieza. Procesos y productos de limpieza, desin­
fecci6n, estetilizaci6n, desinsectaci6n, desratizaci6n. Pre­
paraci6n de la bodega antes de la vendimia: limpieza 
y organizaci6n de la misma. limpieza y mantenimiento 
de los envases vinarios. limpieza, higiene y manteni­
miento de toneles de madera alterada y dep6sitos. 

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

Seguridad en la industria alimentaria: factores y situa­
ciones de riesgo y normativa aplicable. Medidas de pre­
venci6n y protecci6n. Situaciones de emergencia. Segu­
ridad en la utilizaci6n de maquinaria yequipos. 

Elecci6n de productos de desinfecci6n mas adecua­
dos para cada uso. 

Elegir y utilizar la indumentaria de trabajo personal. 
Efectuar la limpieza y desinfecci6n del puesto de 

trabajo. 
Realizar limpieza y desinfecci6n de dep6sitos y tone­

les. 
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M6dulo 2: recepci6n de la materia prima para la elaboraci6n de vinos lasociado a la unidad de competencia: 
Seleccionar y recepcionar las materias primas y productos enol6gicos) 

Objetivo general del m6dulo: recepcionar. clasificar. seleccionar y elegir .Ias materias primas y productos enol6gicos 
necesarios para su posterior tratamiento. en la elaboraci6n de vinos; registrando pesos. cantidades y calidades. 

Duraci6n: 60 horas. 

08JETIVOS ESPECfFICOS 

Conocer el estado de madurez de la uva. para 
determinar (li momento de la vendimia 

Recepcionar las materias primas (uvas) en 
bodega. 

Almacenar los productos auxiliares (enoI6gicos) 
en lugares id6neos. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRıTERIOS DE EVALUACı6N 

Determinar cuales son las partes integrantes de la uva y del racimo. 
Enumerar los distintos componentes quimicos de la uva. 
Determinar la evoluci6n de 105 componentes quimicos de la uva. 

en el proceso de maduraci6n. 
Determinar que parametros intervienen en el indice de madurez. Indi­

cando como se calcula Əste. 
Indicar quə caracteristicas debe reunir el racimo. para determinar 

el momento de vendimia. 
Especificar qua sintomatologia. externa. debe tener el grano de uva. 

para determinar el estado sanitario del fruto. 
Determinar en una D.O. qua variedades de uva. son preferentes 0 

autorizadas. 

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

Indicar como se lIeva 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 basculas. 
Determinar el °Bə con el refract6metro. 
Establecer medidas correctoras para subsanar anomalias en el fruto. 
Determinar que caracteristicas debe tener la tolva de recepci6n; espe-

cificando que consecuencias. pueden derivarse de no tenerse 
astas. 

Enumerar qua productos auxiliares son 105 mas importantes a sumi­
nistrar en una bodega. 

Determinar cual es el empaquetado id6neo de estos productos 
auxiliares. 

Clasificar 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 105 diferentes pro­

ductos auxiliares. 
Especificar como se lIevaria a cabo un inventario de productos auxi­

liares; anotando pedidos. 

Tolva de recepci6n: caracteristicas təcnicas: grados 
de inclinaci6n. Materiales. 

Caracteristicas de la uva: partes integrantes del grano 
de uva y del racimo: pulpa. hollejo. pepitas. rasp6n. Com­
ponentes quimicos del grano de uva: azucares. acidos. 
materia colorante. materias nitrogenadas. materias pac­
ticas. Evoluci6n de los componentes quimicos en el pro­
ceso de madurez de la uva. Variedades de uva: prefe­
rentes 0 recomendadas. autorizadas: Airen. Moscatel. 
Garnacha. etc. 

Pretratamientos del fruto en la tolva de recepci6n. 
Sulfitaci6n 

Recepci6n de productos auxiliares (enoI6gicos): Cıa­
sificaci6n de productos auxiliares. en Enologia: antisap­
ticos. clarificantes. productos de limpieza y decoloraci6n. 
Caracteristicas. Cahdades. Albaranes. 

Almacenado: sistemas de almacenaje. Clasificaci6n 
de productos. C6digos de ubicaci6n. Manipulaci6n con 
equipos internos. Condiciones de conservaci6n del alma­
cƏn. Determinaci6n 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. 
Sintoma!ologia de estas enfermedades. Determinaci6n 
del °Ba. Indice de madurez. 

Transporte y recepci6n del fruto: pesada del fruto. 
Manejo de bƏsculas. Tipos de basculas. Toma de mues­
tras. Refract6metro: manejo y tipos. Sistemas de des­
carga del fruto. 

Control del almacən: documentaci6n. Registros de 
entradas y salidas. Control de existencias. Inventarios. 

. Determinar el indice de madurez de la uva. 

Realizar toma de muestras y determinar el °Bə de 
la uva. 

Realizar la sulfitaci6n del fruto como tratamiento pre­
viQ en la tolva de recepci6n. 

Cumplimentar documentaci6n de control del almacan 
de productos auxiliares: registro de entrada y salida. con­
trol de existencias. inventarios. 
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M6dulo 3: obtenci6n de mostos y mostos conservados (asociado a la ui1idad de competencia: obtener mostos 
para vinifıcaci6n y conservaci6n) 

Objetivo general del m6dulo: elaborar mostos para vinificaci6n. mostos concentrados y conservados. Realizando 
tareas de selecci6n de frutos. control del tamizado. centrifugado y esterilizado. Procediendo a su conservaci6n mediante 
tratamientos fisico-quimicos. 

Duraci6n: 90 horas. 

OBJETlVOS ESPECfFICOS 

Diferenciar los distintos tipos de mostos. 

Aplicar las diferentes tecnicas en la obte'nci6n 
de mostos para su posterior vinificaci6n. 

Realizar los diferentes tratamientos para depu­
rar el mosto. 

Aplicar las diferentes tecnicas para la obtenci6n 
de mostos conservados. concentrados y 
zumos de uva. 

CAITERIQS DE EVALUACı6N 

Identificar el tipo de mosto. atendiendo a: 
Finalidad industrial. 
Denominaci6n comercial. 
Caracteristicas quimicas. 

Definir caracteristicas fisico-quimicas de los rnostos. destinados a 
vinificaci6n inmediata 0 a conservaci6n. 

Definir los distintos tipos de zumos de mosto. segun el proceso de 
obtenci6n. 

Describir los componentes quimicos mas importantes del mosto. que 
se encuentran en mayor proporci6n. 

Establecer diferencias entre los sistemas de estrujado existentes y 
los sistemas de escllr"rido. atendiendo a: 

Precios de costo en la instalaci6n. 
Rendimientos obtenidos. 
Calidad de los productos obtenidos. 

Indicar que consecuencias podrian derivarse. si el proceso de des­
raspado no se lIevase a cabo. 

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

Controlar el proceso de escurrido y prensado. relJulando: 
Presiones. 
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 composici6n de las particulas groseras. 

que se sedimentan enel desfangado. 
Indicar que tipo de anomalias se derivarian en la vinificaci6n. al no 

realizarse la eliminaci6n de partfculas groseras. 
lIevar a cabo pretratamientos del mosto. tale:> como: Sulfitaci6n • 

. encolado y activaci6n. especificando en cada caso: 
Producto a aiiadir. 
La dosis correspondiente de cada producto. 

lIevar a cabo las siguientes correcciones en distintos mostos: 
Acidificaci6njdesacidificaci6n. 
Edulcoraci6n. 
Correcci6n del color. 

Indicandocomo se lIevaria a cabo cada correcci6n y si procede 0 
no en cada caso. cumpliendo la normativa vigente. respecto a 
dosis y productos a utilizar. 

Determinar los sistemas de refrigeraci6n de mostos. indicando: 
En que consiste cada uno. Funcionamiento. 
Como se lIevaria a cabo cada proceso. 
la temperatura 6ptima de refrigeraci6n. 

Indicar que practicas y tratamientos estan permitidos. segun regla­
mentaci6n. en los mostos concentrados y conservados. 

Indicar tipos de instalaciones de refirigeraci6n de mostos. 
Indicar que tratamientos fisico-quimicos. se əplican en la obtenci6n 

de mostos conservados y zumos de uva. especificando como se 
lIeva a cabo cada uno de ellos. 

