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1. CONTEXTUALIZACION

Con el objetivo de mejorar la competitividad y desarrollar el Sector
Vitivinicola, en la Federacion de Empresarios de La Rioja hemos
realizado un Proyecto de Deteccion de Necesidades Formativas, en
colaboracion con el Departamento de Cualificaciones de La Rioja asi

como con Servicio Riojano de Empleo y el Fondo Social Europeo.

Debido a la gran importancia que tiene el Sector Vitivinicola en
nuestra zona y a la existencia de la Denominaciéon de Origen
Calificada Rioja, debemos tender al reciclaje continuo de los Recursos

Humanos de cara a alcanzar unos mejores resultados.

Nuestro objetivo ha sido averiguar las Necesidades Formativas del
Sector Vitivinicola de cara a plasmarlo en un Informe Final, donde
han quedado reflejados tanto la realidad del Sector como una oferta
formativa ajustada a dichas necesidades guiada por el Sistema

Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Las acciones formativas planificadas se programaran por primera vez

durante el curso 2010/2011.

La Comunidad de la Rioja es una region privilegiada para el cultivo de
la vid y elaboracién de vinos de alta calidad con personalidad Unica y
gran aptitud para la crianza, la zona de produccion de la
Denominacion de Origen Calificada Rioja esta situada en el Norte de

Espafa, a ambos margenes del rio Ebro.



Los accidentes geograficos han contribuido a conformar una regiéon
natural perfectamente delimitada y diferenciada de las que le rodean,
si bien administrativamente las 63.593 hectareas de vifiedo
protegidas actualmente por la Denominacion se distribuyen en el
territorio de las tres provincias riberefias del curso alto del Ebro: La
Rioja (43.885 has.), Alava (12.934 has.) y Navarra (6.774 has.).

Cien kilbmetros de distancia separan Haro, la localidad mas
occidental, de Alfaro, la mas oriental, siendo de unos 40 kilbmetros la
anchura maxima del valle ocupado por vifiedos que, en sucesivas
terrazas escalonadas, alcanzan una altitud maxima de unos 700 m.
Con escasas modificaciones en los Ultimos treinta afos, el
Reglamento de Ila Denominacion enumera los 144 términos
municipales concretos (118 en La Rioja, 18 en Alava y 8 en Navarra)
en los que se ubican "los terrenos que el Consejo Regulador considera

aptos para la produccién de uva con la calidad necesaria".

INFLUENCIA EXTENSION CARACTERISTICAS

P APROXIMADA
CLIMATICA DE VINEDO DE LOS VINOS

SUBZONAS

- Grado medio
- Cuerpo y acidez total elevada

- Aptos para el envejecimiento en
barrica

RGNV NV Atlantica 26.786 hectareas

RIOJA
ALAVESA

Tintos y rosados con mayor
graduacion y extracto

R[ON/N:TN/\W Mediterranea 23.873 hectareas



Toda la zona se beneficia de la confluencia de dos climas tan
opuestos como el atlantico y mediterraneo, que proporcionan
temperaturas suaves y precipitaciones anuales algo superiores a los
400 I/m2, condiciones muy idoneas para el desarrollo de la vid. El
propio reglamento reconoce la existencia de tres subzonas con
caracteristicas  vitivinicolas diferenciadas: en Roja Alavesa
predominan la influencia del clima atlantico y los suelos arcillo
calcareos situados en terrazas y pequefias parcelas; en Rioja Alta
también predomina el clima atlantico, mientras que sus suelos se
reparten entre los arcillo-calcareos, arcillo-ferrosos y aluviales; la
Rioja Baja posee un clima mas seco y calido debido a la influencia
mediterranea, predominando en ella los suelos aluviales y arcillo-

ferrosos.

El tipo de suelo mas caracteristico de Rioja también resulta muy
adecuado para una viticultura de calidad, ya que tiene una estructura
equilibrada (arenas, limos y arcillas), es ligeramente alcalino, pobre
en materia organica y con moderada disponibilidad hidrica durante el
verano. En su conjunto, la Denominacion posee una diversidad de
suelos (arcillo calcareos, arcillo ferrosos y aluviales son los tres
dominantes), asi como de microclimas (orientacion del vifiedo,
proteccion de los vientos, etc.), que otorgan a los vinos unas
peculiaridades Unicas y permiten, en funcién de las variedades y
técnicas de cultivo aplicadas, elaborar un amplio abanico de vinos con
personalidad diferenciada en el marco de una identidad comun

perfectamente reconocible.



ARCILLO- ARCILLO-

Terrenos repartidos por Terrenos repartidos por
toda la geografia de la  toda la geografia de la
Denominacién de Denominacién de Origen
Origen cercana a los rios

Rioja Alavesa, la
Sonsierra y terrenos
de Rioja Alta

ZONAS QUE
ABARCAN

EXTENSION
RESPECTO AL
TOTAL

CARACTERISTICAS
DEL
TERRENO

- Ricos en extracto

de glicerina
CARACTERISTICAS [t - Tintos frescos de . :
- Base del tinto de . - Blancos y tintos de medio
DE LOS Rioia medio cuerpo cUerno
VINOS ) - Rosados P
- Blancos con

personalidad
ligeros en color

De acuerdo con los rendimientos maximos permitidos por el
Reglamento a fin de optimizar la calidad de los vinos (6.500 Kg. por
hectarea en variedades tintas y 9.000 Kg. por hectarea en variedades
blancas), la producciéon media actual de la Denominacion se situa
entre 280 y 300 millones de litros, de los que el 90% corresponde a

vino tinto y el resto a blanco y rosado.

Para entender la importancia de la produccion del vino en la Rioja, la
podemos comparar con el numero de bodegas existentes en otras
comunidades, en donde se puede ver claramente la superioridad del

numero de bodegas frente a otras comunidades:






2. FASES

2.1. Fase de documentacion

El objetivo de esta fase ha consistido en realizar un estudio en
profundidad del universo y poblacion del Sector, para establecer las
bases técnico-conceptuales de la investigacion, con el fin de fijar un
marco general de referencia metodoldgica, en el que presentar los

datos obtenidos en las fases posteriores.
Esta investigacion se ha desarrollado en dos etapas:

v' Localizacion fisica, selecciobn y ordenacion légica de

documentos de interés

v' Recopilacién, seleccion, clasificacion y andalisis de las
informaciones resultantes Uutiles teniendo en cuenta su
naturaleza tematica, que dio Ilugar al pre informe
documental econémico-empresarial, ocupacional Yy

formativo.

Como resultado del desarrollo de esta fase documental se elaboraron
tres preinformes, uno relativo a la situacion econdmico-empresarial,

otro ocupacional, y un tercero formativo.



2.2. Técnicas de Investigacion

Se desarroll6 mediante la aplicacion de técnicas cuantitativas y

cualitativas.
a) Técnicas de investigacion cuantitativas

Durante el desarrollo de esta fase, los datos para la investigacion se
obtuvieron mediante el empleo de una técnica de investigacion

cuantitativa:

Realizacion de cuestionario on-line: con el fin de obtener datos

representativos y partiendo de los datos oficiales sobre ocupacion del
Sector, seleccionando los items mas comunes en las diferentes areas
de la bodega enlazadas y descritas mediante el Sistema Nacional de

Cualificaciones

Esta técnica ha implicado el desarrollo de las siguientes actividades:
v Elaboracion del cuestionario
v' Aplicacion experimental de los cuestionarios para su validacion
v Recogida de datos
v' Validacioén de la informacion recopilada

v Tratamiento estadistico

De las 589 bodegas de DOCa Rioja hemos seleccionado 351 bodegas
(59.59%) ,entendiendo que es representativo, por operatividad del

Proyecto.
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Dentro del porcentaje se pueden encontrar algunas de las bodegas
mas representativas, tanto por tamafio como por el volumen de

produccion que manejan en el Sector.

b) Técnicas de investigacion cualitativas

- Entrevistas en profundidad, directas, presénciales e individuales
a 37 bodegas, asociaciones y expertos de distintas entidades (Eccysa,
Asociaciones Agrarias, Universidad de la Rioja, etc.) para tratar los
tres aspectos que han guiado todo el estudio: el econdémico

empresarial, el ocupacional y el formativo.

Se determind una muestra representativa de bodegas mediante la
elaboracién de un muestreo de Aleatorio simple *con un margen de

error del 10% y un nivel de confianza del 80%.

Mediante numeros aleatorios hemos elegido las bodegas
seleccionadas para la muestra queriendo asi poder dar cabida a

bodegas de todo tipo de tamafos y localizacion.

Hemos querido realizar un acercamiento equitativo, en la medida de
lo posible, por zonas para poder realizar un enfoque adecuado a

todas las realidades.

! Si se selecciona un tamafio de muestra n de una poblacién de tamafio N de tal manera que cada
muestra posible de tamafio n tenga la misma probabilidad de ser seleccionada, el procedimiento de
muestreo se denomina muestreo aleatorio simple. A la muestra asi obtenida se le denomina muestra
aleatoria simple.

11



llustracion 1 — Distribucion del n© de visitas

(Elaboracion propia)

En el desarrollo de esta técnica se ha realizado las siguientes
actividades:
v' Confeccion de la muestra
v' Confeccioén de los guiones de entrevistas
v Formacion de Entrevistadores
v' Localizaciéon de los expertos y obtencion de sus conformidades
v' Trabajo de campo y recogida de datos

Validaciéon de la informacioén recopilada

Explotacion de los resultados
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- Grupo de Expertos: con el objetivo de fomentar el debate y llegar
a acuerdo entre los expertos de las distintas entidades implicadas en
el Sector (Bodegas, Asociaciones y Instituciones sociales), se ha
realizado un grupo de expertos formados por profesionales expertos

en el Sector para someter a contraste las conclusiones.

- Jornada Técnica de difusidn: Una vez finalizado el Proyecto se

realizara una rueda de prensa con los siguientes objetivos:

v' Difundir los datos y productos obtenidos.

v' Facilitar el debate de los aspectos mas importantes del estudio.

v' Orientar, enriquecer y completar el informe final resultado del

Estudio de necesidades de formacion en el Sector vitivinicola.
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3. SISTEMA NACIONAL DE CUALIFICACIONES

El Proyecto esta basado y estructurado en el Sistema Nacional de
Cualificaciones, desde el que se enfoca la totalidad de las acciones

formativas detectadas en el Sector por este Proyecto.

