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INTRODUCCION

El Curriculo para el Ciclo Formativo de Vitivinicultura viene establecido por las
Administraciones Educativas, el Ministerio de Educacién y Formacion Profesional en el
REAL DECRETO 1688/2007, del 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior de Vitivinicultura y las ensefianzas minimas correspondientes y la C.A.
de Andalucia, ORDEN de 7 de julio de 2009, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura. En estas disposiciones
curriculares nos vienen dados los cinco elementos curriculares los objetivos, las
competencias profesionales, los contenidos, las orientaciones metodoldgicas y
criterios de evaluacién

Estos elementos son vinculantes para todos los Centros y por tanto toda Planificacion
ha de responder a ellos; de ahi que en la programacion responda a esas disposiciones
curriculares. Partiendo y respondiendo a esos elementos curriculares cada
Departamento de Coordinacion Didactica elabora las programaciones de curso.

Posteriormente cada profesor/a adecua la programacion de curso a su grupo clase
(aula) y toma como punto de referencia las disposiciones curriculares al elaborar la
programacion de Aula o conjunto de Unidades Didacticas que va a utilizar con su
grupo-clase. Tal como indica Pérez Corbacho, J. (2005).

Consecuentemente todos los aspectos de esta Programacion han sido elaborados de
conformidad a lo que nos viene dado por el Curriculo establecido.

Asi mismo Tejada Fernandez J., (2005), sefiala, que al elaborar la Programacion nuestro
Sistema Educativo proporciona a los Centros un grado importante de autonomia
pedagodgica, pero al realizarla hay que tener en cuenta los demas niveles de
Planificacién

Del mismo modo se establece para el Ciclo Formativo de Grado Medio la normativa
estatal del REAL DECRETO 1798/2008, de 3 de noviembre, por el que se
establece el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos, y se fijan sus
ensefanzas minimas. A nivel de la Comunidad Auténoma se sigue la
ORDEN de 15 de octubre de 2009, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.




La composicidn del departamento y ensefianzas de la Familia Profesional se describen
a continuacion, donde se indica el profesorado y los médulos en la siguiente tabla,
distribuidos por tipo de ensefianza y ciclos formativos de la Familia Profesional de
Industrias Alimentarias.

PRIMER CURSO CFGM

0317. Extraccion de aceites de oliva. D2. M2 Aurora Moret Ruiz

0318. Elaboracién de vinos. D. Manuel Eleuterio Martinez Forjan

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de | D2. Angela Lépez Lozano

alimentos.

0316. Materias primas y productos en la industria D. Rafael Repiso Rodriguez

oleicola, vinicola y de otras bebidas.

0321. Andlisis sensorial. D. Manuel A. Cobo Heredia

0030. Operaciones y control de almacén en la industria| D. Manuel Eleuterio Martinez Forjan

alimentaria

0088 Formacidn y orientacién laboral D. Andrés Jara Sanchez.
D2 M2 José Polo Linares

SEGUNDO CURSO CFGM

0319. Acondicionamiento de aceites de oliva. D.Alexis F. Moreno Ramirez

0320. Elaboracién de otras bebidas y derivados. D2 M2 José Blanco Holgado.

0116. Principios de mantenimiento electromecdanico. | D. Manuel Eleuterio Martinez Forjan.

0146. Venta vy comercializacion de productos| D2. Angela Lédpez Lozano
alimentarios.
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0323. Empresa e iniciativa emprendedora. D. Andrés Jara Sanchez.
D2 M2 José Polo Linares.
0090 Formacion en centros de trabajo. Todo el profesorado del
Departamento que imparte 22 CFGM.
Horas de libre configuracién. D. Angela Lépez Lozano
PRIMER CURSO CFGS PRESENCIAL/DUAL
0077 Viticultura D2. Laura Macias Pérez de Alarcon
D2 Angela Lopez Lozano
0078 Vinificaciones D2 M2 José Blanco Holgado
D. Alexis F. Moreno Ramirez
0079 Procesos bioquimicos D2. Rafael Repiso Rodriguez
0081 Analisis enolégico D2. Angela Lépez Lozano.
D2. Blanca Montero Cordon.
D. Rafael Repiso Rodriguez.
0085 Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria D. Rafael Repiso Rodriguez
0088 Formacion y orientacion laboral D. Andrés Jara Sanchez.
D2 M2 José Polo Linares

SEGUNDO CURSO CFGS PRESENCIAL/DUAL

0080 Estabilizacion, crianza y envasado. D2 Laura Macias Pérez de Alarcon

D. Manuel Eleuterio Martinez Forjan.

0082 Industrias derivadas. D. Alexis F. Moreno Ramirez
D. Manuel Eleuterio Martinez Forjan
0083 Cata y cultura vitivinicola. D2 Araceli Molinero Torres

0084 Comercializacién y logistica en la industria| D2. M2 Aurora Moret Ruiz

alimentaria.

0086 Gestidon de calidad y ambiental en la industria| D2. M2 Aurora Moret Ruiz

alimentaria.




0087 Proyecto en la industria vitivinicola. Todo el profesorado del
Departamento que imparte 2°
CFGS./Profesorado del dpto de
Economia.

0090 Formacion en centros de trabajo. Todo el profesorado del

Departamento que imparte 22 CFGS..

Horas de libre configuracion: Vitivinicultura en climas| D. Manuel A. Cobo Heredia

calidos
0323. Empresa e iniciativa emprendedora. D. Andrés Jara Sanchez.

D2 M2 José Polo Linares.
Bioguimica 29Bachillerato D2. Blanca Montero Corddn.

JUSTIFICACION DE LA PROGRAMACION DIDACTICA
El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en su articulo 52.2 la competencia

compartida de la Comunidad Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y
en la organizacion curricular de las ensefianzas que conforman el sistema educativo.
Mediante la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia, establece
mediante el Capitulo V Formacion profesional del Titulo Il «Las ensefianzas», los
aspectos propios de Andalucia relativos a la ordenaciéon de las ensefianzas de
formacion profesional del sistema educativo. El Real Decreto 1688/2007, de 14 de
diciembre, establece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y sus ensefianzas
minimas, de conformidad con el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que
regula la ordenacion general de la formacién profesional en el sistema educativo, y
define en el articulo 6 la estructura de los titulos de formacién profesional, tomando
como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas
por la Unidn Europea y otros aspectos de interés social.

El Real Decreto 1688/2007, hace necesario que, al objeto de poner en marcha estas
nuevas ensefianzas en la Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo
correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico
Superior en Vitivinicultura se organizan en forma de ciclo formativo de grado superior,
de 2.000 horas de duracidn, y estan constituidas por los objetivos generales y los

madulos profesionales del ciclo formativo.
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De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del Decreto 436/2008, de 2 de
septiembre, el curriculo de los mddulos profesionales estda compuesto por los
resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y duracién de los
mismos y las orientaciones pedagdgicas. En la determinacion del curriculo establecido
en la Orden del 7 de julio de 2009 se ha tenido en cuenta la realidad socioecondmica
de Andalucia, asi como las necesidades de desarrollo econémico y social de su
estructura productiva dada la importancia de la formacién de los recursos humanos y
de la necesidad de su adaptacion a un mercado laboral en continua evolucion.

Dentro del curriculo, y con el fin de proporcionar autonomia al centro, se establecen
dentro del curriculo horas de libre configuracion, dentro del marco y de las
orientaciones recogidas en la Orden.

El Real Decreto 1688/2007, hace necesario que, al objeto de poner en marcha estas
nuevas ensefianzas en la Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo
correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico
Superior en Vitivinicultura se organizan en forma de ciclo formativo de grado superior,
de 2.000 horas de duracion, y estan constituidas por los objetivos generales y los
maodulos profesionales del ciclo formativo. El curriculo de este ciclo formativo integra
los aspectos cientificos, tecnoldgicos y organizativos de las ensefianzas establecidas
para lograr que el alumnado adquiera una visién global de los procesos productivos
propios del perfil profesional del Técnico Superior en Vitivinicultura.

El curriculo de los médulos profesionales estd compuesto por los resultados de
aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y duracion de los mismos y las
orientaciones pedagogicas. En la determinacion del curriculo establecido en la Orden
del 7 de julio de 2009 se ha tenido en cuenta la realidad socioecondmica de Andalucia,
asi como las necesidades de desarrollo econdmico y social de su estructura productiva.
En este sentido, ya nadie duda de la importancia de la formacién de los recursos
humanos y de la necesidad de su adaptaciéon a un mercado laboral en continua
evolucién.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ensefanzas se pretende promover la

autonomia pedagdgica y organizativa de los centros docentes, de forma que puedan




adaptar los contenidos de las mismas a las caracteristicas de su entorno productivo y al
propio proyecto de centro. Con este fin, se establecen dentro del curriculo horas de
libre configuracién, dentro del marco y de las orientaciones recogidas en la Orden.

Se seguira la normativa que se habia estado aplicando hasta ahora , ya que la LOMLOE
no se implantara para los ciclos formativos durante este curso.

PROGRAMACION DEL CICLO FORMATIVO.
1. Las Competencias
1.1. La competencia general del titulo

El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura queda identificado por los
siguientes elementos:
Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.
Duracién: 2.000 horas.
Familia Profesional: Industrias Alimentarias.
Referente europeo: CINE — 5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la
Educacién).

Asi mismo el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos queda determinado
para la Comunidad de Andalucia por la Orden de 15 de octubre de 2009, por la
que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos.

Con los antecedentes que El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece
en su articulo 52.2 la competencia compartida de la Comunidad Auténoma en
el establecimiento de planes de estudio y en la organizacién curricular de las
ensefianzas que conforman el sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia, establece
mediante el capitulo V «Formacidon profesional » del Titulo Il «Las
ensefianzas», los aspectos propios de Andalucia relativos a la ordenacién de
las ensefianzas de formacidn profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se
establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema
educativo, fija la estructura de los nuevos titulos de formacion profesional,
gue tendran como base el Catadlogo Nacional de las Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unidon Europea y otros aspectos de
interés social, dejando a la Administraciéon educativa correspondiente el
desarrollo de diversos aspectos contemplados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre,
por el que se establece la ordenacion y las ensefanzas de la Formacion
Profesional inicial que forma parte del sistema educativo, regula los aspectos
generales de estas ensefianzas. Esta formacidn profesional estd integrada por
estudios conducentes a una amplia variedad de titulaciones, por lo que el
citado Decreto determina en su articulo 13 que la Consejeria competente en
materia de educacién regulard mediante Orden el curriculo de cada una de
ellas.

El Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre, por el que se establece el
titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos y se fijan sus ensefianzas minimas,
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hace necesario que, al objeto de poner en marcha estas nuevas ensefianzas en
la Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo
correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos se organizan en forma de ciclo formativo
de grado medio, de 2.000 horas de duracion, y estan constituidas por los
objetivos generales y los mddulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del Decreto 436/2008, de
2 de septiembre, el curriculo de los mdédulos profesionales esta compuesto por
los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacién, los contenidos vy
duracion de los mismos y las orientaciones pedagdgicas. En la determinacion
del curriculo establecido en la presente Orden se ha tenido en cuenta la
realidad socioecondmica de Andalucia, asi como las necesidades de desarrollo
econdmico y social de su estructura productiva. En este sentido, ya nadie duda
de la importancia de la formacion de los recursos humanos y de la necesidad
de su adaptacidon a un mercado laboral en continua evolucién.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ensefianzas se pretende
promover la autonomia pedagodgica y organizativa de los centros docentes, de
forma que puedan adaptar los contenidos de las mismas a las caracteristicas
de su entorno productivo y al propio proyecto de centro.

1.2. Las competencias profesionales, personales y sociales del ciclo.

Para el Ciclo Formativo de Grado Superior. (CFGS)
El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura queda
determinado por su competencia general, sus competencias profesionales,
personales y sociales, y por la relacion de cualificaciones y, en su caso,
unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo.

Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en organizar, programar y
supervisar la produccién en la industria vitivinicola controlando la produccion
viticola y las operaciones de elaboracién, estabilizacién y envasado de vinos y
derivados, aplicando los planes de produccidn, calidad, seguridad alimentaria,
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental, de acuerdo con la
legislacion vigente.

Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las
gue se relacionan a continuacion:

a) Programar y controlar la produccidn viticola en condiciones de seguridad y
proteccidon ambiental para obtener la materia prima con la calidad establecida.
b) Coordinar y conducir las operaciones de vinificacion necesarias para
elaborar los diferentes productos, resolviendo las contingencias que se
presenten.



c) Programar y controlar la elaboraciéon de destilados, vinagres y otros
productos derivados, en las condiciones de calidad, seguridad y proteccion
ambiental establecidas.

d) Programar y conducir las operaciones de estabilizacién y crianza necesarias
para obtener un producto en las caracteristicas fisico-quimicas vy
organolépticas definidas.

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado y embotellado en
condiciones de calidad y seguridad, resolviendo las contingencias que se
presenten.

f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organizando los
aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicion de las materias
primas, auxiliares y productos elaborados.

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de los equipos e
instalaciones, para garantizar el funcionamiento en condiciones de higiene,
calidad, eficiencia y seguridad.

h) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos,
microbioldgicos basicos, asi como por analisis organolépticos.

i) Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa
vitivinicola.

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion eficiente de los
recursos, la recogida selectiva, depuracién y eliminacién de los residuos para
garantizar la proteccién ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y
la normativa vigente.

k) Aplicar la normativa de Seguridad alimentaria, de Prevencion de Riesgos
Laborales y la legislacion especifica del sector vitivinicola.

[) Aplicar las Tecnologias de la Informacién y de la Comunicacién requeridas en
los procesos productivos y en aquellas areas de su ambito profesional.

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo el liderazgo,
manteniendo relaciones profesionales fluidas, comunicandose con respeto y
sentido de responsabilidad en el ambito de su competencia, teniendo en
cuenta su posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

n) Mantener una actitud de actualizacion e innovacidn respecto a los cambios
tecnologicos, organizativos y socioculturales del sector Vvitivinicola
especialmente en el desarrollo de nuevos productos, procesos y modelos de
comercializacion.

i) Cumplir con los objetivos de la produccién, colaborando con el equipo de
trabajo y actuando conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.
o) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales,
originados por cambios tecnoldgicos y organizativos en los procesos
productivos.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.
q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las
relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente.

r) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo,
autoempleo y de aprendizaje.
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s) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de viabilidad

de productos, de planificacién de la produccion y de comercializacion.

t) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una

actitud critica y responsable.

Para el Ciclo Formativo de Grado Medio (CFGM)

El perfil profesional del titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos
queda determinado por su competencia general, sus competencias
profesionales, personales y sociales, y por la relacién de cualificaciones del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en elaborar y envasar
aceites de oliva, vinos y otras bebidas de acuerdo con los planes de
produccion y calidad, efectuando el mantenimiento de primer nivel de
los equipos, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad
alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencién de riesgos
laborales.

Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo
son las que se relacionan a continuacién:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas vy auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos de produccion en funcion de los
requerimientos del proceso productivo.

c) Extraer el aceite de oliva en las condiciones establecidas en los
manuales de procedimientos y calidad.

d) Conducir las operaciones de refinado y acondicionado de
aceites de oliva de acuerdo con los requerimientos del producto que
se va a obtener.

e) Controlar las fermentaciones vinicas segun el manual de
procedimientos y las instrucciones de trabajo, resolviendo las
contingencias que se presenten.

f) Elaborar destilados y bebidas espirituosas en condiciones de
calidad, seguridad y protecciéon ambiental.

g) Realizar las operaciones de acabado y estabilizacion, de acuerdo
con los requerimientos de cada producto.

h) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante su distribucion ycomercializacion.

i) Almacenar productos acabados realizando el control de
existencias y verificando su expedicion.

Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y
registrando los resultados.

Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento
e higiene, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos
de calidad.

Promocionar y comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de
marketing.

Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la
normativa de seguridad alimentaria.




fi) Garantizar la proteccién ambiental utilizando eficientemente los recursos y

recogiendo los residuos de manera selectiva.

o) Cumplir con los objetivos de la produccién colaborando con el grupo de trabajo
y actuando conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia,
manteniendo relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo y
teniendo en cuenta su posicidn dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas vy
procedimientos establecidos en el ambito de su competencia.

r) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones
laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo,
autoempleo y de aprendizaje.

t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales
originados por cambios tecnoldgicos y organizativos en los procesos
productivos.

u) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud
critica y responsable.

1.3. Las cualificaciones profesionales y las unidades de competencia

Para el Ciclo Formativo de Grado Superior.

Las Cualificaciones profesionales completas relacionadas con las unidades de
competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el
titulo se reflejan en la siguiente tabla:

Cualificaciones Unidades de competencia

[J Supervisar la produccion viticola y programar los procesos de

Enotecnia vinificacion.

[J Controlar la produccién de vino mediante analisis organolépticos,
RD 295/2004, de 20

de febrero

microbioldgicos y fisico-quimicos.

[l Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacién y crianza de
vinos.

[l Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria

vitivinicola.
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e Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones
Industrias derivadas en la industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la
de la uva y del vino comercializacion.

e Programary gestionar la produccioén en la industria alimentaria.

RD 7292007, de § e Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y

de junio - . . o .
gestion ambiental en la industria alimentaria.

e Desarrollar los procesos y controlar la elaboracion de destilados,
mostos concentrados, vinagre y otros productos derivados.

e Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de
bebidas.

e Aplicar la legislacién de productos vitivinicolas y sus derivados y

gestionar los libros de registro.

Para el Ciclo Formativo de Grado Medio

Las Cualificaciones profesionales completas relacionadas con las unidades de
competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el
titulo son:

a)Obtencion de aceites de oliva. INA 013_2 (RD 295/2004, de 20 de febrero) que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0029 2: Conducir los procesos de extraccidon y realizar las operaciones de refinado y
correccion de aceites de oliva.

UC0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega.

b)Elaboracién de vinos y licores INA 174 2 (RD 1228/2006, de 27 de octubre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0548_2: Controlar la materia prima y preparar las instalaciones y la maquinaria de
bodega.

UC0549 2: Controlar las fermentaciones y el acabado de los vinos.

UC0550_2: Realizar vinificaciones especiales.

UC0551_2: Conducir el proceso de destilacién y elaborar aguardientes y licores.
UC0314 _2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.



2. Los objetivos
2.1. Objetivos de Formacion Profesional

La formacion profesional del sistema educativo persigue las siguientes finalidades,

segun lo recogido en el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio:
a) Cualificar a las personas para la actividad profesional y contribuir al
desarrollo econdmico del pais.
b) Facilitar su adaptacién a los cambios profesionales y sociales que puedan
producirse durante su vida.
c) Contribuir a su desarrollo personal, al ejercicio de una ciudadania
democratica, favoreciendo la inclusion y la cohesion social y el aprendizaje a lo
largo de la vida.

Los objetivos de la Formacion Profesional comprenden:
1. Las enseiianzas de formacién profesional tienen por objeto conseguir que el
alumnado adquiera las competencias profesionales, personales y sociales,
segun el nivel de que se trate (anexo ), necesarias para:
a) Ejercer la actividad profesional definida en la competencia general del
programa formativo.
b) Comprender la organizacién y caracteristicas del sector productivo
correspondiente, los mecanismos de insercion profesional, su legislacidon
laboral y los derechos y obligaciones que se derivan de las relaciones laborales.
c) Consolidar habitos de disciplina, trabajo individual y en equipo, asi como
capacidades de autoaprendizaje y capacidad critica.
d) Establecer relaciones interpersonales y sociales, en la actividad profesional
y personal, basadas en la resolucién pacifica de los conflictos, el respeto a los
demas y el rechazo a la violencia, a los prejuicios de cualquier tipo y a los
comportamientos sexistas.
e) Prevenir los riesgos laborales y medioambientales y adoptar medidas para
trabajar en condiciones de seguridad y salud.
f) Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y
adaptaciones a la evolucion de los procesos productivos y al cambio social.
g) Potenciar la creatividad, la innovacidn y la iniciativa emprendedora.
h) Utilizar las tecnologias de la informacién y la comunicacién, asi como las
lenguas extranjeras necesarias en su actividad profesional.
i) Comunicarse de forma efectiva en el desarrollo de la actividad profesional y
personal.
j) Gestionar su carrera profesional, analizando los itinerarios formativos mas
adecuados para mejorar su empleabilidad.
2. La formacién profesional también fomentara la igualdad efectiva de
oportunidades para todos, con especial atencién a la igualdad entre hombres y
mujeres.
3. Estas ensefanzas prestaran una atencidon adecuada, en condiciones de
accesibilidad universal y con los recursos de apoyo necesarios, en cada caso, a
las personas con discapacidad.
4. Asimismo, la formacién profesional posibilitarad el aprendizaje a lo largo de
la vida, favoreciendo la incorporacidon de las personas a las distintas ofertas
formativas y la conciliacion del aprendizaje con otras responsabilidades vy
actividades.
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2.2. Los objetivos generales del ciclo formativo
Para el Ciclo Formativo de Grado Superior en Vitivinicultura.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto 1688/2007, de 14
de diciembre por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y
se fijan sus ensefanzas minimas, los objetivos generales de las ensefianzas
correspondientes al mismo son:

a) ldentificar y seleccionar las operaciones y los recursos técnicos y humanos de la

produccidn viticola, valorando su idoneidad a fin de programarla y controlarla.

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion, identificando y seleccionando
los recursos, las operaciones y los parametros de control para coordinar y conducir las

vinificaciones.

c) Analizar los procesos tecnolégicos y los parametros de control de la elaboracion de
destilados vinicos relacionando los con el tipo de producto a obtener para programary

controlar su produccion.

d) Identificar los procedimientos de estabilizacién y crianza, reconociendo sus

fundamentos y necesidades operativas para su programacion y conduccion.

e) Analizar las operaciones de envasado y embotellado, identificando las
caracteristicas de los materiales y las técnicas del proceso para su supervisidon vy
ejecucion.

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases y la documentacion asociada

para su planificacidn en la empresa vitivinicola.

g) Identificar las necesidades de mantenimiento de los equipos e instalaciones,
relacionandolos con una correcta operatividad de los mismos para su programacion y
supervision.

h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbioldgicos basicos, analizando sus
aplicaciones para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los diferentes tipos de vinos, justificando




su cata para garantizar su calidad organoléptica.

j) Identificar las operaciones de compra-venta y las técnicas publicitarias de vinos y
derivados, valorando su adecuacion para comercializar y promocionar los productos
elaborados.

k) Identificar la normativa aplicable a los procedimientos de trabajo, para asegurar el
cumplimiento de normas y medidas de proteccién ambiental.

[) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informacién y de la
comunicacion, reconociendo su potencial como elemento de trabajo para su
aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identificando los roles vy
responsabilidades de cada uno de los componentes del grupo de trabajo para
organizar y coordinar el trabajo en equipo.

n) ldentificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de su zona,
analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu
emprendedor a lo largo de la vida.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacién al proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y
conseguir los objetivos de la produccién.

o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacion con el mundo
laboral, analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener un espiritu de
actualizacion e innovacién.

p) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando demandas del
mercado para crear y gestionar una pequeiia empresa.

g) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el
marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como

ciudadano democratico.
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Para el Ciclo Formativo de Grado Medio en Aceites de Oliva y Vino.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto 1798/2008, de 3
de noviembre por el que se establece el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos y
se fijan sus ensefanzas minimas, los objetivos generales de las ensefianzas
correspondientes al mismo son:

a) ldentificar materias primas y auxiliares describiendo sus caracteristicas vy
propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la documentacién asociada para
su almacenamiento.

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos, relacionandolos con
las variables del proceso para regularlos y/o programarlos.

d) Identificar las operaciones de extraccién de aceites de oliva, describiendo los
fundamentos y parametros de control para su aplicacion.

e) Identificar las operaciones de refinado y acondicionado de aceites de oliva
relacionandolas con las caracteristicas del producto para su aplicacion.

f) Reconocer y aplicar las operaciones y los pardmetros de control justificando su
utilizacién para controlar las fermentaciones vinicas.

g) Analizar las operaciones del proceso describiendo sus fundamentos y pardmetros de
control para elaborar destilados y bebidas espirituosas.

h) Describir las operaciones de acabado y estabilizacion relacionandolas con las
caracteristicas del producto para aplicarlas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalaje relacionandolas con la
conservacién, distribucidn y trazabilidad de los productos alimentarios para su
aplicacion.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizando sus requerimientos de
conservacién y necesidades de espacios para su almacenaje.

k) ldentificar y medir los pardmetros de calidad de los productos relacionandolos con
las exigencias del producto y del proceso para verificar su calidad.

[) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccidén de los equipos e instalaciones

reconociendo los productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.



m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones
justificando sus exigencias para prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacién asociada a los procesos relacionandola con la actividad
productiva y comercial para su cumplimentacién.

fi) Identificar y seleccionar técnicas publicitarias valorando su adecuaciéon a los
productos y a las caracteristicas de la empresa para promocionar y comercializar los
productos elaborados.

o) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola vy
describiendo los factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los
productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su actividad, reconociendo y
aplicando los procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para
garantizar la proteccion ambiental.

q) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesional relacionandolos con las
medidas de protecciéon para cumplir las normas establecidas en los planes de
prevencion de riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo identificando su
aportacion al proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y
conseguir los objetivos de la produccion.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad analizando el
marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como
ciudadano democratico.

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de su zona
analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu
emprendedor a lo largo de la vida.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando y analizando demandas del
mercado para crear y gestionar una pequeiia empresa.

v) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacién con el mundo
laboral analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener el espiritu de

actualizacion e innovacion.
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3. La organizacidon curricular de las ensefanzas correspondientes a la familia
profesional ( Mddulos de cada titulo)

Los mddulos profesionales del el Ciclo Formativo de Grado Superior en Vitivinicultura

son los que se describen en el cuadro siguiente:

PRIMER CURSO

SEGUNDO CURSO

0077 Viticultura.

0078 Vinificaciones.

0079 Procesos bioquimicos.

0081 Analisis enoldgico.

0085 Legislacion vitivinicola y seguridad
alimentaria.

0088 Formacion y orientacion laboral.

0080 Estabilizacidn, crianza y envasado.
0082 Industrias derivadas.

0083 Cata y cultura vitivinicola.

0084 Comercializacion y logistica en la
industria alimentaria.

0086 Gestidn de calidad y ambiental en la
industria alimentaria.

0087 Proyecto en la industria vitivinicola.
0089 Empresa e iniciativa emprendedora.

0090 Formacion en centros de trabajo.

Los mddulos profesionales del el Ciclo Formativo de Grado Medio en Aceites de
Oliva y Vino son los que se describen en el cuadro siguiente:

PRIMER CURSO

SEGUNDO CURSO

0031. Seguridad e higiene en |Ia
manipulacion de alimentos.

0317. Extraccidn de aceites de oliva.
0318. Elaboracién de vinos.

0316. Materias primas y productos en la
industria oleicola, vinicola y de otras
bebidas.

0321. Analisis sensorial.

0030. Operaciones y control de almacén
en la industria alimentaria.

0088 Formacion y orientacion laboral.

0319. Acondicionamiento de aceites de
oliva.

0320. Elaboracion de otras bebidas y
derivados.

0116. Principios de mantenimiento
electromecanico.

0146. Venta y comercializacién de
productos alimentarios.

0323. Empresa e iniciativa
emprendedora.

0090 Formacion en centros de trabajo.

Horas de libre configuracion.




4. Los elementos transversales.
Incluir en cada médulo los Temas Transversales, que permiten que ciertos aspectos de
la sociedad actual considerados basicos en la formacidon de nuevas generaciones y
profesionales, sean tratados desde las distintas disciplinas.
Aquellos que inciden mas concretamente son: la coeducacion, la educacion
medioambiental, las nuevas tecnologias, la educacion para la salud y la educacién para
el consumidor y se trabajaran de forma transversal en cada una de los mddulos de
cada ciclo.
Para el Ciclo Formativo de Grado Superior en Vitivinicultura
Los mddulos tienen formacidn propia perteneciente a cada uno de ellos y una
formacidon asociada, de forma transversal, a diversas funciones en el sector
vitivinicola. De manera esquematica las relaciones entre los diversos mddulos se
pueden ver en el siguiente cuadro.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION BASICA O SOPORTE RELACION CON
- 0078. Vinificaciones. - 0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS
- 0078. Vinificaciones.
- 0079. Procesos bioquimicas.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

- 0084. Comercializaciéon y logistica en la industria alimentaria.

- 0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.

- 0086. Gestidon de calidad y ambiental en la industria alimentaria.

- 0088. Formacién y orientacion laboral.

- 0089. Empresa e iniciativa emprendedora.
Esta formacion transversal comprende aspectos de seguridad alimentaria,
prevencion y seguridad laboral y mantenimiento de equipos e instalaciones en el
sector vitivinicola.
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Para el Ciclo Formativo de Grado Medio en Aceites de Oliva y Vino.

Los médulos tienen formacidn propia perteneciente a cada uno de ellos y una
formacion asociada, de forma transversal, a diversas funciones en el sector
vitivinicola y oleicola. De manera esquematica las relaciones entre los diversos
madulos se pueden ver en el siguiente cuadro:

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS
0316. Materias primas y productos en la
industria oleicola, vinicola y de otras{0321. Analisis sensorial.
bebidas.
0317. Extraccion de aceites de oliva.  {0319. Acondicionamiento de aceites de oliva.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL
0116. Principios de mantenimiento electromecanico.
0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria. 0146. Venta y
comercializacion de productos alimentarios.
0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos. 0322. Formacion y
orientacion laboral.
0323. Empresa e iniciativa emprendedora
Esta formacion transversal comprende aspectos de seguridad alimentaria,
prevencion y seguridad laboral y mantenimiento de equipos e instalaciones en el
sector vitivinicola y oleicola.

5. La metodologia

5.1. Los principios didacticos o metodolégicos.
De manera diferencial se aplicaran a los médulos de CFGM y de CFGS, aunque se
podran contemplar los siguientes principios metodoldgicos que deben guiar toda
actividad docente:

- Partir del nivel de desarrollo del alumnado.

- Asegurar la construccion de aprendizaje significativo.

- Modificar los esquemas de conocimiento que posee el alumnado.