Determinar como se obtendria el mosto concentrado. 
lIevar a cabo filtraci6n de mostos. controlando los parametros id6-

neos. para obtener un rendimiento 6ptimo en este proceso. 
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Contenidos te6rico-practicos: 

Caracterfsticas del mosto: definici6n del mosto seglın 
reglamentaci6n. Finalidades industriales de los mostos: 
mostos para vinificaci6n. Mostos para vinificaci6n dife­
rida. Mostos preparados para bebidas derivadas. 

Clasificaci6n y denominaci6n de los mostos y zumos: 
mosto natural. conservado. concentrado. Zumo de uva 
natural. conservado. liofilizado. completo. 

Composici6n qufmica del mosto: azlıcares. acidos. 
taninos. materia colorante. etc. 

Obtenci6n del mosto: estrujado del fruto: caracterfs­
ticas tecnicas. Sistemas de estrujado: estrujadoras de 
rodillos. de paletas. centrffugas horizontales. centrffugas 
verticales. 

Opciones del desraspado: consecuencias que pueden 
derivarse de esta operaci6n. Efectos del rasp6n en la 
obtenci6n del mosto. Manejo y utilizaci6n de cintas trans­
portadoras para evacuaci6n de orujos. Ensilado de los 
orujos. Obtenci6n de subproductos: caldos de pozo. Bom­
bas de pastas frescas. Bombas de vendimia. de vendimia 
y trasiego. de trasiegos. Proceso de escurrido: condi­
ciones tecnicas. Sistemas de escurrido: escurrido a flui­
dez inmediata. Escurrido a gravitaci6n lenta 0 presi6n 
suave. Tipos de escurridores: escurridores compresores. 
separadores dosificadores combinados con sinfines. etc. 
Proceso de prensado: consideraciones tecnicas del pren- . 
sado. Procedimientos de prensado. TIpos de prensas: 
continuas. horizontales. verticales. hidraulicas. neuma­
ticas. Rendimientos del prensado. Resultados anaifticos 
en el mosto de yema. segunda y tercera prensada con 
respecto a los siguientes parametros: Densidad. acidez. 
cenizas. pH. taninos. azlıcares. extracto. hierro. 

Pretratamientos del mosto para vinificaci6n: consi­
deraciones tecnicas de los pretratamientos y cOrreccio­
nes del mosto. Pretratamientos del mosto: sulfitaci6n. 

encolado. activaci6n. Correcciones del mosto mas usua­
les: acidificaci6n. desacidificaci6n. edulcoraci6n. correc­
ci6n del color. Desfangado: proceso de desfangado. 
Dep6sitos de desfangado. Refrigeraci6n de mostos. Sis-

. temas de refrigeraci6n. Temperaturas id6neas de refri­
geraci6n. 

Mostos concentrados. conservados. concentrados y 
zumos: practicas y tratamientos admitidos en la elabo­
raci6n de mostos y zumos. seglın reglamentaci6n del 
Estatuto de la Viiia la Vid y los Alcoholes. Procedimientos 
ffsicos aplicados en mostos concentrados. conservados 
y zumos: tamizado mecanico. Separadores autolimpia­
dores. Centrifugaci6n. Manejo de clarificadores centrf­
fugos. Esterilizaci6n. Intercambiadores de placas. 
flash-pasterizadores. Dep6sitos. Pasterizaci6n. Concen­
traci6n por frfo. Cristalizaci6n de partfculas de agua. Con­
centraci6n por calor. Desulfitaci6n: recuperaci6n de aro­
mas. Actinizaci6n. Filtraci6n. Rendimiento de los filtros. 

Apagado de mastos. Sulfitaci6n. 
Realizar estrujado de la uva. 
Manejar aspirador de rasp6n. 
Controlar escurrido con desvinadores. 
Controlar evacuaci6n y ensilado de orujos. 
Controlar el prensado. procediendo a la separaci6n 

de mosto de yema. segunda y tercera presi6n. 
Realizar mezclas de mostos. 
Efectuar toma de muestras. 
Realizar pretratamientos y correcciones en el mosto 

de: activaci6n. acidificaci6n. 
Controlar el desfangado de mostos y procesos de 

refrigeraci6n. 
Controlar procesos ffsicos para la obtenci6n de mos­

tos concentrados. conservados y zumos: tamizado. este­
rilizaci6n. desulfitaci6n. 

Realizar filtraci6n de mostos controlando el rendi­
miento y estado de los mismos. 

M6dulo 4: fermentaci6n en blanco y en tinto (asociado a la unidad de competencia: controlar la fermentaci6n) 

Objetivo general del m6dulo: controlar la fermentaci6n alcoh61ica tanto en blancos como en tinto. observando 
la evoluci6n de las levaduras y controlando parametros. tales como temperatura. densidad. descube etc. Para la 
obtimci6n de 105 distintos tipos de vinos. 

Duraci6n: 120 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVAlUACı6N 

Aplicar las distintas tecnicas de vinificaci6n para Indicar ventajas e inconvenientes de 105 distintos recipientes de 
la obtenci6n de vinos blancos. fermentaci6n: 

Segun el material de los mismos. 
La capacidad. 

Llevar a cabo el destartarizado de dep6sitos. indicando: 

Oue materiales y lıtiles se utilizan. 
Como se realiza el proceso. 

Realizar el sulfitado de dep6sitos. indicando: 

Forma de a(iadir el antiseptico. 
Dosis ut«izada. 
Objetivo a conseguir. 

Indicar que tipos de materiales de protecci6n se aplicarian a Ios 
dep6sitos de fermentaci6n para conseguir el aislamientə de las 
paredes de los mismos. 

Llevar a cabo el lIenado de dep6sitos de fermentaci6n. controlando 
el nivel de lIenado. para impedir derrames en la fermenmci6n. 

En un sistema de refrigeraci6n de mosto. indicar: 
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CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Componentes de la instalaci6n. 
Funcionamiento del circuito. 
Capacidad de refrigeraci6n. 
Temperatura de refrigeraci6n. 
Tipos de sistemas de refrigeraci6n. 
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Construir grƏficos: tiempo/temperatura y tiempo/densidad a 10 largo 
de la fermentaci6n. de forma que se pueda interpretar: 

La evoluci6n de las levaduras. 
Etapas de la fermentaci6n. 

Calcular el grado alcoh6�ico previsible. en base a la riqueza azucarada 
de un mosto. 

Indicar la influencia del oxıgeno a 10 largo de la fermentaci6n. teniendo 
en cuenta el poder fermentativo de las levaduras. 

Conducir la fermSntaci6n en virgen. controlando: 

Eliminaci6n de levaduras apiculadas. 
Condiciones de aerobiosis 0 anaerobiosis. 
Sulfitado. 
Acabado total de la fermentaci6n. 

Indicar como se conducirıan las fermentaciones especiales. cuando: 

Haya. un excesivo contenido en materias s6lidas. 
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: 

Elvolumen. 
Grado alcoh6�ico alcanzado. 

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

Determinar analıticamente los siguientes parametros: 
Grado alcoh6lico. 
Anhfdrido sulfuroso total. 
Ac. total fija. 
Extracto seco y reducido. 
Hierro. 
Indicando: reactivos utilizados y procedimiento a seguir. 

Interpretar resultados obtenidos de un boletın de analisis. indicando: 

Si la dosis de sulfuroso es correcta. 
Si la fermentaci6n ha terminado totalmente. 
Si la acidez es la correspondiente a la determinada segun 

normativa. 
Si el grado alcoh6�ico alcanzadoes el id6neo. 

Aplicar las təcnicas necesarias para la obtenci6n 
de vinos: rosados y claretes. 

Realizar el encubado de hollejos; determinandO la cantidad de estos 
en cada dep6sito. para impedir vertidos y derral1les en la 
fermentaci6n. 

Determinar en la obtenci6n de vinos tintos. rosados y claretes. como 
se lIevarıa a cabo. el sulfitado en base a: 

La dosis a aiiadir. 
EI momento de adicionarlo. 
La forma de incorporarlo . 

. Realizar remontados para controlar la formaci6n del sombrero en 
.Ia fermentaci6n en tinto. determinando: 

EI momento de lIevarlo a cabo. 
La duraci6n del mismo. 
EI procedimiento a seguir. 