3.1. Cualificaciones Profesionales

El Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional
(SNCFP), establecido por la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
esta formado por instrumentos y acciones necesarios para promover
y desarrollar la integracion de las ofertas de la formacién profesional,
asi como la evaluacion y acreditacion de las correspondientes

competencias profesionales.

El SNCFP se crea para dar respuesta a las demandas de cualificacion
de las personas y de las empresas en una sociedad en continuo

proceso de cambio e innovacion.

El SNCFP tiene como objetivos orientar la formacion a las demandas
de cualificaciobn de las organizaciones productivas, facilitar la
adecuacion entre la oferta y la demanda del mercado de trabajo,
extender la formaciéon a lo largo de la vida, mas alla del periodo
educativo tradicional, y fomentar la libre circulacion de trabajadores,
por lo que cumple una funcion esencial en el ambito laboral y

formativo.
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El Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales (CNCP)
es el instrumento del Sistema Nacional de las Cualificaciones vy
Formacion Profesional (SNCFP) que ordena las Cualificaciones
Profesionales en funcion de las competencias apropiadas para el

ejercicio profesional.

El CNCP tiene entre sus principales objetivos posibilitar la integracion
de las ofertas de formacion profesional, adecuandolas a las

caracteristicas y demandas del sistema productivo.

El CNCP comprende las Cualificaciones Profesionales mas
significativas del sistema productivo espafol. Incluye el contenido de
la formacion profesional asociada a cada cualificacion, con una
estructura de moddulos formativos articulados en un Catalogo Modular

de Formacion Profesional.

El Instituto Nacional de las Cualificaciones (INCUAL) es el
responsable de definir, elaborar y mantener actualizado el CNCP y el

correspondiente Catalogo Modular de Formacion Profesional.

Las Cualificaciones Profesionales que integran el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales se ordenan por niveles de cualificacion y

por familias profesionales.

Las 26 familias profesionales en las que se estructura el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales atienden a criterios de

afinidad de la competencia profesional.
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Los 5 niveles de cualificacion profesional establecidos atienden a
la competencia profesional requerida por las actividades productivas
con arreglo a criterios de conocimientos, iniciativa, autonomia,
responsabilidad y complejidad, entre otros, de la actividad a

desarrollar.

Los niveles de cualificacion determinados por la Unién en el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, son asignados a cada una
de las figuras profesionales atendiendo a criterios de realizacion en
términos de conocimientos, iniciativa, autonomia, responsabilidad y
complejidad, entre otros, de la actividad a desarrollar. Estos niveles

son desglosados del siguiente modo:

3.2. Niveles

Nivel 1: Asignado a actividades de trabajo relativamente simple
correspondiente a procesos normalizados, siendo los conocimientos

tedricos y las capacidades practicas a aplicar limitados.

Nivel 2: Para actividades profesionales bien determinadas con la
capacidad de utilizar los instrumentos y técnicas propias, que
concierne principalmente a un trabajo de ejecucién que puede ser

autéonomo en el limite de dichas técnicas.

Requiere conocimientos de los fundamentos técnicos y cientificos de

su actividad y capacidades de comprension y aplicacion del proceso.
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Nivel 3: Conjunto de actividades profesionales que requieren el
dominio de diversas técnicas y puede ser ejecutado de forma
auténoma, comporta responsabilidad de coordinacidon y supervision
de trabajo técnico y especializado. Exige la comprension de los
fundamentos técnicos y cientificos de las actividades y la evaluacion

de los factores del proceso y de sus repercusiones econémicas.

Nivel 4: Actividades profesionales complejas realizadas en una gran
variedad de contextos que requieren conjugar variables de tipo
técnico, cientifico, econdmico u organizativo para planificar acciones,

definir o desarrollar Proyectos, procesos, productos o servicios.

Nivel 5: Conjunto de actividades profesionales de gran complejidad
realizadas en diversos contextos a menudo impredecibles que implica
planificar acciones o idear productos, procesos o servicios. Gran
autonomia personal. Responsabilidad frecuente en la asignaciéon de

recursos, en el analisis, diagndstico, disefio, ejecucidon y evaluacion.

La Cualificacion profesional se define como el conjunto de
competencias profesionales con significacion para el empleo que
pueden ser adquiridas mediante formacion modular u otros tipos de

formacioén, asi como a través de la experiencia laboral.
Se entiende que una persona esta cualificada cuando en su

desempenio laboral obtiene los resultados esperados, con los recursos

y el nivel de calidad debido.
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La competencia de una persona abarca la gama completa de sus
conocimientos y sus capacidades en el ambito personal, profesional o

académico, adquiridas por diferentes vias y en todos los niveles.

Cada cualificacion se organiza en unidades de competencia (UC). La
Unidad de competencia es el agregado minimo de competencias

profesionales, susceptible de reconocimiento y acreditacion parcial.

Cada unidad de competencia lleva asociado un moédulo formativo,
donde se describe la formacidén necesaria para adquirir esa unidad de

competencia.

Esta estructura permite evaluar y acreditar al trabajador cada una de
sus unidades de competencia obtenidas mediante la préactica laboral o
aprendizajes no formales o informales. ElI reconocimiento vy
acreditacion de UC-s es acumulable, lo que posibilita conseguir la
acreditacion de una cualificacion determinada, de un Titulo de

Formacién Profesional o un Certificado de Profesionalidad.

El Médulo Formativo es el bloque coherente de formacién asociado a
cada una de las unidades de competencia que configuran la

cualificacion.

Cada Médulo Formativo tiene un formato normalizado que incluye los
datos de identificacion y las especificaciones de la formacién. Estas
especificaciones se incluirdn en las ofertas formativas, conducentes a

la obtencién de titulos de formacién profesional y certificados de

18



profesionalidad, referidas al Catdlogo Nacional de Cualificaciones

Profesionales.

Las ofertas formativas vinculadas al Catalogo Modular de Formacion
Profesional, asociado al Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, pueden impartirse en los Centros de Formacion
Profesional autorizados, asi como en los Centros Integrados de

Formacién Profesional.

Teniendo en cuenta el Sistema Nacional de Clasificaciones y las
familias profesionales dentro de la Industria Alimentaria nos
encontramos tres cualificaciones relacionadas con el ambito
vitivinicola y dentro de ellas ocupaciones y puestos de trabajo

relacionadas con la misma:

3.3. Elaboracion de vinos y licores (Nivel 2.CP INA174_2)

Competencia general:

Realizar las operaciones de elaboracion, crianza y envasado de vinos,
aguardientes, licores y otros productos derivados, en las condiciones
establecidas en los manuales de procedimiento y calidad, asi como
manejar la maquinaria y equipos correspondientes y efectuar su

mantenimiento de primer nivel.

Ambito Profesional:

Desarrolla su actividad en la industria de la elaboracién y envasado

del vino, la sidra, los aguardientes y los licores, en el seno de

19



grandes, medianas y pequefias empresas. Se integra en los equipos
de trabajo con otras personas del mismo o inferior nivel de

cualificacion, dependiendo organicamente de un mando intermedio.

En determinados casos de pequefias empresas puede tener bajo su
responsabilidad a operarios y depender directamente del responsable

de produccioén.

Dentro de esta cualificacion se encuentran los siguientes ocupaciones

y puestos de trabajo relevantes:

Operador de embotellado de bebidas
Bodeguero, Elaborador de vinos
Elaborador de cava

Elaborador de sidra

Elaborador de aguardientes
Elaborador de licores

Elaborador de vinagres

Operador de seccion de envasado de bebidas

S N N N N U N NN

Envasador
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3.4. Enotecnia (Nivel 3 CP INA0O16_3)

Competencia general:

Controlar y supervisar la produccion viticola y organizar las
operaciones de elaboracién y crianza de vinos en las condiciones
establecidas en los procedimientos de trabajo y calidad, programando
el manejo y el mantenimiento de maquinaria y equipos de produccion

vitivinicola.

Ambito Profesional:

En general desarrolla su actividad profesional en grandes, medianas y
pequefias empresas Vvitivinicolas, tanto por cuenta ajena como de
forma auténoma, dedicadas a la produccion de uva, elaboracion,

crianza y envasado de vino.

Dentro de esta cualificacién se encuentran los siguientes ocupaciones

y puestos de trabajo relevantes:

Jefe de produccién

Jefe de planta

Técnico vitivinicola

Técnico comercial

Técnico de procesos

Encargado de produccion
Supervisor de proceso y producto

Técnico en analisis sensorial

NN N N N U N NN

Inspector de calidad
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3.5. Industrias derivadas de la uva y del vino (Nivel 3 CP
INA240_3)

Competencia general:

Gestionar una unidad o seccion en la industria de los destilados,
mostos concentrados, vinagres y otros productos derivados de la uva
y del vino, programando, preparando y supervisando los recursos
materiales y humanos disponibles, asi como los trabajos necesarios
para alcanzar los objetivos fijados en los planes de produccién,
calidad y proteccion ambiental, realizando la supervision de la
aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control y prerrequisitos, de las buenas practicas de fabricacion y de

manipulacion, y el control de la aplicacion del sistema de trazabilidad.

Ambito Profesional:

Desarrolla su actividad en pequefias, medianas o grandes industrias
de destilados de vino, concentracion de mostos, elaboracion de

vinagres y otros productos derivados de la uva y del vino.
Son trabajadores por cuenta ajena o propia que ejercen su actividad

en labores de gestion, direccion y supervision en areas funcionales de

recepcion, produccion y envasado.
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Dentro de esta cualificacién se encuentran los siguientes ocupaciones

Yy puestos de trabajo relevantes:

Encargado de proceso de destilacion y rectificacion
Encargado de recepcion de mostos frescos y sulfatados

Supervisor de columnas de destilacion y concentracion

ASRNER RN

Encargado de la linea de envasado de destilados, concentrados
vinagres
v Encargados de envejecimiento y crianza de destilados y

vinagres.
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Ocupacion:

En este sentido, el derogado RD 797/1995 por el que se
establecian las directrices sobre los certificados de profesionalidad y
los correspondientes contenidos minimos de la formacion profesional

ocupacional, nos acerca una doble definicion:

(a) La ocupacion es “la unidad basica de analisis y ordenacion de la
actividad laboral, entendida como un agregado de competencias con
valor y significado en el empleo, con un sustrato de profesionalidad
socialmente reconocido y referente efectivo en la dinamica del

encuentro cotidiano entre la oferta y la demanda de trabajo”.

