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INTRODUCCION.

Programacion del Ciclo Formativo de Grado Medio de Formacion Profesional

“TECNICO EN ACEITES DE OLIVA'Y VINOS” que se aplicara en el L.E.S. Federico

Garcia Lorca de la Puebla de Cazalla.

Para la elaboracion de esta programacion nos hemos basado en:

- 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.

- 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.

LEY ORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (BOE 4 de mayo de 2006)
RD 1147/11, de 29 de julio, por el que se establece la Ordenacion General de la Formacion
Profesional del Sistema Educativo.
LEY 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia (BOJA N°252, 26 de
diciembre de 2007).
Decreto 301/2009, de 14 de Julio, por el que se regula el calendario y la jornada escolar en
los centros docentes, a excepcion de los universitarios.
Orden de 29 de Septiembre de 2010, sobre evaluacién en los ciclos formativos de
Formacion Profesional inicial en la Comunidad Auténoma de Andalucia.
Orden de 28 de Septiembre de 2011, por la que se regulan los modulos profesionales de
formacion en centros de trabajo y de proyecto para el alumnado matriculado en centros
docentes de la Comunidad Auténoma de Andalucia.
Orden de 5 de Abril de 2019, por la que se convocan Proyectos de Formacion Profesional
dual para el curso académico 2019/2020.

Orden EDU/2213/2009, de 3 de julio, por la que se establece el curriculo del ciclo

formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

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 relacion de cualificaciones del Catalogo Nacional de Cualificaciones

Profesionales incluidas en el titulo.



OBJETIVOS GENERALES.-

Los objetivos generales de las ensefianzas correspondientes al titulo de

Formacion Profesional de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos son los siguientes:

a)

b)

)

Identificar materias primas y auxiliares describiendo sus caracteristicas y
propiedades para su aprovisionamiento.

Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la documentaciéon asociada
para su almacenamiento.

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

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

Identificar las operaciones de refinado y acondicionado de aceites de oliva
relacionandolas con las caracteristicas del producto para su aplicacion.
Reconocer y aplicar las operaciones y los parametros de control justificando su
utilizacion para controlar las fermentaciones vinicas.

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

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

Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalaje relacionandolas
con la conservacion, distribucion y trazabilidad de los productos alimentarios
para su aplicacion.

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

Identificar y medir los parametros de calidad de los productos relacionandolos
con las exigencias del producto y del proceso para verificar su calidad.
Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion 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)

n)

P)

t)

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

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

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

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.

Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional relacionandolos con
las medidas de proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de
prevencion de riesgos laborales.

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.

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 democrético.

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

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

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

de actualizacion e innovacion.



ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS.

Los contenidos conducentes a la obtencion del titulo de formacion profesional de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos se distribuyen en diferentes Modulos Profesionales
que se asocian a diferentes ambitos del mundo laboral. Asi los modulos deben

impartirse tanto en el centro educativo como en centros de trabajo.

a) Maodulos profesionales de primer curso:

- 0317 Extraccion de aceites de oliva.

- 0318 Elaboracion de vinos y otras bebidas.

- 0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

- 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.

- 0322 Formacion y orientacion laboral..

a) Maodulos profesionales de segundo curso:
- 0116 Principios de mantenimiento electromecanico.
- 0146 Venta y comercializacion de productos alimentarios.
- 0323 Empresa e iniciativa emprendedora.
- 0320 Elaboracion de otras bebidas y derivados.
- 0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.
- HLC Aderezo.
- 0324 FCT.



DISTRIBUCION HORARIA DE LOS MODULOS PROFESIONALES

Cuerpo y Duracion
L especialidad del Primer curso
MODULO PROFESIONAL |°" (horas
profesorado totales) (h/semana)
0316. Materias primas y
productos en la industria PES
192 6
oleicola, vinicola y de otras
bebidas.
0317. Extraccion de aceites de
. 192 6
oliva. PT
0318. Elaboracion de vinos. T 256 8
0030. Operaciones y control de
almacén en la industria PT 64 2
alimentaria.
0322 Formacion y orientacion 9% 3
laboral. PES
0321. Analisis sensorial 96 3
PES
0031. Seguridad e higiene en la
_ . _ 64 2
manipulacién de alimentos. PES
Total en el primer afio 960