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

Indicar las causas que producirıan Un cese en la fermentaci6n en 
tinto. ası como el procedimiento a seguir. para corregir Əste. 

Realizar el descube de Un vino tinto. determinando: 
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OBJETlVOS ESPEc(FICOS CRITeRIOS DE EVAlUACIÖN 

EI momento de lIevarlo a cabo. 
La tecnica operatoria a seguir. 

Indicar despues de realizar el descube. que destino tendrfan las dos 
partes separadas. determinando: 

La tecnica 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 conducirfa la fermentaci6n en cada caso. En presencia 

o ausencia de hollejos. 

Controlar la fermentaci6n maloıactica. Regulando las condieiones de 
forma que los parametros ffsico-qufmicos. alcancen su 6ptimo y 
se produzca esta. 

Determinar diferencias y analogfas entre: termovinificaei6n. vinifica­
ci6n con maceraei6n carb6nica. vinificaei6n continua. respecto 
a: 
Rendimientos obtenidos. 
Costes de instalaciones. 
Calidad de productos obtenidos. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Clasificaci6n de los vinos: atendiendo a su tonalidad 
o color: blancos. dorados. rosados. claretes. tintos. Por 
su riqueza en azucar: secos. semisecos. abocados y dul­
cas. Por sus caracterfsticas: corrientes. especiales y deri­
vados vfnicos. Corrientes: comunes tipificados con deno­
minaci6n da origen. Especialas: chacolfs. finos de mesa. 
nobles. generosos. espumosos. Derivados vfnicos: amis­
telados. aromatizados y aperitivos vfnicos. 

Fermentaci6n alC0h6lica: naturaleza de la fermenta­
ci6n alcoh6lica. Etapas de la fermentaci6n. Caracteres 
generaies de las levaduras. Especies mas importantes 
que intervienen en la fermentaci6n. Comportamiento de 
las levatıluras a 10 largo de la fermentaci6ı:ı alcoh6lica. 
Identificaci6n de levaduras: visua1izaci6n y recuento de 
levaduras. 

Fermentaci6n en virgen. Elementos de la fermenta­
oi6n: dep6sitos y elamentos de refrigeraci6n. Materialas 
de los dep6sitos de fermentaci6n: cubas de madera: ven­
tajas e inconvenientes. Dep6sitos de cemento: ventajas 
e inconvenientas. Dep6sitos metalicos: ventajas e incon­
venientas. 

Preparaci6n de dep6sitos: destartarizado. sulfitado. 
aplicaci6n de revestimientos. Materiales utilizados para 
protecci6n: barnices espeeiales. revestimieAtos pıasticos. 
resinas sinteticas. Recubrimiento con placas de poliestar 
vitrificado. Dep6sitos de fermentaci6n: caracterlsticas de 
los dep6sitos de fermentaei6n. Consideraciones tecnicas. 
Capaeidad. Refrigeraei6n de mostos y vinos: componen­
tes de una instalaci6n de refrigeraci6n: compresor. con­
densador. refrigerador. electrobomba. dep6sito. Funcio­
namiento del eircuito de refrigeraci6n. Capacidad mfnima 
de rafrigeraci6n. Temperatura de refrigeraci6n. Refrige­
radores tubulares. 

Tecnologfa de la fermentaei6n en virgen: evoluci6n 
de Ias levaduras a 10 largo de la fermentaci6n. Influencia 
de la temperatura y densidad a 10 largo de la fermen­
taci6n. Construcci6n de grƏficos: tiempo/temperatura y 
tiempo/densidad. Relaci6n entre densidad. aBe y riqueza 
azucarada del mosto con el !iJrado alcoh61ico de! vino 
resultante. Prevenci6n de los efectos del oxi!iJeno. Con­
ducci6n de la fermentaci6n. Acabado de la fermentaci6n 
en vinos secos. 

Fermentaciones especiales en: vendimias ricas en 
materias s6lidas. Vendimias atacadas de podredumbre. 
Vinificaci6n de vendimias encenagadas. 

Tecnicas enol6gicas: fermentaci6n super-4: funda­
mento y aplicaci6n. Consideraciones tecnicas. Prepara­
ei6n de «Pie de cuba»: consideraciones tecnicas. Des­
cripci6n de procedimiento. 

Apreciaci6n del valor de un vino: toma de muestras. 
Color y limpidez. Ensayo de la prueba al aire. Degus­
tooi6n. Detarminaciones anallticas de los vinos: grado 
alcoh6lico. anhfdrido swlfurose. azıicares reductores. aci­
dez total. acidez volatiL. aeidez fija. densidad. eım-acto 
seco. extracto reducido. hierro.Interpretaoi6nde un bəla­
tffl da anBlisis: interpretaciƏn de IOG resultados obterıHlos 
en las deterrninaciones analfticas. 

Fermentaei6n en preseneia de los hollejos. Tecno­
logla: encubado de los hollejos. Capacidad de los dep6-
sitos de fermeAtacion. Lfenado de reeipientes. Sulfitado. 
Dosis a aiiadir. Momento id6neo de aiiadirlo. Control 
de formaci6n del sombrero. Remontados. Aerobazu­
queos. Vigilancia de la fermentacion: toma de la deo­
sid;;ıd. Toma de la tamperatura. Construcei6n de grƏficos. 
Medios de enfriamiento. Intervenci6n en caso de cese 
de la fermentaci6n. Duraci6n del encubado: condiciones 
determinantes de la duraci6n del encubado. Descube. 
Momento de realizarlo. Tecnica operatoria. Ferrnentaci6n 
complementaria del ViRO de yema. Oestino de los vinos 
de prensa. Rendimiento de la vendimia en vino de yema 
y vino de prensa. Fermentaei6n para oiətener vinos rosa­
dos y claretes. Consideraciones tecınicas. Fermentaci6n 
malo-Iactica y las bacterias lactices: naturaleza de la 
transformaci6n maloıactica. Bacterias de la fern:ıentaci6n 
malolƏctica. Condiciones de la fermentaci6n malolactica: 
influencia del pH. temperatura. aireaoi6n. Condiciones 
de nutrici6n de las bacterias. Lnfluencia del sulfitado. 

TƏenicas mas reeientes de vinificaci6n: vinificaci6n 
continua. Autovinificaei6n: ccınsideraciones tecrıicas. 
Componentes de un autovinificador. Descripci6n de Iəs 
fases tecnol6gicas. Ventajas de la vinificaci6n continua. 
Vinificaci6n con maceraci6n carb6nica: condtıcei6n de 
la fermentaci6n. Caracterfsticas de este tipo de fermen­
taci6n. Termovinificaci6n: caracteristicas enol6gicas de 
este proceso. Maquinas y elementos principales de una 
Ifnea de termovinificaci6n. Consideraoiones tecnicas. 

Controlar refrigeraci6rı de mostos. 
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Controlar tiempos y temperaturas de fermentaci6n. Controlar fermentaci6n con hollejos: control de la for­
maci6n de sombrero. Realizar remontados y aerobazu­
queos. 

Construyendo graficos. 

Controlar proceso de fermentaci6n continua y 
super-4. 

Controlar fermentaci6n malo-ıactica. Determinando 
las condiciones id6neas de pH y temperatura para el 
crecimiento de las bacterias ıacticas. Realizar el encubado de hollejos para obtenci6n de 

vinos tintos. Determinar parametros analiticos de: pH. acidez total, 
volatil, grado alcoh6lico, densidad, azucares reductores, 
hierro, sulfuroso total, tanino. Controlar y determinar el momento del descube. 

M6dulo 5: conservaci6n de 105 vinos (asociado a la unidad de competencia: trasegar y controlar la evoluci6n 
del vinol 

Objetivo general del m6dulo: conservar 105 vinos por medio de trasiegos, i:larificaciones, filtraciones. Controlando 
la aparici6n de enfermedades y alteraciones de los vinos. 

Duraci6n: 120 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS CRITERIQS DE EVALUACIÖN 

Realizar 105 trasiegos, a 10 largo del ano, para Elaborar un calendario de trasiegos a 10 largo del ano, justificando: 
depurar el vino recientemente obtenido. EI motivo de la realizaci6n de trasiego. 