- Propiciar una intensa actividad e interactividad por parte del alumnado, para

construir su propio conocimiento.

De manera concreta la metodologia didactica de las ensefianzas de formacion
profesional integrara los aspectos cientificos, tecnolédgicos y organizativos que en cada
maodulo correspondan, con el fin de que el alumnado adquiera una visién global de los
procesos productivos propios de la actividad profesional correspondiente.(RD
1147/2011)
Dada la naturaleza de cada mddulo, la metodologia pedagdgica de ensefianza-
aprendizaje se apoyara en cinco pilares, buscando el acercamiento a la practica
encaminada al mundo laboral:
1. Metodologia explicativa: esta hard ver al alumnado la importancia del orden y
organizacién en la que se realizan todas las técnicas y operaciones en aquellos tedricos
o los madulos practicos en bodega, comunicacion con el resto de los componentes del
grupo y conocimiento de limitaciones propias. Esta fase del aprendizaje se realizard en




el aula explicando las practicas lo que servird para realizar la comprensién de la técnica
estudiada y la ejecucion de la misma posteriormente.
2. Metodologia expositiva. en aquellos modulos practicos se referird a la exposicidén de
las técnicas a tener en cuenta para la realizacion del contenido concreto o practico. Se
realizara en la bodega por parte del profesorado, incidiendo en aquellas técnicas de
trabajo que para el alumnado son desconocidas o requieran alguna matizacion.
3. Metodologia demostrativa: la cual hara ver al alumnado que, al observar los
conceptos o técnicas anteriormente expuestas por el profesorado, se logra realizar la
practica correctamente. Esta parte de la metodologia sera la mas importante, ya que
es el momento en la que el alumnado realiza la técnica estudiada. La tarea del
profesorado sera la de corregir “in situ” las desviaciones en la correcta ejecucion de la
practica a desarrollar. Esta correccidon sera mas efectiva cuanto menor sea el nimero
de alumnado que estén incluidos en el grupo a supervisar.
4. Metodologia participativa: el alumnado participara directamente en la técnica o
practica de forma individual o en grupo.
5. Metodologia repetitiva: sera empleada en los casos en los que una técnica requiera
un estudio mas profundo o no se haya asimilado correctamente, bien sea por la
complejidad propia de la técnica o por su importancia.
5.2. Las actividades de ensefanza-aprendizaje
Para alcanzar los objetivos de cada mdédulo, las lineas de actuacién en el proceso
ensefianza-aprendizaje serdn diferentes. Asi en cada moddulo profesional se
estableceran actividades concretas para alcanzar los resultados de aprendizaje que
son propios de cada uno.
Las actividades de ensefianza aprendizaje iran dirigidas a los distintos momentos
del proceso de ensefanza - aprendizaje y contemplaran la posibilidad de distintos
ritmos y niveles en el aula, a través de secuencias de actividades debidamente
estructuradas y adecuadas al desarrollo y las posibilidades de cada alumno/a. Las
actividades, serdn coherentes con la capacidad que se quiera desarrollar en cada
momento y tendran que ser lo mas significativas y motivadoras posible,
fomentando la participacion, la construccion de aprendizajes significativos y el
trabajo cooperativo, y teniendo en cuenta que una misma actividad puede dar
lugar a multiples variantes y posibilidades, asi como a consecuencias imprevisibles
desde el punto de vista del aprendizaje.

5.3. La organizacion espacial.

La distribucion de los distintos espacios, parte siempre de unas condiciones
previas que hay que tener en cuenta puesto que no siempre son favorables, ni
modificables segun nuestros propodsitos. En algunas ocasiones el espacio
arquitectonico no responde a nuestra concepcidn pedagodgica y en otros, las
limitaciones econdmicas no permiten realizar los cambios deseados.

Los alumnos/as pueden poseer diferentes habilidades. Es necesario organizar
el trabajo en el aula para que sea posible respetar estas diferencias.
manejando variables que van desde las distintas formas de agrupamiento de
alumnos, a la distribucién del espacio fisico, ritmos de descanso actividad, etc.
gue van a incidir en la eficacia de la tarea educativa.
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5.4. La organizacion de recursos materiales.
Dependiendo de cada modulo, los materiales se distribuiran de manera
diferencial. El departamento cuenta con aulas de docencia tedrica, laboratorio
de analisis quimica vitivinicola y oleicola, sala de elaboracion de vinos, sala de
almazara, sala de crianza de vinos tintos y generosos, sala de catas.

5.5. Los materiales didacticos o curriculares

Los materiales curriculares, también denominados didacticos, son recursos de
distinto tipo —impresos como los libros de texto, audiovisuales como un video,
multimedia como un DVD, etc.— que se emplean para facilitar el proceso de
aprendizaje. Constituyen un componente mas del curriculo, por lo que se
requiere que mantengan una coherencia con el resto de elementos
curriculares, esto es, con los objetivos, contenidos, metodologia y evaluacion
de la ensefianza-aprendizaje.

Los principales requisitos para considerar en la seleccién de materiales serian
los siguientes:

- su coherencia con el proyecto educativo, esto es, con las opciones
metodoldgicas (papel que el profesor desea asumir), con los objetivos,
contenidos y procedimientos de aprendizaje;

- adecuacion a las necesidades de los aprendientes y del contexto de
aprendizaje;

- significatividad, de tal forma que los materiales consideren los conocimientos,
intereses y valores de los estudiantes;

- impulso de la autonomia tanto de ensefianza como de aprendizaje;

- flexibilidad y adaptabilidad a la multiplicidad de acontecimientos que tienen
lugar en el proceso de ensefianza-aprendizaje y a la diversidad de
aprendientes, en el sentido de que los materiales no han tomado de antemano
todas las decisiones propias del desarrollo curricular;

- equilibrio en el tratamiento de los distintos contenidos del curriculo:
conceptos, habilidades y actitudes; espacio dedicado a cada destreza
linglistica; etc.

- gradacion didactica del material a lo largo del proceso de aprendizaje;

- autenticidad de las muestras de lengua y de las actividades de comunicacion;

- contextualizacién por referencia a una situacion de comunicacion;

- claridad en la formulacion linglistica de las instrucciones.

En cada mddulo se aplican diferentes recursos didacticos encaminados a poner
a disposicidn del profesorado el material de ensefianza — aprendizaje.

Existen diferentes editoriales donde se pueden utilizar los libros de texto y el
material digital anexo. Asi tenemos la Editorial Sintesis, Editorial Paraninfo,
Editorial MAD, etc ...

Otros recursos digitales disponibles en la web son los tutoriales de
autoaprendizaje, diccionarios en linea, videos descriptivos, etc ..A la vez, la
Junta de Andalucia pone a disposicion del profesorado los recursos educativos



5.6.

digitales para facilitar la creacién y uso de estos recursos a los centros . Tienen
a su disposicion el espacio web eAprendizaje, aunque para la familia
profesional de Industrias Alimentarias estos recursos son muy escasos:
(https://www.juntadeandalucia.es/educacion/eaprendizaje).

Uso de los recursos TIC en la sociedad del conocimiento.

La integracion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion en los
centros educativos y la sociedad del conocimiento es una de las herramientas
fundamentales para la docencia . Aspectos a tratar son: el apoyo a la
diversidad en la escuela inclusiva, la comunicacién mediada por tecnologias, el
conocimiento de los medios de comunicaciéon de masas: la prensa, la radio, la
televisién y su tratamiento educativo, los lenguajes publicitarios y sus medios
de difusidon enfocados a la industria alimentaria, el lenguaje audiovisual: el
video y su utilizacién educativa, disefio de procesos y materiales de ensefianza
con TIC para formacion profesional, recursos multimedia para la educacién ,
anadlisis y evaluacion de recursos multimedia, disefio y elaboracion de
materiales didacticos, soportes tecnoldgicos para la ensefianza y el
aprendizaje, modelos de ensefanza y aprendizaje con TIC, el trabajo
colaborativo mediado por las tecnologias, la tutoria y el seguimiento de los
aprendizajes con portafolios, la evaluacién de los aprendizajes con TIC, la
metodologia como herramientas de comunicacion y de productividad.
La comunicacion con el alumnado, ademas de la presencialidad en el aula, se
podra desarrollar a través de correos electronicos , uso de mensajes mediante
plataformas educativas, etc... siendo la comunicacion oficial mediante iPasen
/Séneca.
Por otro lado , dado el uso mas habitual de las redes sociales, ( Instagram,
Facebook, etc...) queda prohibida para el alumnado la publicacion de fotos,
videos, grabaciones, textos, etc... relacionadas con las actividades del
departamento , sin el permiso expreso del profesorado o de la Direccion del
centro., siendo una conducta contraria y sancionada cuando esto ocurra.



PROGRAMACIONES DIDACTICAS DEPARTAMENTOS.
IES SANTO DOMINGO
EL PUERTO DE SANTA MARIA

5.7. Los recursos humanos: la gestion de las relaciones interpersonales
5.7.1. Los agrupamientos y equipos de trabajo.
Teniendo en cuenta el caracter del mddulo se va a considerar, tanto el trabajo

individual como de equipo. El individual implicard necesariamente interaccidon entre

profesorado y el alumnado, favoreciendo una atencion individualizada.

Acerca del agrupamiento, no existe un tipo ni tamafio ideal o estandar, por lo que

estara supeditado a los objetivos que pretendamos conseguir con las actividades

propuestas en cada momento. Los tipos de agrupamientos que usaremos en los
diferentes modulos seran los siguientes:

a) Individual: Para aprender algin contenido por vez primera, interiorizar lo
aprendido o en las actividades de consolidacidn. Favorece la reflexién y a través de
él se ponen en practica los contenidos de aprendizaje de forma personalizada.

b) Pequeiios grupos de 3-5 alumnos/as o parejas: para potenciar la comunicacion, la
cooperacion y la participacion activa de todo el grupo. Este tipo de agrupamiento
se realizara para las sesiones practicas.

c¢) Grupo medio: 5-10 alumnos/as para desarrollar capacidades como la
comprension, la fluidez verbal, la capacidad critica, el enriquecimiento con las
opiniones de los demas, etc.

d) Grupo clase: Se utiliza cuando se va a presentar informacion de caracter general y
uniforme al grupo, se presenta un determinado plan o programa de actividades.
Es adecuado para actividades colectivas tales como presentaciones, exposiciones,

lecturas, correccidon de actividades, etc.

En los casos b) y c) dependiendo del tipo de actividad se organizaran:

1. Grupos heterogéneos. Se realizardn actividades que refuercen la adquisicién de
contenidos y estrategias, formando agrupaciones con alumnado de ambos sexos y
diversa personalidad y nivel académico, propiciando el aprendizaje cooperativo y una
relacion entre compaferos y compafieras. Pueden realizarse agrupaciones para

tutorizar o asesorard a un compafero o compafera con mas dificultades.




2. Agrupaciones homogéneas. Sobre todo para las actividades de ampliacion y
refuerzo.

En el caso de las actividades TIC, la variacion en la agrupacion esta muy limitada ya que
se disponen por parejas y ademas no es aconsejable la variacién de estas, ya que la
responsabilidad del equipo informatico recae sobre la pareja que trabaja en él. Por ello

deben tener sitios fijos y atenerse a la normativa que sobre esto tiene el centro.

5.7.2. Lasrelaciones intermodulares o interciclos
Ya han sido presentadas en las tablas del punto 4, al tratar la
transversalidad entre los moédulos.

5.7.3. La organizacion y gestion de desdobles
Se ha desglosado en los apartados anteriores.
Esta organizacién se encuentra limitada por la carga horaria.

6. Laevaluacion

6.1. Los criterios de evaluacién
Los criterios de evaluacion son el referente especifico para evaluar el
aprendizaje del alumnado. Describen aquello que se quiere valorar y que el
alumnado debe lograr, tanto en conocimientos como en competencias;
destrezas y habilidades, que responden a lo que se pretende conseguir en
cada mddulo. Asi, en cada mddulo de cada ciclo se detallan los criterios de
evaluacion correspondientes.

6.2. Las técnicas, procedimientos e instrumentos para evaluar
Se entiende por instrumentos de evaluacidn todas aquellas pruebas, ejercicios,
trabajos o registros utilizados por el profesorado para la observacion
sistematica y el seguimiento del proceso de aprendizaje del alumno.
Cuando la valoraciéon se base en pruebas, ejercicios o trabajos escritos, el
alumnado tendra acceso a éstos, facilitdndoles el profesorado las aclaraciones
sobre la calificacién y las orientaciones para la mejora del proceso de
aprendizaje.
Los procedimientos e instrumentos de evaluacidn nos van a permitir obtener
datos sobre la adquisicion de los resultados de aprendizaje que va adquiriendo
el alumnado.
La toma de decisiones posterior depende de la informacién disponible. Asi, la
funcion prioritaria de los procedimientos e instrumentos de evaluacién es la
recogida de datos del proceso educativo. La adecuada seleccion, utilizacion y
revision de estos procedimientos e instrumentos permitird una recogida de
informacidn rigurosa, sistematica y controlada.
La evaluacién no es el resultado de una simple operacion matematica, sino de
un proceso dinamico adaptado a la evolucidon constante de cada alumno vy
alumna. Utilizaremos para ello guias y fichas de observacion que recogeran de
forma concreta los elementos observables. (Actitudes, habitos de trabajo,
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habilidades, destrezas, relacion con los companeros, capacidad para el trabajo
en grupo, participacion, respeto, interés...).

Los procedimientos e instrumentos de recogida de informacion para la
evaluacion del aprendizaje que utilizaremos, asi como la ponderacion que
tendran sobre la calificacion final del alumno/a son los siguientes:

PRUEBAS OBIJETIVAS ESCRITAS (preguntas cortas, cuestiones de aplicacion, test,

problemas, etc...)

PRODUCCION DEL ALUMNADO: Realizacién de trabajos practicos, resolucién de
problemas y actividades. Elaboracién de trabajos monogréficos, informes, exposiciones

orales...

REGISTROS ACTITUDINALES Y DE PARTICIPACION: respeto a los compafieros, al

profesorado, saber estar, participacion, medidas de higiene y disposicidn.

6.3. Los criterios de calificacion.
Ensefianza Presencial.

Segun acuerdo de la reunién de departamento del dia 7 de octubre 2022 se ha
ratificado para el curso 2022-23, los acuerdos de departamento del dia 24 de octubre
de 2018

Se seguiran los siguientes criterios de calificacién e instrumentos de evaluacidn,
estando concretado cada uno de los apartados en las programaciones didacticas de los
maodulos correspondientes.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

PRUEBAS OBIJETIVAS : Tedrico - Practicas 50-70%
PRODUCCION DEL ALUMNADO 20-40%
REGISTROS ACTITUDINALES Y DE PARTICIPACION 0-10%

Respecto a la asistencia y la evaluacion continua,

Segun indica la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la quese regula la
evaluacion, certificacidon, acreditacidn y titulacion académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en

la Comunidad Auténoma de Andalucia. Dentro del CAPITULO I: Disposiciones




generales, se encuentra el Articulo 2: Normas generales de ordenacion de la
evaluacion, con dos subapartados

1. La evaluacion de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos sera
continua y se realizard por mddulos profesionales.