DISTRIBUCION HORARIA DE LOS MODULOS PROFESIONALES

Cuerpoy 3
Duracién
especialidad del n Segundo
4 oras
MODULO PROFESIONAL | tec a0 cUrso
totales)
(h/semana)
0116 Principios de mantenimiento
electromecanico. PT 63 3
0146 Venta y comercializacion de
productos alimentarios. PES 63 3
0323 Empresa e iniciativa
emprendedora. PES 84 4
0320 Elaboracion de otras
bebidas y derivados. PT 189 9
0319 Acondicionamiento de
aceites de oliva. PT 168 8
HLC Aderezo. PES 63 3
0324 FCT PESPT 1 410 40
Total en segundo aiio 1040

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 prevencion de riesgos

laborales.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se

relacionan a continuacion:

a)

b)

c)

d)

2

h)

)

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

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

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

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

Controlar las fermentaciones vinicas segun el manual de procedimientos y las
instrucciones de trabajo, resolviendo las contingencias que se presenten.
Elaborar destilados y bebidas espirituosas en condiciones de calidad, seguridad y
proteccion ambiental.

Realizar las operaciones de acabado y estabilizacién, de acuerdo con los
requerimientos de cada producto.

Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad
durante su distribucion y comercializacion.

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.



k)

D

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.

m) Promocionar y comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de

n)

p)

q)

t)

marketing.

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

Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemente los recursos y
recogiendo los residuos de manera selectiva.

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

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 posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos en el &mbito de su competencia.

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

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

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

Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una

actitud critica y responsable.



ENTORNO PROFESIONAL.

1. Este técnico ejerce su actividad en la industria de elaboracién y envasado de
aceites de oliva, vinos y otras bebidas, en pequenas, medianas o grandes empresas, con
tecnologia tradicional o avanzada. Se integra en equipos de trabajo con otras personas
del mismo o inferior nivel de cualificacion, dependiendo organicamente de un mando
intermedio. En ciertos casos de pequefias empresas puede tener bajo su responsabilidad

a operarios y depender directamente del responsable de produccion.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

- Maestro de almazara, extractora y refinado de aceites de oliva.
- Recepcionista de materias primas.
- Operador de seccidon de embotellado y/ o envasado.

- Bodeguero, elaborador de vinos, cavas, sidra y otras bebidas y

derivados.
- Auxiliar de laboratorio en almazaras y bodegas.
- Auxiliar de control de calidad en almazaras y bodegas.
- Comercial de almazaras y bodegas.

FINALIDADES.

Las ensefianzas impartidas tendran por finalidad proporcionar a los alumnos la

formacion necesaria para:

1— Adquirir la competencia profesional caracteristica del titulo.

2— Comprender la organizacion y caracteristicas del sector de industria alimentaria en
general y en Andalucia en particular, asi como los mecanismos de insercion y

orientacion profesional.

3— Adquirir los conocimientos y habilidades necesarias para trabajar en condiciones de

seguridad y prevenir posibles riesgos en el desempefio del trabajo.

4— Conseguir una identidad y madurez profesional para los futuros aprendizajes y

adaptaciones al cambio de las cualificaciones profesionales.

5— Permitir el desempefio de las funciones sociales con responsabilidad y competencia.



METODOLOGIA GENERAL.-
Con el fin de que los alumnos consigan las competencias del titulo y utilizando
los medios disponibles en el Departamento se utilizaran los siguientes principios

metodologicos:

Exposicion de los contenidos de cada Unidad Didactica por parte del profesor.

Utilizacion de medios informaticos con el fin de reforzar la exposicion oral.
o Discusion de textos fotocopiados, esquemas, protocolos, catalogos, etc.

e Demostraciones practicas de analisis fisico-quimicos, microbiologicos y

organolépticos.

e Anilisis y reconocimiento de la maquinaria y equipos relacionados con la

industria oleicola, vinicola y de otras bebidas en centros de trabajo de la comarca.

e Resolucion de problemas y realizacion guiada de ejercicios por parte de los

alumnos en horario lectivo.
J Potenciacién de la participacion mediante actividades en grupo de los alumnos.

e Realizacion de trabajos fuera del horario lectivo que favorezcan el desarrollo de

integral del alumno, correccion y revision de los mismos.

e Seleccionar actividades especificas que potencien las condiciones de seguridad e
higiene en el puesto de trabajo, resaltando los posibles riesgos laborales que

pudieran surgir.

En cuanto a los materiales y recursos didacticos utilizados debemos resaltar que,
actualmente, no existen libros de texto expresamente editados para este Ciclo

Formativo.

Por tanto, se utilizaran:

- Fotocopias de los contenidos programados en las Unidades Didacticas.

- Fotocopias de graficos, diagramas, protocolos etc. (se proporcionaran al alumno).
- Bibliografia acorde con las Unidades Didacticas.

- Material fungible y productos de laboratorio.

-Materias primas para elaboracion de practicas en laboratorio.