Aplicar las tecnicas necesarias para evitar apa­
rici6n de alteraciones y enfermedades micro­
bianas en 105 vinos. 

La epoca de lIevarlos a cabo. 

Realizar trasiegos con aireaci6n y sin aireaci6n; determinando el pro­
cedimiento a seguir, en cada caso. 

Determinar las consecuencias, que pueden derivarse de una incorrec­
ta elaboraci6n, del calendario de trasiegos. 

Realizar rellenos de 105 dep6sitos, que han sido sometidos a trasiegos; 
estableciendo el aforo correcto e indicando como se procederia, 
en caso de recipientes, que no tienen -el aforo id6neo. 

Clasificar 105 clarificantes en base a su naturaleza, indicando: el meca­
nismo de clarificaci6n, que cada uno ejerce y la dosis a utilizar 
de cada uno de ellos. 

Realizar una clarificaci6n ən un determinado volumen, lIevando a 
cabo: 

Elecci6n del clarificante, segun el tipo de vino. 
calculo de la dosis a anadir, mediante ensayos en el laboratorio. 
Preparaci6n del mismo, antes de anadirlo. 
Realizaci6n del tanizado, si procede. 

Realizar un control de calidad, para detectar si se ha conseguido, 
el grado de abrillantamiento en el vino, despues de realizar una 
clarificaci6n. 

Realizar una clarificaci6n por centrifugaci6n, determinando: 

Componentes del equipo. 
Rendimiento. 
Efectos ejercidos con este procedimiento en el vino. 
Control y manejo del equipo. 

Definir y clasifıcar 105 distintos tipos de filtros, en base a la naturaleza 
de 105 materiales filtrantes y atendiendo al proceso de filtraci6n. 

Explicar co.nsideraciones tecnicas de la filtraci6n, especificando: efec­
tos de este proceso, sobre las caracteristicas organolepticas del 
vino y resultados obtenidos. 

Establecer diferencias y analogias entre 105 filtros de 
placas, aluvionado y esterilizantes, respecto a la incidencia en 
la naturaleza del vino, costes de equipos yresultados obtenidos. 

Llevar a cabo la filtraci6n de una partida de vino, determinando: 

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

Rendimiento 
Manejo y control del equipo. Controlando el colmatado de 105 

filtros. 

Diferenciar en 105 distintos tipos de quiebras: ferrica, cuprica, tartrica 
y proteica: 

Naturaleza de las mismas. 
Mecanismos de acci6n. 
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OBJETIVOS ESPEdFICOS 

Contenidos te6rico-practicos: 
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CRITERIOS DE EVALUAC16N 

Test de identificaci6n. , 
Tratamiento fisico-qulmico a aplicar en cada caso. 

Determinar en un vino con un enturbiamiento: 

Tipo de quiebra existente. 
Correci6n de la misma aplicando el tratamiento id6neo. 

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

Naturaleza de la mis ma. 
Microorganismo que la produce. 
Sintomatologfa, 
Transformaciones qulmicas que se producen en el vino. 

Identificar en una partida de vino con una alteraci6n microbiana: 

Tipo de alteraci6n 0 alteraciones microbianas, atendiendo a la 
sintomatologfa y ensayos de reconocimiento. 

Posible,erradicaci6n mediante el tratamiento adecuado. 
Comprobaci6n mediante determinaci6n de acidez volatil si la alta­

raci6n ha sido erradicada. 

Detectar si existe una 0 varias alteraciones en el gusto, en un deter­
minado vino, con un sabor extrano, determinando: 
EI origen del mismo. 
EI tratamiento de disminuci6n 0 correci6n del mismo. 

Determinar la elecci6n de un conservante, por atm6sfera inerte 0 
qufmico: indicando, cual es mas eficaz para conservar a corto 
y largo plazo, y cual produce menos interferencias con los carac­
teres organoıepticos. 

Calcular nuinericamente en la cosecha de un ana: 
EI grado medio de varios dep6sitos, considerando un volumen 

determinado. 
En que proporciones se mezclarfan varios vinos con diferente gra­

duaci6n alcoh6lica, para conseguir un volumen determinado, 
con una graduaci6n media. 

Llevar a cabo una mezcla de vinos indicando: 

~Ian de trabajo a seguir. 
Utiles y elementos necesarios para realizarlo. 

Trasiegos: consideraciones tecnicas. Fijaci6n de las 
epocas de trasiego a 10 largo del ano. Practica de tra­
siegos con aireaci6n y sin aireaci6n. Rellenos de depO. 
sitos. Calculos de mermas producidos en los trasiegos 
por volatilizaci6n y evaporaci6n. 

Tipos de filtros: filtros de masa 0 de aluvionado: ren­
dimiento. Funcionamiento. Partes integrantes. Filtros de 
placas: funcionamiento. Partes integrantes. Considera­
ciones tecnicas. Elecci6n de la graduaci6n de la placa 
filtrante. Consideraciones tecnicas de la filtraci6n: efec­
tos de la filtraci6n sobre los caracteres organoıepticos. 
Clarificaci6n 0 filtraci6n. Filtraci6n por esterilizaci6n. 

Clarificaci6n de los vinos: limpidez de los vinos. Par­
tfculas en suspensi6n en el vino. Clarificaci6n esponta­
nea. Descripci6n de la clarificaci6n. Mecanismos de la 
clarificaci6n. Efectos de la temperatura. Sobreencolado. 
Tanizado. Clarificantes utilizados en Enologla: gelatina, 
bentonita, casefna, tierra de Espana, agar-agar, carb6n 
activo, etc. Consideraciones tecnicas para la elecci6n 
de un clarificante, segun 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 clıı.rificantes. Efecto 
estabilizador de los vinos. 

Clarificaci6n mecanica: clarificaci6n por centrifuga­
ci6n y filtraci6n. Clarificaci6n por centrifugaci6n: partes 
integrantes de un clarificador centrffugo. Efectos de la 
clarificaci6n por centrifugaci6n. Filtraci6n: definici6n. 
Mecanismos de la filtraci6n. Filtraci6n adsorbente y fil­
traci6n tamizante. Placas filtrantes. Poder colmatante de 
los filtros, Materiales filtrantes: fitiras de amianto, fibras 
de celulosa. Kiesselgur, harina f6sil de diatomeas, 

Alteraciones qufmicas y microbianas de los vinos: 
enfermedades de la limpidez. Enturbiamientos de origen 
qufmico. Quiebras: ferrica, cuprica, tartrica, proteica. Con­
sideraciones tecnicas de las,quiebras: naturaleza. Meca­
nismos. Tests de identificaci6n de enturbiamientos qul­
micos. Bases de los tratamientos. Ensayos de compor­
tamiento. Tratamientos: qufmicos y flsicos. Alteraciones 
microbianas de los vinos: picado acetico. Flores del vino. 
Enfermedades lacticas: vuelta, ahilado, enfermedad del 
amargor. Consideraciones tecnicas: naturaleza. Sintoma­
tologla. 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
bianas. 

Tratamientos de correci6n y caracterlsticas de las 
siguientes alteraciones del gusto: gusto a madera. Gusto 
a terruiio. Gusto a sulfhfdrico. Gusto a lejla. Gusto enmo­
hecido. 



BOEnum.244 Miercoles 9 octubre 1996 30171 

Determinaci6n de ac. volatil e interpretaci6n de resul­
tados. para determinar el estado sanitario de los vinos. 

Realizar trasiegos. 
Realizar clarificaciones en distintos tipos de vinos: ele­

gir el Cıarificante id6neo. Determinar dosis de Cıarificante 
a pequeıia escala en ellaboratorio. 

Mezclas de vinos: precauciones a tomar para realizar 
el mezCıado de los vinos. Unificaci6n de vinos. Calculos 
a realizar. Practica de la mezcla. Marcha operatoria. Controlar el proceso de filtraci6n de distintos tipos 

de vinos. Conservaci6n de los vinos: conservaci6n por atm6s­
fera inerte:anhidrido carb6nico. nitr6geno. arg6n. 
Empleo del anhidrido sulfuroso en la conservaci6n de 
los vinos: consideraciones tecnicas. Dosis utilizadas. 
Modos de empleo. Utilizaci6n de otros conservantes: Ac. 
s6rbico. ac. asc6rbico. 

Detectar enturbiamiento e identificar alteraciones qui­
micas. 