2. La aplicacion del proceso de evaluacién continua del alumnado requerird, en la
modalidad presencial y dual, su asistencia regular a clase y su participacion en las
actividades programadas para los distintos mdédulos profesionales del ciclo formativo.
En este sentido el departamento acuerda en reunidon de departamento del dia 24 de
octubre de 2018, prorrogado sin modificacion en el curso actual , que de lo citado
anteriormente se entiende por asistencia regular: una Asistencia del 80% de las horas
lectivas de cada moédulo (80% en cada evaluacidon parcial). En este sentido se
contabilizan el total de las ausencias, tanto justificadas como injustificadas. En el caso
de no asistir el 80% el alumnado no podrd ser evaluado de forma continua,
estableciendo el procedimiento recogido en el Proyecto curricular de Centro.

Respecto a la promocién/titulacién del alumnado y la evaluacién continua.

Se debe llegar a la sesidn de la ultima evaluacién parcial (en este curso académico sera
para 22 CFGS el dia 14 abril 2023; para 2 CFGM el dia 9 de marzo de 2023; para 19
CFGS y 12 CFGM el dia 31 de mayo 2023 con el numero de pruebas suficientes para

obtener el conocimiento necesario y adecuado que permita hacer una valoracién

global del alumnado, atendiendo a la evaluacidn continua, que nos indique si puede o

no superar cada modulo o tener el médulo pendiente, segun indica la normativa antes
mencionada.

Este conocimiento permitird indicar en dicha sesion de evaluacion si el alumnado
puede tener los suficientes resultados de aprendizaje superados para que de manera
global supere todos los médulos y pueda continuar.:

- Realizando para 22 CFGS su fase final de formacion con el desarrollo del médulo de
Proyecto en Industria Vitivinicola y en su caso , el médulo de Formacién Centro de
Trabajo.

- Realizando para 22 CFGM su fase final de formacidn con el desarrollo del médulo de

Formacion Centro de Trabajo.
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-Realizando para 12 CFGS y 12 CFGM la superacion del curso y pueda iniciar la
busqueda de la bodega dentro del médulo de Formacion en Centros de Trabajo, en su
caso.

Se considerara falta justificada cuando el alumno/a falte a clase por alguno de los
motivos que se exponen a continuaciodn, y aporte la documentacién que lo acredite
-Enfermedad (se requiere documento médico en el que se especifique la imposibilidad
para el alumno/a de asistir a clase), casos de fuerza mayor y accidente.

-Defuncion de un familiar.

-Citacion judicial.

-Campeonatos escolares de la Junta de Andalucia.

-Asistencia a concursos oficiales

- Viajes o visitas programadas por el centro.

En caso de inasistencia a un examen el alumno/a podra ser convocado de nuevo para
la realizaciéon del mismo si justifica debidamente cualquiera de las situaciones
anteriores.

En caso de que un alumno/a copie en un examen automaticamente tendrd una
calificacion de suspenso en ese examen y pasara a ser evaluado en la evaluacién
siguiente Si es menor, se informara a los padres/madres o representantes legales.
Ademas podra ser sancionado con la pérdida de examenes voluntarios que el
profesor/a estime oportunos hacer y no recoja la ley como obligatorios. Asimismo,
sera suspendido de las actividades extraescolares que se desarrollen en el trimestre
donde haya ocurrido tal incidente.

Cualquier aspecto que deba tenerse en cuenta respecto a las consideraciones
generales de las programaciones diddcticas se tomara como referencia lo recogido en
el Proyecto Curricular del Centro.

Ensefianza Dual.
Dentro del proyecto de ensefianza dual para el curso 2022-23 se ha establecido en el
Anexo H.
“Procedimiento e instrumentos de evaluacion y criterios de calificacién del alumnado
que desarrolla el proyecto. Protocolos en caso de abandonos o renuncias”:
La evaluacion que llevada a cabo en relacién al alumnado de FP dual sera formativa
individual, orientativa, continua y a lo largo de todo el ciclo serd sumativa
obteniéndose una evaluacion de los procesos de aprendizaje de forma global. De entre
todas ellas la evaluacion formativa es la que destaca en el proyecto, siendo necesario
la utilizaciéon de metodologias activas, donde se deben emplear continuamente
técnicas de retroalimentacién hacia el alumnado , focalizando su aprendizaje, sus
progresos y sus necesidades de mejora.
Toda evaluacion se desarrollard en tres momentos: evaluacion inicial, evaluacion
intermedia y evaluacion final. La peculiaridad en la modalidad dual se encuentra en la
evaluacion intermedia (formativa) donde podemos encontrar tanto una evaluacién por
parte del profesor o profesora responsable del mddulo profesional ,en el aula, durante
la fase de alternancia y una valoracién por parte del personal de la empresa y profesor




o profesora responsable del seguimiento, en la empresa durante esa misma fase de
itinerancia. Ademas también se podria desarrollar una formaciéon complementaria con
cardacter valorativo por parte del profesorado o personal de la empresa, que puede
tener lugar en la propia empresa o en el centro educativo o en un centro
especializado.

Respecto a la metodologia evaluativa, de los médulos profesionales duales, hay que
realizar un ajuste adecuado, para que refleje los conocimientos, técnicas, destrezas o
habilidades y actitudes adquiridas durante su periodo formativo.

Vamos a distinguir los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacion
descritos a continuacion.

1)Procedimientos de evaluacidn. Seran muy variados para poder ponderar los distintos
tipos de capacidades, técnicas, destrezas, actitudes y contenidos curriculares ,
contrastando datos de la evaluacion de los mismos aprendizajes obtenidos a través de
sus distintos instrumentos. Por otro lado, los procedimientos empleados deberdn
permitir evaluar la transferencia de los aprendizajes a contextos distintos de aquellos
en los que se han adquirido, comprobando asi su funcionalidad y la adquisicion de las
competencias profesionales, personales y sociales para las que se han considerado.
Para ello los procedimientos de evaluacién empleados son: Observacion sistematica,

2)Analisis de las producciones, Exposiciones y debates orales, Realizacion de pruebas
especificas.

3)Instrumentos de evaluacién. Para la Fp dual ,aquellos documentos o registros
utilizados por el profesorado para aplicarlos en los distintos procedimientos de
evaluacion (desde la observacidn sistematica hasta las pruebas especificas) se deben
enfocar hacia el seguimiento del proceso de aprendizaje del alumnado tanto en el
centro educativo como en el centro laboral.

Considerando los instrumentos a aplicar que deben recoger varios aspectos:

- Formacidn inicial del alumnado. Realizada en el centro educativo para el primer
curso y a principios del segundo curso, como una primera idea pueden ser dos- cuatro
semanas de formacion inicial en el centro educativo, por la tarde simultaneas a las
alternancia en el centro laboral pero solo de 5 horas, con el consiguiente reajuste de
las horas total de asistencia a la empresa, desde 530 hasta 706 hay un colchén
suficiente)

- Valoracién de la Formacidén durante la alternancia: en el centro de trabajo
(tutor/a de la empresa), seguimiento (tutor/a del centro educativo) y en el aula cuando
no sea posible desarrollarlo en el centro formativo (profesor/a del mddulo
profesional).

- Formacidn presencial en el aula, durante los periodos o dias destinados para
ello.

- Formacién complementaria.

Durante estos diferentes periodos formativos los instrumentos aplicables a los
correspondientes procedimientos de evaluacion se pueden agrupar en los siguientes:
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- Observacion directa del trabajo en el aula y/o en la empresa

- Registro en ficha de seguimiento del tutor laboral (puntualidad, orden y
limpieza , interés , integracion y respeto) y los aspectos principales de la Actividad
formativa.

- Trabajo de clase.

- Informes practicos .

- Trabajos monograficos.

- Uso de las TICs, mediante envios a través de diferentes plataformas de
comunicacion

- Exposicion oral trabajos monograficos, debate, puesta en comun.

- Pruebas Objetivas.

- Resolucién de problemas.

- Resolucién de casos practicos.

- Andlisis de informes.

- Autoevaluacion.

Criterios de calificacion.

La calificacion global que el alumnado obtiene a final de curso en un Mddulo
Profesional Dual tiene diferentes componentes:

- Calificacion de la formacion presencial en clase en el Centro Docente impartida
por el profesorado responsable de cada Mddulo Profesional, y que no se contempla en
la empresa. Serd una calificacion numérica de 0 a 10.

- Calificacion de la Formacion Inicial en el Centro. Esto esta claro en primer curso
para la que tenemos reservado el primer trimestre, pero debe ser concretado para los
modulos profesionales de 22 curso. También debe corresponder al profesorado
responsable del Mddulo. Sera una calificacion numérica de 0 a 10.

- Calificacion de la fase en Alternancia. Compuesta por estancias alternas en la
empresay en el Instituto. En este caso diferenciamos nuevos componentes:

o Valoracion de las Actividades Formativas realizadas en la empresa por la
persona que la empresa ha asignado como responsable del alumnado. Normalmente
esta valoracién se hara en términos cualitativos, por ejemplo catalogando el resultado
como: Deficiente - Aceptable - Regular - Bien —Optimo

o Valoracion del seguimiento de la formacion en la empresa que realiza el
profesorado asignado y que realiza durante las visitas periddicas a la empresa, asi
como con las comunicaciones con la persona responsable en la empresa, que también
se hard en términos cualitativos: como: Deficiente- Aceptable - Regular - Bien —
Optimo.

o Calificacion de la actividad docente durante las clases presenciales en el
Instituto. Hay ocasiones en las que por diferentes causas (por ejemplo que la empresa
no pueda atender al alumnado en determinados periodos, o que el propio disefio de la
actividad formativa asi lo requiera, o incluso porque no haya resultado satisfactoria)
parte de la formacidon que deberia recibir el alumnado en la empresa, debe ser
impartida en el centro docente a determinados alumnos. Esta formacion corresponde
al profesorado responsable del Mddulo Profesional. En este caso se sigue el normal




desarrollo de la clase y las actividades formativas, trabajos y pruebas de evaluacién
recibirdn una calificacion numérica de 0 a 10.

- Calificacion de la formacién complementaria si la hay. Normalmente son
actividades grupales que se realizan en diferentes empresas o en el centro docente
como complemento a la formacidn reglada. En estos casos se realizara una valoracién
global del grupo y en términos cualitativos: Deficiente - Aceptable - Regular - Bien -
Optimo.

Para ponderar los criterios de calificacion hay que distinguir la implicacion de cada
apartado dentro de cada mddulo profesional (MP). Asi se obtiene una media para
todos los MP de un 40% de participacion en la calificacion de las fases de alternancia 'y
un 60 % del resto de fases. Aunque cada mddulo deberda adoptar sus valores de
porcentaje de calificacidon segun su porcentaje de implicacidon repartido entre la
empresa y centro docente. (p. e]. para el médulo de Procesos Bioquimicos se le dedica
a la empresa un 26% , mientras que Vinificaciones se le dedica un 54%; los criterios de
calificacion se deben ajustar a ello)

Un resumen de los procedimientos, instrumentos y criterios se presentan en la tabla

siguiente:
Procedimientos  |Instrumentos Criterios de | Criterios Lugar de
de evaluacion calificacion™® ALTERNAN | realizacion
PERIODO INICIAL | CIA
Observacion - Observacion directa |10% 40% Valoracion
sistematica del trabajo en el aula
y/0 en la empresa en centro
- Registro en ficha de .
seguigmiento del tutor de t.r flbaJO/
laboral Evaluacion
untualidad, orden
lirg;)ieza ,interés }Z en . centro
integracion y respeto). educativo.
y aspectos de la
Actividad formativa. ((
Ver ficha
modelo.))
Analisis de las |Trabajo de  clase. [20-30% 20-30%
producciones > |Informes  practicos
Junto 4 Trabajos monograficos.
exposiciones y |y g e TICs Centro
debates orales. o educativo
Exposicion oral
trabajos
monograficos, debate
puesta en comun.
Realizacion de |Objetivas, Resolucion |70-80% 30-40%
pmebas', de problemas y casos
especificas. practicos, analisis
de informes,
autoevaluacion
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* Los criterios de calificacion para el periodo inicial se han ponderado con los criterios
e instrumentos aprobados por el departamento de Industrias Alimentarias hasta la
fecha.

**Los criterios de calificacién para el periodo de alternancia se han ponderado con el
tiempo medio del total de mddulos profesionales implicados .(40% en el Centro
trabajo

/60% en el Centro educativo) . El porcentaje dedicado a cada centro, bien el docente o
bien el laboral se debe adecuar para cada uno de los modulos , a lo largo de cada
trimestre del curso académico

Protocolos en caso de abandonos o renuncias

Opciones para el alumnado. En caso de que el alumno/a decida renunciar a continuar
en el proyecto de FP Dual, se le ofrecera la posibilidad de continuar su formacion junto
al resto de alumnado presencial, estimando las actividades realizadas en la empresa de
manera ponderada segun los criterios generales establecidos.

Opciones para la empresa. En caso de que el alumno/a decida renunciar a continuar en
el proyecto de FP Dual, las opciones posibles dependeran del momento en el que se
producird dicho abandono o renuncia.

-Dentro del primer mes: se procedera a ofertar la plaza al resto del alumnado que no
ha conseguido obtener plaza en primera instancia, en el caso de que exista lista de
espera. Para ello serd necesario reestructurar el nimero de dias y/o horas para
adecuar al nuevo alumnado a la nueva temporalizacion. Se haria respetando en todo
momento las horas y dias de docencia en el centro educativo y el nimero de horas
totales en la empresa.

-A partir del segundo mes: se le indicaria a la empresa la posibilidad de quedar en
espera para asignacion de alumnado inscrito en la realizaciéon de la FCT, siendo
ofertada esta empresa de manera prioritaria al conjunto de alumnado que realizase la
proxima FCT.

Mecanismos de registro de actividades del alumnado en la empresa.

Durante la alternancia, el personal responsable del seguimiento realizara registros en
la empresa llevado a cabo tanto por el personal de la empresa , como por el
profesorado de seguimiento.

En estos registros se recogen inicialmente los datos bdsicos: curso, nombre de la
empresa/entidad, ubicacidn, tutor/a en la empresa, periodo en alternancia.

Y los datos del alumnado y personal docente de seguimiento: centro, alumno/a,
proyecto, profesor/a responsable del seguimiento y un apartado para completar al
final relativo a la promocién del alumnado.

En esta ficha se hace una valoracion general por parte del tutor o tutora de la empresa
sobre aspectos laborales, tales como : puntualidad y responsabilidad en las labores
que se le encomienda, si trabaja con orden y limpieza, si muestra interés y aprende, si
se integra y es respetuoso.




A continuacion se hace una temporalizacion y control de asistencia, se indican los
periodos en alternancia (para 12 6 22 curso), junto a un calendario mensual para
control de asistencia, donde se indica si asiste, si falta o si hay retraso. También se fija
un horario, distinguiendo los dias que son asignados al centro docente y los dias que se
asignan a la empresa o entidad.

Se fija un cuadrante de distribucion de mdédulos por curso, distribuyéndolos entre 12y
22 curso.

A continuacidon se rellena un cuadrante a modo de hoja resumen de control y
evaluacién de actividades, que deberd ser completado entre la tutoria laboral de la
empresa y profesorado responsable del seguimiento. En este cuadrante se deben
anotar : tareas, fechas de entrega, médulos profesionales tratados, actividades
formativas realizadas, personas que forman al alumnado y una valoracién.