(b) La ocupacién debe, por tanto, entenderse como “el patron que
reune idealmente todas aquellas competencias presentes en la

realidad del mundo productivo™.

Se puede definir la ocupacion como la agrupacion de actividades
profesionales pertenecientes a diferentes puestos de trabajo cuyas
tareas presentan caracteristicas comunes, normas, técnicas y medios

semejantes que responden a un nivel de cualificacion.
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Ya en el ambito del estudio de perfiles profesionales, las ocupaciones

son catalogadas en:

v' Ocupaciones especificas del Sector, aquellas que son propias y

distintivas de los procesos productivos de este Sector.

v' Ocupaciones relacionadas con el Sector, encuadradas
directamente en los procesos productivos del Sector y comunes

también a otras actividades econémicas.

v' Ocupaciones transversales a diferentes Sectores y subSectores
que se encuadran en procesos de apoyo 0 procesos asociados a

los procesos productivos de este Sector.

Para cada ocupacion es definido su perfil profesional. El perfil
profesional de cada ocupacion se encuentra definido por el conjunto
de competencias necesarias para el desempefo de puestos de trabajo
afines en los procesos productivos y se analiza la incidencia en

perfiles y competencias de los cambios e innovaciones.

Por Competencia profesional entendemos la dimensién profesional
requerida para el desempefio de unas actividades de trabajo
(ocupaciones), indicando las grandes funciones que las caracterizan,
junto con las capacidades y conocimientos que deben poseer los
trabajadores para ejercerlas con la eficacia requerida por las

empresas, en las diferentes situaciones de produccion y empleo.
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Los criterios basicos empleados para la clasificacion de las
ocupaciones o perfiles profesionales han consistido en el tipo de
trabajo realizado y en la cualificacién, entendida esta ultima como la
capacidad para desempeiar las tareas inherentes a un empleo
determinado, y en la que son tenidos en cuenta tanto el nivel como el

grado de especializacion.

Tomando como referencia la ocupacidén y las actividades laborales a
ella vinculadas, podemos determinar la capacitaciéon exigida a los
trabajadores en materia de nuevos conocimientos, capacidades y

comportamientos o lo que es lo mismo, su nivel de cualificacion.
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3.6. Ocupaciones especificas del Sector

La regulacion de las profesiones de endlogo, técnico especialista en
vitivinicultura y técnico en elaboracion de vinos, fue efectuada por la
Ley 50/1998, de 30 de diciembre, de Medidas Fiscales,
Administrativas y del Orden Social, quedando subordinado el ejercicio

de cada una de ellas a la posesiéon de un titulo.

Como viene descrito en el R.D. 595/2002 por el que se regula la
habilitacibn para ejercer las profesiones de endlogo, técnico
especialista en vitivinicultura y técnico en elaboracion de vinos es
donde podemos ver detalladas las capacidades profesionales y

unidades competenciales de dichas ocupaciones.

3.6.1. ENndlogo

Capacidad Profesional

Realizar el conjunto de actividades relativas a los métodos y técnicas
de cultivo de vifledo y la elaboraciobn de vinos, mostos y otros
derivados de la vid, el analisis de los productos elaborados y su

almacenaje, gestion y conservacion.

Asimismo, se les reconoce la capacidad para realizar aquellas
actividades relacionadas con las condiciones técnico-sanitarias del
proceso enoldgico y con la legislacion propia del Sector y aquellas
actividades incluidas en el &mbito de la investigacion e innovacion

dentro del campo de la viticultura y enologia.
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Competencia general

Responsable técnico en las bodegas de elaboracion de vinos e
industrias afines y en las empresas y entidades suministradoras de
medios 0 servicios para la produccion de vinos y productos derivados

y afines.

Dirige la elaboracion de todos los distintos tipos de vinos, siendo
responsable técnico de todo el proceso desde la eleccion del tipo de
vifia a plantar y su cultivo, conduccion y recoleccion, en lo que afecta
a la calidad de la materia prima obtenida, hasta la puesta en el
mercado y comercializacién de los vinos y demas productos derivados

y afines.

Gestiona y controla la calidad del vino y productos derivados y afines
en toda la cadena de produccion y especialmente en los puntos
criticos de las empresas vitivinicolas. Es responsable en la empresa

de las condiciones de higiene y seguridad del area de trabajo.

Controla y forma trabajadores dentro de las empresas vitivinicolas y
de las empresas auxiliares de las mismas. Controla la calidad de las
materias primas y productos enoldgicos, realizando los adecuados
andlisis fisicos, quimicos, microbioldégicos y organolépticos, para lo
que dirigira el laboratorio de analisis correspondiente. Dirige todas las
operaciones técnicas y de control analitico y sensorial en las
diferentes fases de la produccion de los vinos y productos derivados y

afines, asi como en el aprovechamiento de subproductos.

Gestiona y controla los residuos producidos por las empresas
vitivinicolas, asi como el control de la emision de todo tipo de

contaminantes.

28



Organiza la produccién en base a las exigencias del mercado y las
posibilidades legales y econdmicas, siendo responsable del
cumplimiento de toda la normativa legal que afecte a las condiciones
de trabajo e higiene y seguridad en el mismo, a la industria y a los
productos elaborados, asi como a la normativa sobre ordenacion de la

produccion, precios y comercializacion.

Es responsable de la crianza, envejecimiento, estabilizaciéon vy
envasado de los productos obtenidos y de su puesta en el mercado.
Organiza y dirige la promociéon de los productos obtenidos,
participando en las catas y concursos, como experto en analisis

sensorial.

Colabora en la comercializacion del material auxiliar para la
elaboracién del vino y deméas productos derivados y afines,
maquinaria de campo y bodega, disefio de instalaciones industriales
del Sector vitivinicola y prestacion de servicios de toda indole
relacionados con dicho Sector. Dirige y realiza las investigaciones y

ensayos precisos en el Sector vitivinicola.

Controla todos los procesos de toma de muestras, control de
existencias, peritajes, promocion y desarrollo de cualquier producto
relacionado directa o indirectamente con la vitivinicultura. Colabora
técnicamente en y con las empresas, entidades y organismos que

prestan servicios a la vitivinicultura.
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Unidades de competencia:

v

Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones
en la industria vitivinicola

Ordenacion de la produccion

Ejecutar los programas de produccion en la industria vitivinicola
Controlar la aplicacion del plan de calidad en la industria
vitivinicola

Llevar a cabo las normas internas sobre los sistemas de

proteccion ambiental de la empresa vitivinicola
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3.6.2. Técnico especialista en vitivinicultura

Competencia general:

El técnico especialista en vitivinicultura tendra capacidad vy
responsabilidad respecto de la producciéon de uva, el control de la
calidad y la preparacion, elaboracion y fabricacion de vinos, mostos y
otros derivados de la vid, mediante la utilizacion de las técnicas y

procedimientos previstos en la normativa propia.

Sélo se concibe este técnico en una gran bodega, cuya estructura y
organizacion interna exijan el reparto de funciones entre las
diferentes unidades o cadenas de produccién, y entre técnicos de

diferente cualificacion.

Dentro de la gran bodega, este técnico se integrara como mando
intermedio en una unidad de produccién, donde organiza y supervisa
el trabajo de un equipo de personas de cualificacion inferior a la suya.
Gestiona una unidad o seccion en la bodega, pero nunca podra ser el
responsable de varias secciones conjuntamente o de la totalidad de la

bodega o cadena de produccion.

Este técnico actuara, en todo caso, bajo la supervision general del

endlogo.
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Unidades de competencia:

v

Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones

en la industria vitivinicola
Ordenacion de la produccion
Ejecutar los programas de produccion en la industria vitivinicola

Controlar la aplicacion del plan de calidad en la industria

vitivinicola

Llevar a cabo las normas internas sobre los sistemas de

proteccion ambiental de la empresa vitivinicola
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3.6.3. Técnico elaborador de vinos

Competencia general:

Elabora distintos tipos de vinos: de base, crianza, espumosos, etc.

Prepara las condiciones de Higiene y Seguridad del area de trabajo.

Recepciona las materias primas Yy productos enoldgicos,
disponiéndolos para la obtencion del mosto. Procede a la
fermentacion. Estabiliza y clarifica los vinos, realiza catas y los

envasa para su expedicion.

Unidades de competencia:

v' Preparar las condiciones higiénico-sanitarias personales y de

seguridad del puesto de trabajo

v' Seleccionar y recepcionar las materias primas y productos

enoldgicos

v' Obtener mostos para vinificacion, y conservacion

v' Controlar la fermentacion (blanco y tinto)

v' Trasegar, estabilizar y controlar la evolucion del vino

v' Criar y envejecer vinos

v' Elaborar espumosos y cavas
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v' Obtener aperitivos y derivados vinicos

v Realizar catas

v' Envasar, embotellar y almacenar los distintos tipos de vinos
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4. AMBITO DEL ESTUDIO

Para realizar un correcta contextualizacion del estudio debemos

centrarlo en los siguientes niveles:
4.1. Ambito geogréafico

El ambito geogréafico en el que hemos centrado la investigacion es el

que pertenece a la DOCa Rioja.
4.2. Ambito funcional

Es la segmentacion de los Sectores de produccion y familia

profesional objeto de la investigacion:

El Sector vitivinicola pertenece a la familia industrias alimentarias que
incluye las actividades correspondientes a los epigrafes de la
Clasificacion Nacional de Actividades (CNAE-93 Rev.) Industrias

de productos alimenticios y bebidas.

En la Industria de productos alimenticios y bebidas se incluyen las

siguientes sub actividades con importancia dispar en la Comunidad:
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4.3. Ambito ocupacional

Es el conjunto de ocupaciones y cualificaciones a analizar en el

estudio en base a la totalidad de las que se desarrolla en el Sector

vitivinicola:
Cualificacion Nivel
INA174 2 Elaboracion de vinos y licores 2
INAO16_3 Enotecnia 3
INA240_3 Industrias elaboradas de la uva y el vino 3

Titulos de Grado Medio y Superior

Técnico superior en viticultura

Técnico en aceites y vinos

Certificado de Profesionalidad

INAB10O Elaborador de vinos
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5. CARACTERIZACION DEL SECTOR

El Sector vitivinicola mundial ha experimentado un fuerte descenso

del consumo asi como del intercambio comercial durante el ano 2009.