Realizar tratamientos de correcci6n de las distintas 
quiebras quimicas. 

Detectar una alteraci6n microbiana. 
Elaborar un calendario de trasiegos a 10 largo del 

aıio. 
Realizar un sulfitado para conservar un vino. deter­

minando la dosis a aıiadir a pequeıia escala. 

M6dulo 6: obtenci6n de vinos de crianza (asociado a la unidad de competencia: criar y envejecer vinosl 

Objetivo general del m6dulo: lIevar a cabo preparaci6n y mantenimiento de toneles. lIenado de los mismos. 
controlando evoluci6n del vino a 10 largo de la crianza y las condiciones ambientales de almacenamiento de toneles; 
asl como. la tipificaci6n para obtener.vinos de licor. 

Duraci6n: 150 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Efectuar el proceso de crianza por el sistema 
de envejecimiento estatico 0 de aıiadas. 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 metodos bio-
16gicos asi como por el sistema de enveje­
cimiento dinamico 0 de soleras y criaderas 
para obtener vinos de licor. 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

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 relaci6n al aroma. color y sabor. 

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

Describir. condicionado por la temperatura. humedad ambiente y 
otros factores de la bodega. los principios tecnol6gicos 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 impregnaci6n. 

Relacionar en lafase de trasiegos. modificaciones fisico­
quimicas. que tienen lugar en la misma y efectos que se producen. 
en las caracteristicas organolepticas del vino. 

Determinar el punto 6ptimo de evoluci6n de un vino en madera. 
para proceder a su homogeinizaci6n y tipificaci6n del contenido 
de las barricas. Llevando a cabo filtraciones y clarificaciones. 

Propiciar las condiciones de envejecimiento en botella. para garantizar 
la fase reductora. segön consideraciones təcnicas y normativas. 

Clasificar los distintos tipos de vinos de licor. segön: 

Elaboraci6n. 
Alcoholizaci6n. 
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 climaticas. 

Controlar el asoleo del fruto. determinando el momento id6neo. para 
vinificar. 

Clasificar y seleccionar los vinos. indicando las caracteristicas de cada 
categoria. con el fin de saber. que vinos se destinan a la crianza. 
bajo velo de «flor» y cuales. a la crianza no biol6gica. asi como 
las operaciones previas de encabezado. 

Determinar. en el proceso de alcoholizaci6n de vinos. que graduaci6n 
han de alcanzar əstos para transformarse en finos. olorosos 0 
dulces y quə modalidades de crianza se han de seguir. 

Describir. en la modalidad de crianza biol6gica bajo velo de «flor» 
condiciones de graduaci6n. temperatura. tiempo y tipo de leva­
duras que intervienen para criar finos. 
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OBJrnvos ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Ordenar, en la modalidad de envejecimiento evolutivo, el sistema 
de soleras y criaderas, determinando frecuencia en los trasiegos, 
proporci6n en las extracciones y correcciones alcoh61icas tras cada 
corrida de escala (<<saca» y «rocio»), observando orientaciones tac­
nicas y normativas para obtener vinos olorosos. 

Establecer el proceso de expedici6n de los vinos indicando las ope­
raciones de mezcla, filtrado y encabezamiento que han de sufrir 
los mismos, asl como de qua solera han de ser extraidos a fin 
de que se garantice la homogeneidad y tipificaci6n en el sistema 
de soleras y criaderas. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Condiciones tacnicas del anejamiento en toneles de 
madera: funci6n del oxigeno. Diluci6n del oxigeno. Com­
binaci6n del oxigeno. 

Modificaciones quimicas que se producen en la crian­
za: modificaci6n del color. Modificaci6n del bouquet. Fun­
ci6n de la esterificaci6n. Evoluci6n del alcohol. densidad 
y extracto. Enriquecimiento en tanino. Evaporaci6n a tra­
vas de la madera. 

Factores ambientales que influyen en el envejecimien­
to: PH. Aireaci6n. Humedad. Grados. 

Preparaci6n de toneles nuevos: escaldado. Mosteado. 
Envinado. Impregnaci6n. 

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

Practicas de trasiegos en toneles: efectos del.trasiego: 
decantaci6n, evaporaci6n, homogeneizaci6n. Epocas y 
numero de trasiegos. Sistemas de trasiegos: al abrigo 
del aire, con ligera curaci6n, con aireaci6n. 

Rellenos y tomas de muestras. 
Tiempo de permanencia del vino en los toneles. Con-

sideraciones tacnicas. 
Envejecimiento acelerado. Procedimiənto MONTI. 
Condiciones del envejecimiento en botellas. 
Normativa de vinos de crianza. 
Clasificaci6n de'los vinos de Jerez: finos: manzanillas, 

finos y amontillados. Olorosos: rayas, palos cortados. Dul­
ces: Pedro Ximənəz, Moscatel. 

Caracteristicas de los vinos de licor: suelo. Variedad 
de uva. Vendimia. Asoləo. Prensado. 

Transformaci6n: fermentaci6n: recipientes, levaduras 
que intervienen. Primera clasificaci6n: 1.·, 2.·, 3.· y 4.·ca­
tegoria. Una raya, dos rayas, tres rayas, parri[la. 

Sobretablas: alcoholizaci6n. Segurıda clasificaci6n. 
. Crianza: envejecimiento biol6gico: crianza en flor, 

levaduras de flor. Envejecimiento evolutivo: crianza qui­
mica. Sistemas de soleras. 

Condiciones de crianza: tipos de envase, capacidad 
de las botas y nivel de lIenado. Disposici6n de las escalas 
de soleras y criaderas. Condiciones medioambientales. 
Oscilaciones, mermas, modificaciones de las vinos. 

Homologaci6n y tipificaci6n de Iəs vinos: frecuencias 
de extracciones y trasiegos. Correcciones alcoh6licas. 
Sistemas de «saca» y «rodo». Normativa y reglamen­
taci6n de cada tipo de vino. Mezclas, filtrados y enca­
bezamientos antes de la expedici6n. 

Realizar la preparaci6n de toneles nuevos. 
Realizar el proceso de trasiego entre toneles, median­

tə la bomba de vendimia: al abrigo del aire con aireaci6n. 
Realizar rellenos y controlar el volumen de lIenado 

en toneles. 
Efectuar tomas de muestras. 
Controlar el asoleo del fruto. 
Realizar el proceso de rodo. 
Realizar mezclas y dosificaci6n de mostos por cata. 
Controlar la temperatura en bodega, mediante riegos. 
Efectuar la primera clasificaci6n de los vinos de licor. 
Encabezar los vinos mediante adici6n de alcohol 

segun destinos 0 modalidades de crianza. 
Controlar el proceso de crianza biol6gica. 
Montar la escala de soleras y criaderas. 
Clasificar tipos de vinos a partir de generosos y gene­

rosos de licor, segun olor, color, sabor y graduaci6n 
alcoh6lica. 

M6dulo 7: elaboraci6n de vinos espumosos y gasificados (asociado a la unidad de competencia: elaborar vinos 
espumosos) 

Objetivo general del m6dulo: obtener vinos espumosos, gasificados y de aguja, previo tratamiento del vino base, 
cantrol de la fermentaci6n y d~as tratamientos. 

Duraci6n: 70 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Aplicar la tacnicas necesarias para tratar el vino 
base con el fin de obtener vinos: Deaguja 
y gasificados. 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Establecer diferencias entre vinos de: Aguja, gasificados y espumosos, 
respecto a: 

Presi6n. 
Origen del CO2 . 
Contenido en materias reductoras. 

Controlar la fermentaci6n, para obtener vinos de aguja, de forma 
que se consiga, el desdoblamiento de los azucares y əl CO2 
correspondiente. 

Describir los matodos dE! impregnaci6n, consistentes en la adici6n 
de CO2 , para obtener vinos gasificados. 

Realizar calculos de solubilidad de CO2 , para obtener un volumen 
determinado de vino gasificadö. 
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OBJETlVOS ESPEcfFICOS 

Aplicar las tecnicas necesarias para obtener 
vinos espumosos. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Realizar las determinaciones analfticas. que sirven para controlar las 
caracterfsticas de los vinos gasificados. interpretando resultados 
obtenidos. 