EVALUACION.

CARACTERISTICAS Y OBJETO DE LA EVALUACION.

1. La evaluacion del aprendizaje de los alumnos de los ciclos formativos de

Formacion Profesional se efectiia por mdédulos profesionales.

2. La evaluacion de estas ensefianzas tiene por objeto valorar los avances de los
alumnos en relacion con la competencia general del titulo y con los objetivos

generales del ciclo formativo.

3. Para la evaluacion se tendréd en cuenta las programaciones didacticas realizadas
teniendo en cuenta el desarrollo del curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos, Orden de 15 de octubre de 2009 (Boja n°
220).

4. Los modulos profesionales vienen estructurados en términos de resultados de
aprendizaje, con unos criterios de evaluacion asociados y unos contenidos

necesarios para conseguir estos criterios.

5. Los resultados de aprendizaje vienen definidos como una competencia
contextualizada, que significa que el alumno debe adquirir la competencia
propia del titulo y ademas justificar y conocer sus fundamentos. Por tanto es
imprescindible evaluar la practica (contenidos procedimentales) y los

fundamentos teodricos (contenidos conceptuales), ademads de los actitudinales.

A) PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION.

Teniendo en cuenta que la formacion del alumno es especifica en la elaboracion de
aceites de oliva y vinos, y que ésta debe ser integral, serd necesario evaluar los
conocimientos tedricos sobre el tema, los procedimientos (practicas en laboratorio y
taller, trabajos documentales etc.) y la actitud. Por tanto, en el proceso evaluador se

seguiran los siguientes procedimientos:

e El proceso de evaluacion es continuo, por tanto se tendrd en cuenta el trabajo

diario del alumno, valorando su actitud respecto al médulo.



e Periddicamente se realizaran pruebas objetivas tanto teoricas (pruebas

conceptuales) como practicas (pruebas procedimentales) para comprobar el

aprovechamiento y evolucion de cada uno de los alumnos.

Abordaremos el proceso de evaluacion del alumnado de forma que se pueda

plasmar de forma objetiva y justa el proceso de aprendizaje mediante una nota final.

En cuanto a las HERRAMIENTAS DE EVALUACION que se emplearan

seran:

Observacion directa en el aula

>

YV V V V

Actividades de iniciativa e interés.
Participacion en el trabajo dentro y fuera del aula.
Habitos de trabajo y cuaderno de clase.
Habilidades y destrezas en el trabajo experimental.
Trabajo en grupo:

- Desarrolla su tarea dentro del grupo.

- Respeta la opinion de los demas.

- Acepta la disciplina del grupo.

- Participa en los debates.

- Se integra en el grupo.

Pruebas especificas

Pruebas orales

- Expresion oral en exposicion de temas, propuestas, y otras.

- Manejo de la terminologia adecuada.

Pruebas escritas

- Expresion escrita y gréfica, tal como refleja el Proyecto
Linguistico de Centro. La nota de los examenes se valorara
con 9,25 puntos y los 0,75 puntos restantes se valoraran
cumpliendo la rubrica de la tabla adjunta. Para poder optar a
la suma de esta puntuacion el alumno debera al menos tener

una calificacion igual o superior a 4.



CFGM Aceites de|+0,5 puntos ortografia 0 faltas +0,5 puntos

Oliva y Vinos. 1 falta +0,3 puntos
0,75 puntos 2 faltas +0,2 puntos
3 faltas +0,1 puntos

+ de tres faltas no puntta.

+0,25 puntos presentacion | Orden +0,1

0-2 Tachones +0,15

3 o0 mas tachones no puntia

- Desarrollo de temas relacionados con las Unidades
Didacticas.

- Resolucion de problemas sencillos.

Pruebas practicas

- Conocimiento y uso correctos de los materiales de
laboratorio y taller.

- Capacidad de comprension de los diferentes experimentos
y trabajos planteados.

- Respeto de las normas de seguridad en el laboratorio.

- Cumplimiento de los planes generales de higiene.

- Empleo del ordenador como un procedimiento en el

tratamiento de la informacion y comunicacion.

B) CRITERIOS DE EVALUACION

Para facilitar la conexién entre los contenidos y los criterios de evaluacion
correspondientes a cada modulo, éstos tultimos se han estudiado con detalle
conjuntamente y se encuentran en el apartado referente a “distribucion de los contenidos

y criterios de evaluacion”.

C) CRITERIOS DE CALIFICACION

Los criterios de calificacion variardn en funcion del médulo profesional de que

se trate en funcion del tipo de contenidos, objetivos y criterios de evaluacion de cada



modulo, los cuales se explican con detalle en cada una de las programaciones
individualizadas por médulo.