El consumo bajoé con relacion al afio anterior y se situé en 236,5
millones de hectolitros frente a los 245,2 millones de 2008, segun

informé la Organizaciéon Internacional de la Viia y del Vino (OIV).

Las exportaciones revirtieron su tendencia creciente que habian
experimentado en los afos anteriores. La demanda global y la

produccion mundial de vino disminuyeron.

Una de las regiones mas afectadas por el descenso del consumo fue
la Unién Europea. Bajo la influencia de la reduccion de los vifiedos de
la Unién Europea, la superficie viticola mundial (7.636.000 hectareas)

disminuyd un 1,2% en 2009 con respecto a 2008.

El vifiedo de la UE se retrajo, en 2009, un 2,5%. Los paises de la UE
mas afectados por este retroceso fueron: Espafa, Italia y Francia. Por
otra parte, los paises mas afectados por la caida de los del

intercambio fueron Argentina, Estados Unidos, Espafa y Francia.

Los principales paises exportadores de vino para el periodo 2005-
2009 fueron: Francia, Italia, Espana y Australia, representando
en el total del afio 2008 un 34%, 18%, 10% y 7% respectivamente.

En el afio 2009, estos paises tuvieron un descenso en el valor de sus

exportaciones con respecto al afio anterior.
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Destinos 2005 2006 2007 2008 2009

llustracién 2 — Principales exportadores en US$ millones 2

Vemos que Espafia ocupa el tercer puesto en la clasificacion de los
principales paises exportadores de vino por millones de US$ estando

solo por delante Francia e Italia.

2 Fuente: Trade Map del Centro de Comercio Internacional (CCI) — Nota: Sobre
Espafia no se tienen datos en el CCI
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Origenes 2005 2006 2007 2008 2009
Reino Unido 4.256 4.239 5.141 5.297 4.272
E.U.A. 3.945 4.370 4.856 4.841 4.190
Alemania 2.382 2.497 2.710 2.996 2.774
Bélgica 1.023 1.085 1.407 1.661 1.256
Canada 1.042 1.264 1.469 1.565 1.460
Japon 1.032 1.173 1.253 1.331 1.081
Paises Bajos 839 894 1.124 1.209 -
Suiza 763 821 1.004 1.113 1.024
Federacion Rusa 577 543 773 911 639
Francia 599 612 749 831 735
Otros 4.897 5.673 7.363 8.477 6.290
TOTAL 21.355 23.171 27.848 30.233 23.720

llustracién 3 — Principales importadores en US$ millones

3

El principal pais importador de vinos para el periodo analizado fue
Reino Unido, con un total de US$ 4.272 millones para el afio 2009.
Luego le siguié en orden de importancia: Estados Unidos, Alemania y
Bélgica; todos estos paises experimentaron una caida de las

importaciones en 2009 con relacion a 2008.

Donde se puede observar claramente el impacto de la crisis mundial

en este Sector, légicamente reduciendo drasticamente las

importaciones de vino por parte de los principales importadores del
Sector en el 2008.

® Fuente: Trade Map del Centro de Comercio Internacional (CCI)
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En la siguiente tabla podemos analizar que tras un aumento

continuado durante el

descenso pronunciado en el

dedicadas a la elaboracion de bebidas a nivel nacional.

periodo 2005-2008 vemos que existe un

2009(54 menos) de las empresas

Nacional 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009
Elaboracion de
bebidas
Total 5.161 | 5.280 | 4.972 | 5.037 | 5.151 | 5.185 | 5.186 | 5.134
0 asalariados 1.829 | 1.875|1.686 | 1.661 | 1.691 | 1.683 | 1.656 | 1.678
1 - 2 asalariados 1.357 | 1.419 | 1.380 | 1.406 | 1.441 | 1.465 | 1.412 | 1.377
3 - 5 asalariados 720 764 | 732 730 760 760 789 798
6 - 9 asalariados 501 462 | 413 | 447 | 444 | 473 502 467
10 - 19 asalariados 359 367 383 | 402 418 394 | 396 395
20 - 49 asalariados 256 252 248 | 253 260 | 275 290 290
50 - 99 asalariados 75 72 63 65 64 67 78 67
100- 199 29 30 30 38 34 29 26 27
asalariados
200 - 499 23 25 22 20 26 27 24 22
asalariados
500 -999 8 8 10 11 9 8 7 8
asalariados
1000 - 4999 4 6 5 4 4 4 6 5
asalariados

llustraciéon 4 — Numero de empresas elaboradoras de bebidas *

4 Fuente: Datos de empresas de INE (Wwww.ine.es)
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No pasa lo mismo si nos fijamos en los datos especificos de la CCOO

de La Rioja, lo podemos analizar en la siguiente tabla:

CCOO La Rioja 2004 2005 2006 2007\ 2008 2009

Elaboracion de bebidas

Total 486 481 519 462 456 460

Sin asalariados 254 233 236 200 179 201

1 a 2 asalariados 74 85 93 92 84 74

3 a 5 asalariados 59 59 67 55 66 61

6 a 9 asalariados 34 41 58 52 59 58

10 a 19 asalariados 40 32 34 30 33 37
20 a 49 asalariados 16 20 22 22 24 21
50 a 99 asalariados 6 7 6 8 9 6
100 a 199 asalariados 2 3 2 3 2 2
200 a 499 asalariados 1 1 1 0] 0 0
500 a 999 asalariados 0 0 0 0 0 0
1000 a 4999 asalariados 0] 0 0 0] 0 0
5000 o mas asalariados 0 0 0 0 0 0

llustracién 5 — n°® empresas elaboradoras de bebidas en La Rioja °

Vemos que las empresas elaboradoras de bebidas han aumentado del
2008 al afio 2009 aunque en muy pequefio numero, siendo bastante
mas variable los datos de un afio a otro, en comparacion con los

datos a nivel nacional.

Se puede observar que las empresas elaboradoras de bebidas se
concentran en la estructura salarial de O asalariados o de 1 a 2

asalariados.

Confirmandonos que la estructura de las empresas de la elaboracion

de vinos tiene una estructura reducida de personal, haciendo

> Euente: Datos de empresas de INE (www.ine.es)
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imposible dedicar tiempo suficiente para formacién reglada que

conste de gran numero de horas de formacion.
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La Rioja Alava Navarra Total
Afos 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008
Criadores 219 218 140 137 12 12 371 367
Almacenistas 55 52 29 32 0] 0] 84 84
Cooperativas 28 28 7 7 2 2 37 37
Cosecheros 369 373 339 340 2 2 710 715
Totales 671 671 515 516 16 16 1202 1203

llustracién 6 — n° bodegas inscritas en la DOCa Rioja por afios °©

Si analizamos los datos de las bodegas inscritas en la DOCa Rioja se
ve que en la Comunidad de la Rioja se mantienen estable el nimero
de bodegas inscritas al igual que sucede en la Comunidad de Navarra,
siendo minimo el cambio en la Comunidad de Alava en donde

aumenta el numero de bodegas inscritas en una mas.

® Fuente: Elaboracién propia a partir de los datos Estadisticas Rioja Wine
(www.riojawine.com)
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6. LEGISLACION VIGENTE

6.1. La reforma del Sector Vitivinicola

El Reglamento (CE) n© 479/2008 del Consejo, que reforma
ampliamente la organizacibn comun del mercado vitivinicola, fue

aprobado oficialmente por el Consejo de Ministros en abril de 2008.

Las modificaciones permitirdn equilibrar el mercado, supondran la
desaparicion progresiva de medidas caras e ineficaces de intervencion
del mercado y reorientaran los gastos a medidas mas positivas y
anticipadoras que mejoraran la competitividad de los vinos europeos.
La reforma prevé una reestructuracion rapida del Sector. Para ello
establece un régimen voluntario de arranque de tres afos de
duracion con objeto de ofrecer una alternativa a los productores que
no puedan afrontar la competencia y de eliminar del mercado los

excedentes y el vino poco competitivo.

Se suprimiran progresivamente las ayudas a la destilacion de crisis y
a la destilacion de alcohol de consumo. Ese dinero, repartido en
dotaciones nacionales, se reinvertird en medidas como la promocién
de vinos en mercados de terceros paises, innovaciones o0
reestructuracion y modernizacion de vifiedos y bodegas. Con la
reforma se quiere proteger el medio ambiente en las regiones
viticolas, amparar las politicas de calidades tradicionales y asentadas
y simplificar las normas de etiquetado, en beneficio tanto de los
productores como de los consumidores. Asimismo, el muy restrictivo
sistema de derechos de plantacion se suprimira a nivel de la UE a

partir del 1 de enero de 2016.
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6.2. Principales aspectos de la OCM vitivinicola revisada
Dotaciones financieras nacionales

Permitiran a los Estados miembros adaptar las medidas a su situacion
especifica. Entre las medidas posibles estan la promocién en terceros
paises, la reestructuracion o reconversiéon de vifiedos, las inversiones
en modernizacion de la cadena productiva y en innovacion, el apoyo a
la vendimia en verde, nuevas medidas de gestion de crisis y la ayuda

disociada simple.

Medidas de desarrollo rural

Se transferiran fondos a medidas de desarrollo rural estrictamente
reservadas a las regiones viticolas. Por ejemplo, la instalacion de
jovenes agricultores, la mejora de la comercializaciéon, la formacion
profesional, la ayuda a las organizaciones de productores, las ayudas
para hacer frente a los gastos adicionales y la pérdida de renta
generados por el mantenimiento de los paisajes culturales y la

jubilacion anticipada.

Derechos de plantacion

Se suprimiran de aqui al final de 2015, con la posibilidad de

mantenerlos hasta el 2018 a escala nacional.
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Desaparicion progresiva de los regimenes de destilacion

La destilacion de crisis se limitara a cuatro afos, a discrecion de los
Estados miembros, hasta el final de la campafa de 2011/12, con
unos gastos maximos del 20% de la dotacion financiera nacional el
primer afio, del 15% el segundo, del 10% el tercero y del 5% el

cuarto.

La destilacion de alcohol de consumo desaparecera progresivamente
a lo largo de un periodo transitorio de cuatro anos, durante el cual se
concedera una ayuda vinculada a la produccion que, al término del

periodo, se sustituira por el pago unico por explotacion.

Los Estados miembros tendran la posibilidad de solicitar la destilacion
de los subproductos, financiandola con cargo a la dotacion nacional y
a un nivel notablemente inferior al actual, e integrando en la
financiacion los gastos de recogida y transformacion de los

subproductos.