Clasificar segun el contenido en materias reductoras. los distintos 
tipos de espumosos. indicando proporciones en cada uno de ellos. 

Obtener un determinado volumen de licor de tiraje. dosificando los 
distintos componentes. segun 10 determinado en normativa. para 
conseguir la presi6n correspondiente. 

Establecer diferencias y analogfas. entre metodo Charmat y Cham­
panes. respecto al proceso de obtenci6n de espumosos. 

Realizar las operaciones. que se lIevan a cabo en botella. para obtener 
espumosos. por el metodo ChampaMs. antes del degüelle. expli­
cando el significado de cada operaci6n. 

Describir el proceso de degüelle. que se lIeva a cabo. en el proceso 
de obtenci6n de espumosos. especificando las tecnicas que se 
utilizan y el significado de tal operaci6n. 

Obtener un determinado volumen de licor de expedici6n. para obtener 
distintos tipos de espumosos. controlando la dosificaci6n de ingre­
dientes y la homogeneizaci6n del mismo. 

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

Concepto y clasificaci6n general de vinos espumosos 

raciones que se lIevan a cabo en botella. para obtener 
espumosos por el metodo Champaiies: prepuntaje. remo­
vido. Degüelle: tecnicas y procedimientos. Preparaci6n. 
adici6n y dosificaci6n del licor de expedici6n. Caracte­
rfsticas analfticas reglamentarias de los vinos espumo-

y gasificados. . 
Obtenci6n de vinos de aguja y gasificados: practicas 

y tratamientos admitidos y prohibidos en la elaboraci6n 
de vinos de aguja y gasificados segun normativa. Varie­
dades de uva utilizadas en la elaboraci6n de vinos de 
aguja. Zona de producci6n. Control de la fermentaci6n 
en la obtenci6n de vinos de aguja. Metodos de impreg­
naci6n de CO2 • para obtener vınos gasificados. Calculos 
de solubilidad de gases. segun la presi6n y temperatura. 
Caracterfsticas analfticas de vinos gasificados. 

Obtenci6n de vinos espumosos naturales. Metodos 
Charmat y ChampaMs: vinos espumosos naturales: defi­
niciones legales y Cıasificaci6n de estos segun el con­
tenido en materias reductoras. Variedades de uva uti­
lizadas en la elaboraci6n de espumpsos. Caracterfsticas 
determinadas en el proceso de obtenci6n del vino base 
para la elaboraci6n de espumosos: prensado. Desfan­
ııado. Centrifugaci6n. Fermentaci6n y mezCıas de dis­
tıntos vinos. Componentes y proporcıones en la elabo­
raci6n del licor de tiraje. Control de la segunda fermen­
taci6n. tanto en botella como en grandes envases. Ope-

sos. . 
Controlar fermentaci6n para obtener vinos de aguja. 

Consiguiendo el anhfdrido carb6nico correspondiente. 
Realizar calculos de solubilidad de CO2 • teniendo en 

cuenta presiones y temperaturas. para obtener vinos 
gasificados. 

Preparar el licor de tiraje. dosificando sus componen­
tes. para obtener vinos espumosos naturales. 

Realizar el proceso de homogeneizaci6n 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 expedici6n. homo­
geneizando sus componentes. 

Controlar segunda fermentaci6n tanto en botella 
como en grandes envases. 

Realizar el degüello manual 0 automatico. 
Realizar el proceso de estabilizaci6n de vinos espu­

mosos. 

M6dulo 8: obtenci6n de derivados vinicos (asociado a la unidad de competencia: obtener 
aperitivos y derivados vfnicos) 

Objetivo general del m6dulo: elaborar derivados vfnicos y de mosto. realizando mezclas de productos de la 
vid y/o sustancias vegetales. Asi como la aplicaci6n de tratamientos paıa la obtenci6n de vinagre. 

Duraci6n: 60 horas. . 

OBJETlVOS ESPEC(F1COS 

Aplicar las tecnicas necesarias para la elabo­
raci6n de aperitivos y derivados vfnicos. 

CRITERIOS DE EVAlUACı6N 

Clasificar los distintos tipos de derivados vfnicos y de mosto; aten­
diendo a la existencia 0 no. de alcohol y a la naturaleza de sus 
componentes. 

Determinar practicas y tratamientos. que se lIevan a cabo. en la obten­
ci6n de derivados vfnicos. que estan permitidos. segun normativa. 

Elaborar mistela en un volumen determinado. calculando los volu­
menes de ingredientes a mezclar. 

Indicar que alteraciones pueden producirse en las sangrfas. deter­
minando tratamientos de estabilizaci6n. para evitarlas. 

Elaborar sangrfa en un volumen determinado; calculando y selec­
cionando los ingredientes a adicionar. 
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08JETlVOS ESPECfACOS CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Describir sustancias empleadas en la elaboraci6n de vermuths; indi­
cando proporciones en las que se combinan. 

Realizar la obtenci6n de bebidas tipo bitter. controlando: 
La preparaci6n del vino base. 
Mezclando y homogeneizando los distintos componentes. 
Llevando a cabo la estabilizaci6n. 

Aplicar las tecnicas y procedimientos para la Llevar a cabo la obtenci6n de vinagre. controlando: 
obtenci6n de vinagre. La naturaleza del vino id6neo para la obtenci6n del vinagre. 

Condiciones 6ptimas para el desarrollo de bacterias aceticas. 
Filtraci6n y clarificaci6n para obtener un perfecto acabado. 
Si el contenido en ac. acetico cumple con la normativa vigente. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Normativa: practicas y tratamientos admitidos en la 
elaboraci6n de bebidas derivadas de vino y mosto. 

Clasificaci6n tecnica de bebidas derivadas: elabora­
das con mosto: alcoh61icas y analcoh6licas. Elaboradas 
con vino 0 vino y mosto: alcoh61icas y analcoh6licas. 

Bebidas derivadas alcoh6licas elaboradas con mosto: 
mistelas blancas. tintas y tierno: mistelas blancas. tintas 
y tierno: composici6n. contenido en materias reductoras. 
Dosis en las que se combinan sus ingredientes. 

Bebidas derivadas alcoh61icas elaboradas con vino 
o con vino y mosto: sangrfa y ponches: proceso de ela­
boraci6n: homogeneizaci6n. Alteraciones que pueden 
producirse. Tratamientos de estabilizaci6n para evitar 
alteraciones. 

Aromatizados. Vermhuts: blanco y. dorado: compo­
sici6n. Proporciones de sus ingredientes. Adici6n de SU5-
tancias vegetales: maceraci6n. Adici6n de extractos. des­
tilados. Homogeneizaci6n de la mezcla utilizando agi­
tadores. 

Aperitivos vinicos. Vinos quinados: composici6n. Pro­
ceso de elaboraci6n. 

Bebidas derivadas analcoh61icas elaboradas con vino. 

Bebidas tipo bitter: preparaci6n del vino base. Ela­
boraci6n: mezcla de componentes. pasterizaci6n. refri­
geraci6n. filtraci6n y gaseaci6n. Edulcorantes utilizados. 

Obtenci6n de vinagre: selecci6n de vinos. para la 
obtenci6n de. vinagre. Criterios tecnicos. Fermentaci6n 
acetica: bacterias aceticas. Control de la fermentaci6n 
acetica. Condiciones 6ptimas para favorecer la fermen­
taci6n acetica. Practicas y tratamientos admitidos en la 
elaboraci6n de vinagres. segun normativa. Realizaci6n 
de trasiegos. Consideraciones tecnicas. Composici6n qui­
mica del vinagre. Determinaciones analiticas. Importan­
cia del color en vinagre. 

Realizar mezclas de ingredientes. calculando propor­
ciones para la obtenci6n de mistelas. 

Aiiadir sulfuroso 0 acido asc6rbico para estabilizar 
bebidas amisteladas. 

Realizar filtraciones 0 clarificaciones para estabilizar 
los derivado vinicos. 

Homogeneizar las mezclas. utilizando agitadores. 
Realizar la maceraci6n de sustancias vegetales para 

la obtenci6n de vermhuts. 
Controlar el proceso de obtenci6n de bebidas tipo 

bitter. . \ 
Controlar fermentaci6n acetica para obteher vinagre. 