D) ACTIVIDADES DE RECUPERACION

Después de cada evaluacion se comentaran los resultados en clase con el fin de
detectar dificultades en el proceso de aprendizaje y se realizaran los ejercicios que
constituyeron la prueba y posteriormente se fijard una fecha de comtn acuerdo con el

alumnado, con el fin de superar la parte o partes no aprobadas.

Las actividades practicas o procedimentales, debido a la dificultad que supone
la obtencion de una destreza adecuada trimestralmente, se tendra muy en cuenta la
evaluacion continua, de tal forma que la superacion de estas pruebas se considerara

definitiva al final del curso.

e Las calificaciones que el alumno podra obtener en las recuperaciones de cada
evaluacion estard en funcion de pruebas objetivas tedricas y practicas,
pudiéndose modificar la puntuacion obtenida segln la actitud y comportamiento
del alumno en clase y en laboratorio. Hay que tener en cuenta que la primera y
segunda evaluacion podran tener pruebas de recuperacion pero no asi la tercera

evaluacioén donde los alumnos iran (caso de no superar) a la prueba final.

e Los alumnos que no hayan superado parte de los criterios de evaluacion
deberan superarlos en pruebas finales, teniendo en cuenta que la fase inicial es
de superacion obligatoria para poder acceder a la fase de alternancia en la
empresa. En estas pruebas con la consideracion de "SUFICIENCIA”, Uinicamente
podra obtenerse, como maximo, la calificacion de BIEN (o su equivalente

cuantitativo).

e C(riterios de asignacion a las empresas. Una vez superado los moédulos y
previo a la asignacién del alumnado a la empresa se valoraran una serie de

criterios que detallamos en la siguiente tabla.

Criterios +/- 18 afios Expediente Acreditacion
cumplidos académico titulacion en idiomas
% 15 70 15

El Equipo educativo también valorard la prioridad del alumnado por las

empresas del proyecto a la hora de realizar sus practicas a igual que tendra en



cuenta al empresario en estas asignaciones, con la aportacion de su

correspondiente informe.

e Los alumnos que habiendo aprobado las tres evaluaciones quieran presentarse
en Junio para subir nota en uno o varios modulos, podran hacerlo teniendo en

cuenta:
- Que se deberan examinar de toda la materia del médulo.

- La calificacion final sera la obtenida en dicho examen aunque sea inferior a la

media que ya tuviera anteriormente.

e En la EVALUACION FINAL DE FP DE JUNIO habra de superarse toda la
materia de los modulos no superados en la convocatoria ordinaria celebrada a

finales de Mayo.

Durante la primera quincena de junio, los alumnos que no hayan superado total
o parcialmente algin o algunos de los médulos asistiran a clase para preparar las

pruebas que con cardcter extraordinario se celebraran a finales de junio.

CRITERIOS DE PROMOCION Y TITULACION

Orden de 29 de Septiembre de 2010, sobre evaluacion en los ciclos formativos de
Formacion Profesional Inicial en la Comunidad Autonoma de Andalucia.

En lo que se refiere a la promocion y titulacion del ciclo formativo de grado medio
que corresponde ya que es 100% Dual se recogen aspectos generales que detallamos
a continuacion:

- En cuanto a la convalidacién de mddulos.

Podran ser convalidados aquellos médulos que permita la Ley vigente en materia de
convalidaciones siempre y cuando se adapten al ciclo en cuanto a la fase presencial
ya que cuando el alumno esta en alternancia dificilmente podemos discernir
modulos ya que realizan actividades en la que suelen conjugarse siempre varios
modulos o incluso todos a la ves en la misma jornada.

- Los alumnos de primer curso que no superen todos los modulos no podran
matricularse en ningiin modulo de segundo curso. Repetiran con los modulos que no

hayan superado. De los modulos superados se le guardara la nota pero la fase de



alternancia la deberan cumplir en su totalidad por la misma razon explicada en el
apartado anterior.

- Para los alumnos de segundo por las caracteristicas del ciclo se adelanta la FCT
al primer trimestre, ya que al ser un ciclo de Aceites de oliva y vinos esta justificado
su adelanto en tanto y cuanto los procesos de elaboracion de aceites y vinos tienen
su maxima produccion durante estos meses. No obstante estos alumnos deberan
superar todos los mddulos antes de la finalizacion del curso escolar para poderle
tener en cuenta el APTO de la FCT. Es decir que si un alumno de segundo curso no
superase todos los modulos constara como que no ha realizado la FCT. Repetira con
esos modulos en las mismas condiciones expresadas anteriormente y realirara de
nuevo la FCT.