Introduccion del pago unico por explotacion

En los Estados miembros que lo deseen, se concedera un pago unico
disociado por explotacion a los productores de uva de vinificacion vy,
en todos los Estados miembros, a todos los productores que

arranquen sus vinas.

Régimen de arranque
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Se establece un régimen de arranque voluntario, de tres afos de
duracion, para una superficie total de 175 000 hectareas y con una

prima decreciente.

Los Estados miembros podran interrumpir el arranque de vifas
cuando la superficie arrancada suponga el 8% de su superficie viticola
total o el 10% de la superficie total de una regién dada. La Comisién
podra interrumpirlo también cuando la superficie arrancada suponga

el 15% de la superficie viticola total de un Estado miembro.

Los Estados miembros podran excluir del arranque las zonas de
montana, los terrenos en fuerte pendiente y otras zonas en que asi

convenga por motivos de proteccion del medio ambiente.

Practicas enoldgicas

La potestad de aprobar practicas enolégicas nuevas o de modificar las
existentes se transfiere a la Comision, la cual evaluara las practicas
admitidas por la Organizacién Internacional de la Vifia y el Vino (O1V)
y las incorporara, en su caso, a la lista de practicas enoldgicas

admitidas en la UE.

Mejora de las normas de etiquetado

El concepto de vino de calidad de la UE se basara en la Indicaciéon

Geogréfica Protegida y la Denominacion de Origen Protegida.

Se ampararan las politicas de calidad nacionales asentadas. Se
simplificara el etiquetado, y asi, por ejemplo, se permitird indicar la

variedad y la afiada en los vinos de la UE que carezcan de indicacion
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geogréfica. Seguira dandose proteccion a determinadas menciones y

formas de botella tradicionales.

Chaptalizacion (azucarado)

Seguira permitiéndose, si bien se reducen los niveles maximos de
azucar y mosto que pueden afadirse. Los Estados miembros podran
pedir a la Comisibn un aumento de esos niveles por razones

climaticas excepcionales.

Ayudas para la utilizaciéon de mosto

Se podran seguir concediendo durante cuatro afios en su forma
actual. Una vez transcurrido este periodo transitorio, los gastos en
concepto de ayuda al mosto podran transformarse en pagos

disociados a los viticultores.

El Sector productivo ha reafirmado su apoyo a la reforma de la OCM
del Vino adoptada en 2008 con el objetivo de fortalecer la

competitividad del Sector europeo.

Las tres areas prioritarias para el Sector empresarial:

En primer lugar, la orientacion y el espiritu de la reforma de la OCM
de 2008 debe continuar y profundizar en las medidas que permitiran

a Europa recuperar la posicion de liderazgo en el mercado mundial.

En especial, resulta prioritario que los Estados miembros reorienten la
inversion en las medidas previstas en la OCM hacia politicas
dindmicas y proactivas (herramientas para la produccion vy

comercializaciéon y la promocidén) que permitan la necesaria mejora en
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la informacién de mercados y la reestructuracién del Sector, en lugar

de aplicar medidas dispersas.

Desde la FEV y el resto del Sector europeo se aboga por que la
direccion de la futura reforma de la PAC prevista en 2013 refuerce
este nuevo marco (OCM) para los productos vitivinicolas, con el fin de
seguir modernizando el Sector con orientaciéon de mercado. Al mismo
tiempo las empresas europeas del vino representadas por el CEEV
rechazan cualquier intento de reforma del marco Sectorial del vino a
través de la revision en curso de la politica de la UE para productos

agricolas de calidad.

La reforma del vino apenas ha comenzado a aplicarse, y, debe ser
plenamente respetada, ya que este nuevo marco legal y su filosofia
se han construido pensando en la demanda de los consumidores y

mercados, y no sobre la producciéon y suministro.

El segundo tema destacado por el Sector es la importancia
estratégica de la exportacion de los vinos europeos, incluso para el
conjunto de la agricultura europea, que debe basarse en una politica

comercial europea ambiciosa.

Esta ha de garantizar la proteccion de las IGP europeas, desarrollar la
exportacion de las nuevas indicaciones geogréficas, y de los vinos sin
indicacion geogréafica con indicacion de afiada y variedad conforme a

las nuevas reglas de la OCM.

Todo ello con especial foco en los mercados con mayor potencial para
las exportaciones de los vinos europeos, incluyendo, entre otros,
India, Vietham, Corea del Sur, Estados Unidos, Canada y paises del

Mercosur.
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El tercer aspecto prioritario para el Sector es la promocion del
consumo moderado y responsable de vino en la Unién Europea, para
que el vino ocupe el papel relevante en la sociedad europea que le

corresponde.

Entre otros importantes temas de actualidad europea para el Sector
vitivinicola tratados con Agricultura destaca el Proyecto de
Reglamento de la Comision para la definicion de "vino ecoldgico”,

actualmente en discusion con los Estados.

Las empresas europeas creen que el enfoqgue de la Comision es
arbitrario y excesivamente restrictivo e impedira al Sector producir
vinos ecoldgicos en buenas condiciones para responder con calidad
satisfactoria a la demanda de los consumidores. Ademas, supone un
obstaculo para el buen desarrollo de la viticultura ecoldgica y penaliza
las inversiones en este Sector, con una trayectoria de mas de 20
afnos, de las empresas a las que hasta ahora no se ha dado ningun
valor anadido real en términos de proteccion de los consumidores,

salud publica y el medio ambiente.

La solucion mas razonable seria equiparar el "vino ecolégico” con el
"vino de uvas ecoldgicas” que existe actualmente, ya que las
practicas de vinificacibn son esencialmente idénticas, y que éstos
pueda utilizar el nuevo logotipo ecolégico de la UE en vigor desde el
pasado 1 de julio de 2010. Cualquier otra restriccion debe ser
voluntaria, no discriminatoria, y gestionarse y comunicarse a los

consumidores en base a criterios voluntarios privados.
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7. ANALISIS CUANTITATIVO:

Mediante el cuestionario hemos recibido respuestas de diferentes
bodegas, asociaciones de bodegas y agentes sociales, siendo muy

buena la participacion por parte los mismos.

El cuestionario que viene detallado en el Anexo 1 de este informe
esta compuesto por 19 preguntas estd dividido en las areas

funcionales mas significativas de una bodega:

v Asistencia a Direccion (AD)

v Administracion y Gestion (AG)
v" Produccion (P)

v' Logistica y Compras (LC)

v' Comercializacion (C)

v' Marketing y Relaciones Publicas (MK)

En cada una de estas areas aparecen reflejadas las principales
habilidades y/o actividades que deben desarrollar los profesionales
que en ellas trabajan; y las hemos vinculado, en lo posible, a los
Modulos Formativos (MF) existentes en las Cualificaciones

Profesionales (CP) propias del Sector.
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Se han desglosado las competencias técnicas en Capacidades (C.)
concretas, lo que nos ha facilitado adaptar el contenido de los futuros
cursos a las necesidades reales de nuestras bodegas,

fundamentalmente en el area de Produccién.

Esto es debido a que somos conscientes de que en la seccion de

produccion estan comprendidas las mas especificas del Sector.

Se van a ir analizando las respuestas obtenidas en cada una de las

preguntas del cuestionario y sus porcentajes de respuesta.
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7.1. Analisis de los Departamentos que han cumplimentado

los cuestionarios:

Analizando los perfiles que nos han contestado al cuestionario nos
encontramos que han sido muy diversos, representando muy
adecuadamente la diversidad existente en el Sector vitivinicola y la

multitarea en los puestos de trabajo.

La distribucion de los perfiles la vemos reflejada en el siguiente

grafico:

54



Analizando podemos ver que el Departamento de Administracion es
de donde vienen mas respuestas, siendo un 25, 61 %, seguido del

personal de Enologia con un 19, 51% y de Gerencia con un 13,41%.

También contamos con personal del Departamento de Calidad con un
porcentaje de 10,98% y RRHH con 9,76% como los porcentajes mas

destacados.

Podemos ver la totalidad de los porcentajes en la siguiente tabla:

. Departamento - % respuestas .

Administracion 25,61%
Enologia 19,51%
Gerencia 13,41%
Calidad 10,98%

RRHH 9,76%
Personal de Educacion 3,66%
Exportacién 3,66%
Agréonomo 2,44%
Comercial 2,44%
Enoturismo 2,44%
Compras 1,22%
Comunicacidén 1,22%
Financiero 1,22%
Innovacidn 1,22%
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Marketing 1,22%

7.2. Andlisis de las respuestas del cuestionario on-line:

En la primera pregunta, Asistencia a direccion, hemos obtenido las

siguientes respuestas:

Pregunta N©° respuestas Porcentaje
Administraciéon y gestion de las 20 31,25 %
comunicaciones de la direccion
Gestién de reuniones, viajes y 15 22,05 %

eventos
Inglés profesional para la 30 44,11 %
asistencia a la direccion
Lengua extranjera profesional 10 16,66 %
distinta del inglés para la asistencia a
la direccion
Comunicacién en la empresa 1 1,66 %

Dentro de la Familia Profesional de Administracién, el moddulo
formativo mas demandado ha sido el de Inglés profesional para la
asistencia a la direccion (MF0984 3) ha sido el que mas respuesta ha
obtenido debido a la necesidad actual de las Bodegas de potenciar la
exportacion y de alcanzar una comunicacion mas fluida con sus

clientes del mercado internacional.

Seria interesante crear dentro del Técnico de Vitivinicultura, moédulos
formativos que ademas de formar en Lenguas extranjeras, faciliten el

aprendizaje de un vocabulario especifico del Sector Vitivinicola.