M6dulo 9: identificaci6n y clasificaci6n de vinos por medio del analisis sensorial (asociado a la unidad de conı-
. petencia: realizar cətas de vinos) 

Objetivo general del m6dulo: someter el vino al estudio de 105 sentidos. bajo unas condiciones concretas para 
analizarlo. describirlo. jl!zgarlo. calificarlo y clasificarlo. 

Duraci6n: 50 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Planificar las condiciones. medios. utensilios y IElal'')rar u,-: progralı1a de catas de vinos. segun sea la modalidad 
otros factores que ha de reunir un local en de aficionado. comercia! 0 tecnica. . 
que se yayan a realizar diferentes tipos de Describir las condiciones medioambientales de un aula de catas. de 
cata de vinos. i forma que garanticen la modalidad prevista. 

Analizar sensorialmente las caracteristicas pre­
vistas segun el programa de cata. con objeto 
de determinar la tipologfa y propiedades del 
vino objeto de degustaci6n. 

Secuencializar las fases de la realizaci6n de la cata. describiendo 
la sistematica d seguir. de tal forma. que garantice un analisis 
integral de vino. 

Relacionar las caracteristicas de un vino (color. suavidad y consi5-
tencia. alcohol y aroma. finura y ligereza). conlos componentes 
del suelo (hierro. arcilla. caliza y silice). 

Describir segun el color. la intensidad y el aspecto. que presenta 
un vino. pueda ser. mas 0 menos. atractivo a la vista. . 

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

Discriminar los sabores y sensaciones originales. de los adquiridos 
o accidentales. segun la fase de degustaci6n en que se mani­
fiesten. 

Identificar sensaciones de tipo termico y tactil. percibidos. a traves 
de tacto activo y pasivo. 
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OBJETIVOS ESPECfFICOS 

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

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Definir las sensaciones captadas, con los terminos especfficos del 
lexico del catador, para normalizar las expresiones y facilitar la 
posterior valoraci6n del vino. 

Relacionar tos caracteres percibidos y las sensaciones, para deter­
minar los umbrales de percepci6n, que proporcionaran las carac­
teristicas del vino y facilitara la descripci6n y Cıasificaci6n del 
mismo. 

Comparar los caracteres percibidos de diversos vinos para calificarlo 
adecuadamente. 

Precisar, en base a la informaci6n obtenida del analisis, tipo de vino, 
denominaci6n, ai'iadas, asi como, otro tipo de procedencias y pro-
bable evoluci6n. . 

Proponer orientaciones y /0 correcciones, en funci6n del tipo de defec­
to observado, ya sea para el ambito comercial 0 de producci6n, 
con el fin de adaptar el vino al gusto del consumidor 0 incrementar 
la calidad, respectivamente. 

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. Apreciaci6n de la cata. Factores determinantes de 
los diversos tipos de vinos (suelos, clima, variedad de 
la vid, tecnica de elaboraci6n y crianza). 

Cumplimentar de fichas de cata. 
Memorizar colores y aspecto de 105 vinos. 
Memorizar acidez. Analisis sensorial: definiciones y tipologia de la cəta. 

Mecanismos utilizados en la cəta. La funci6n de los sen­
tidos. Sentido y sensaciones. Sensaci6n y percepci6n. 
Intensidad, matiz y vivacfdad de los vinos. Apreciaci6n 
del aspecto: consistencia, limpidez y efervescencia. Tipos 
de aromas y bouquets, Olores propios del vino. Tipos 
de sabores, duraci6n y fases en su observaci6n. Per­
cepci6n de sabores, localizaci6n, duraci6n y evoluci6n. 
Tipos de tacto. 

Memorizar el tanino. 
Memorizar la sensaci6n dulce. 
Memorizar el sabor sala do. 
Memorizar los aromas. 
Clasificar distintos vinos segun su calidad. 
Identificar bouquets. 
Identificaci6n de sabores basicos. 
Identificaci6n de origenes y tipos de vinos. 
Identificaci6n de los defectos (bioI6gico, ffsicos-qui-Realizaci6n de la cata: fases de la cata. Dificultades 

de la cata. Lexico del catador. Conocimientos de ana- micos, accidental 0 congenito). 

M6dulo 10: estabilizaei6n, embotellado y almaeenamiento de los distintos tipos de vinos (asoeiado a la unidad 
de eompeteneia: envasar, embotellar y almaeenar los distintos tipos de vinos) 

Objetivo general del m6dulo: estabilizar y envasar los distintos tipos de vinos, realizando el eontrol de lIenado, 
etiquetado, eontraetiquetado y embalaje. Asi como el almacenamiento del produeto acabado, tanto en dep6sitos 
como en botella. 

Duraei6n: 40 horas. 

OBJETlVQS ESPECIFICOS 

Llevar aeabo la reeepci6n y selecei6n de pro­
ductos auxiliares para abastecer la linea de 
lIenado. 

Aplicar las tecnicas neeesarias, para realizar la 
estabilizaci6n de los vinos y el embotellado. 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Describir las fases del proeeso de recepci6n de produetos auxiliares 
para realizar el embotellado. 

Deseribir la puesta en mareha y funeionamiento, de proeesos auto­
matieos de reeepei6n de productos, para el envasado. 

Enumerar medidas eorrectoras, ante posibles anomalias, en la reeep­
ei6n de materias primas. 

Sei'ialar los medios de transporte adeeuados para la reeepei6n de 
los produetos auxiliares, utilizados en el embotellado. 

Determinar el tipo de botella id6nea para realizar el envasado de 
distintos tipos de vinos, atendiendo al: 
Color. 
Tamai'io. 
Material. 

Espeeifiear las earaeteristieas que deben tener los tapones, para rea­
lizar el cierre de botellas, dependiendo de la naturaleza del vino 
embotellado. 

Disei'iar las cəraeteristieas, que deben figurar en las etiquetas y eon­
traetiquetas de las botellas, segun normativa. 

Realızar mezCıas de distintas partidas de vinos antes del embotellado, 
asegurando que hava una homogeneizaei6n y lIevando a eabo 
el control de ealidad. 
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08JETlVOS ESPEdFICOS CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Estabilizar Un vino por procedimientos fısico-quımicos, utilizando el 
producto id6neo, segun proceda, determinando: 

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

Especificar ventajas y desventajas de la estabilizaci6n por calor y 
frıo, teniendo en cuenta: 

EI tipo de vino a estabilizar. 
Influencia del calor 0 frıo en las caracterısticas organolepticas 

del vino. 
Efectos que produce cada tratamiento. 

Controlar el proceso de embotellado, vigilando 105 parametros prin­
cipales para realizar el control de calidad del embotellado. 

Detallar algunos parametros de control para la velocidad de lIenado. 
Describir las posibles anomalias que pueden surgir, en el proceso 

de lIenado por exceso 0 por defecto. 
Determinar que caracteristicas. debe reunir un vino, antes de ser 

embotellado. 
Describir 105 diferentes tipos de cierres, respecto a: clases, funciones, 

ventajas e inconvenientes. 
Seıialar algunos criterios, para la comprobaci6n del correcto pegado 

de etiquetas ycontraeticı.,uetas, segun p·roducto y envase. 

Llevar acabo la clasificaci6n de 105 vinos y deri­
vados vınicos embotellados, para su alma­
cenaje, utilizando paletizadoras y despale­
tizadoras. 

Citar unos criterios que permitan verificar la correcta recepci6n de 
productos acabados en el almacen. 

Indicar las condiciones de almacenamiento id6neas en funci6n del 
tipo de producto a almacenar. 

-5eıialar 105 medios de transporte utilizados ·internamente para su 
posterior distribuci6n. 

Describir el funcionamiento del sistema de autogesti6n de fechas, 
recorridos y disponibilidades de productos y espacios. 

Describir el proceso de control de «stocks», en base a la fecha de 
lIenado y su posible distribuci6n. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Proceso de recepci6n y acondicionamiento de 105 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. Caracterısticas: color, tamaıia, 
materiaL. Tapones. Caracterısticas: tipos, tamaıios. Tapo­
nes especiales para espumosos y gasificados. Capsulado. 
Etiquetas, contraetiquetas: Importancia y caracterısticas 
que deben tener segun normativa. Cajas: caracterısticas, 
tamaıios. 

Reglamentaci6n y normalizaci6n europea sobre enva­
ses y embalajes. 

