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PERFIL COMPETENCIA OPERADOR DE VINIFICACION

FICHA DE PERFIL OCUPACIONAL OPERADOR DE VINIFICACION

Nombre Perfil: OPERADOR DE VINIFICACION

Codigo: P-1102-8160-002-V03

Modalidad de certificacion: Parcial
Nivel cualificacion: 2

Fecha vigencia: 30/12/2021 Estado Actual: Vigente

Otros nombres

OPERARIO DE BODEGA, OPERARIO DE VENDIMIA

REALIZAR OPERACIONES DE VINIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y NORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE

Ambito ocupacional

PUEDE DESEMPENARSE EN EMPRESAS DEL AMBITO PRIVADO, DE TAMANO PEQUENO A GRANDE. EL TRABAJO PUEDE SER

DESEMPENADO EN TURNOS ROTATIVOS DIURNOS Y NOCTURNOS Y FINES DE SEMANA, INCLUSIVE. TRABAJA BAJO SUPERVISION Y
EN COORDINACION CON OTRAS AREAS RELACIONADAS AL PROCESO DE PRODUCCION DE VINOS.

SECTORES ASOCIADOS

Sector Subsector Area productiva

ELABORACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS  VITIVINICOLA ELABORACION DE VINOS

Organismos sectoriales

- VITIVINICOLA - Asociacién Gremial de Vinos de Chile

UNIDADES DE COMPETENCIA

Coédigo UCL Nombre UCL

U-1102-8160-016-V01 REALIZAR PROCESO DE ACONDICIONAMIENTO PRE |
FERMENTATIVO DE MOSTOS DE UVA VINIFERA SEGUN ORDEN
DE TRABAJO Y NORMATIVAS DE SEGURIDAD E HIGIENE

U-1102-8160-017-V01 REALIZAR OPERACIONES DE VINIFICACION DE ACUERDO CON
ORDEN DE TRABAJO Y NORMATIVAS DE HIGIENE Y TRABAJO
SEGURO

U-1102-8160-018-V01 REALIZAR PROCESOS DE MEZCLA DE VINOS DE ACUERDO CON

ORDEN DE TRABAJO, ESTANDARES DE CALIDAD, TRAZABILIDAD
Y NORMATIVAS DE HIGIENE Y TRABAJO SEGURO

U-1102-8160-019-V01 REALIZAR PROCESOS DE AFINAMIENTO DE VINOS SEGUN
ORDEN DE TRABAJO, ESPECIFICACIONES TECNICAS Y
NORMATIVAS DE HIGIENE Y TRABAJO SEGURO
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LISTA UNIDADES DE COMPETENCIA

Nombre UCL: REALIZAR PROCESO DE ACONDICIONAMIENTO PRE FERMENTATIVO DE MOSTOS DE UVA VINIFERA SEGUN ORDEN DE
TRABAJO Y NORMATIVAS DE SEGURIDAD E HIGIENE

Codigo: U-1102-8160-016-V01

Codigo ClIU: 1102

Cadigo CIUO: 8160

Tipo: Especifica

ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave

Criterios de desempefio

1.- EJECUTAR LABOR DE ACONDICIONAMIENTO PRE
FERMENTATIVO DE MOSTO DE UVA VINIFERA DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE HIGIENE Y
TRABAJO SEGURO

2.- REALIZAR LABORES DE INOCULACION DE MOSTO DE UVAS
VINIFERAS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y
SEGURIDAD E HIGIENE

. LA OPERATIVIDAD DE LOS EQUIPOS DE MOVILIZACION DE

MOSTOS ES CHEQUEADA DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y SEGURIDAD

. LOS MATERIALES E INSUMOS ENOLOGICOS SON

PREPARADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y
PROTOCOLOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

. EL MOSTO DE UVA VINIFERA ES ACONDICIONADO DE

ACUERDO CON PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y SEGURIDAD E
HIGIENE