- Una vez que el alumno supere todos los modulos del ciclo y tenga la
consideracion de APTO para la FCT obtendra la titulacion correspondiente del

CFGM de Aceites de Oliva y Vinos.

EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA Y DE LA PRACTICA
DOCENTE.

La Orden de 29 de Septiembre de 2010, sobre evaluacién en los ciclos
formativos de Formacion Profesional Inicial en la Comunidad Autonoma de
Andalucia, también recoge orientaciones sobre el proceso de ensefianza y la practica
docente:

Los profesores, ademas de los aprendizajes de los alumnos, evaluaran los
procesos de ensefianza y su propia practica docente en relacion con el logro de sus
objetivos educativos establecidos en el curriculo; la programacién docente y el
desarrollo de dicho curriculo.

La evaluacién de las programaciones de los modulos profesionales corresponde a
los profesores de la especialidad correspondiente, que, a la vista de los informes de
las sesiones de evaluacion, procederan al finalizar el curso a la revision de sus
programaciones. Las modificaciones que se hubieran producido, se incluiran en la
programacion para el curso siguiente.

Los elementos de la programacion sometidos a evaluacion serdn los siguientes:

> Oportunidad de la seleccion, distribucion y secuenciacion de los contenidos a lo

largo de la imparticion del médulo.



Idoneidad de la metodologia empleada.
Adecuacion de los materiales y recursos didacticos propuestos.
Valoracion de los criterios de evaluacion.

Las modificaciones al proyecto curricular derivadas del proceso de evaluacion
se incorporardn al proyecto curricular del curso siguiente. Entre los elementos del
proyecto curricular sometidos a evaluacion figuran:

» Idoneidad de los itinerarios académicos propuestos al alumnado.
» Racionalidad de los espacios y de la organizacién del horario escolar.
» Funcionamiento de la orientacion académica y profesional de los alumnos.

Es necesario resaltar que la evaluacion de la “propia practica docente” se revela

como una potente estrategia de formacioén para mejorar la calidad del proceso de
ensefanza-aprendizaje, por tanto, es preciso concretar los instrumentos y
situaciones mas adecuadas para realizar esta evaluacion. En el proceso, deben
participar los alumnos en aquellos aspectos para los que puedan tener elementos de
juicio.
Ha de evaluarse el proceso de ensefnanza y la practica docente en el aula, a
través de:
El disefio y desarrollo de las unidades didacticas y la adecuacion de las adaptaciones
realizadas.
El ambiente de aula y todo aquello que favorezca el proceso de ensefanza:
agrupamientos, espacios, organizacion.
La actuacion personal de atencidon tanto al grupo como aquellos/as
alumnos/as que requieren un trato mas individualizado.
La adecuacion de apoyos personales y materiales utilizados.
Si la intervencion del profesor es motivadora, organizada, respetuosa con las
opiniones de los alumnos.
Si se realiza la interaccion del grupo en el aula de forma satisfactoria.
Se realizard una evaluacién inicial al comienzo del curso, para situar tanto el
punto de partida del grupo-aula, como para valorar los recursos materiales y

humanos de que dispone el centro.



Se realizard evaluacion al finalizar cada unidad de trabajo o al finalizar cada
bloque tematico; dependiendo de la extension de éste Ultimo; con objeto de
introducir elementos correctores en la practica y otra evaluacion al finalizar el
curso, con objeto de reorientar la programacion del curso siguiente.

La evaluacién del proceso de ensefianza y de la practica docente se realizard
mediante:
» Cuestionarios anonimos que se pasaran a los alumnos. Tras el tratamiento de los

datos del cuestionario, se reflexionara con el grupo acerca del resultado del mismo:

» Reflexion y analisis sobre cuestionarios, fichas y dietarios del profesor sobre la

practica docente.

» Puesta en comun de los docentes en reuniones trimestrales del departamento y de

evaluacion.

PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA
PROGRAMACION.-

Efectuadas las evaluaciones de los alumnos en cada trimestre y paralelamente al
estudio que se hara sobre los resultados de ellas, se realizara una evaluacién de la propia

programacion, atendiendo a:
- Grado de consecucion de los objetivos.

- Adquisiciéon de las competencias profesionales o parte de ellas,

conseguidas por los alumnos en el proceso de aprendizaje.
- Desarrollo de los contenidos.

- Recursos disponibles (nuevos que se han incorporado o los que hayan

tenido que causar baja).
- La metodologia empleada y el procedimiento de evaluacion.

- Otros de interés.



