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1. INTRODUCCION

Este documento establece la programacion didactica del modulo de Elaboracion de vinos que

se imparte en el primer curso del Ciclo Formativo de Grado medio de Aceites de Oliva y
Vinos. La nueva Formacion Profesional Dual ofrece una respuesta eficaz y competente a las
necesidades del actual mundo laboral, con un esquema flexible que permite la adecuacion a los
cambios que esta experimentando el sector olivarero de la comarca.

A raiz de la implantacion de la LOE, se han ido implementando estos nuevos Ciclos
Formativos, y el Titulo de Técnico en “Técnico en aceites de oliva y vinos”, en su modalidad
100% DUAL, es el primero de la Familia de Industrias Alimentarias que se puso en
funcionamiento en el curso 2017/2018, para el primero de sus cursos y continua en el curso
2019/2020 con un nuevo proyecto.

La presente programacion pretende sistematizar los aspectos fundamentales del desarrollo del
proceso de ensefianza-aprendizaje del modulo profesional 0318 “Elaboracion de vinos”, que debe
dirigir hacia la obtencion de éste titulo en el IES Federico Garcia Lorca (La Puebla de Cazalla —
Sevilla), a partir del andlisis del entorno de la comarca y la localidad, asi como a partir de los
aspectos de la filosofia de centro, indicados dentro del Proyecto de Centro, y de la contribucion al
mismo desde el Departamento de Familia Profesional de Industrias Alimentarias del mismo IES.
En todo caso, teniendo como referentes formativos, la Competencia General del titulo y el Perfil
del mismo, asi como las Competencias Profesionales, Sociales y Personales, y los Objetivos
Generales, Resultados de Aprendizaje y Criterios de Evaluacion, se deben también atender a los
retos que se demandan en la actualidad a este tipo de estudios, y también de todo el Sistema
Educativo.

1.1. Contexto.

Se entiende por contexto el entorno social, historico y geografico en el que se realiza la labor
docente. Si, obviamente, todos los entornos no son iguales, contextualizar seria, entonces, adaptar
el proceso de ensefianza-aprendizaje a las diferentes coyunturas geograficas, historicas y sociales.

Resultan evidentes las diferencias existentes entre el Sur, el Norte o los grandes municipios;
entre lo rural y lo urbano o entre una poblacion de aluvion y otra de largo arraigo. Asi mismo hay
diferencias en las trayectorias y las caracteristicas de los centros educativos: por la estabilidad de
los claustros, por la andadura pedagogica...

Estas diferencias produciran una serie de consecuencias que irian desde las caracteristicas del
alumnado, sus intereses, motivaciones y ritmos de aprendizajes a los recursos disponibles:

naturales, patrimoniales, culturales, etc.
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Para programar este modulo se ha tenido en cuenta el entorno econdmico-social y las
posibilidades de desarrollo de este.

v El centro en el que vamos a impartir el modulo se ubica en un edificio de finales de los
afios 70, originariamente era un centro de Primaria para la Educacion General Basica; y
con la reestructuracion del mapa de centros y la implantacion de la LOGSE, pas6 a ser
centro de Secundaria Obligatoria a finales de los 90. Después de todas estas
transformaciones, las reformas del edificio han sido minimas y la mayoria del mobiliario
que todavia se utiliza es el heredado de la etapa anterior.

Se encuentra localizado en una zona de entrada a la localidad, coincidiendo con una zona de cierta
marginalidad del pueblo; aunque también es cierto que en los ultimos afios ha crecido
relativamente el nucleo urbano hacia esa zona con la promocion de viviendas de nueva
construccion.

Al no existir mas oferta de dicho ciclo en la localidad, conlleva que un buen numero del
alumnado de nuestro centro provenga de lugares diferentes a su estricta zona de influencia
geografica.

La oferta educativa que presenta el Instituto se distribuye: ESO, FP BASICA, y CFGM dual.

v Las edades de nuestro alumnado oscilan entre los 12 afios en 1° de ESO, y los 50 afios en
el ciclo formativo de grado medio en su modalidad dual.

v’ Las instalaciones y los recursos con los que cuenta el centro son los adecuados, pues se
trata de un centro TIC y BILINGUE (si bien la Formacién Profesional no lo son), lo que
implica la tenencia de equipos informaticos en cada aula y la posibilidad de uso de
Internet. Por motivos ajenos al centro, frecuentes bajadas de tension o incluso caidas de la
red eléctrica, en ocasiones es dificil el uso de las TIC e incluso las herramientas del taller.

v El claustro de profesores es estable en su 50%, lo que permite el desarrollo de varios
proyectos educativos, entre los que destacamos:

El proyecto lingiiistico: En dicho proyecto est4 recogido el plan lector y fomento de la lectura y
uso de la biblioteca, asi como un taller de creacion literario y el periddico del centro.