. EL ACONDICIONAMIENTO DE MOSTO DE UVA VINIFERA ES

MONITORIZADO SEGUN PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD E HIGIENE

. EL PROCESO DE ACONDICIONAMIENTO PRE FERMENTATIVO

DE MOSTO DE UVA VINIFERA ES FINALIZADO DE ACUERDO
CON PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE
HIGIENE Y TRABAJO SEGURO

. LOS INSUMOS Y MATERIALES SON PREPARADO SEGUN

PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE HIGIENE Y
SEGURIDAD

. EL MOSTO DE UVA VINIFERA ES PREPARADO DE ACUERDO

CON PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD E HIGIENE

. LOS INSUMOS ENOLOGICOS SON ADICIONADOS AL MOSTO DE

ACUERDO CON PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y PROTOCOLOS
DE HIGIENE Y SEGURIDAD

COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia

Indicadores

1.- COMUNICACION. null

2.- CONDUCTA SEGURA Y AUTOCUIDADO. null

www.chilevalora.cl

1. COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES ORALES
2. COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES ORALES
. SE EXPRESA VERBALMENTE CON DIVERSOS PROPOSITOS

COMUNICATIVOS

. ACTUA RESGUARDANDO LA SALUD Y SEGURIDAD PERSONAL

Y DE SU EQUIPO DE TRABAJO

. SIGUE LOS PROTOCOLOS Y UTILIZA LOS ELEMENTOS DE

SEGURIDAD DEFINIDOS PARA EL TRABAJO
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COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia Indicadores

3.- TRABAJO EN EQUIPO. CAPACIDAD PARA PARTICIPAR
ACTIVAMENTE EN EL LOGRO DE METAS COMUNES. IMPLICA 1. DISTRIBUYE TAREAS Y RESPONSABILIDADES PROPIAS DEL

DEMOSTRAR UNA ACTITUD DE COOPERACION PARA GENERAR Y TRABAJO DIRIGENCIAL ENTRE LAS PERSONAS
FACILITAR LA TRANSMISION DE INFORMACION. COLABORADORAS.
2. ESTABLECE COORDINACIONES ENTRE SUS REPRESENTADOS
PARA DESARROLLAR PROCESOS FORMATIVOS Y DE
CAPACITACION
3. ESTABLECE MECANISMOS PARA QUE LA INFORMACION FLUYA
ENTRE LOS MIEMBROS DE LA ORGANIZACION QUE
REPRESENTA
4. NEGOCIA Y ADMINISTRA LAS DIFERENTES INSTANCIAS DE
CONFLICTO QUE PUEDEN PRODUCIRSE EN LA ORGANIZACION.
5. NO ES NECESARIA PARA LA REALIZACION DE ESTA
COMPETENCIA.

CONOCIMIENTOS

Basicos Técnicos
- CONOCIMIENTOS BASICOS DE LECTOESCRITURA - CARACTERISTICAS DE LOS PROCESOS DE FERMENTACION DEL
- CONOCIMIENTOS DE MATEMATICA BASICA VINO EN VARIEDADES DE UVA VINIFERA TINTA Y BLANCA

- EQUIPOS Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS PARA LA
INOCULACION DE MOSTOS

- LINEAMIENTOS DE LA CINETICA DE FERMENTACION DE VINOS

- NORMAS DE HIGIENE Y PROCEDIMIENTOS DE SEGURIDAD
APLICADAS A LA PREPARACION DEL AREA DE TRABAJO EN LOS
PROCESOS DE ACONDICIONADO DE MOSTOS