Por ultimo, al final de la fase de alternancia se elabora unas conclusiones de la Fase de
Formaciéon en la empresa, que son firmadas por Profesor/a responsable del
seguimiento de la formacién en la empresa y por el Tutor/a Laboral responsable de la
formacién en la Empresa.

Por otra parte , el profesorado responsable del médulo formativo , debera utilizar una
ficha de registro donde se incluya un Resumen de la Calificacion de las diferentes
modalidades de formacion del Mddulo Profesional Dual. En esta ficha se indican los
datos del Mddulo Profesional, fecha, profesor/a, actividades formativas asociadas,
relacion de los alumnos y alumnas del grupo, formacion Inicial,% Valoracion de la
Formacion en Alternancia (Realizacidén de las AF, Seguimiento, En el Aula ,solo en el
caso de que la Actividad formativa no se pueda desarrollar en la empresa), %
Formacion Presencial

Estos porcentajes han sido definidos para cada mddulo profesional dependiendo de los
criterios de calificacion adoptados en el proyecto, estando vinculados a la distribucién
de horas de docencia en el centro educativo y las horas de formacion en el centro
laboral. Esta ficha de registro es firmada por el profesor/a responsable del médulo
profesional.

ACTIVIDADES EN ALTERNANCIA
Las actividades a desarrollar en los diferentes modulos formativos en la modalidad
dual estan en el proyecto formativo dentro del PCC.

6.4. Programas de refuerzo ( recuperacién) y mejora.

Alumnado con mdédulos profesionales no superados mediante evaluacién parcial

e El alumnado de primer curso de oferta completa que tenga moddulos
profesionales no superados mediante evaluacién parcial, o desee mejorar los
resultados obtenidos, tendrd obligacién de asistir a clases y continuar con las
actividades lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase
que no serd anterior al dia de finalizacién de las clases en junio de cada afio.

e El alumnado de segundo curso de oferta completa que tenga moddulos
profesionales no superados mediante evaluacion parcial y, por tanto, no pueda
cursar los mddulos profesionales de formacién en centros de trabajo vy, si
procede, proyecto, continuara con las actividades lectivas hasta la fecha de
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finalizacion del régimen ordinario de clase que no sera anterior al dia final de

cada curso.
Con este fin, el profesorado del equipo docente, junto con el equipo directivo del
centro, establecera, para este periodo del curso escolar, un horario para el
profesorado que posibilite atender tanto las actividades de refuerzo destinadas a
superar los moddulos profesionales pendientes de evaluacion positiva como el
seguimiento de los alumnos y alumnas que estan realizando el médulo profesional de
FCT. También se contemplard la atencién del alumnado que realice actividades de
mejora de las calificaciones.
Sesion de evaluacion final:

e La fecha de la sesién de evaluacidén final se corresponderd siempre con la
finalizacion del régimen ordinario de clase.
e existird una Unica sesién de evaluacién final., tanto en 12 como en 2°.

Para el primer curso de todos los ciclos formativos de Formacién Profesional del
régimen ordinario, las clases en el centro educativo finalizardn el 31 de mayo. El
periodo comprendido entre el 22 y el 31 de mayo de cada curso se dedicara a las
actividades relacionadas con la evaluacién y calificacion del alumnado.
El nUmero de dias de docencia directa para el alumnado del primer curso sera de 170.

6.4.1. Periodos de recuperacion

Los establecidos en el Proyecto educativo del centro.

6.4.2. Convocatorias especiales

Se plantean las convocatorias extraordinarias para el alumnado que no ha

superado el médulo de FCT y en su caso , el médulo de Proyecto. Se realizaran

durante el primer trimestre del préximo curso, una vez que se ha superado el

resto de médulos con una valoracion positiva.

Convocatoria extraordinaria: es la que se concede con caracter excepcional, previa
solicitud del alumnado y por una sola vez, para cada uno de los mdédulos profesionales
que puedan ser objeto de evaluaciéon en cuatro convocatorias, una vez agotadas las
mismas. Se presentarad la solicitud entre el uno y el quince de julio de cada afio ( Anexo
| de la Orden)

6.5. La evaluacién de la practica docente
La ORDEN de 29 de septiembre de 2010, regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma
de Andalucia, de conformidad con lo dispuesto en el Decreto 436/2008, de 2 de
septiembre. Seglin esta las normas generales de ordenacion de la evaluacion.
- La evaluacién de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos serd
continua y se realizard por mddulos profesionales.
- La aplicacion del proceso de evaluacién continua del alumnado requerira, en la
modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participacién en las actividades
programadas para los distintos mddulos profesionales del ciclo formativo.
- La evaluacion del alumnado serd realizada por el profesorado que imparta cada
maodulo profesional del ciclo formativo, de acuerdo con los resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacién y contenidos de cada mddulo profesional asi como las



competencias y objetivos generales del ciclo formativo asociados a los mismos.
- En la evaluacidon del moédulo profesional de formacién en centros de trabajo, la
persona designada por el centro de trabajo para tutelar el periodo de estancia del
alumnado en el mismo, colaborara con el profesor o profesora encargado del
seguimiento.
- Se han de determinar y planificar de las actividades de refuerzo o mejora de las
competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la
superacion de los médulos profesionales pendientes de evaluacién positiva o, en su
caso, mejorar la calificacién obtenida en los mismos.
Dichas actividades se realizaran:
e en primer curso durante el periodo comprendido entre la ultima
evaluacién parcial y la evaluacion final
e vy, en segundo curso durante el periodo comprendido entre la sesidén de
evaluacion previa a la realizaciéon del modulo profesional de formacion
en centros de trabajo/proyecto en la industria vitivinicola y la sesion de
evaluacién final.
- Se determinaran las actividades programadas para realizar en las horas de libre
configuracion de acuerdo con la finalidad a la que estén destinadas, que se propondra,
para la oferta completa, en la sesion de evaluacion final del primer curso. Para ello, en
dicha sesién de evaluacion el equipo educativo emitirda un informe en el que se
reflejaran las posibles necesidades y/o posibilidades de mejora con respecto al proceso
de enseflanza-aprendizaje proponiendo el uso de las horas de libre configuracidn para
favorecer la adquisicidon de la competencia general del titulo o implementar formacion
relacionada con las tecnologias de la informacién y la comunicacién y/o los idiomas.
Este informe se anexara al acta de la sesion de evaluacidn final y deberd ser tenido en
cuenta por el departamento de familia profesional correspondiente para la
determinacién del objeto de dichas horas en el curso académico siguiente.
Por acuerdo del departamento, prorrogado para este curso 2022-23, las horas de libre
configuracion en 22 CFGS serian destinadas a Vitivinicultura en climas calidos,
asociado al mddulo de Cata y cultura vitivinicola. En el grupo de 2°CFGM seran
destinadas al médulo de Complementos en Aceites y Vinos, asociadas al mddulo de
Venta y comercializacion.

Convocatorias:

Para cada uno de los modulos profesionales, a excepcion del mdédulo profesional de
formaciéon en centros de trabajo (FCT), el alumnado dispondra de un maximo de
cuatro convocatorias, con independencia de la oferta o modalidad en que los curse.

En el mddulo profesional de formacién en centros de trabajo el alumnado dispondra
de un mdaximo de dos convocatorias.

Con caracter general, para los mddulos profesionales de los ciclos formativos de
formacion profesional incluido el de formaciéon en centros de trabajo y, en su caso, el
de proyecto, el alumnado dispondra de una convocatoria por curso escolar.
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Sesiones de evaluacion 12CFGS y 12 CFGM:

e se realizaran al menos tres sesiones de evaluacidn parcial, siempre que los
modulos profesionales en los que el alumnado se encuentre matriculado se
impartan a lo largo de todo el curso escolar. Estas sesiones se realizaran de
acuerdo con la finalizaciéon de cada trimestre , siendo la ultima de las cuales
desarrollada en la Ultima semana de mayo, como indica la normativa.

o 12 CFGM:9 de diciembre 2022, 9 de marzo 2023, 31 de mayo de 2023.
o 192 CFGS :9 de diciembre 2022, 9 de marzo 2023, 31 de mayo de 2023.

e una sesidon de evaluacion inicial el 21 octubre 2022 para todos los CCFF: que
tendrd como objetivo fundamental indagar sobre las caracteristicas y el nivel
de competencias que presenta el alumnado en relacién con los resultados de
aprendizaje y contenidos de las ensefianzas que va a cursar

e yuna sesion de evaluacion final: 21 de junio de 2023 (todos CCFF)

Sesiones de evaluacion de 22 CFGS:
e Se realizardn al menos dos sesiones de evaluacion parcial, que durante el curso
2022-23 no coincidiran con el fin de cada trimestre.
o 12 Evaluacién final EXCEPCIONAL: 22 diciembre 2023
o La primera evaluacién: 20 de enero 2023
o Lasegunda evaluacion: 14 abril 2023
e Ademas de éstas, se llevara a cabo una sesion de evaluacidn inicial el 21 de
octubre de 2022 y una sesion de evaluacidn final el 21 de junio 2023
Durante el curso 2022-23 la realizacion del modulo profesional de formacion en centros
de trabajo, se realizard dividido en dos periodos: durante el primer trimestre y durante
el tercer trimestre haciéndolo coincidir con la realizacion del médulo de PIVV cuando el
alumnado esté matriculado en oferta completa, por lo que no serd necesario que se
hayan impartido, al menos, 110 jornadas lectivas. El equipo docente acordara el
acceso o la exencion total o parcial del alumnado a dicho mdédulo profesional de FCT,
teniendo que decidirse , seglin normativa, mediante reunién 30 dias antes del inicio
del mdédulo de FCT.
Sesiones de evaluacion de 22 CFGM.
e Se realizaran al menos dos sesiones de evaluacién parcial, de acuerdo con la
finalizacion de cada trimestre que durante el curso 2022-23 son
o La primera evaluacién: 9 de diciembre 2022
o Lasegunda evaluaciéon: 9 de marzo 2023
Ademas de éstas, se llevara a cabo una sesidn de evaluacidn inicial el 21 octubre 2022
y una sesion de evaluacion final el 21 de junio 2023




Evaluacién y asistencia a clase.

En la modalidad presencial y la parte de modalidad dual de obligada asistencia al
centro segun proyecto, que se desarrolla en nuestro centro educativo , la evaluacién
positiva requiere la asistencia regular y constante a clase. Aquel alumnado que no
asiste regularmente a clase, con faltas justificadas o injustificadas, no podra ser
evaluado.

En este sentido el departamento acuerda en reunién de departamento del dia 24 de octubre
de 2018 prorrogado para el curso actual y siguientes, que de lo citado anteriormente se
entiende por asistencia regular: una Asistencia del 80% de las horas lectivas de cada médulo
(80% en cada evaluacién parcial). En este sentido se contabilizan el total de las ausencias,
tanto justificadas como injustificadas. En el caso de no asistir el 80% el alumnado no podra ser
evaluado de forma continua. Debiendo tener un refuerzo de la evaluacion tal y como se
especifica en el apartado correspondiente de la programacion.

La evaluacién es continua y la no asistencia a clase se considera una renuncia tacita al
derecho a la evaluacién continua y renuncia a ser evaluado. El examen final es parte de
la evaluacion continua.

7. Laatencion a la diversidad y al alumnado con NEE

7.1. La atencidn a la diversidad La formacion profesional posee dos caracteristicas

distintivas: diversidad y flexibilidad. Flexibilidad: de estudios, modos,
adaptaciones con el mundo laboral, titulaciones, acreditaciones y certificaciones.
Diversidad: de alumnado, con distintas capacidades, objetivos, motivaciones y
rendimientos.
Los recursos necesarios para que los alumnos y alumnas que requieran una atencién
educativa diferente a la ordinaria, “por presentar necesidades educativas especiales,
por dificultades especificas de aprendizaje, por sus altas capacidades intelectuales, por
haberse incorporado tarde al sistema educativo, o por condiciones personales o de
historia escolar”, puedan alcanzar el maximo desarrollo posible de sus capacidades
personales y, en todo caso, los objetivos establecidos con caracter general para todo
el alumnado. Por lo tanto, plantea la consecuciéon de fases mds avanzadas de
desarrollo individual, teniendo en cuenta el nivel actual de cada alumno o alumna, sus
posibilidades personales y las vias, métodos, objetivos e instrumentos precisos para
conseguirlo.

La diversidad se presenta en el dmbito de la formacion de multiples formas y viene
expresada por una serie de circunstancias:

- conocimientos previos y experiencias personales y laborales,

- motivaciones y expectativas ante el aprendizaje,

- intereses personales, profesionales y vocacionales,

- capacidades generales o diferenciadas,

- ritmos de trabajo,

- estilos de aprendizaje,

- situaciones personales y familiares,

- habilidades y destrezas desarrolladas.

Todas estas particularidades han de tenerse en cuenta para el disefio y desarrollo de

los programas de actuacién educativa en los centros y en el aula.

Como vemos la educacién en la diversidad no puede circunscribirse solamente a
estrategias dirigidas a un grupo de alumnos o alumnas determinado, sino que debe
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impregnar el desarrollo del curriculo ofrecido a todo el alumnado.

La atencion a la diversidad, la equidad y el fomento del aprendizaje a lo largo de toda
la vida son principios fundamentales del modelo educativo que proponen la LOE y la
LEA. Ambas leyes exigen la comprension del curriculo que garantice unos contenidos
minimos pero, a la vez, proporcionando una ensefianza ajustada a las necesidades de
cada alumno o alumna, atendiendo a su diversidad, tanto de motivaciones como de
intereses y capacidades, y no soélo en términos de carencia o dificultades, sino de
enriquecimiento para aquel alumnado que puedan hacerlo

El curriculo abierto y flexible permite que, respetando los minimos exigidos
por la administraciéon central y autondmica, se pueda adaptar a las caracteristicas
especificas del alumnado, respetando la pluralidad y dando respuestas educativas
gue tengan en cuenta la diversidad de capacidades, intereses y motivaciones.

En el aula de Formacion Profesional significard adoptar una metodologia que favorezca
el aprendizaje de todo el alumnado en su diversidad: proponer actividades abiertas
para que cada alumno y alumna las realice segun sus posibilidades, ofrecer esas
actividades con una gradacion de dificultad en cada unidad de trabajo, organizar los
aprendizajes mediante proyectos que, a la vez que les motiven, les ayuden a relacionar
y aplicar conocimientos, aprovechar situaciones de heterogeneidad, como los grupos
cooperativos, que favorecen los procesos de ensefianza-aprendizaje, etc. Significa
sobre todo, mantener una actitud positiva y de acogida a todo tipo de alumnos y
alumnas, permitiéndoles la posibilidad de cualificarse profesionalmente.

Atendiendo a la atencidn a la diversidad en el aula, para que todas estas medidas den
su fruto, es el profesor o profesora con su labor diaria, quienes deben articular
aspectos para atender esta “diversidad” en el perfil del alumnado.