La Gestidn de la Comunicaciéon de la Direccién asi como la Gestién de
reuniones también alcanza un alto porcentaje de respuestas debido a
la gran importancia dentro del dia a dia del trabajo de Asistencia a

Direccion.
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En la Pregunta n® 2, Administracion y Sistemas de Gestion hemos

obtenido las siguientes respuestas:

Pregunta Ne %0
respuestas
Elaboracion, tratamiento y presentacion de
documentos de trabajo

16 23,53 %

Gestion administrativa de las relaciones laborales 8 11,76 %
Gestion auxiliar de personal 7 10,29 %

Gestion de Recursos Humanos 15 22,06 %

Gestion de sistemas de informacion y archivo 19 27,94 %
Gestion de documentacion juridica y empresarial 19 27,94 %

Lengua extranjera profesional para la gestion 17

administrativa en la relacién con el cliente 25,00 %
Gestion de archivos 12 17,65 %

Contabilidad y fiscalidad 23 33,82 %

Gestion administrativa de caja 7 10,29 %

Gestion operativa de tesoreria 9 13,24 %
Registros contables 9 13,24 %

Gestion administrativa de un servicio de Auditoria 5 7,35 %
Ofimatica 11 16,18 %

Biotecnologia en el Sector alimentario 15 22,06 %

Sig. y Telediccion aplicado a la Viticultura 14 20,59 %
Informatica aplicada a la Viticultura 29 42,65 %o

57




Software de trazabilidad 23 33,82 %

Dentro del area de Administracion y Sistemas de Gestion la
Informatica aplicada a la Viticultura ha sido la que mas
contestaciones ha tenido debido a que en la actualidad es
imprescindible tener informatizados la mayoria de los procesos dentro
del Sector Vitivinicola. A su vez el Software de Trazabilidad y la
Fiscalidad se llevan una gran cantidad de respuestas viéndose
necesaria su integracion también dentro de la Titulacion de

Vitivinicultura.

Es patente la necesidad de un aumento de la informatizacion del
Sector, asi como el aumento del conocimiento de los requerimientos

en contabilidad y fiscalidad aplicada a la gestion de las bodegas.

Como destacable podemos marcar el alto porcentaje de respuestas a
la necesidad de obtener formacion en Gestion de Documentacion
Juridica y la Gestion de Sistemas de Informaciéon y Archivo
Empresarial que representan avances en la intencion de mejorar la

gestion de la documentacion de las bodegas.
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En la ndmero tres, Gestibn de Calidad y Medioambiente en la
Industrial Alimentaria (MF 0558 3 CP INA240_3) las respuestas han

sido las siguientes:

Pregunta N©° %0
respuestas
Reconocer el plan de calidad de la empresa y su 19 27,94 %

relacion con la politica de calidad de ésta

Analizar el plan de gestibn medioambiental de la 15 22,06 %
empresa, de acuerdo con el sistema de gestion
medioambiental establecido

Elaborar registros de calidad y 22 32,35 %
medioambientales, proponiendo actuaciones
para la mejora del proceso y del producto

Caracterizar y aplicar los procedimientos de 22 32,35 %
control de las operaciones donde existan
potenciales peligros de contaminacion
alimentaria, asi como los sistemas de analisis de
peligros y puntos de control criticos (APPCC)

Analizar los requisitos legales y las normativas de 20 29,41 %
calidad que debe cumplir un determinado
producto para garantizar la seguridad del

consumidor

Vemos que las necesidades de formacion que prioriza el Sector son la
formaciéon en Elaborar registros de calidad y medioambientales,
proponiendo actuaciones para la mejora del proceso y del producto y
Caracterizar y Aplicar los procedimientos de control de las

operaciones donde existan potenciales peligros de contaminacion
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alimentaria, asi como los sistemas de andlisis de peligros y puntos de

control criticos (APPCC) con similares porcentajes.

Lo que trasmite la preocupacion e interés del Sector por las normas
de Calidad y Medio Ambiente existentes en la actualidad, con el

objetivo de mejora de los procesos y productos.

En la cuarta, Legislacion vitivinicola (MFO769 3 CP INA240_3) hemos

obtenido las siguientes respuestas:

Pregunta N©° %0
respuestas
Analizar la politica agraria comun en relaciéon 23 33,82 %

con la industria vitivinicola

Analizar los distintos Reglamentos del Sector 27 39,71 %
vitivinicola y su importancia en la proteccion de
los consumidores

Obtener la informacidn necesaria para 39 57,35 %
cumplimentar los libros registro de bodega

El continuo cambio en la Legislacion Vitivinicola asi como la necesidad
de adaptarse a las nuevas Tecnologias dentro de dicha parcela, hace
que sea un campo en el que se necesita reciclaje continuo y las
Bodegas demandan charlas y Talleres frecuentes de cara a estar

actualizados en dichas materias de Legislacion aplicada a su Sector.
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En la quinta pregunta, Organizacion de una unidad de produccion

alimentaria (MFO557_3 CP INA240_3) nos encontramos las siguientes

respuestas:

Clasificar los diferentes métodos de programacion

y planificacién de la produccién en relacién con las

diferentes técnicas de gestién segun la politica de
la empresa

Evaluar diferentes programas de calculo de
cantidades y flujos de materias primas y
materiales segun el programa de fabricacion

Clasificar los diferentes métodos de ordenacion de
la produccidén de acuerdo a patrones establecidos
en el programa de producciéon

Identificar los sistemas de asignhacion de tareas
para las areas, equipos y personas de una unidad
de produccién

Examinar el programa de control de la produccion
con los ratios establecidos segun el programa de
fabricacion

Evaluar los costos de fabricacidon en una
unidad de produccién de acuerdo con los
procedimientos operativos establecidos

Analizar el plan de prevencion de riesgos laborales
implantado en una unidad de produccion en la
industria alimentaria de acuerdo con el plan de

produccion

15

14

10

20

17

32

20

22,06 %

20,59 %

14,71 %

29,41 %

25,00 %

47,06 %o

29,41 %
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La necesidad formativa que mas se repite es la formacién sobre
Costos de Fabricaciéon en una Unidad de Produccién asi como la
Identificacion de Sistemas de Asignacién de Tareas, creemos que es
muy importante profesionalizar la Bodega desde la Parte Productiva
de la Bodega debido a que hasta el momento, la experiencia era el
unico requisito necesario de cara a comenzar a trabajar en las
Bodegas, pero creemos que todos los trabajadores de la Bodega
deberian tener la nocién del ahorro de costes y méas ahora en la

Situacién en la que se encuentra el Sector.

El andlisis del plan de prevencion de Riesgos Laborales también se
muestra como un punto muy importante en la formacién de los
trabajadores en el area de Produccion debido a que es fundamental

tener a la plantilla preparada en dicha area.
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La sexta pregunta, Productos derivados de la uva y del vino

(MFO768_3 CP INA240_3) nos encontramos las siguientes opciones:

Ne %0
respuestas

Pregunta

Analizar las caracteristicas y las propiedades de 13 19,12 %

las materias primas, auxiliares y productos, y su
influencia sobre los procesos de la destilacion,
concentracion de mostos, elaboracion de
vinagres y otros derivados de la uva y el vino

Identificar y desarrollar los procesos de 10 14,71 %

elaboraciéon de destilados de vino y
subproductos de la vinificacién, mostos
concentrados y vinagre, describiendo el flujo del
producto, las etapas, secuenciacion y los
fundamentos tecnoldgicos que justifican el
proceso

Identificar y comprobar el funcionamiento 27 39,71 %

y las necesidades de las maquinas y
equipos de produccioén y realizar las
operaciones de mantenimiento de primer
nivel

Describir y realizar los procesos de destilacion, 8 11,76 %

concentracion de mostos y obtenciéon de
vinagre, asegurando la calidad requerida.

Determinar y controlar en el puesto de trabajo, 15 22,06 %

las medidas de proteccién necesarias para
garantizar la seguridad y la higiene alimentaria
en los procesos de obtencion de destilados,
mostos concentrados, vinagres y otros
productos derivados

Seleccionar y realizar los controles analiticos y 12 17,65 %

sensoriales en destilados, mostos concentrados,
vinagres y otros productos derivados de la uva y
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del vino

La formaciéon mas demandada es la referida a la identificacion y
comprobacion del funcionamiento y las necesidades de las maquinas
y equipos de produccion y realizacion de mantenimiento de primer
nivel, por lo cual, se hace necesaria la creacion de cursos especificos

de mantenimiento de maquinaria de bodega.

En la séptima pregunta, Envasado y acondicionamiento de bebidas
(MF0314_2 CP INA240_3) estan las siguientes opciones:

Pregunta Ne %0
respuestas
Caracterizar los materiales y los envases para el 20 29.41 %

envasado y etiquetado y, relacionar sus
caracteristicas con sus condiciones de utilizaciéon

Identificar los requerimientos y efectuar las 22 32,35 %
operaciones de mantenimiento de primer nivel y
de preparacion de las maquinas y equipos de
envasado

Operar con la destreza adecuada maquinas, 23 33,82 %
equipos y lineas de envasado y etiquetado

utilizados en la industria de bebidas y evaluar la

conformidad de los productos y lotes envasados

Analizar los factores y situaciones de riesgo 26 38,23 %
para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccion aplicables en el
envasado

En las respuestas nos damos cuenta de que las cuatro formaciones

propuestas son de interés por parte de los encuestados, destacando
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la pregunta “Analizar los factores y situaciones de riesgo para la
seguridad y las medidas de prevencion y proteccion aplicables en el

envasado”.

La octava pregunta Produccion viticola y vinificaciones (MFO037_3 CP

INAO16_3) hemos recibido las siguientes respuestas:

Determinar los trabajos y operaciones 16 23,52 %
necesarias que garanticen un correcto
desarrollo de la vid

Analizar las caracteristicas de la materia 23 33,82 %
prima y establecer su influencia sobre los
procesos de elaboracion

Programar las operaciones basicas necesarias 21 30,88 %
para obtener un producto de calidad a partir

de las diferentes materias primas que se

recepcionen

Elaborar un programa de control vy 21 30,88 %
seguimiento de los procesos fermentativos

Vemos que la formacion en el andlisis de las caracteristicas de la
materia prima y establecer su influencia sobre los procesos de
elaboraciéon es la mas requerida por el Sector, aunque seguido por la
programacion de operaciones basicas necesarias para obtener un
producto de calidad, ambas formaciones estan intimamente

relacionadas con los procesos de elaboracion y su mejora.
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En la novena, Analisis enoldgico y cata (MFO038_3 CP INA016_3)

estan las siguientes respuestas:

Pregunta N©e %
respuestas
Relacionar los resultados del analisis 30 44,11 %0

sensorial, con los sistemas de obtencion,
elaboracion y evolucidon de mostos y vinos

Relacionar los procesos de produccion y 26 38,23 %
conservacioéon de los productos vitivinicolas con los
microorganismos responsables

Determinar cuales son los microorganismos de 22 32,35 %
interés enoldgico y cual su influencia en el
producto elaborado

Aplicar las técnicas de medida de parametros 27 39,70 %
fisico-quimicos y relacionarlos con las
caracteristicas y calidad de los mostos y vinos