EVALUACION DE LOS ALUMNOS CON NECESIDADES EDUCATIVAS
ESPECIALES.

La evaluacion para estos alumnos se realizard tomando como referencia los
objetivos y criterios de evaluacion establecidos en las adaptaciones curriculares que
se hubieran realizado. Dichas adaptaciones se recogeran en un documento
individual de adaptacion, que incluira los datos de identificacion del alumno, las
propuestas de adaptacion, las modalidades de apoyo, la colaboracion con la familia,
los criterios de promocion y los acuerdos tomados para realizar los oportunos

seguimientos.

ATENCION A LA DIVERSIDAD.

El Decreto 147/2002, de 14 de mayo, por el que se establece la ordenacion de la
atencion educativa a los alumnos con necesidades educativas especiales, sefiala en
su preambulo que la Comunidad Autonoma adquirié un compromiso global con la
promocion educativa y cultural de los andaluces que se extiende, sin discriminacion
alguna, a toda la poblacion y conlleva el empleo de los medios y recursos necesarios
para que aquellas personas que, por diversos factores, encuentren especiales
dificultades en el proceso de ensefianza y aprendizaje, reciban una atencidon
personalizada de acuerdo con el principio de igualdad de oportunidades. En su caso,
se especificaran las medidas ordinarias a adoptar en el aula y las correspondientes

adaptaciones curriculares.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.
A lo largo del curso se realizard en horario lectivo salidas para visitar empresas
relacionadas con el sector olivarero y vitivinicola, considerandose como actividades
complementarias de asistencia obligatoria.
Para el curso 2019/ 2020 estan previstas la realizacion de algunas de las siguientes

actividades y salidas extraescolares:



> Visitas en periodo de no alternancia de las cooperativas nuestra Sefiora de las

Virtudes y San José.

> Realizacion de vendimia el 30 de Septiembre en una finca de la localidad con
la finalidad de elaborar vino en el Centro educativo utilizando los materiales

necesarios para su elaboracion.

> Los dias 3 y 4 de Diciembre estan previstos unos talleres de iniciativa
emprendedora en el centro organizados por Andalucia Emprende (la ponente sera

Inmaculada Limones).

> Visita al Instituto de la Grasa en Sevilla para el 8 de Noviembre, en la que los
alumnos veran el proceso integral de la elaboracion de aceite de oliva y podran

observar el funcionamiento del laboratorio experimental.

> Salidas a los vifiedos de la localidad para realizar estudios y trabajos de

campo.

> Salidas a los olivares de la localidad para realizar estudios y trabajos de

campo.

> Catas realizadas por profesionales del sector, tanto de aceites como de vinos y

de otras bebidas.

> Aquellas actividades programadas por el Departamento o el Centro de

Actividades Complementarias y Extraescolares de interés para el alumnado.

LOS TEMAS TRANSVERSALES.

Basandonos en las orientaciones que aporta el apartado 2 del art.29 del Decreto
327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los
Institutos de Educacion Secundaria, asi como en los art. 39 y 40 del cap. I del Titulo
I de la LEA, esta programacion didéactica integrard contenidos que promuevan la
igualdad efectiva entre hombres y mujeres, la adquisicion de habitos de vida
saludable y deportiva que favorezcan un adecuado bienestar fisico, mental y social
para si y para los demas; ademads el curriculo incluird educacion para el consumo, de
salud laboral, de respeto a la interculturalidad, a la diversidad, al medio ambiente y

para la utilizacion responsable del tiempo libre y de ocio.



De igual modo, se incluird como tema transversal el acervo cultural andaliz,
haciendo especial hincapié en los productos elaborados en Andalucia.
El caracter transversal de estos temas hace que no se puedan asociar a un modulo
concreto ni a un bloque de contenidos especifico, debiendo estar presentes e
impregnar el curriculo del ciclo formativo en su conjunto.

Se han propuesto una serie de temas transversales que son:

— La Educacion moral y civica.

— La Educacion para la Convivencia y la Paz.

— La Educacion para la Igualdad de Oportunidades de ambos sexos. Coeducacion e

igualdad entre hombres y mujeres.

La Educacion ambiental

|

— La Educacion para la salud y el deporte. Centros sin humo.

— Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion.

— La Educacion del consumidor.

— Cultura andaluza.

— Fomento a la lectura.

ACTIVIDADES PARA ESTIMULAR EL HABITO DE LECTURA Y LA
EXPRESION EN PUBLICO.