Podemos encontrar alumnado con una diversidad en su procedencia:

- Acceso directo mediante el titulo de bachiller: Normalmente es un alumnado que ha
promocionado bachillerato con dificultades, que no tienen muy definida su entrada en
la universidad, no se ven preparados para superar la prueba de acceso, o no la
superan. También lo cursan alumnado por afinidad a su salida universitaria o
profesional. Suelen ser los mas jévenes. No presentan dificultades en competencia
linglistica o matematica. Consiguen promocionar el titulo con buenos resultados.

- Acceso mediante prueba: El alumnado que accede por esta via suelen ser los mas
mayores. Tienen como minimo diecinueve afios, cumplidos en el afo de realizacién de
la prueba o dieciocho si acreditan estar en posesion de un titulo de Técnico
relacionado con la familia profesional de Administracion. Corresponde a las
Administraciones educativas regular la exencion de la parte de las pruebas que
proceda, para quienes hayan superado un ciclo formativo de grado medio, estén en
posesion de un certificado de profesionalidad relacionado con el ciclo formativo que se
pretende cursar o acrediten una determinada cualificacién o experiencia laboral. Las
calificaciones obtenidas en estos cursos serdn tenidas en cuenta en la nota final de la
respectiva prueba de acceso. El alumnado que acceden por esta via suelen ser de dos
tipos: o bien han superado el ciclo formativo de grado medio, o bien son alumnos y
alumnas de mas edad que retoman la ensenanza:




Los primeros muestran interés en las ensefianzas del ciclo, tienen facilidad en los
maodulos relacionados con el ciclo medio, pero al encontrarse con mas materia de
estudio y con mddulos desconocidos no suelen obtener notas muy brillantes. Por lo
general, suelen presentar algunas dificultades en competencias linglistica vy
matematica.

Los segundos también muestran interés en las ensefianzas del ciclo, pero encuentran
muchas dificultades en los médulos mas especificos. Por lo general, suelen presentar
dificultades en competencias matematicas. Con la ayuda del profesor, las ensefianzas
en grupo y la ayuda de sus compafieros y compafieras consiguen promocionar el titulo
y con buena nota.

- Alumnado inmigrante: en cada curso siempre suele haber uno o dos alumnos o
alumnas inmigrantes. Bien de paises latinos o de paises del Este de Europa. La
dificultad idiomatica en estos ultimos es una barrera que puede llegar a dificultad su
aprendizaje.

- Alumnado con deficiencia visual leve o aguda: Para leer necesitan adaptaciones como
puede ser un cristal grueso que pasaba por encima del texto. Los apuntes dictados o
fotocopiados en Din- A3. Escribir con letra muy grande y con muy mala caligrafia. Los
medios informaticos también necesitan ser adaptados, a través de una gran pantalla
de ordenador y un teclado especial , con medios que suelen ser facilitado por la ONCE.

- Alumnado Mayor: suelen tener mas de 40 afios, bien son alumnos o alumnas que se
apuntan por voluntad de satisfacer el aprendizaje a lo largo de toda la vida. O bien son
personas que trabajan en el sector productivo, tienen el titulo de la anterior FP vy
pretenden reciclarse, o son parados por causas de reconversién profesional que
buscan nueva titulacién con futuro en el mercado de trabajo.

También se matriculan pequefios productores con el fin de aprender a gestionar su
propio negocio.

7.2. La atencién al alumnado con NEAE (Necesidades Especiales de Apoyo
Educativo)

El PROTOCOLO NEAE sigue las Instrucciones de 22 de junio de 2015, donde se
diferencia entre n.e.a.e. (necesidades especificas de atencidon educativa) y
n.e.e. (necesidades educativas especiales).

La respuesta educativa se establece en dos tipos de medidas:

- Medidas de atencién educativa generales u ordinarias ,sin necesidad de
informe.

- Medidas de atencidon educativa especificas con necesidad de un
informe, sélo para n.e.e.

Protocolo tras la deteccién de indicios de n.e.a.e.:

- Aplicacidon de medidas generales durante tres meses.

- Si persiste, el tutor o tutora solicita evaluacidon psicopedagogica e
informa a la familia, lo cual no precisa autorizacion).
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- Si tras la e.p.p. se diagnostican n.e.a.e. se aplican las medidas
especificas.

Por otro lado, a nivel procedimental , para las ACl no significativa se debe
grabar en Séneca antes de la 12 evaluacion.

Para formacion profesional sin dictamen, no se censan aunque se pueden
aplicar medidas de atencion con informe previo.

Por ultimo , también se pueden contemplar las ACI para Altas Capacidades, en
las cuales hay que proceder con un

- Enriquecimiento, sin necesidad de modificar los objetivos.

- Ampliacion , procedimiento en el cual se aportan nuevos objetivos.

7.3. El disefio de planes especificos de atencidn para pendientes y repetidores.

El seguimiento del alumnado con mdédulos pendientes se realizard segun la
orden del 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacién, acreditacién y titulacion académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacidn profesional. La atencidn sera individualizada y se
realizard una hoja de seguimiento del alumnado para los que se le entregaran
actividades de refuerzo en caso de necesitarlas. No obstante, segin se
establezca en cada mddulo se le solicitara las actividades de refuerzo resueltas
para poder valorar continuamente su trabajo y se le prestara una especial
atencion individualizada en los momentos de realizacién de las actividades en
el Aula. En cada mddulo se designara en la PD el nombre y apellidos del
alumnado que se encuentre en situacion de pendiente.

Los/as alumnos/as que no aprueben en la Convocatoria Ordinaria, tendran que
ser evaluados en la Convocatoria Extraordinaria

Segun la Orden de 9 de julio de 2.003 (BOJA n? 134), que regula el calendario
escolar de los ciclos formativos, en caso de evaluar negativamente al alumno/a
en la Convocatoria Ordinaria, después de ésta, en junio, se realizaran
actividades de refuerzo para ayudar al alumno/a a recuperar el mddulo
pendiente. El horario de clase sera el establecido por el Centro.

Durante estas semanas se dardn clases de repaso de los temas con mayor
dificultad para el alumnado y se llevaran a cabo clases practicas para reforzar
los contenidos practicos mas importantes. De igual modo se realizardn
actividades de mejora parar poder obtener una mayor calificacion final en el
alumnado que haya obtenido una valoracién positiva del médulo a mejorar.
Segun la Instruccién 10/2020, de 15 de Junio, de la Direccién General de
Ordenacion y Evaluacion Educativa Relativa a las Medidas Educativas a Adoptar
en el inicio del curso 2020/2021 en los centros docentes andaluces que
imparten ensefianzas de régimen general, se van a considerar actividades de
refuerzo y profundizacion.



7.3.1. Plan de actividades de refuerzo:
Este plan se concretard en un conjunto de actividades relevantes para la
consecucion de los objetivos y competencias clave, si procede, de cada curso
en las diferentes ensefianzas.
Dichas actividades incidiran especialmente en la globalizacién y el desarrollo
de tareas practicas y motivadoras , siendo los responsables de su disefio los
equipos de ciclo o departamentos didacticos, con el asesoramiento de los
equipos o departamentos de orientacidn. Las tareas responderan al Disefio
Universal de los Aprendizajes (DUA), permitiendo varias estrategias didacticas
para la consecuciéon de un mismo objetivo, personalizando los instrumentos
necesarios de ajuste al alumnado en su aplicacion didactica, asi como en los
distintos instrumentos de evaluacidn.
Su implementacién y seguimiento sera tarea de los profesores y profesoras que
imparten docencia a los alumnos y alumnas y, en su caso, el profesorado de
apoyo u otros recursos de los que disponga el centro, con el asesoramiento de
los equipos o departamentos de orientacion.
Para el refuerzo de dichas actividades, los centros docentes podran optar por
ofertar dentro de las areas/materias de libre configuracion autondmica,
asignaturas que supongan la ampliacion de las areas/materias de caracter
instrumental.
Presentara las siguientes caracteristicas:
a)Desarrollo de propuestas globalizadas que potencien la madurez y el
desarrollo personal del alumnado a través de actividades de caracter
eminentemente practico.
b)Las actividades que se realicen deben conectar de alguna forma con el
mundo real, para que el alumnado tenga oportunidad de aplicar e integrar
conocimientos diversos y pueda simular situaciones reales. Debe fomentar el
debate y la discusiéon para la toma de decisiones y la realizacion de la
propuesta, sin perjuicio de que puedan distribuirse tareas y responsabilidades.
c)Por todo ello se debe tener en cuenta que las actividades:
>Deben tener un caracter eminentemente practico.
>Se trata de materias evaluables, pero no calificables.
>Deberan contener actividades de:

-Debate y oratoria.

-Exposiciones y presentaciones de divulgacién por diferentes medios de

los trabajos realizados.

-Producciones educativas tangibles.
>Se utilizaran metodologias de trabajo individual, en pequefio grupo y en gran
grupo de manera equilibrada.
>Las actividades que se realicen deben conectar de alguna forma con el
mundo real, para que el alumnado tenga oportunidad de aplicar e integrar
conocimientos diversos y pueda simular situaciones reales.
>Deben fomentar el debate y la discusidon para la toma de decisiones y la
realizacion de la propuesta, sin perjuicio de que puedan distribuirse tareas y
responsabilidades.
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7.3.2. Plan de actividades de profundizacion:

a) Se programaran actividades para aquel alumnado que haya acreditado un
alto dominio de los aprendizajes fundamentales, a los que se podran proponer
tareas de avance, profundizacidn y ampliacién ajustadas a sus necesidades y
expectativas, sin perjuicio de las medidas previstas para el alumnado con altas
capacidades intelectuales.

b) El profesorado que lleve a cabo los planes de profundizacién, en
coordinacion con el tutor o tutora del grupo, asi como con el resto del equipo
docente, realizard a lo largo del curso escolar el seguimiento de la evolucion del
alumnado.

c) Dichos planes se desarrollardan en el horario lectivo correspondiente a las
materias objeto de profundizacion.



8. Actividades complementarias y extraescolares

CURSO AC/AE MODULOS OBJETIVOS
1.- Catas dirigidas dentro y fuera | 1¢ | AC TODOS Dar a conocer las actividades del ciclo y
del centro educativo tanto de una formacién especifica de los médulos
empresas del sector como relacionados

empresas relacionadas

2.-- Visitas a instalaciones de 10 AC TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
empresas de los sectores del parte del alumnado

Aceite de Oliva y del Vino, asi
como empresas de otros sectores
relacionados: destilerias,

cerveceras.

3.- Charlas, coloquios y 1¢ TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
actividades con profesionales del parte del alumnado

sector.

4.- Instalaciones del IFAPA y de 10 TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
distintos organismos oficiales parte del alumnado

5.- Visita a otros ciclos formativos | 19 TODOS Dar a conocer las actividades del ciclo
similares de la comarca

6.- Visitas a instalaciones de 12 TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
Consejos Reguladores de parte del alumnado

Denominaciones de Origen de los
sectores del Aceite de Oliva y del

Vino.

7.Visitas a instalaciones de | 1° TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
empresas de los sectores del parte del alumnado

Aceite de Oliva y del Vino

8.- Salidas al campo para 10 TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
reconocer plantaciones y parte del alumnado

variedades, asi como procesos de
recoleccién y vendimia

9.- Actividades de promocion del 10 TODOS Dar a conocer las actividades del ciclo
ciclo

10.Visitas a instalaciones de 10 TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
empresas de los sectores del parte del alumnado

Aceite de Oliva y del Vino

11.- Ferias agroalimentarias 12 TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
relacionadas con el sector parte del alumnado

12.- Salidas al campo para 1¢ TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
reconocer plantaciones y parte del alumnado

variedades, asi como procesos de
recoleccién y vendimia

13.- Asistencia a cursos de 10 TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
formacion ajenos al centro parte del alumnado
14. Asistencia al Consejo Regulador 1¢ TODOS Mejorar el conocimiento del sector por
de DO Aceite Sierra de Cadiz- parte del alumnado
NOMBRE ACTIVIDAD CURSO AC/AE MODULO OBIJETIVOS
RELACIONADO
" -""-"——-_ |
VISITAS A LAS | 12y 29 AC ESCRE, CATA, Mejorar el conocimiento
VINIFICACIONS | del sector por parte del
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BODEGAS DE LA TODOS alumnado... por ejemplo
ZONA PROXIMA Acercamiento a la realidad
laboral
Actualizacién de los avances
tecnoldgicos del sector
20
ESCRE, TODOS | Asociad I tenid
Bodega Osborne 12 CFGM AC SCRE, TODO soc.|a @ . ? 0s contenidos
/Caballero 19 CEGS EVI de filtracién y embotellado
AENO y estabilizacidn tartarica
Barbadillo 29 AC ESCRE, TODOS | Vinos espumosos
Gestion de una gran
produccion zona de
Williams &Humbert 29 AC ESCRE, TODOS | elaboracién, crianza
bioldgica, clarificacion,
crianza y expedicidon
Bodega Luis Pérez
/Bodega de Forlong
o cortijo de Jara
Bodega Maestro
Sierra. - .
ESCRE/Cata/Vini | Conocer crianzay
Bodega lbargien. 12 70 AC ficaciones/INDE | elaboracién de vinos. Cata 'y
Bodegas Gonzalez ! R/CLIA/TODOS | Andlisis sensorial.
_ . Elaboracion de Vinagre
Palacios (Lebrija)
Bodega Urium
Bodega Paez Morilla
Bodega Tradicion
19 AC Viti Visita a vifledos
VISITAS A LAS VINAS 29 HLC tradicionales en Jerez y
DE LA ZONA TODOS ejemplos de e.>’<plotac.|on
para produccién de vinos
tintos y vifiedo ecologico
VISITAS A EMPRESAS Conocer la produccion de
DEL SECTOR CATA,AS materiales auxiliares
VITIVINICOLA ESCRE utilizados en el envasado.
Makro 19y 20 AC TODOS
Tapones del Sur S.L. TODOS Conocer de cerca el proceso
Toneleria de la zona AAO CFGM de construccion de una
Refineria de Miguel AS barrica, bota, etc.




Gallego S.A. Conocer el proceso de
(MIGASA) acondicionamientos de
Envasadora de aceites de oliva, de
Carbonell envasado y modificaciéon de
ACEITES LA ESPANOLA. aceites.
Toneleria  Huberto
Domecq
VISITAS A OPIs: AC TODOS Actualizacién de los avances
19Y 2¢ cientifico-tecnoldgicos del
sector vitivinicola
I+D
AC TODOS Conocer un centro en el
29 que se realiza todo tipo de
Estacion Enologica analisis enoldgico a nivel
local, regional incluso
nacional. Con tecnologias
actualizadas
1°CFGM AC TODOS, AS, Conocer un centro en el
12 CFGS CATA que se realiza todo tipo de
IFAPA EVI analisis enoldgico a nivel
AENO local, regional incluso
nacional. Con tecnologias
actualizadas
12/22 CFGM EVI/ FCT Conocer un centro de
IVAGRO AENO investigacion vitivinicola de
la Universidad de Cadiz
12 CFGS AC TODOS
FIESTA DE LA 1oy 2° AE TODOS Participacién en la
VENDIMIA organizaciéon de un evento
vitivinicola
Muestra de vinos 1oy 20 AE TODOS Participacién en la
organizaciéon de un evento
vitivinicola
Feria de la ciencia 19 AE TODOS Participacién en la
organizaciéon de un evento
de inter’s cientifico
Vinoble 12y 29 AE Todos Jornada de aprendizaje

sobre el los vinos nobles .
Una oportunidad para el
alumnado para que pueda
estudiar de cerca una gran
variedad de vinos y
elaboraciones, nacionales e
internacionales. Jornada de
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convivencia

Participaciéon de 192y 20 AC Todos Disfrutar de la oportunidad
actividades gue ofrece la celebracién de
organizadas por la semana internacional del
empresasy Jerez ya que la oferta de
particulares actividades relacionadas
enmarcadas en la con el vino y la gastronomia
World Sherry Week de Ila zona aumentan

considerablemente en estos
dias.