Vemos que la formacion sobre el andlisis sensorial, elaboracion y
evolucion de mostos y vinos y conservacion de los productos
vitivinicolas con microorganismos siendo importante el reciclaje

continuo en las novedades de medicidon y andlisis enoldgicos y catas.
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La decima pregunta, Estabilizacién y crianza de vinos (MFO039_ 3 CP

INAO16_3) estan las siguientes opciones:

Pregunta N© Respuesta %0

Determinar los tratamientos minimos 31 45,58 %0
requeridos para la conservacion del vino

Aplicar las técnicas de envejecimiento y 17 25,00 %
crianza de vinos, utilizando aquellos métodos
mas idéneos que realcen la calidad del
producto final

Determinar sistema de produccion de vinos 7 10,29 %
€sSpumosos, generosos y otros

Claramente lo mas solicitado es la formacioén en determinacion de los
tratamientos para la conservacion del vino, seguido de las técnicas de
envejecimiento y crianza de vinos, ambas formaciones siempre

encaminadas a incrementar la calidad del producto final.
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En la Pregunta n© 11, Instalaciones enolégicas (MFO040_3 CP

INAO16_3) estan las siguientes opciones:

Pregunta Ne %
Respuestas

Analizar el funcionamiento y las necesidades de las 22 32,35 %
maquinas y equipos de produccion y supervisar las
operaciones de mantenimiento de primer nivel

Especificar las condiciones necesarias que deben 19 27,94 %
cumplir recipientes y locales de la bodega, para
una correcta conservacion de los vinos

Controlar los programas establecidos de 24 35,29 %
limpieza y seguridad, de forma que se
asegure la calidad del producto

En consecuencia con el compromiso por la calidad del Sector, vemos
que la formacién sobre el control de los programas establecidos de
limpieza y seguridad, de forma que se asegure la calidad del

producto, es la mas demandada por el Sector.
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En la duodécima pregunta, Materias primas e instalaciones de
bodega (MF0548 2 CP INA174_2) hemos recibido las siguientes

respuestas:

Pregunta N© Respuestas %0

Relacionar las caracteristicas de la uva, frutas 24 35,29 %
y demas materias primas con su aptitud para
la elaboracion de vinos y sidras

Identificar los requerimientos vy realizar 19 27,94 %
operaciones de preparaciéon y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de produccién

Analizar y aplicar los procesos de 24 35,29 %
limpieza de instalaciones

Analizar las indicaciones especificas de 17 25,00 %
medidas e inspecciones de higiene personal y
general, adaptandolas a las situaciones de
trabajo para minimizar los riesgos de
alteracion o deterioro de los productos

Analizar los factores, situaciones de riesgo, 18 26,47 %
medidas de prevencibn 'y protecciéon
aplicables en la industria alimentaria

Se observa una gran necesidad de formacion a nivel de
Mantenimiento y Limpieza, por lo cual estimamos oportuno la
creacion de un Moédulo Formativo en el que se trate especificamente

dicha Formaciéon en el Sector.
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En la Pregunta n® 13, Operaciones de vinificacion (MF0549 2 CP

INA174_2) nos encontramos las siguientes opciones:

Describir los procedimientos de elaboracion y 19 27,94 %
crianza de vinos y otros productos fermentados
relacionando las operaciones necesarias, los
productos de entrada y salida y los medios
empleados

Aplicar tratamientos a la vendimia y otras 21 30,88 %
materias primas, para obtener mostos
consiguiendo la calidad de higienes requeridas

Especificar y aplicar las técnicas de fermentaciéon y 16 23,52 %
estabilizacion de los productos, consiguiendo la
calidad e higiene requeridas

Caracterizar los métodos de la crianza del vino y 18 26,47 %
realizar el seguimiento, consiguiendo las calidades
requeridas
Caracterizar los vinos, las sidras y las bebidas 9 13,23 %

alcohdlicas procedentes de fermentacion

Analizar y sistematizar las técnicas de toma de 16 23,52 %
muestras, para la verificacion de la calidad de las

materias primas y productos en la industria de
elaboracion de vinos y otras bebidas fermentadas

Aplicar los métodos de analisis quimico y 18 26,47 %
microbiolégico, para la determinacion inmediata de
los parametros béasicos de calidad de productos, en
la industria de bebidas

Aplicar los protocolos y técnicas de analisis sensorial 20 29,41 %
de la cata de vinos, sidras y otras bebidas

Caracterizar las operaciones basicas de control 18 26,47 %
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ambiental y de recuperacion de residuos

La aplicacion de los tratamientos a la vendimia y a otras materias
primas asi como los protocolos y técnicas de andalisis sensorial de la
cata de vinos, sidras y otras bebidas, son las respuestas que mas se
han repetido, demostrando asi la necesidad de reciclaje en dichas

materias.

La decimocuarta pregunta, Vinificaciones especiales (MFO550 2 CP

INA174_2) se han recibido las siguientes opciones:

Pregunta N© %0
respuestas
Aplicar las técnicas necesarias para tratar el 8 11,76 %
vino base con el fin de obtener vinos
espumosos
Aplicar las técnicas necesarias para tratar el 10 14,70 %

vino base con el fin de obtener vinos de
aguja y gasificados

Aplicar las técnicas necesarias para la 9 13,23 %
elaboracion de aperitivos y derivados vinicos

Aplicar las técnicas y procedimientos, para 6 8,82 %
la obtencién de vinagre

Diferenciar los distintos tipos de vinos dulces 8 11,76 %
y licorosos, asi como las variedades de uva
que los origina

Describir el proceso de crianza por 10 14,70 %0
meétodos bioldgicos, asi como, por el

sistema de envejecimiento dindmico o

de soleras y criaderas para obtener

VviNnos generosos.
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Dentro de las vinificaciones especiales, casi todas las respuestas, han
tenido un porcentaje muy parecido, por lo cual, se demuestra la

necesidad del reciclaje continuo en dicha materia.

En la pregunta n® 15 Destileria-licoreria (MFO551 2 CP INA174 2)

estan las siguientes opciones:

Identificar los requerimientos y realizar las 4 5,88 %
operaciones de limpieza, preparacion y
mantenimiento de primer nivel de los equipos
de destileria y licoreria

Aplicar los métodos de destilacién para 5 7,35 %
obtener alcoholes o aguardientes simples,
consiguiendo la calidad requerida

Aplicar las técnicas de elaboracion de 8 11,76 %o
bebidas y licores compuestos,
consiguiendo la calidad e higiene
requeridas

El procedimiento de destilacién asi como la elaboracién de bebidas es

la formaciéon que mas demandan. Se repite también la preocupacion
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por realizar dichas elaboraciones dentro de los requerimientos de

Calidad e Higiene.

En la decimosexta pregunta, Logistica y Compras, se han dado las

siguientes opciones:

Pregunta

Planificacion del aprovisionamiento
Gestion de proveedores

Optimizacion de la cadena logistica

Inglés profesional para logistica vy
transporte internacional

Transporte de larga distancia

Optimizacion de la cadena logistica
Distribucién capilar

Organizacion de almacenes

Gestion de operaciones del almacén
Manipulacion de cargas con carretillas

elevadoras
Operaciones auxiliares de almacenaje

Preparacion de pedidos

La formacion mas requerida es la Organizacion de almacenes,

Ne
respuestas
25
26
19

16

14

13

28
24

20

13

24

%

36,76 %
38,23 %
27,94 %

23,52 %

20,58 %
19,11 %
10,29 %
41,17 %
35,29 %

29,41 %

1,47 %

35,29 %

la

Gestion de proveedores y la Gestion de operadores de almacenes, ya
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que la correcta organizacion y mantenimiento de toda organizacion es

basico en pro de una produccion eficiente entre los input y output.
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En la Pregunta n® 17, Gestion del almacén y comercializacion en la
industria alimentaria (MFO556_3 CP INA240_3) estan las siguientes

opciones:

Analizar programas de compras Yy 25,00 %
aprovisionamiento, segun un plan de
logistica debidamente caracterizado

Evaluar los sistemas de gestion de 29,41 %
existencias de materias primas, auxiliares y

productos alimentarios semi y elaborados

segun el plan de logistica

Analizar los procesos de almacenaje, 25,00 %
distribucién interna y manipulacion de los

diversos suministros de la industria

alimentaria, de acuerdo con el

procedimiento operativo establecido

Caracterizar modelos de planes de 25,00 %
recepcion, expediciobn y transporte, de

aplicacion en la industria alimentaria, en

base a las guias establecidas

Aplicar las técnicas adecuadas en la 30,88 %
negociacibn de las condiciones de

compraventa y en la seleccion vy

evaluacion de los

clientes/proveedores, de acuerdo con

el procedimiento de homologaciéon

La formacion sobre la negociaciéon de condiciones de compraventa y
en la seleccion y evaluaciéon de los clientes/proveedores, de acuerdo
con el procedimiento de homologacién, es de gran importancia para
la reduccion de costes a través de la correcta gestion de compras y

homologaciones de clientes y proveedores.
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En la Pregunta n® 18, Comercializacidon estan las siguientes opciones:

Operaciones administrativas comerciales

Operaciones de venta
Operaciones auxiliares a la venta
Promociones comerciales
Sistemas de informacion de mercados
Organizacion comercial

Gestion de la fuerza de ventas y equipos
comerciales

Informacién y atencion al
cliente/consumidor/usuario

Gestion de quejas y reclamaciones en materia
de consumo

Organizacion de un sistema de informacion de
consumo

Inglés profesional para actividades comerciales

Gestion administrativa del comercio
internacional

Financiacion internacional
Medios de pago internacionales
Negociacién y compraventa internacional
Marketing-mix internacional
Inglés profesional para comercio internacional

Lengua extranjera profesional, distinta del

21

18

24

20

19

20

21

16

18

13

11

16

17

21

15

13

30,88 %
26,47 %
13,23 %
35,29 %
29,41 %
27,94 %

29,41 %

30,88 %

23,52 %

10,29 %

26,47 %

19,11 %

16,17 %
23,52 %
25,00 %
30,88 %
22,05 %

19,11 %
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inglés, para comercio internacional

La formacion en el ambito de la comercializaciobn cobra especial
interés debido a que actualmente la fuerza comercial, la promocion
asi como la informaciéon de mercados tiene gran importancia debido a

la situacién critica por la que la economia esta pasando

El aumento de ventas y la ampliacion de mercados, con tendencia a
la entrada en el mercado internacional, es un gran reto para las

Bodegas debido a la saturacién del mercado nacional.