- PARTES DE LOS EQUIPOS DE ACONDICIONADO DE MOSTOS

- PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO SEGURO APLICADO EN EL
ACONDICIONAMIENTO DE MOSTOS

- SISTEMAS DE VERIFICACION DE OPERATIVIDAD DE EQUIPOS
DE ACONDICIONADO DE MOSTOS

- TECNICAS DE ACONDICIONAMIENTO DEL MOSTO SEGUN
VARIEDADES TINTAS Y BLANCAS

- TIPOS DE ORDENES DE TRABAJO PARA LOS PROCESOS DE
ACONDICIONADO DEL MOSTO
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Nombre UCL: REALIZAR OPERACIONES DE VINIFICACION DE ACUERDO CON ORDEN DE TRABAJO Y NORMATIVAS DE HIGIENE Y
TRABAJO SEGURO

Codigo: U-1102-8160-017-V01

Cédigo ClIU: 1102

Codigo CIUO: 8160

Tipo: Especifica

ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave

Criterios de desempefio

1.- REALIZAR OPERACIONES DE MOVILIZACION DE MOSTOS EN
FERMENTACION ALCOHOLICA SEGUN PROCEDIMIENTO DE
TRABAJO Y PROTOCOLOS DE SEGURIDAD E HIGIENE

2.- MONITORIZAR PROCESO DE FERMENTACION SEGUN
PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE HIGIENE Y
SEGURIDAD

3.- REALIZAR LABORES DE FINALIZACION DE FERMENTACION
ALCOHOLICA SEGUN PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y
PROTOCOLO DE HIGIENE Y SEGURIDAD

. LOS MATERIALES SON PREPARADOS SEGUN PROTOCOLOS

DE SEGURIDAD E HIGIENE Y PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO

. LOS INSUMOS ENOLOGICOS SON APLICADOS AL MOSTO DE

UVA VINIFERA EN FERMENTACION SEGUN PROCEDIMIENTO
DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE SEGURIDAD E HIGIENE

. EL MOSTO DE UVA VINIFERA EN FERMENTACION ES

MOVILIZADO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS DE
TRABAJO Y PROTOCOLO DE SEGURIDAD E HIGIENE

. LAS OPERACIONES DE MOVILIZACION DE MOSTOS EN

FERMENTACION ALCOHOLICA SON FINALIZADAS SEGUN
PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y SEGURIDAD E HIGIENE

. LAS MUESTRAS DE VINO SON RECOLECTADAS DE ACUERDO

CON PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y PROTOCOLO DE
HIGIENE Y SEGURIDAD

. LOS PARAMETROS DE FERMENTACION ALCOHOLICA SON

MONITORIZADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y
PROTOCOLOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

. LOS PARAMETROS DE FERMENTACION ALCOHOLICA SON

REGISTRADOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS DE
TRABAJO Y PROTOCOLOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

. LOS PARAMETROS DE FERMENTACION SON AJUSTADOS DE

ACUERDO CON PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y PROTOCOLOS
DE HIGIENE Y SEGURIDAD

. EL VINO ES MOVILIZADO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS

DE TRABAJO, SEGURIDAD E HIGIENE

. EL PROCESO DE MOVILIZACION DE VINOS ES MONITORIZADO

SEGUN PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE
HIGIENE Y TRABAJO SEGURO

. LA MOVILIZACION DE VINOS ES FINALIZADA DE ACUERDO CON

PROCEDIMIENTO DE TRABAJO, SEGURIDAD E HIGIENE

. LOS RESTOS DE LA FERMENTACION SON MOVILIZADOS DE

ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y
PROTOCOLOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia

Indicadores

1.- COMUNICACION. null

2.- CONDUCTA SEGURA Y AUTOCUIDADO. null

www.chilevalora.cl

1. COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES ORALES
2. COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES ORALES
. SE EXPRESA VERBALMENTE CON DIVERSOS PROPOSITOS

COMUNICATIVOS

. ACTUA RESGUARDANDO LA SALUD Y SEGURIDAD PERSONAL

Y DE SU EQUIPO DE TRABAJO

. SIGUE LOS PROTOCOLOS DE INOCUIDAD E HIGIENE

ALIMENTARIA PROPIOS DEL LUGAR DE TRABAJO
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COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia Indicadores

