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“enbajadore” berriak.

El maestro de bodega es el responsable de la
bodega y de garantizar el proceso de elaboracion
de las bebidas, desde la llegada de la fruta hasta el
embotellado de los caldos.
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e Elabora las mezclas y trasiegos con el enélogo. azaroaren 2an
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Es igualmente el encargado de la correcta gestién de la bodega:

e Hace aplicar las normas de higiene, responde del control cualitativo y sanitario de las kupelas.

e Sjse da el caso, aplica los procedimientos de calidad, y comprueba el correcto funcionamiento del sistema
de trazabilidad.

Gestiona el material de produccion y los stocks.

.

También tiene el cometido de llevar al dia los registros administrativos legales, la entrada de la cosecha, el
cuaderno de bodega...

.

Cursa los pedidos corrientes.

Desempefia asimismo un papel importante de apoyo a los productores de manzana en pos de mejorar la calidad
del producto elaborado con la aplicacién de métodos de cultivo y de recoleccién idéneos en los manzanales.

2. CONDICIONES DE TRABAJO :

El maestro de bodega ejerce su labores en una sidreria, que en Euskal Herria se caracterizan por ser empresas
pequefias y familiares. Es responsable de los operarios de la bodega. Actlia directamente bajo la responsabilidad
del gerente (a menudo es la misma persona) y en colaboracién constante con el endlogo, aunque es auténomo en
la organizacién de su tiempo laboral. Su ritmo de trabajo varia segun las estaciones del afio, siendo de gran
intensidad desde la campafia del prensado hasta la finalizacién de la fermentacion alcohélica (Septiembre-
Diciembre).

3. REQUERIMIENTOS PROFESIONALES:

Como persona responsable que es de la gestion de la bodega, tiene que dominar el conjunto de las técnicas
enoloégicas aplicadas a la sagardoa tanto las referentes a su elaboracién como a su crianza y conservacion. En su
trabajo en la bodega tiene que ser cuidadoso y riguroso en la aplicaciéon permanentemente de las buenas
practicas de higiene. Asi bien, ha de conocer a la perfeccion las técnicas de cata y a la vez ser catador. Y ademas,
cuando detecta un defecto de sabor u aroma tiene que saber reaccionar eficaz y rapidamente.

4. PERSPECTIVAS DE EVOLUCION:

El puesto de maestro de bodega puede evolucionar hacia el de enélogo pero, eso si, siempre y cuando haya
actualizado y mejorado sus conocimientos de una manera constante y regular. También puede llegar a ocupar el
cargo de gerente en una sidreria, sobre todo en el caso de transmision familiar, pero tiene que demostrar iniciativa
y capacidad de gestion.
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