Vinos de Espafia o 12y 29 AE TODOS Jornada de aprendizaje

. sobre el los vinos nobles .

similar .

Una oportunidad para
acercar al alumnado a
poder catar y disfrutar una
gran variedad de la mejor
seleccion vinos y
elaboraciones, nacionales.
Jornada de convivencia .

Cata de brandy en 29 AC CACUV Conocer los productos

el consejo HLC derivados e la DO del
IIDD Brandy. Diferencias los tipos
Regulador ECE de alcoholes ybrandies asi
AS como su reglamentacion.
Cata/Charla 29 AC CACUV Dar a conocer un drgano de
S—— HLC control de una
AS denominacién de calidad.
reguladores de TODOS
Jerez y de
Montilla

Cata/Charla 12 CFGM AC AS Dar a conocer un drgano de

S—— MPR control de una
denominacién de calidad.
regulador de

Aceite de Sierra
de Cadiz
(Olvera)




Cata de defectos 29 AC CACUV Adquirir conocimientos
or ersonal HLC sobre los posibles métodos
P P ECE correctivos de los defectos
especialista AS del vino
Catas impartidas 29 AC CACUV Conocer de primera mano
or especialistas HLC la importancia de la
P P ECE herramienta de la cata para
y expertos AS clasificar y controlar el
(endlog@s, p.roceso de crianza de los
vinos.
capataces, etc)
de bodegas de Ia
zona.
ACTIVIDAD  CATA TODOS AC TODOS Conocer el maridaje de los
MARIDAJE DE vinos de Jerez
JOSE FERRER
Cata vinagres a 29GM /22 GS | AC EOBYD Valorar la importancia de la
. IIDD obtencidn de vinagres
cargo asociacién
VINAVIN
Cata de agaves y 29GM /22 GS | AC EOBYD Conocer la importancia de
i IIDD este tipo de bebidas en e
tequilas
mercado actual
Visita fabrica de Todos AC EOBYD Acercar al alumnado a la
ron. destilerias ELV realidad de la industria en
’ ¥ IIDD nuestra comunidad
bodega VINI autéonoma
CATA
Masterclass analisis CFGS AC VIT Conocer la importancia de
realizar un adecuado
de suelo e
analisis de los suelos del
vifiedo
Visita lagar Montilla CFGS AC VIT, ESCRE, Acercar al alumnado a otra
VINIF realidad vitivinicola, de otra
de las principales zonas
productoras de Andalucia
VISITA GIBALBIN TODOS AC ESCRE, VINIFI, Conocer la planta de
EVI, AS vinificacion mds grande de
Cadiz.
VISITA BODEGAS TODOS AC ESCRE, VINIFI, Conocer una bodega tipica
TRADICION EVI, AS, CLIA de Jerez

Ejemplo de
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almacenista/envasador

VISITA BODEGAS TODOS AC ESCRE, VINIFI Conocer una bodega tipica
. EVI, AS, INDDER, | de Jerez
PAEZ MORLLA CLIA Elaboracion de vinagre
Comercializacién de
barricas
Ejemplo de
almacenamiento de vino
VISITA A CACAO TODOS AC INDDER, ELABO | Conocer una destileria.
. OTROS
PICO PRODUCTOS,
TODOS
VISITA A FINCA LA TODOS AC ESCRE, VINIFI Conocer finca vitivinicola y
7ARZUELA TODOS d.e olivos, elaboradora de
vinos
VISITA A TODOS AC INDDER, ELABO | Conocer una destileria.
p OTROS
DESTILERIAS PRODUCTOS,
GALAFATE TODOS
VISITA A TODOS AC ESCRE, VINIFI, Conocer una toneleria de
TONELERIA AS, CATA Jerez
BODEGAS
HUMBERTO
DOMECQ
VISITA A BODEGAS TODOS AC TODOS Conocer la planta de
OBREGON V|Innf|caC|on mas grande de
Cadiz.
VISITA A 4 TODOS AC TODOS
OJOSWINE
VISITA A BODEGAS TODOS AC TODOS Conocer una joven bodega
ARGUESO innovadora en el marco de
Jerez
EVENTO NOTAS DE TODOS AC TODOS Participacién y organizacién
CATA de u.n ever\to donde se ’
maridan vinos, gastronomia
y musica de una orquesta
de reconocido prestigio.
Visita al Consejo 22 CFGS AC CATA Conocer vinos de Jerez
INDDER Conocer la DO Vinagre de

Regulador DO

Jerez y DO Brandy de Jerez




Vinagre de Jerez

y DO Brandy de

Jerez
Visita al Consejo 12 CFGS AC LVSA Conocer la institucidn que
12 CFGM AS regula la DO
Regulad d
egutador € Jerez/Xerez/Sherry, Vinagre
Jerez de Jerez y Brandy de Jerez
VISITA A CFGM AC TODOS Conocer una Cervecera
CERVECERA artesanal .en la ciudad de
Jerez de la Frontera 2¢
DESTRAPERLO trimestre
VIDEOCONFERENCI 12 CFGS AC LEGISLACION Conocer la propiedad
A SOBRE |r?t.ellecltual en el sector
vitivinicola
LEGISLACION ler trimestre
VITIVINICOLA
(propiedad
intelectual)
VIDEOCONFERENCI 12 CFGS AC LEGISLACION Conocer las fichas técnicas
A SOBRE aillrn_er]tarlas en el sector
vitivinicola
LEGISLACION 22 trimestre
VITIVINICOLA
(fichas técnicas
alimentarias)
Bodegas el Gato en 1°CFGM AC Elaboracion de | Conocer una bodega
Vinos familiar en el entorno del
Rota
IES
Vinagres y vinos de 22CFGMy2¢ | AC Elaboracién Conocer una empresa
CFGS Otras bebidas. dedicada a los destilados.
Jerez .
Industrias
Derivadas
Destileria 22CFGMy2¢ | AC Elaboracion Conocer una empresa
. CFGS Otras bebidas. dedicada a los destilados.
Weisshorn de .
Industrias
Sanlucar. Derivadas
Visita a Vifedo 12CFGMy 12 | AC Materias Primas | Conocer y desarrollar
CFGS / Viticultura injertos en las vides, dentro
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(Vina Santa del Marco de Jerez.
Petronila) para
actividad de

poda e injertos

Conferencia Diego Ruiz Mata Todos Todos AC Proyecto Conocer el legado
(Visita al yacimiento de Dofia Especifico vitivinicola de Cadiz en el
Castillo de Doina Blanca
Blanca) (primer lagar de
Occidente)
Actividad Arqueofodtour Todos Todos AC Proyecto Conocer una nueva forma
(Manuel Ledn) Especifico de hacer vinos y su
maridaje
Actividad Bodegas Tradicion Todos Todos AC Proyecto Conocer una bodega con
Especifico una pinacoteca
Actividad Albariza en las venas Todos Todos AC Proyecto Experiencia vitivinicola en
(Finca la Zarazuela) Especifico un entorno de Jerez
privilegiado
Actividad Bodegas Ximenez Todos Todos AC Proyecto Experiencia vitivinicola en
Espinola Especifico un entorno de Jerez
priviliegiado
Actividad Bodegas La gitana Todos Todos AC Proyecto Experiencia vitivinicola en
Especifico un entorno de Sanlucar de
Barrameda privilegiado
Actividad Bodegas Manuel Todos Todos AC Proyecto Experiencia vitivinicola en
Aragon Especifico un entorno de Chiclana
Actividad Bodega Entrechuelos Todos Todos AC Proyecto Experiencia vitivinicola en
Especifico un entorno de Torrecera
Visita a Destilerias Rives 29CFGM | 2°CFGM | AC EOBYD e Ind Conocer destileria
y 2°CFGS |vy Deriv industrial
22CFGS
Visita a Cacao Pico 2°CFGM | 2°CFGM | AC EOBYD e Ind Conocer destileria
y 2°CFGS |vy Deriv industrial
22CFGS
Visita a Carmona “Puerto de 2°CFGM | 2°CFGM | AC EOBYD e Ind Conocer destileria
Indias” y 2°2CFGS |y Deriv industrial
22CFGS
Visita a la Cruzcampo de 2°CFGM | 2°CFGM | AC EOBYD e Ind Conocer de elaboracién de
Sevilla y 2°2CFGS |y Deriv cerveza industrial
22CFGS
Visita a Vinagres Yema 29CFGM | 2°CFGM | AC EOBYD e Ind Conocer la elaboracion de
y 22CFGS |y Deriv vinagre industrial




23CFGS

Toneleria Humberto Domecq

Todos

Todos

AC

1°CFGM, 12
CFGS, 22 CFGM

Conocer la elaboracion de
barricas a nivel industrial

CUALQUIER OTRA VISITA DE INTERES PARA EL ALUMNADO: Visitas a Muestras,
exposiciones, ferias , encuentros, ponencias, jornadas, cursos, etc ...

Debido a la necesidad de actualizacion y de busqueda de la realidad empresarial en el
entorno productivo las AACCEE propuestas por el departamento, que se realizaran a la
largo del curso académico, algunas de ellas necesariamente tendran lugar en horario
de mafiana, periodo en el que las empresas del sector presentan una mayor actividad
industrial. Dichas actividades son de obligada asistencia para el alumnado, tal y como
se recoge en el proyecto educativo del centro, por lo que serdn Actividades
Complementarias.

Esta previsto realizar algunas actividades CC y EE en horario no lectivo. La
temporalizacion de estas visitas técnicas estara en funcién de la disponibilidad de los
centros y bodegas a visitar. Puntualmente y a medida que se vayan a realizar durante
el curso, se presentaran al Consejo Escolar para su aprobacion.

9. Revision y evaluacidn de la programacion

9.1 Seguimiento de la programacion didactica
Al inicio de curso se realizardn unas pruebas de conocimientos previos para
adaptar la programacion a la realidad del aula, asi como, al acabar cada trimestre
los miembros del Departamento realizan un andlisis de los resultados académicos
en cada una de los médulos haciendo las correspondientes propuestas de mejora
que, en su caso, se incorporan a la programacion.

9.2 Propuestas de mejora
Se realizaran al finalizar cada trimestre y se recogera en Acta de la reunion de
departamento realizada al efecto.

10. Plan de contingencia

10.1 Normativa
Haciendo referencia a las instrucciones de 31 de julio de 2020 y a las instrucciones
de 6 de julio de 2020, de la Viceconsejeria de Educacién y Deporte, relativas a la
organizacion de los centros docentes para el curso escolar 2020/21, motivada por
la crisis sanitaria del COVID-19, sefialan en el primer apartado de la Instruccién
guinta que “Los centros docentes elaboraran un Protocolo de actuacion COVID-19
para que los procesos de ensefianza aprendizaje se desarrollen con seguridad
durante el curso escolar 2020/2021, teniendo en cuenta lo establecido en la
presente Instruccion y lo que determine la autoridad sanitaria en cada momento,
adaptado al contexto especifico del centro”.
Asimismo, en el segundo apartado de la misma Instruccidon se alude a que “El
protocolo contemplarad las siguientes situaciones:
a) Situacion de docencia presencial, ajustada al protocolo de actuacidn especifico.
b) Situacidn excepcional con docencia telematica.”
Y finalmente, en el apartado sexto se especifica que “La Inspeccién de Educacion
facilitara un modelo de protocolo de actuacion homologado.”
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En la Instruccidon octava se concreta que los dispositivos electronicos “podran ser
utilizados durante la practica docente ordinaria, favoreciendo nuevas propuestas
metodoldgicas e incorporando a la misma las experiencias desarrolladas durante
este periodo.

En caso de la suspensiéon de la actividad lectiva presencial, podran ser puestos a
disposicion del profesorado y del alumnado, de acuerdo a lo que establezca el
proyecto educativo del centro.”

Para la elaboracién de este documento se pueden utilizar los aspectos concretos
recogidos en el PAD. Estos aspectos aparecen ya en la Rubrica TDE, en la que se
muestran resaltados aquellos que resulten de especial utilidad para su
incorporacion al Plan de Contingencia.

10.2. Plataformas de Aula Virtual.

La plataforma educativa Moodle Centros alojada en los servidores centrales de la
Consejeria de Educacion y Deporte estara a disposicion de todos los centros
docentes publicos de Andalucia para facilitar el entorno digital de aprendizaje
desde el curso 2020/21 hasta la actualidad, a la que se ha incorporado las
aplicaciones de G-Suite de Google en nuestro centro.

10.3. Baja laboral prolongada del profesorado
Lo recogido en el PEC y en la normativa al respecto.

10.4. Atencién a un/a alumno/a con baja prolongada.
Lo recogido en el PEC y en la normativa al respecto.

10.5. Imposibilidad de utilizar un equipamiento o instalacion.
Lo recogido en el PEC y en la normativa al respecto.
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1. Introduccion

Este documento consiste en la programacién diddctica correspondiente al médulo
profesional 0031. Seguridad e Higiene en la Manipulacién de los Alimentos,
perteneciente al titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos y que se imparte en
el primer curso del mismo. La programacion se encuentra contextualizada en un
aula del IES Santo Domingo.

La sociedad se ve determinada por el nivel educativo de sus habitantes, a la par
que el ambiente sociocultural modifica al individuo y a su desarrollo como
ciudadano, es por ello que la educacién seria el medio por el cual los ciudadanos
aprenden a desarrollarse e integrarse plenamente en el contexto en el que habitan
siendo agentes activos de su evolucion.

La educacion estd constituida por el binomio ensefanza-aprendizaje, entendiendo
ensefanza como la transmision de conocimientos, ideas, experiencias, habilidades
o habitos a una persona o educando, y siendo el aprendizaje el proceso por el cual
el educando, con la direccidén directa o indirecta de su guia, y en una situacion
didactica especialmente estructurada, desenvuelve las habilidades, los habitos y las
capacidades que le permiten apropiarse creativamente de la cultura y de los
métodos para buscar y emplear los conocimientos por si mismo.

Por todo esto es necesaria la programacion, ya que el docente ha de crear el
entorno idéneo para alcanzar una formacién de calidad y universal.

Elaborada y modificada, si fuese necesario, por los equipos de ciclo y
departamentos de coordinacién didactica, las programaciones didacticas son
aprobadas por el Claustro de Profesores, y habran de garantizar:

e La coherencia con los niveles de concrecién curricular. Constituido el primer
nivel por la legislacién vigente tanto estatal como autonémica en materia de
educacion, y el segundo nivel por los documentos incluidos dentro del Plan de
centro donde se impartan las acciones formativas, como son el Reglamento de
Organizacién y Funcionamiento (ROF), el Proyecto Educativo (PE) y el Plan de
Gestion (PG)

e La coordinacion y equilibrio entre grupos de un mismo nivel educativo.

e Lacontinuidad del aprendizaje a lo largo de los cursos, ciclos, niveles y etapas.