3.- TRABAJO EN EQUIPO. CAPACIDAD PARA PARTICIPAR
ACTIVAMENTE EN EL LOGRO DE METAS COMUNES. IMPLICA 1. DISTRIBUYE TAREAS Y RESPONSABILIDADES PROPIAS DEL

DEMOSTRAR UNA ACTITUD DE COOPERACION PARA GENERAR Y TRABAJO DIRIGENCIAL ENTRE LAS PERSONAS
FACILITAR LA TRANSMISION DE INFORMACION. COLABORADORAS.
2. ESTABLECE COORDINACIONES ENTRE SUS REPRESENTADOS
PARA DESARROLLAR PROCESOS FORMATIVOS Y DE
CAPACITACION
3. ESTABLECE MECANISMOS PARA QUE LA INFORMACION FLUYA
ENTRE LOS MIEMBROS DE LA ORGANIZACION QUE
REPRESENTA
4. NEGOCIA Y ADMINISTRA LAS DIFERENTES INSTANCIAS DE
CONFLICTO QUE PUEDEN PRODUCIRSE EN LA ORGANIZACION.
5. NO ES NECESARIA PARA LA REALIZACION DE ESTA
COMPETENCIA.

CONOCIMIENTOS

Basicos Técnicos
- CONOCIMIENTOS BASICOS DE LECTOESCRITURA - CARACTERISTICAS DE LOS PROCESOS DE REMONTAJE DE
- CONOCIMIENTOS DE MATEMATICA BASICA MOSTOS EN VARIEDADES DE UVA VINIFERA TINTA Y BLANCA

- NORMAS DE HIGIENE Y PROCEDIMIENTOS DE SEGURIDAD
APLICADAS AL PROCESO DE REMONTAJE DE MOSTOS

- PARTES DE LOS EQUIPOS DE REMONTAJE DE MOSTOS

- PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO SEGURO APLICADO EN EL
PROCESO DE REMONTAJE DE MOSTOS

- SISTEMAS DE VERIFICACION DE OPERATIVIDAD DE EQUIPOS
DE REMONTAJE: BOMBAS, LINEAS DE LLENADO, CIRCUITOS DE
CONDUCCION O MANGUERAS, COMPONENTES AUXILIARES.
USO MANUAL DEL FABRICANTE

- TECNICAS DE REMONTAJE DE MOSTOS SEGUN VARIEDADES
TINTAS Y BLANCAS

- TECNICAS DE REMONTAJE SEGUN VARIEDADES TINTAS Y
BLANCAS

- TIPOS DE ORDENES DE TRABAJO PARA LOS PROCESOS DE
REMONTAJE DE MOSTOS

- TIPOS DE SISTEMAS DE REMONTAJE
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Nombre UCL: REALIZAR PROCESOS DE MEZCLA DE VINOS DE ACUERDO CON ORDEN DE TRABAJO, ESTANDARES DE CALIDAD,
TRAZABILIDAD Y NORMATIVAS DE HIGIENE Y TRABAJO SEGURO

Cddigo: U-1102-8160-018-V01
Cédigo ClIU: 1102
Codigo CIUO: 8160

Tipo: Especifica

ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave Criterios de desempefio

1.- PREPARAR OPERACIONES DE MEZCLA DE VINOS, DE
ACUERDO CON PROTOCOLO DE TRABAJO Y PROCEDIMIENTOS 1+ LA OPERATIVIDAD DE LOS EQUIPOS UTILIZADOS ES
DE HIGIENE Y SEGURIDAD CHEQUEADA DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS DE

TRABAJO Y PROTOCOLOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD
2. LOS MATERIALES Y EQUIPOS SON PREPARADOS DE ACUERDO
CON PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD E HIGIENE
3. EL ESTANQUE RECEPTOR ES PREPARADO SEGUN ORDEN DE
TRABAJO Y NORMATIVAS DE HIGIENE Y TRABAJO SEGURO
2.- EJECUTAR OPERACIONES DE MEZCLA DE VINOS, SEGUN

