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CS Vitivinicultura

Perfil profesional Duracion
2.000 horas

Que se aprende | QOrganizar, programar e supervisar a producion na industria vitivinicola controlando a producién vitico-
afacer? | lae as operacions de elaboracion, estabilizacion e envasamento de vifios e derivados, aplicando 0s
plans de producicn, calidade, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais e proteccién am-

biental, consonte a lexislacion.

En que dmbitos | En pequenas, medianas e grandes empresas vitivinicolas dedicadas & producion de uva, 4 elaboracion,
se traballa? | 4 crianza e ao envasamento de vifio, asi como en pequenas, medianas e grandes industrias de destila-
dos de vifio, concentracién de mostos, elaboracidn de vinagres e outros produtos derivados da uva e
do vifio. Trétase de persoal por conta allea ou propia que exerce a stia actividade en labores de xestion,
direccion e supervision en dreas funcionais de recepcion, producion e envasamento.

Que ocupaciéns = Técnico/a vitivinicola. Encargado/a de proceso de destilacion e rectificacion. Encargado/a de recep-
se desempe- | cion de mostos frescos e sulfitados. Supervisor/ora de columnas de destilacion e concentracion.
fian? = Encargado/a da lifia de envasamento de destilados, concentrados e vinagres. Encargado/a de avellen-

tamento e crianza de destilados e vinagres. Técnico/a en andlise sensorial.

Cales son os | Na seguinte taboa figuran os médulos profesionais que compofien este ciclo formativo, xunto co seu
modulos deste | c6digo, a stia duracién e coa informacion do curso no que se imparten.

ciclo?
1° MP0081 | Andlise enoldxica 213
1° MP0083 | Cata e cultura vitivinicola 80
1° MP0088 ' Formacidn e orientacion laboral 107
1° MP0079 | Procesos bioguimicos 213
1° MP0078 | Vinificaciéns 187
1° MP0077 | Viticultura 160
2 MP0084 | Comercializacion e loxistica na industria alimentaria 123
2° MP0089 | Empresa e iniciativa emprendedora 53
2 MP0080 | Estabilizacién, crianza e envasamento 140
2° MP0090 | Formacién en centros de traballo 384
2 MP0082 | Industrias derivadas 87
2° MP0085 | Lexislacion vitivinicola e seguridade alimentaria 140
2 MPO0087 | Proxecto na industria vitivinicola 26
2° MP0086 | Xestion de calidade e ambiental na industria alimentaria 87

Nota. Os mddulos en negra estdn asociados a algunha unidade de competencia.

Que titulo se | Técnico superior en Vitivinicultura.
obtén?


USUARIO
Resaltado


Que unidades | Ataboa seguinte reflicte, na columna da dereita, as unidades de competencia que se acreditaran se
de competencia | se superan os mddulos profesionais deste ciclo formativo que se relacionan na columna da esquer-

se acreditan? | da.

MP0077

MP0078

MP0080

MP0081
MP0083

MP0082

MP0084

MP0085

MP0086

Viticultura.

Vinificacions.

Estabilizacion, crianza e envasamento.

Andlise enoldxica.
Cata e cultura vitivinicola.

Industrias derivadas.

Comercializacion e loxistica na industria
alimentaria.

Lexislacién vitivinicola e seguridade
alimentaria.

Xestion de calidade e ambiental na industria
alimentaria.

UC0037_3
UC0037_3
UC0040_3
UC0557_3
UC0039_3
UC0314_2

UC0038_3

UC0040_3
UC0557_3

UC0768_3

UC0556_3

UC0769_3

UC0558_3

Supervisar a producién viticola e programar
0s procesos de vinificacion.

Supervisar a producién viticola e programar
0s procesos de vinificacion.

Programar a posta a punto de instalaciéns e
maguinaria vitivinicola.

Programar e xestionar a producion na
industria alimentaria.

Coordinar e supervisar os métodos de
estabilizacion e crianza de vifios.

Controlar o proceso de envasamento e
acondicionamento de bebidas.

Controlar a producién de vifio mediante
andlises organolépticas, microbioldxicas e
fisicoquimicas.

Programar a posta a punto de instalaciéns e
magquinaria vitivinicola.

Programar e xestionar a producion na
industria alimentaria.

Desenvolver s procesos e controlar a
elaboracion de destilados, mostos
concentrados, vinagre e outros produtos
derivados.

Xestionar os aprovisionamentos, 0 almacén
e as expedicions na industria alimentaria, e
realizar actividades de apoio &
comercializacion.

Aplicar a lexislacion de produtos
vitivinicolas e os seus derivados, e xestionar
0s libros rexistro.

Cooperar na implantacion e no
desenvolvemento do plan de calidade e
xestion ambiental na industria alimentaria.



Que modulos | Atéboa seguinte detalla, na columna da esquerda, as unidades de competencia que deben acreditarse

profesionais se = exclusivamente a través do procedemento de acreditacion de competencias ou mediante certificados

validan? | de profesionalidade, para que se poidan validar os médulos profesionais deste ciclo formativo que
figuran na columna da dereita.

UC0037_3  Supervisar a producion viticola e MP0O077  Viticultura.
programar os procesos de vinificacion MP0078  Vinificaciéns.

UC0039_3  Coordinar e supervisar 0s métodos de MP0080  Estabilizacion, crianza e envasamento.
estabilizacion e crianza de vifios.

UC0769_3 Aplicar a lexislacion de produtos MP0085  Lexislacion vitivinicola e seguridade
vitivinicolas e os seus derivados, e alimentaria.

xestionar os libros rexistro.
UC0314_2  Controlar o proceso de envasamento e MP0080  Estabilizacion, crianza e envasamento.
acondicionamento de bebidas.
UC0768_3  Desenvolver os procesos e controlar a MP0082  Industrias derivadas.
elaboracion de destilados, mostos
concentrados, vinagre e outros produtos

derivados.
UC0558_3  Cooperar na implantacion e no MP0086  Xestion de calidade e ambiental na industria
desenvolvemento do plan de calidade e alimentaria.
xestion ambiental na industria alimentaria.
UC0557_3  Programar e xestionar a producion na MP0078  Vinificacions.
indusria alimentaria MP0080  Estabilizacion, crianza e envasamento.
UC0556_3  Xestionar os aprovisionamentos, o MP0084  Comercializacion e loxistica na industria
almacén e as expedicions na industria alimentaria.

alimentaria, e realizar actividades de apoio
4 comercializacion.

UC0040_3  Programar a posta a punto de instalaciéns | MP0078  Vinificacidns.
€ maquinaria vitivinicola MP0080  Estabilizacion, crianza e envasamento.

UC0038_3 Controlar a producién de vifio mediante MP0081  Analise enoloxica.

andlises organolépticas, microbioloxicas e | \Poog3  Cata e cultura vitivinicola.
fisicoquimicas.