Por tanto, para el desarrollo de esta programacién didactica se han tenido en
cuenta, el marco legislativo, la temporalizacién de las acciones a desarrollar, el
contexto sociocultural del centro y la realidad de nuestra aula, siempre valorando
tanto el grupo, como los requisitos especificos de cada alumno, desarrollando una
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programacion que pretende garantizar la igualdad de oportunidades y la inclusion
educativa de todo el alumnado.

A fin de asegurar que la programacién sea efectiva y cumpla con estos propésitos
formativos debe ser sometida a revisién permanente adaptandose a la realidad
cambiante que proporciona el grupo-aula.

2. Marco normativo

La oferta educativa en el ambito de la formacién profesional viene determinada
por una serie de leyes, reales decretos y 6rdenes de cardcter nacional vy
autonémico que nos permiten enmarcar legalmente las acciones formativas.

Se seguird la normativa que se habia estado aplicando hasta ahora, ya que la
LOMLOE no se implantara para los ciclos formativos durante este curso.

2.1 Legislacion nacional

Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y de la formacion
profesional.

Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacidn, en su modificacion por la
Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad
educativa.

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo.

Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre, por el que se establece el
titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos y se fijan sus ensefianzas
minimas.

2.2 Legislacion autondmica

Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacidén de Andalucia, establece
mediante el capitulo V «Formacidn profesional» del Titulo Il «Las
ensefianzas», los aspectos propios de Andalucia relativos a la ordenacién de
las ensefianzas de formacion profesional del sistema educativo.

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacidn, acreditacidn y titulacién académica del alumnado que cursa
ensefanzas de formacién profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia.

Orden 15 de octubre de 2009, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

3. Contextualizacion

3.1 Caracteristicas del centro y su entorno

El centro en el que se contextualiza esta programacién es el IES Santo Domingo,
cuyas principales caracteristicas se explicaran a continuacion.



El Instituto de Ensefianza Secundaria (IES) es un centro publico situado en un
antiguo convento del siglo XVII, ubicado en pleno casco histérico de la ciudad
de El Puerto de Santa Maria, en un barrio popular de clase obrera. La
poblacidn que habita en la localidad supera los 80.000 habitantes. El barrio
cuenta con servicios de Biblioteca, Polideportivo, Centro civico con distintas
asociaciones culturales y vecinales, Centro de Salud, etc.

Resaltando que El Puerto de Santa Maria es una de las localidades enmarcadas
dentro de la DOP vinos de Jerez-Sherry-Xérez, lo que influye directamente en el
tejido socio productivo de la zona ya que nos encontraremos numerosas
empresas dedicadas a la elaboracion de vinos, destilados de vino y vinagres,
ademads de contar con varios organismos e instituciones de alto interés como
son el IFAPA, la UCA o el IVAGRO. No obstante, también podemos encontrar
empresas de sectores afines como son cervecerias, industrias de bebidas
espirituosas y almazaras.

En total, entre todos los cursos, el centro consta de unos 1.000 alumnos/as,
aproximadamente, y alrededor de 70 profesores/as, de los cuales la gran
mayoria tienen una gran estabilidad al disponer de su destino definitivo en él
El centro oferta la etapa educativa completa de E.S.O., ademas de estudios de
bachillerato en las modalidades de Ciencias de la Salud, Tecnoldgico,
Humanidades y Ciencias Sociales. En horario nocturno, el centro imparte ESPA,
Bachillerato para Adultos en las modalidades de presencial con los itinerarios
de Ciencias y HCS y semipresencial de HCS.

La formacién profesional esta constituida por el ciclo formativo de grado medio
de Elaboracion de Aceites de Oliva y Vinos y el de ciclo de grado superior de
Vitivinicultura, con oferta en modalidad presencial y dual.

La organizacion de los horarios es de 8:30-14:50 en horario de mafiana, con dos
recreos de 20 y 10 minutos cada uno, y por la tarde el horario del centro es de
16:00 a 22:30, con dos recreos de 15 minutos cada uno.

En cuanto a las instalaciones, el IES consta de tres plantas. En la primera se
encuentra un claustro central, el gimnasio, la bodega, la sala de catas, la sala de
profesores, aulas genéricas con pizarra digital, ordenador y proyector,
secretaria, despacho del Equipo Directivo, administracién y conserjeria, aula de
informatica, entre otras. En la segunda, aulas especificas de dibujo e
informatica, taller de tecnologia, despacho del orientador, los laboratorios de
biologia, de fisica-quimica y de analisis enolégico, salén de actos, biblioteca,
despachos para los departamentos y mas aulas, y en la ultima planta, hay aulas
y departamentos. A parte de estas instalaciones, el centro cuenta con carritos
de ordenadores portatiles para el uso del alumnado en las materias que sean
necesarios, al tratarse de un centro TIC

En el centro existen y funcionan normalmente los diferentes drganos, tanto de
gobierno como de coordinacién docente que vienen marcados en la LOE-
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LOMCE, Titulo V, Capitulo Ill, y en la disposicion legal propia de la Comunidad
Auténoma de Andalucia (Decreto 327/2010 de organizacion de los centros de
Educacién Secundaria).

Entre los diferentes drganos que hay en el centro, estan los de gobierno
(consejo escolar, claustro de profesores y equipo directivo) y los de
coordinacion docente (equipos docentes, dreas de competencias, dpto.
orientacién, dpto. formacion, evaluacién e innovacién educativa, equipo
técnico de coordinacién pedagégica, tutorias, departamentos de coordinacion
didactica y dpto. de actividades complementarias y extraescolares).

El Equipo directivo consta de un director, una vicedirectora, una secretaria y
cuatro jefes de estudios. El Equipo Técnico de Coordinacién Pedagdgica esta
constituido por el director, la vicedirectora, una jefa de estudio, el orientador,
la jefa de departamento de formacidn, evaluacién e innovacion educativa, y por
los coordinadores de las cuatro areas existentes: social-lingtistica, cientifico-
tecnoldgica, artistica y de formacién profesional de la familia de industrias
alimentarias.

El departamento de Industrias Alimentarias estd formado por 9 profesores, 4
con destino definitivo, dos funcionarias en practicas y los otros 3 integrantes
son profesores interinos.

3.2 Caracteristicas del Grupo-clase

Podemos afirmar que el grupo de 12 de CFGM durante el curso 2021/2022 es
un grupo ampliamente heterogéneo, al estar formado por alumnos y alumnas
de amplio rango de edad, origenes formativos y experiencia profesional.

Las principales vias de acceso al ciclo formativo por parte de los estudiantes
han sido:

e Educacioén secundaria obligatoria para adultos. Habiéndose formado
algunos en el propio centro IES Santo Domingo.

e Otros ciclos formativos de grado medio.

e Bachillerato, Bachillerato Unificado Polivalente (BUP) y Curso de
Orientacion Universitaria (COU).

e Convalidacidon de estudios extranjeros.

e Prueba de acceso. Se requerira tener, al menos diecisiete afios, cumplidos
en el aifo de realizacién de la prueba.

La mayoria de los alumnos tiene interés en el titulo para alcanzar las

competencias profesionales, personales y sociales que le permitan los

siguientes objetivos:

e Especializarse en el trabajo relacionado con el mundo de la uvay la
aceituna.

e Disponer de un trabajo estable y reglado.

e Seguir estudiando un ciclo de grado superior relacionado con los sectores
implicados.



e Poder ampliar sus conocimientos para desarrollar su profesion y/o negocio
familiar.

Aunque los intereses y fines difieran el objetivo comuin es poder mejorar su
situacion laboral, y es por ello que a lo largo de la programacién de este
modulo se va a hacer especial hincapié en la vinculacién de la formacion
profesional con el mundo laboral, desarrollando practicas, actividades
complementarias y extraescolares, actividades, proyectos ... relacionados con
los sectores oleicolas y vitivinicolas de modo que el alumno pueda alcanzar un
aprendizaje holistico, complementado con sesiones informativas sobre
opciones, proyeccion profesional y académica del ciclo.

Ante esta caracteristica social nos plantearemos, propiciar la elaboraciéon de
proyectos en grupo, y las actividades en el aula buscardn la colaboracion,
cooperacion y contacto del alumno.

Los alumnos de los ciclos formativos suelen estar bastante motivados ya que

han sido ellos mismos quienes han elegido la formacidn, y es por ello que las

lineas educativas que va a seguir esta programacion didactica son:

e Fomentar el trabajo individual, asi como el cooperativo en equipo.

e Utilizar actividades variadas graduadas en dificultad.

e Fomentar el uso de las tecnologias de la informacidon y comunicacion.

e Colaborar con la orientacién profesional del alumnado

e Establecer actividades complementarias y extraescolares haciendo uso de
los recursos de la zona

4. Las Competencias

4.1 Las competencias profesionales, personales y sociales del ciclo vy su relacién con
el mddulo profesional

La formacidon del mdédulo contribuye a alcanzar las competencias
profesionales, personales y sociales de este titulo que se relacionan a
continuacion:

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el
funcionamiento e higiene, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.
n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados
aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

i) Garantizar la proteccién ambiental utilizando eficientemente los recursos y
recogiendo los residuos de manera selectiva.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el dmbito de su competencia,
manteniendo relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajoy
teniendo en cuenta su posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas
yprocedimientos establecidos en el dmbito de su competencia.
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r) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las
relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente.
s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo,

autoempleo y de aprendizaje.

t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales

originados por cambios tecnolégicos y organizativos en

productivos.

los procesos

4.2 Las cualificaciones profesionales y las unidades de competencia y su relacion

con el médulo profesional

CUALIFICACION PROFESIONAL

UNIDAD DE COMPETENCIA

Cualificacion: INAO13_2 - Obtencién de
Aceites de Oliva

UC0029 2: Conducir los procesos de
extraccion y realizar las operaciones de
refinado y correccién de aceites de oliva.

Cualificacién: INA174_2 - Elaboracién de
Vinos y Licores

UC0548 2: Controlar la materia primay
preparar las instalaciones y la
magquinaria de bodega.

UC0549_2: Controlar las fermentaciones
y el acabado de los vinos.

UCO0550_2: Realizar vinificaciones
especiales.

Cualificacién: INA174_2 - Elaboracién de
Vinos y Licores

UC0551_2: Conducir el proceso de
destilacidn y elaborar aguardientes y
licores

UC0314_2: Controlar el proceso de
envasado y acondicionamiento de
bebidas.

5. Los objetivos

El médulo profesional 0031. Seguridad e Higiene en la Manipulacién de los Alimentos
es un modulo profesional con contenido transversal. Ademas, este mddulo garantiza el
nivel de conocimiento necesario para posibilitar unas practicas correctas de higiene y
manipulacion de alimentos, de acuerdo con la exigencia del articulo 4.6 del Real
Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a los

manipuladores de alimentos.

5.2 Relaciones entre resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién y

contenidos del mdédulo.
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RA 1. Limpia/desinfecta
utillaje, equipos e
instalaciones, valorando
su repercusion en la
calidad higiénico-sanitaria
de los

productos.

b) Se han evaluado las
consecuencias para la
inocuidad de los
productos y la seguridad

"Peligros sanitarios
asociados a aplicaciones
de limpieza y desinfeccidn

. o desratizacion y
de los consumidores de : .,
. . ., desinsectacion
una limpieza/desinfeccién | . "
. inadecuados
inadecuada
c) Se han descrito los .. .
Higiene, limpieza y

procedimientos,
frecuencias y equipos de
limpieza y desinfeccién
(L+D).

desinfeccién. Conceptos y
niveles de limpieza vy
desinfeccién

d) Se ha efectuado la
limpieza o desinfecciéon
con los productos
establecidos, asegurando
la completa eliminacion
de éstos.

e) Se han descrito los
parametros objeto de
control asociados al nivel
de limpieza o desinfeccion
requeridos.

Procesos y productos de
limpieza. Caracteristicas y
parametros de control del
nivel de limpieza vy
desinfeccidn asociados.

f) Se han reconocido los
tratamientos de
Desratizacion,
Desinsectacion vy
Desinfeccion (DDD).

Tratamientos DDD.
Caracteristicas. Productos
utilizados y condiciones de
empleo

g) Se han descrito los
procedimientos para la
recogida y retirada de los
residuos de una unidad de
manipulacion de
alimentos.

Procedimientos para la
recogida y retirada de
residuos.

h) Se han clasificado los

productos de limpieza,
desinfeccién y los
utilizados para los

tratamientos de DDD y sus
condiciones de empleo.

Procesos y productos de
limpieza. Caracteristicas y
parametros de control del
nivel de limpieza vy
desinfeccion asociados.

i) Se han evaluado los
peligros asociados a la
manipulacion de
productos de limpieza,
desinfeccidony
tratamientos DDD.

Peligros asociados a la
manipulacion de
productos de limpieza y
desinfeccion
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BLOQUE DE CONTENIDOS 3. GESTION DE RECURSOS

UD 7. USO EFICIENTE DE RECURSOS

RESULTADO DE
APRENDIZAIJE

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS

a) Se ha relacionado el
consumo de cada recurso
con el impacto ambiental
que provoca.

Utilizacion de recursos
eficazmente: Impacto
ambiental provocado por
el uso de recursos en

la industria alimentaria y
de restauracién

b) Se han definido las
ventajas que el concepto
de reduccion de
consumos aporta a la
proteccién ambiental.

c) Se han descrito las
ventajas ambientales del
concepto de reutilizaciéon
de los recursos.

Concepto de las 3 R-s:
Reduccion, reutilizacidon y
reciclado.

Influencia en el medio
ambiente

RA 5. Utiliza los recursos

d) Se han reconocido
aquellas energias y/o
recursos cuya utilizacion
sea menos perjudicial
para el ambiente.

Energias y/o recursos
menos perjudiciales para
el ambiente.

eficientemente evaluando
los beneficios ambientales
asociados.

e) Se han caracterizado las
diferentes metodologias
existentes para el ahorro
de energia y el resto de
recursos que se utilicen en
la industria alimentaria y
de restauracion.

Metodologias para la
reduccion del consumo de
los recursos.

f) Se han identificado las
no-conformidades y las
acciones correctivas
relacionadas con el
consumo de los recursos.

No-conformidades y
acciones correctivas
relacionadas

en el consumo de los
recursos. Conceptos y
aplicaciones
practicas.

UD 8. PROT

ECCION AMBIENTAL

RA 6. Recoge los residuos
de forma selectiva
reconociendo

sus implicaciones a nivel
sanitario y ambiental.

a) Se han identificado y
clasificado los distintos

tipos de residuos
generados de acuerdo a
su origen, estado vy

necesidad de reciclaje,

depuracion o tratamiento

Recogida selectiva de
residuos:

11




b) Se han reconocido los
efectos ambientales de los
residuos, contaminantes y
otras afecciones
originadas por la industria
alimentaria.

Descripcion  de los
residuos generados en la
industria

alimentaria y de
restauracion y sus efectos
ambientales.

c) Se han descrito las
técnicas de recogida,
seleccion, clasificaciéon y
eliminacién o vertido de
residuos.

Té