PROTOCOLO DE TRABAJO Y PROCEDIMIENTO DE SEGURIDAD E 1+ LAS CONEXIONES ENTRE BOMBAS Y TANQUES SON
HIGIENE VERIFICADAS SEGUN PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y

PROTOCOLOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

2. EL PROCESO DE MEZCLA DE VINOS ES MONITORIZADO SEGUN
PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y PROTOCOLO DE HIGIENE Y
SEGURIDAD

3. LA OPERACION DE FINALIZACION DE MEZCLA DE VINOS ES
LLEVADA A CABO SEGUN PROTOCOLO DE TRABAJO Y
NORMATIVAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

4. LOS VOLUMENES DE VINO MEZCLADO Y NO MEZCLADO SON
REGISTRADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y
PROTOCOLO DE TRAZABILIDAD

COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia Indicadores

1.- COMUNICACION. null 1. COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES ORALES

2. COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES ORALES
3. SE EXPRESA VERBALMENTE CON DIVERSOS PROPOSITOS
COMUNICATIVOS

2.- CONDUCTA SEGURA'Y AUTOCUIDADO. null 1. ACTUA RESGUARDANDO LA SALUD Y SEGURIDAD PERSONAL

Y DE SU EQUIPO DE TRABAJO
2. SIGUE LOS PROTOCOLOS Y UTILIZA LOS ELEMENTOS DE
SEGURIDAD DEFINIDOS PARA EL TRABAJO

3.- TRABAJO EN EQUIPO. CAPACIDAD PARA PARTICIPAR
ACTIVAMENTE EN EL LOGRO DE METAS COMUNES. IMPLICA 1. DISTRIBUYE TAREAS Y RESPONSABILIDADES PROPIAS DEL

DEMOSTRAR UNA ACTITUD DE COOPERACION PARA GENERAR Y TRABAJO DIRIGENCIAL ENTRE LAS PERSONAS
FACILITAR LA TRANSMISION DE INFORMACION. COLABORADORAS.
2. ESTABLECE COORDINACIONES ENTRE SUS REPRESENTADOS
PARA DESARROLLAR PROCESOS FORMATIVOS Y DE
CAPACITACION
3. ESTABLECE MECANISMOS PARA QUE LA INFORMACION FLUYA
ENTRE LOS MIEMBROS DE LA ORGANIZACION QUE
REPRESENTA
4. NEGOCIA Y ADMINISTRA LAS DIFERENTES INSTANCIAS DE
CONFLICTO QUE PUEDEN PRODUCIRSE EN LA ORGANIZACION.
5. NO ES NECESARIA PARA LA REALIZACION DE ESTA
COMPETENCIA.
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CONOCIMIENTOS

Basicos Técnicos
- CONOCIMIENTOS BASICOS DE LECTOESCRITURA - CARACTERISTICAS DE LAS CUBAS O ESTANQUES
- CONOCIMIENTOS DE MATEMATICA BASICA CONTENEDORES DE VINO
- CARACTERISTICAS DE LOS PROCESOS DE MEZCLADO DE
VINOS

- ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP) NECESARIOS
EN LA OPERACION DE EQUIPOS DE MEZCLADO DE VINOS:
MASCARILLAS, ANTIPARRAS, GUANTES DE GOMA Y CABRITILLA,
CASCO, PECHERAS, BOTOTOS DE SEGURIDAD, ETC