La decimonovena pregunta, Marketing/Relaciones Publicas,__hemos

obtenido los siguientes porcentajes:

Vemos que el Sector reclama cata de vino como formacién necesaria,

junto con el Enoturismo, debido a que el Sector necesita trabajar e
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intensificar el turismo como fuente complementaria a sus ingresos

por la produccion del vino.

8. Analisis Cualitativo :

En el andlisis de las entrevistas realizadas podemos destacar que en
lineas generales el Sector insiste en que es necesaria una mayor
profesionalizacion del Sector por lo cual la gente se ha mostrado muy
receptiva a colaborar en el estudio debido a que esto repercutira en
mejoras para todo el Sector Vitivinicola.

Durante las entrevistas se han tratado fundamentalmente cuatro

puntos:

v Situacion Actual del Sector

v Complicaciones a la hora de cubrir puestos especializados de
la Bodega

v Necesidades Formativas especificas (analizando area por area)

v Prevision del futuro del Sector

Se analiz6 también con los interlocutores, la informacion que hemos

ido obteniendo en cada una de las visitas previas, para asi ir
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consolidando los datos previos asi como ir reforzando dichas ideas

con nuevas aportaciones.

Las areas en las que el Sector ve una mayor necesidad formativa son
en la preparacion del vifiedo, conocimiento de los tratamientos a
aplicar en las vifias asi como nociones integrales del mundo de la uva
(desde enfermedades que pueden darse en los vifiedos hasta que el

palet sale de la bodega).

Es necesario un reciclaje formativo completo debido a que es un
Sector de gran relevancia en nuestra Comunidad y necesitamos tener

profesionales cualificados de cara a mantener la Calidad del “Rioja”.

En las entrevistas se analizan las diferentes tipologias a la hora de
creacion de Bodegas, en un primer lugar, el viticultor que conoce
perfectamente el mundo de la uva pero que al crear su Bodega
carece de los conocimientos de Gestion y Administracion empresarial,
por lo cual, finalmente carece de conocimientos estratégicos de

Gerencia.

En segundo lugar, capital empresarial procedente de otros sectores
que han creado una Bodega, con el consiguiente desconocimiento de

dicho mundo por lo cual, el resultado suele ser mejorable.

También existen otras opciones que en la actualidad también
triunfan, que serian los grandes grupos de Bodegas en las que un
dicho Grupo compra pequeias Bodegas de diferentes denominaciones
de Origen de cara a tener un Portfolio mas completo, tanto de cara al

comercio nacional como al internacional.

En este caso, el hecho de pertenecer a un gran Grupo, crea una
mayor cultura empresarial, dado que los trabajadores deben acogerse

a una filosofia de empresa mas grande en la cual, siendo mas posible
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que haya una mayor coordinacion y mentalidad de reciclaje

formativo.

Quizas por la problematica del tiempo o por la falta de costumbre a la
hora de realizar formaciones, el Sector prefiere talleres de menor
duracion y con una mayor especificidad, de cara a sacarles un mayor

provecho a dichas acciones formativas.

Si analizamos por areas las bodegas, se puede observar una gran
carencia de formacion reglada con la que cuentan los trabajadores del

Sector.

Es habitual debido a que, salvo en excepciones, no hay grandes
exigencias de titulacion reglada a la hora de seleccionar personal para
las Bodegas, dado que siempre ha primado mas la experiencia en

otras Bodegas que la formacion real que el trabajador tuviera.

Poseer conocimientos sobre Enologia en general, es imprescindible de
cara a obtener un producto de calidad, aunque el problema en
algunas ocasiones es que las Bodegas, no son las que controlan la
produccion en los vifiedos sino que son pequefos viticultores los que
mantendran y tomaran decisiones sobre dichos tratamientos

aplicados al vifiedo.

Tanto por la carencia de formacion de dichos viticultores en algunos
casos, como por la ausencia de control de las Bodegas de la uva que
posteriormente compraran, es necesario que se forme a todos los
agentes que participan en dicha produccion de cara a mantener los
estandares de calidad para lograr un vino de Rioja que cumpla los

requisitos y que esté a la altura.

Debemos tener en cuenta la existencia de cuadrillas de temporeros

en la poda y diferentes labores en el vifiedo, en los que se puede
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observar también la dificultad de formacién de dicho personal, que lo

suple a base de afos de experiencia realizando dichas labores.

Es adecuado proponer pequefios talleres sobre Microbiologia,
prensado de la uva, fermentacién, maduracion de la uva, propiedades
organolépticas (color, sabor, aroma, degustaciéon, cata,..) para que
todos los agentes relacionados con el proceso de elaboracion del vino,
sean conscientes y conocedores de dichas terminologias asi como la

importancia de las mismas en cada fase del proceso.

A la hora de describir la entrada de la uva en la Bodega, también nos
encontramos un desconocimiento, tanto en maquinaria
(despalilladoras, extrusoras,...) como en el propio tratamiento de
dicha uva. Es interesante para el Sector, que se realizaran
formaciones sobre la maquinaria especifica de Bodega, dado que por
ser un Sector que se mueve por campafas muy marcadas, se
contrata mucha gente en pocos dias por lo cual se suman mas

problematicas de formacion.

El Sector nos remarca la importancia del mantenimiento de la
maquinaria y sobre los conocimientos de auto-mantenimiento que
cada trabajador deberia tener, de cara a evitar las micro paradas
técnicas debido a fallos de la maquina o a situaciones especiales, en
los cuales, si cada trabajador tuviera nociones basicas se evitarian

dichas paradas.

Seria de gran utilidad contar con Formacion Profesional de
Mantenimiento Especifico de Bodega, dado que el Sector manifiesta

que se tienen caracteristicas diferentes que los Técnicos de
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Mantenimiento generales, por lo que seria nhecesario que se
conocieran perfectamente las caracteristicas propias de la maquinaria
del Sector y poder realizarlo a través de talleres de reciclaje para los
trabajadores de cara a que conocieran de primera mano las

casuisticas de cada una de las Maquinas de la Bodega.

Las necesidades mas citadas en las entrevistas han sido la necesidad
de conocer algunos matices sobre Electricidad, Electronica, neumatica
asi como autématas programables, de cara a tener una visibn mas

global de la propia maquinaria.

Para los Responsables de Mantenimiento supondria un reciclaje
integral y de cara a la bodega seria una mejora sustancial, debido a
que tendrian personal cualificado dentro de sus instalaciones,
evitando asi en la mayoria de los casos la peticion de personal de
mantenimiento externo con un mayor coste tanto econémico como de
oportunidad, debido a que la maquina estaria parada y se dejaria de

producir durante la reparacion de dicha maquina.

Se deberia dar una formacién integral sobre las maquinas que cada
una de las personas utilizan en la Bodega y asi se puede promover un
uso responsable de las mismas, un cuidado adecuado asi como una
mayor duracion de dichas maquinas debido a un mayor conocimiento

de su uso.

En el almacén se ve la necesidad de un reciclaje, tanto en cursillos
propiamente de seguridad como carretillas elevadoras y manipulacion
de cargas como a nivel de limpieza “las 5 S” y otras directamente

relacionadas con Calidad y Medio ambiente.
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El control de las especificidades de las materias auxiliares también
adquiere gran importancia debido a que en algunas ocasiones un mal
corcho o una botella con un defecto pueden mermar la calidad

“aparente” de un vino

El ahorro energético y del control de vertidos es una demanda
recurrente en las visitas, ya sea por la crisis econOmica o0 por una
mayor mentalizaciobn por parte de los Bodegueros a nivel

medioambiental.

El sistema APPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos) asi
como otros procesos de cara a mantener la seguridad alimentaria son
imprescindibles en el Sector y por tanto, debemos promover la

formacién en dicho ambito.

La formacién en Trazabilidad es necesaria de cara a que todos los
eslabones de Ila cadena tengan dichos conocimientos y sean
conscientes de que todos son importantes en la elaboracion de un
buen vino asi como de su colocacion apropiada en la mesa del

consumidor y con una calidad adecuada.

El paisajismo ha sido una necesidad que el Sector valora
positivamente y requieren una informacién sobre ello, dado que en
algunas zonas, por ejemplo en Rioja Baja, dichos temas no estan

promovidos y se pueden encontrar una estética menos trabajada.

Existe un auge del Enoturismo, aunque también existen bodegas que
no se encuentran preparadas para dicha filosofia, por falta de

personal cualificado y estrategia definida.

La realizacion de eventos en las Bodegas (conciertos, desfiles

benéficos asi como diferentes charlas u otros eventos) puede llevar al
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Sector a desarrollarse en una mayor medida y a dar un paso mas en

la progresion del Sector.

La preparacion del personal de la Bodega en dichos temas,
Enoturismo, eventos,.... Llevara al Sector a crear una imagen de
marca “Rioja” donde la importancia ird desde el buen cuidado del
viiedo hasta la venta “subliminal” del vino a través de dichas

acciones.

Tener un personal motivado llevara a la Bodega a triunfar en su
Sector dado que mantendra la calidad y aumentara la implicacion en

cada una de las acciones que se lleven a cabo en la misma.

Dentro del Enoturismo, la clave es contar con personal de Relaciones
Publicas que esté preparado a nivel formativo en terminologia
especifica del vino, conocimiento de las fases del proceso de
elaboracion, asi como un buen conocimiento de los idiomas tanto

para las visitas guiadas como para los Cursos de Cata.

El hecho de complementar dichas acciones con la presencia del
Endlogo puede dar un mayor aporte de valor afadido a dicha

actividad.

Tener un departamento Comercial competente conlleva contar con

puestos en el mercado y por ende, a incrementar nuestra produccion.

La preparacion adecuada en técnicas de venta es béasica si queremos
tener gente con mayor don para comercializar y distribuir el vino en
el mercado. Los comerciales también deben conocer todas las fases
de la elaboracion del vino asi como tener la posibilidad de poder
contestar a las dudas que al cliente se le planteen en dichas visitas
comerciales, y no cefiirse unicamente al conocimiento del catadlogo de

productos.

84



El marketing digital asi como la presencia en las redes sociales, en la
actualidad, nos ayudardn a posicionarnos en el mercado como

Bodegas que estan adaptadas a la realidad tecnoldgica del momento.

De cara a superar la crisis, todos los interlocutores, hablan como via
de salida de una mayor intensidad en la Expor