Estabilizaci6n y lIenado: mezclas. Control de calidad. 
Proceso de trasiegos y aprovisionamiento a la planta 
de envasado. Estabilizaci6n de 105 vinos por tratamiehtos 
fisico-quımicos antes del embotellado. 

Con: bentonita, goma arabiga, ac. metatartrico: efec­
tos que producen. Poder estabilizante. Tipos de vinos 
a aplicar. Estabilizaci6n de 105 vinos por calentamiento: 
duraci6n, tipos de vinos id6neos. Efectos del calenta­
miento en 105 vinos. Embotellado con esterilizaci6n en 
calor. Estabilizaci6n de 105 vinos por frlo. Consideraciones 
tecnicas: precipitaciones tartricas de materia colorante 
y diversas. Modo de conducir la refrigeraci6n. Mejora 
gustativa. Embotellado con esterilizaci6n en frlo. 

EI embotellado y la presentaci6n: lavado de botellas. 
Grupo de embotellado. Llenado. Taponado. Etiquetado. 
Tipificaci6n del etiquetado. Proceso de lIenado: mezclas, 
dosificaciones, distintas velocidades. Controles de cali­
dad del envasado: principales parametros a vigilar. Fun­
ciones de 105 distintos embalajes y envases: protecci6n 
del producto, manejo, venta. 

Almacenamiento en botellas y en dep6sitos: orga­
nizaci6n del almacen. Paletizado y despaletizado. Pro­
ceso de selecci6n y clasificaci6n de productos para su 
almacenaje. Condiciones de temperatura; humedad y 
aireaci6n para el almacenamiento. Utilizaci6n de vales, 
albaranes e inventarios. Interpretaci6n de etiquetas: 
lotes, caducidad, c6digo de barras. Tecnicas de toma 
de muestras para su posterior analisis y control de cali­
dad. Organizaci6n y control de stocks. Movilizaci6n de 
volumenes a granel y de embotellados. Instalaciones de 
planta de almacenamiento. Caracteristicas tecnicas: 
automatizaci6n y centralizaci6n. Normativa de almace­
namiento. 

Controlar el mezclado de 105 vinos y derivados para 
su tipificaci6n. 

Controlar el proceso de lavado de botellas. 
Llevar a cabo la estabilizaci6n por frio frente a bitar­

tratos, controlando temperatura de refrigeraci6n. 
Controlar el proceso de esterilizaci6n por calor, COI1-

trolando tiempos y temperaturas. 
Controlar las maquinas taponadoras y etiquetadoras. 
Formar palets-del producto acabado. 
Controlar fechas de caducidad, lo'tes y c6digos. 
Controlar y cumplimentar 105 albaranes del almacen. 

Realizar registros de recepci6n y expedici6n de produc­
tos. 

3. Requisitos personales 

aL Requisitos del 'Profesorado. 

1.° Nivel academico: titulaci6n universitaria (Inge­
niero Agr6nomo, Perito agrıcola, Farmaceutico 0 simi-
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lares con titulaci6n 'de Enologfa) 0 capacitaci6n profe­
sional equivalente relacionada con el curso. 

2.° Experiencia profesional: tres aıios de experiencia 
en la ocupaci6n. . 

3.° Nivel pedag6gico: sera necesario tener forma­
ci6n metodol6gica 0 experiencia docente. 

b) Requisitos de acceso del alumno: 

1.° Nivel academico 0 conocimientos generales: 
titulo de graduado escolar. 

2.° Nivel profesional 0 tecnico: no se requiere expe­
riencia laboral. 

3.° Condiciones fisicas: no padecer defecto fisico 
ni psfquico que impida el normal desempei'io de las 
actividades. 

4. Requisitos materiales 

a) Instalaciones: aula de clases te6ricas: superficie: 
30 metros cuadrados. Mobiliario: equipada con mobi­
liario docente para quince plazas de adultos ademas de 
los elementos auxiliares. 

Aula para practicas: se dispondra de una bodega 
de 1 50 metros cuadrados para la realizaci6n de las prac­
ticas, con toda la maquinaria que conlleva el proceso 
productivo. Laboratorio para analisis qufmicos de 60 
metros cuadrados. EI acondicionamiento electrico debe­
ra cumplir las normas de baja tensi6n y estar preparado 
de forma que permita la realizaci6n de las practicas. 
lIuminaci6n natural 0 artificial, segun Reglamento de 
Luminotecnia vigente. 

Otras instalaciones: almacen de 20-30 metros cua-
drados para guardar equipo y materiaL. 

b) Equipo y maquinaria: 

Compresor. 
Basculacon refract6metro digital. 
Elevador de barricas. 
Bombas de trasiego. 
Bombas de extracci6n de heces. 
Tolva sinfin. 
Estrujadora centrffuga. 
Despalilladora. 
Desvinador horizontal. 
Prensa neumatica. 
Filtro prensa y de aluvionado. 
Dosificador de sulfuroso. 
Equipo de determinaci6n del grado alcoh6lico. 
Microscopio. 
Equipo de frfo industrial. 
D.ep6sitos de desfangado, fermentaci6n y conserva­

ci6n. 
Cadena de embotellado que disponga de.los siguien­

tes elementos: lavadora de botellas. Llenadora. Tapo­
nadora. Capsuladora. Etiquetadora. Precintadora. 

Carretilla transportadora de palets. 

c) Herramientas y utillaje: 

Mangueras. 
Toneles. 
Material de vidrio de laboratorio. 
Dep6sitos au.xiliares. 

d) Material de consumo: 

Sulfuroso y demas antisepticos. 
Clarificantes. 
Botellas. 
Reactivos de laboratorio. 

22232 REAL DECRETO 2032/1996, de 6 de sep­
tiembre, por el que se establece el certificado 
de profesionalidad de la ocupaci6n de fruti­
cultor. 

EI Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el 
que se establecen directrices sobre los certificados de 
profesionalidad y Ios correspondientes contenidos mfni­
mos de formaci6n profesional ocupacional, ha instituido 
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer­
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac­
terfsticas 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 vfas de acceso para su obtenci6n. 

EI establecimiento de ciertas reglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar, 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaci6n, los objetivos que se reclaman de los certi­
ficados de profesionalidad. En substancia esos objetivos 
podrfan considerarse referidos a la puesta en practica 
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla­
nificaci6n y gesti6n de los recursos humanos en cual­
quier ambito productivo, como medio de asegurar un 

• nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaci6n 
profesional ocupacional. coherente ademas con la situa­
ci6n y requerimientos del mercado laboral, y, para, por 
öltimo, propiciar las mejores coordinaci6n e integraci6n 
entre las enseıianzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada, la formaci6n pro­
fesional ocupacional y la practica laboral. 

EI Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor­
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad como 
un acto del Gobierno de la Naci6n y resultante de su 
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y 
validez nacionales, y, respetando el reparto de compe­
tencias. permite la adecuaci6n de los contenidos mfni­
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada 
Comunidad Aut6noma competente en formaci6n pro­
fesional·ocupacional. sin perjuicio, en cualquier caso, de 
la unidad del sistema por relac;i6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema­
naci6n de los certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro­
fesionalidad correspondiente a la ocupaci6n de fruticul­
tor, perteneciente a la familia profesional de Agraria y 
contiene las menciones configuradoras de la referida 
ocupaci6n, tales como las unidades de competencia que 
conforman su perfil profesional. y los contenidos mfni­
mos de formaci6n id6neos para la adquisici6n de la com­
petencia profesional de la misma ocupaci6n, junto con 
las especificaciones necesarias para el desarrollo de la 
acci6n formativa; todo ello de acuerdo a.1 Real Decre­
to 797/1995, varias veces citado. 

En su virtud, en base al artfculo 1, apartado 2 del 
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe 
de las Comunidades Aut6nomas que han recibido el tras­
paso de la gesti6n de la formaci6n profesional ocupa­
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional. 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales, 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dfa 6 de septiembre de 1996, 

DISPONGO: 

Artfculo 1. Establecimiento. 

Se establece el certificado de profesionalidad corres­
pondiente a la ocupaci6n de fruticultor, de la familia 
profesional de Agraria, que tendra caracter oficial y vali­
dez en todo el territorio nacional. 