- ETAPAS Y TIEMPOS DE LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION DE LOS EQUIPOS DE MEZCLADO

- NORMAS DE HIGIENE Y PROCEDIMIENTOS DE SEGURIDAD
APLICADAS EN EL PROCESO DE MEZCLA DE VINOS

- PARAMETROS DE OPERACION DE BOMBAS Y EQUIPOS

- PARTES DE LOS EQUIPOS DE MEZCLADO DE VINOS POR ETAPA
DEL PROCESO

- PRINCIPALES INSUMOS DE LIMPIEZA Y SANITIZACION DE
EQUIPOS DE MEZCLADO DE VINOS: DETERGENTES ALCALINOS,
ACIDOS CITRICOS, ACIDO PERACETICO

- PROCESOS DE REVISION DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS:
BOMBAS, ACOPLES, MANGUERAS, CUBAS, MANGUERAS,
LINEAS DE LLENADO, CIRCUITOS DE CONDUCCION, LLAVES,
PORTALONES, BOMBAS, PESAS

- TIPOS DE CUBAS Y ESTANQUES UTILIZADOS EN LA MEZCLA DE
VINOS Y SUS CAPACIDADES EN VOLUMEN

- TIPOS DE INSTRUMENTOS DE MEDICION EN EL PROCESO DE
MEZCLADO DE VINOS

- TIPOS DE MEZCLAS DE VINOS. VARIETALES Y RESERVAS

- TIPOS DE ORDENES DE TRABAJO PARA LOS PROCESOS DE
MEZCLADO DE VINOS
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Nombre UCL: REALIZAR PROCESOS DE AFINAMIENTO DE VINOS SEGUN ORDEN DE TRABAJO, ESPECIFICACIONES TECNICAS Y
NORMATIVAS DE HIGIENE Y TRABAJO SEGURO

Cédigo: U-1102-8160-019-V01
Cédigo ClIU: 1102
Codigo CIUO: 8160

Tipo: Especifica

ACTIVIDADES CLAVE

Actividad clave Criterios de desempefio

1.- PREPARAR LABORES DE AFINAMIENTO DE VINOS DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y PROTOCOLO DE 1+ LA OPERATIVIDAD DE LOS EQUIPOS ES CHEQUEADA DE
HIGIENE Y SEGURIDAD ACUERDO CON PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y SEGURIDAD E

HIGIENE

2. LOS INSUMOS ENOLOGICOS SON PREPARADOS DE ACUERDO
CON PROTOCOLO DE TRABAJO Y PROCEDIMIENTOS DE
SEGURIDAD E HIGIENE

3. LOS PARAMETROS DEL VINO A AFINAR SON CONTROLADOS
SEGUN PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y PROTOCOLO DE
HIGIENE Y TRABAJO SEGURO

2.- EJECUTAR OPERACION DE AFINAMIENTO DE VINOS SEGUN 1. LA APLICACION DE TRATAMIENTOS DE AFINAMIENTO ES

PROCEDIMIENTO DE TRABAJO Y SEGURIDAD E HIGIENE ,

EJECUTADA SEGUN PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y
PROTOCOLO DE HIGIENE Y SEGURIDAD

2. EL FUNCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS DE AFINAMIENTO DEL
VINO ES CONTROLADO SEGUN PROCEDIMIENTOS TRABAJO Y
SEGURIDAD

3. LA FINALIZACION DE LOS PROCESOS DE AFINAMIENTO ES
EJECUTADA SEGUN PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y
PROTOCOLO DE HIGIENE Y SEGURIDAD

4. LAS LABORES DE LIMPIEZA Y SANITIZACION DE EQUIPOS
UTILIZADOS EN EL PROCESO SON REALIZADAS SEGUN
PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE
SEGURIDAD E HIGIENE

COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia Indicadores

1.- COMUNICACION. null 1. COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES ORALES
2. COMPRENDE DIVERSOS MENSAJES ORALES
3. SE EXPRESA VERBALMENTE CON DIVERSOS PROPOSITOS
COMUNICATIVOS