Para el desarrollo de la competencia en comunicacion lingiiistica de los centros
educativos publicos se desarrollaran las siguientes actuaciones:
* Lectura en clase de articulos relacionados con la materia Aceites de Oliva y Vinos
al final de las unidades de trabajo.
* Realizacion de trabajos de investigacion comparando diversos articulos y
contenidos, redactando finalmente resimenes y esquemas con la informacion

obtenida.



* Elaboracion de presentaciones electronicas para sobre los contenidos de algunos
bloques del temario fomentando asi la lectura comprensiva y la capacidad de sintesis.
* Realizacion de presentaciones orales sobre algunas de las tareas realizadas
fomentando asi la lectura desde la oralidad con lo que se potencia y enriquece la
capacidad de expresion del alumnado y se desarrolla su capacidad de atencion y

comunicacion.

TEMPORALIZACION Y SECUENCIACION DE LAS UNIDADES DE
TRABAJO.

El tiempo y el periodo asignado a cada unidad de trabajo son orientativos, siendo
flexible a posibles cambios durante el transcurso del curso; si bien procuraré
ajustarme al mismo.
<& En la elaboracion del Calendario Escolar para los ciclos formativos, se
tendra en cuenta los siguientes criterios: El régimen ordinario de comienzo de clases
sera el dia 15 de septiembre de cada curso escolar o el primer dia laborable después

de éste, en caso de que sea festivo.

B«@ El namero total de horas de docencia directa para el alumnado que curse
Formacion Profesional Inicial, se ajustara a lo regulado para cada uno de los ciclos
formativos de grado medio y grado superior en sus correspondientes decretos de

ensefianzas.

E«@ Los alumnos y alumnas que hayan obtenido en convocatoria ordinaria
evaluacion negativa en algin mddulo profesional impartido en el centro educativo,
tendran la obligacion de asistir a las clases que se organicen al efecto como pre-
paracion para las pruebas correspondientes a la sesion extraordinaria de evaluacion

y calificacion.

En la elaboracion del calendario Escolar para los ciclos formativos, se tendra en
cuenta los siguientes criterios:
1. El régimen ordinario de comienzo de clases sera el dia 15 de septiembre de cada

curso escolar o el primer dia laborable después de éste, en caso de que sea festivo.



2. El nimero total de horas de docencia directa para el alumnado que curse
Formacion Profesional Especifica, se ajustara a lo regulado para cada uno de los
ciclos formativos de grado medio y grado superior en sus correspondientes decretos

de ensefianzas.

3. Los alumnos y alumnas que hayan obtenido en convocatoria ordinaria evaluacion
negativa en algin modulo profesional impartido en el centro educativo, tendran la
obligacion de asistir a las clases que se organicen al efecto como preparacion para

las pruebas correspondientes a la sesion extraordinaria de evaluacion y calificacion.

PRIMER CURSO DE LOS CICLOS FORMATIVOS.
1. Para el primer curso de todos los ciclos formativos de Formacion Profesional
Inicial el régimen ordinario de clases en el centro educativo finalizara el 31 de

mayo.

2. El periodo comprendido entre el 25 y el 29 de mayo del curso se dedicara a las

actividades relacionadas con la evaluacion y calificacion del alumnado.

3. Entre los dias 1 y 19 de junio de cada curso, los centros continuaran su actividad
lectiva en estas ensefanzas para el alumnado que requiera preparar la evaluacion

extraordinaria.

4. Tal y como queda reflejado en, con caracter general, la duracion de los
proyectos de Formacion Profesional dual sera la misma que tenga el ciclo formativo
de Formacion Profesional Basica, de Grado Medio y Grado Superior, es decir, 2000
horas distribuidas en dos cursos escolares. Contemplaran una estancia minima de
formacion en la empresa de 530 horas y maxima de 800 horas sin incluir las horas
del modulo profesional de formacion en centros de trabajo, que responde a criterios
integradores de las competencias adquiridas. Para los proyectos de Formacion
Profesional Bésica, el minimo se establece en 300 horas y el maximo en 500 horas.
Estas horas se distribuirdn entre los cursos académicos que dure el proyecto,
debiéndose impartir formacion en el centro educativo en todos los cursos escolares
en los que se desarrolle. Tal y como queda recogido en el proyecto elaborado por el
centro educativo para llevar a cabo esta formacion post-obligatoria, de las 960 horas
estimadas para el primer curso académico, 360 se haran entre la fase de alternancia

en las empresas que han firmado convenios de colaboracion.



SEGUNDO CURSO DE LOS CICLOS FORMATIVOS.
5. Para el segundo curso de todos los ciclos formativos de Formacioén Profesional
Inicial el régimen ordinario de clases en el centro educativo finalizara el 31 de

mayo.

