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DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD FORMATIVA

CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE PRODUCTOS Duracién 70
PR L DERIVADOS DE LA UVA'Y DEL VINO Condicionada
Cadigo UF0910
Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Area Profesional Bebidas
Certificado de profesionalidad INDUSTRIAS DERIVADAS DE LA UVA'Y DEL VINO Nivel 3
Mdédulo formativo Productos derivados de la uva y del vino. Duracion 140
Resto de unidades formativas que | Procesos de elaboracion de productos derivados de la uva y del g
completan el médulo vino. Duracion 70

Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA

Esta unidad formativa se corresponde con la RP5.

Apartado B: ESPECIFICACION DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Organizar el laboratorio microbioldgico y aplicar las técnicas bésicas de andlisis microbioldgico en el control de productos derivados
de la uva y del vino, identificando y caracterizando los microorganismos.
CE1.1 Reconocerelequipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de seguridad en un laboratorio microbiolégico.
CE1.2 Describir las técnicas de limpieza, desinfeccion y/ o esterilizacion a emplear en el laboratorio de microbiologia.
CE1.3 Aplicar las medidas de higiene y seguridad en la manipulacion y almacenamiento de las muestras y medios de cultivo.
CE1.4 Describir las técnicas basicas de andlisis microbiologico aplicables en el control de derivados de la uva y del vino.
CE1.5 Describir las partes fundamentales del microscopio Optico, explicando la funcién que tienen y su aplicacion a la
observacion de microorganismos responsables de las fermentaciones (alcohdlica, acética).
CE1.6 Reconocer las levaduras y bacterias presentes en los productos derivados de la uva y del vino.
CEL.7 Elegir los medios mas apropiados para el cultivo y recuento de los microorganismos.
CE1.8 Aplicar las normas de seguridad establecidas durante la manipulacién de las muestras.
CE1.9 Establecer las condiciones y métodos de eliminacién de las muestras y residuos del laboratorio microbiolégico de acuerdo
con el tipo, caracteristicas y normativa vigente.

C2: Controlar el laboratorio de andlisis fisico-quimico, especificando la determinacién de pardmetros basicos que permitan un control de
calidad de los procesos de elaboracion de productos derivados de la uva y del vino.
CE2.1 Reconocer el equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de seguridad en un laboratorio de quimica enolégica.
CE2.2 Organizar y controlar los recursos del laboratorio enoldgico y el almacenamiento de reactivos quimicos y material auxiliar.
CE2.3 Asociar la influencia de los diferentes componentes y su evolucién con la calidad de los productos obtenidos (destilados,
vinagres, licores, subproductos y otros derivado de la uva y del vino)
CE2.4 Identificar los componentes, que en mayor grado caracterizan y diferencian
a los productos derivados de la uva y del vino.
CE2.5 Aplicar técnicas instrumentales (espectrofotometria, nefelometria, cromatografia) para la caracterizacion y control de
productos derivados de la uva y del vino.
CE2.6 Realizar las operaciones necesarias, para el mantenimiento preventivo de los equipos de medida instrumental.
CE2.7 Interpretar las reacciones quimicas, que se producen en el andlisis quimico de los productos derivados de la uva y del vino.
CE2.8 Relacionar los resultados obtenidos en el analisis quimico, con las caracteristicas de calidad de los productos derivados de la
uvay del vino.
CE2.9 Reconocer las medidas de higiene y seguridad en la manipulacién y almacenamiento de las muestras y reactivos.
CE2.10 Justificar las condiciones y métodos de eliminacion de las muestras y residuos del laboratorio de quimica, de acuerdo
con el tipo, caracteristicas y normativa vigente.
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C3: Aplicar el andlisis sensorial, a la obtencidn, elaboracion y evolucion de aguardientes, licores, vinagres y otros derivados de la uva y
del vino, para valorar su calidad organoléptica o reconocer posibles defectos.
CE3.1 Describir tanto las condiciones ambientales como las instalaciones y equipamientos que debe reunir una sala de andlisis
sensorial basico.
CE3.2 Justificar la valoracion que se hace en las fichas de cata de las diferentes
percepciones organolépticas.
CE3.3 Describir los métodos empleados en el entrenamiento sensorial.
CE3.4 Relacionar los sentidos utilizados en la degustacion con los sabores fundamentales y los compuestos que se perciben con
mayor intensidad en los distintos productos derivados de la uva y del vino.
CE3.5 Describir las propiedades y caracteristicas sensoriales de los diferentes productos derivados de la uva y del vino.
CE3.6 Asociar las propiedades sensoriales, con los procesos y métodos de elaboracion.

Contenidos:

1. El laboratorio microbioldgico
- Normativa.
- Equipamiento bésico del laboratorio microbiol6gico
- Medidas medioambientales y de prevencion que deben considerarse
- Tomade muestras
—  Técnicas microscopicas
— El'microscopio 6ptico
— Descripcion
— Normas para la observacion microscépica
- Técnicas del examen microscopico
— Enfresco
— Coloraciones
- Técnicas de cultivo
— Fundamento
— Medios de cultivo
— Esterilizacién de medios, envases y utensilios:
— Siembras de material microbiano
— Aislamiento de levaduras
— Aislamiento de bacterias lacticas
— Aislamiento de bacterias acéticas

2. El laboratorio de quimica enolégica

- Normativa

- Equipamiento basico

- Determinacion de pardmetros quimicos
— Fundamentos de quimica general.
— Procedimientos de toma e identificacion de muestras.
— Determinaciones fisicas: densidad, masa volumica, acidez total, grado
— alcohdlico y otras
— Determinaciones volumétricas en enologia
— Determinaciones redox en enologfa

- Preparacién de reactivos y del material necesario para los analisis.

- Técnicas de analisis instrumental
— Mantenimiento delinstrumental analitico
— Técnicas aplicadas de refractometria, potenciometria y conductimetria.
— Métodos Opticos aplicados a la enologia: Espectroscopia
— Métodos separativos cromatogréficos: cromatografia de gases.

- Interpretacion de los resultados de los analisis

3. La sala de cata y el andlisis sensorial
- Lasala de cata: Instalaciones, materiales y condiciones ambientales bésicas.
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- Lasfichas de cata. Vocabulario.
— Ordeny limpieza en las instalaciones y materiales.
- Descripcion de caracteristicas sensoriales

— Sabores elementales

— Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas
- Fases de la degustacién

— Metodologia de la cata.

— Fase visual

— Fase olfativa

— Fase gustativa.
- Diferentes protocolos de cata segun el tipo de producto
-  Defectos organolépticos

Apartado C: REQUISITOS Y CONDICIONES

Deberé cumplir alguno de los requisitos siguientes:

— Estar en posesion del titulo de Bachiller.

— Estar en posesion de algin certificado de profesionalidad de nivel 3.

— Estar en posesion de un certificado de profesionalidad de nivel 2 de la misma familia y area profesional.

— Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado superior o haber superado las correspondientes pruebas de
acceso a ciclos de grado superior.

— Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios y/o de 45 afios.

— Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan cursar
con aprovechamiento la formacion.

En relacion con las exigencias de los formadores o de las formadoras, instalaciones y equipamientos se atenderd las exigencias solicitadas
para el propio certificado de profesionalidad.