2.- CONDUCTA SEGURA Y AUTOCUIDADO. null 1. ACTUA RESGUARDANDO LA SALUD Y SEGURIDAD PERSONAL
Y DE SU EQUIPO DE TRABAJO
2. SIGUE LOS PROTOCOLOS Y UTILIZA LOS ELEMENTOS DE
SEGURIDAD DEFINIDOS PARA EL TRABAJO
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COMPETENCIAS TRANSVERSALES PARA LA EMPLEABILIDAD

Competencia Indicadores

3.- TRABAJO EN EQUIPO. CAPACIDAD PARA PARTICIPAR
ACTIVAMENTE EN EL LOGRO DE METAS COMUNES. IMPLICA 1. DISTRIBUYE TAREAS Y RESPONSABILIDADES PROPIAS DEL

DEMOSTRAR UNA ACTITUD DE COOPERACION PARA GENERAR Y TRABAJO DIRIGENCIAL ENTRE LAS PERSONAS
FACILITAR LA TRANSMISION DE INFORMACION. COLABORADORAS.
2. ESTABLECE COORDINACIONES ENTRE SUS REPRESENTADOS
PARA DESARROLLAR PROCESOS FORMATIVOS Y DE
CAPACITACION
3. ESTABLECE MECANISMOS PARA QUE LA INFORMACION FLUYA
ENTRE LOS MIEMBROS DE LA ORGANIZACION QUE
REPRESENTA
4. NEGOCIA Y ADMINISTRA LAS DIFERENTES INSTANCIAS DE
CONFLICTO QUE PUEDEN PRODUCIRSE EN LA ORGANIZACION.
5. NO ES NECESARIA PARA LA REALIZACION DE ESTA
COMPETENCIA.

CONOCIMIENTOS

Basicos Técnicos
- CONOCIMIENTOS BASICOS DE LECTOESCRITURA - CARACTERISTICAS DE LOS PROCESOS AFINAMIENTO DE VINO
- CONOCIMIENTOS DE MATEMATICA BASICA EN DISTINTOS TIPOS DE VINO

- ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP) NECESARIOS
EN EL PROCESO DE AFINAMIENTO DE VINOS: MASCARILLAS,
ANTIPARRAS, GUANTES DE GOMA Y CABRITILLA, CASCO,
PECHERAS, BOTOTOS DE SEGURIDAD, ETC

- ETAPAS Y TIEMPOS DE LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION DE LOS EQUIPOS DE AFINAMIENTO

- NORMAS DE HIGIENE Y PROCEDIMIENTOS DE SEGURIDAD
APLICADAS EN EL PROCESO DE AFINAMIENTO DE VINOS

- OPERACION DE EQUIPOS Y TIEMPOS DE FUNCIONAMIENTO

- PARAMETROS DE FUNCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS DE
AFINAMIENTO DEL VINO

- PARTES DE LOS EQUIPOS DE AFINAMIENTO DEL VINO DEL VINO
POR ETAPA DEL PROCESO

- PRINCIPALES INSUMOS DE LIMPIEZA Y SANITIZACION DE
EQUIPOS DE AFINAMIENTO DE VINOS: DETERGENTES
ALCALINOS, ACIDOS CITRICOS, ACIDO PERACETICO

- PROCEDIMIENTOS DE EXTRACCION DE MUESTRAS DE VINO

- TECNICAS DE PREPARACION DE ESTANQUES. PUNTOS
CRITICOS DE LA PREPARACION DE ESTANQUES

- TIPOS DE BOMBA Y LINEAS DE CONEXION

- TIPOS DE ESTANQUES O CUBAS CON VINO A AFINAR

- TIPOS DE INSUMOS ENOLOGICOS EN LOS PROCESOS DE
CLARIFICACION Y ESTABILIZACION

- TIPOS DE ORDENES DE TRABAJO PARA LOS PROCESOS DE
AFINAMIENTO DEL VINO

- USO DE AGENTES CLARIFICANTES Y ESTABILIZANTES
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