6. El periodo comprendido entre el 25 y el 29 de mayo del curso se dedicard a las

actividades relacionadas con la evaluacion y calificacion del alumnado.

7. Entre los dias 1 y 19 de junio del curso, los centros continuardn su actividad
lectiva en estas ensefanzas para el alumnado que requiera preparar la evaluacion

extraordinaria.

8. Tal y como queda reflejado en, con caracter general, la duracion de los
proyectos de Formacion Profesional dual sera la misma que tenga el ciclo formativo
de Formacion Profesional Basica, de Grado Medio y Grado Superior, es decir, 2000
horas distribuidas en dos cursos escolares. Contemplaran una estancia minima de
formacion en la empresa de 530 horas y maxima de 800 horas sin incluir las horas
del modulo profesional de formacion en centros de trabajo, que responde a criterios
integradores de las competencias adquiridas. Para los proyectos de Formacion
Profesional Bésica, el minimo se establece en 300 horas y el méximo en 500 horas.
Estas horas se distribuirdn entre los cursos académicos que dure el proyecto,
debiéndose impartir formacion en el centro educativo en todos los cursos escolares
en los que se desarrolle. Tal y como queda recogido en el proyecto elaborado por el
centro educativo para llevar a cabo esta formacion post-obligatoria, de las 1046
horas estimadas para el segundo curso académico, 237 se haran entre la fase de
alternancia en las empresas que han firmado convenios de colaboracion y 416 se

harén en la Fase de Formacion en Centros de trabajo en la misma medida.



PROYECTO LINGUISTICO DE CENTRO

El Proyecto Lingiiistico de Centro es un documento de trabajo en el que se recogen las
decisiones mas importantes en torno al uso y a la ensefianza y aprendizaje de las lenguas
y que pretende dar coherencia al tratamiento de las mismas. Sirve de referente para
establecer los vinculos entre las distintas lenguas, unificar la terminologia lingiiistica
y los planteamientos metodoldgicos basados en un enfoque comunicativo.

También, el Proyecto Lingiiistico de Centro es un plan integral para el desarrollo de
la competencia lingiiistica en los centros de ensefianza. En ¢l participan todos los
profesores y profesoras haciendo propuestas de tareas de uso académico de la lengua
integradas con sus respectivas materias, sin que los contenidos de sus disciplinas se
vean en absoluto distorsionados ni dejados de lado. El proyecto lingiiistico de centro
intenta hacer real el axioma por todos compartidos de que todos los docentes son de
alguna manera profesores de lengua aunque so6lo fuese porque en su propio discurso
de aula presentan un uso de la lengua académico, complejo y basado en terminologias
especificas que el alumno ha de entender.

El valor de la lectura lo podemos ver desde una triple perspectiva:

e Permite comprender la informacién contenida en los textos y asimilarla de un
modo critico

e Estimula la imaginacion, es fuente de placer y ayuda al pensamiento abstracto

e Contribuye a conservar y mejorar la competencia comunicativa, tanto oral como
escrita, que deben conseguir nuestros alumnos.

Por todo esto, la consolidacion del héabito lector debe ser un objetivo prioritario de la
educacion y por tanto se ve reflejado también en la programacion de la asignatura. La
lectura se promovera a lo largo del curso mediante:

» Lectura de textos de tipo empresarial y posterior debate en el aula. A lo largo
del curso, con ¢l avance de las unidades didacticas, se facilitara al alumno di-
versos textos para su lectura en clase en voz alta con paradas breves en las que
se pedira al alumno un resumen de lo leido hasta ese momento. El objetivo es
que el alumno asimile y comprenda lo que lee a la vez que lo hace.

» Lectura del libro de texto de referencia. El seguimiento de la asignatura no sola-
mente se hard mediante las explicaciones del profesor y la toma de notas o
apuntes en clase sino también a través del libro de texto. Se pedira a los alum-
nos la lectura en casa y en clase del libro para que se fijen en determinados
contenidos y aprendan a extraer los fundamentales de cada tema mediante las
técnicas del subrayado o la realizacion de esquemas y resumenes escritos.

» Prensa. Puntualmente, cuando la actualidad econdomica lo demande, se llevara
al aula prensa para que el alumno se pueda familiarizar con el lenguaje periodis-



tico utilizado y a la vez adquieran el gusto y la curiosidad por la lectura de este
tipo de prensa.

Lectura de fragmentos de libros relacionados con la materia y seleccionados por
el profesor.

Lectura articulos revista “del sector” Se leeran en clase articulos de la revista
para que los alumnos se interesen por las experiencias sufridas por los profesio-
nales del sector.