Tanto la compresion lectora como la correcta escritura del castellano es considerada como una
competencia basica fundamental para la adquisicion de nuevos aprendizajes y para el desarrollo
personal y profesional del alumnado, cuyo desarrollo estara vinculado a todas las areas.
Mediacion y Prevencion del conflicto escolar: La mediacion escolar, entendida en el contexto
de la resolucion pacifica de los conflictos, es una filosofia que aporta un conjunto de estrategias
para la resolucion no violenta de las diferencias, problemas y dificultades que aparecen de forma

natural entre las personas que habitan espacios y tiempos comunes, y que busca, ademas, la
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reparacion y la restitucion como forma justa de solucionar los conflictos. Se han impartido cursos
para preparar a los alumnos en dichas funciones.

Recapacicla: Este programa permite sensibilizar en materia de residuos a toda la comunidad
educativa. Es imprescindible asumir que separando los residuos de manera correcta y facilitando
su reciclaje se esta ayudando directamente a la mejora del medio ambiente acorto y largo plazo.
Se enmarca dentro de la estrategia general del programa aldea.

Forma Joven: nace en el marco del Plan de Atencién a la Salud de los Jovenes en Andalucia, con
el objetivo general de “Reducir la morbimortalidad y mejorar la respuesta a los problemas de
salud de adolescentes y jovenes”. Con este programa se desarrolla una estrategia de salud dirigida
a promover entornos y conductas saludables entre la gente joven de Andalucia. Basado en la
accion intersectorial, cooperan varias Consejerias de la Junta de Andalucia, asi como otras
instituciones (Proteccion Civil) y agentes sociales como el Ayuntamiento.

Con este proyecto se pretende capacitar a chicos y chicas para que elijan las opciones mas
saludables en cuanto a los estilos de vida: alimentacion, actividad fisica, sexualidad, etc. y en
cuanto a su bienestar psicoldgico y social, asi como en la prevencion de la accidentabilidad, el
tabaquismo y otras adicciones (prevencion de consumos). Se trata de aportarles instrumentos y
recursos para que puedan afrontar los riesgos para su salud mas comunes y frecuentes en estas
edades.

Los que pisan la tierra, el flamenco en su raiz. Con este proyecto se persigue el acercamiento
de los mas jovenes al mundo del flamenco desde una perspectiva interdisciplinar, de modo que

podamos abordar su estudio desde distintas areas del conocimiento.

v Respecto al entorno decir que en los tltimos afios no ha habido crecimiento de la actividad
econdmica, centrandose ésta principalmente en la agricola. Aunque hay que destacar un
pequeiio auge del sector industrial del hierro y la carpinteria. El Centro mantiene buena
relacion con servicios externos de la zona y con instituciones como son el Ayuntamiento,
Cooperativas y Empresas relacionadas con los sectores del vino y el olivar. Se dispone de
un proyecto de colaboracion en DUAL con las cooperativas Nuestra Sefiora de las
Virtudes y San José para poder realizar la formacion en alternancia del Grado de Técnico
en Aceites de Oliva y Vinos. Del mismo modo, el equipo directivo del centro se encuentra
en continua busqueda de nuevos compromisos con otras empresas relacionadas con el
sector que nos permita aumentar la oferta formativa en alternancia y en consecuencia se
han unido al proyecto para este curso 2019/2020 empresas como Oleo Morén SL, Coop.

Agropecuaria Jests de la Cafiada de Mordn de la Frontera, Sat N 1941 Santa Teresa de
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Osuna , Sca San Isidro Labrador de Marchena, Olivarera San Isidro de Gilena, Sca N?

Sra. del Rosario del Saucejo y la empresa Andrés Fontalba Capote de Almargen (Malaga).

1.2. Caracteristicas del alumnado.

Se trata de un grupo homogéneo en cuanto a la procedencia del alumnado que llega un 66%
de La Puebla y una 33% de otras poblaciones cercanas como Arahal. El grupo estd formado por
un total de 12 alumnos, 3 mujeres (1 es menor de edad) y 9 hombres (5 son menores de edad).
Son alumnos de edades comprendidas entre los 16 y 33 afios.

La motivacion e interés hacia la materia es diferente entre los alumnos/as, encontrando desde
alumnos/as que quieren hacer el ciclo por lo que han oido del mismo, alumnos/as que lo van a
utilizar como puente para acceder al mundo de la industria alimentaria, hasta alumnos que no
tienen muy claro la finalidad o funcionalidad de los aprendizajes que se llevan a cabo. En
general, el nivel académico es medio-bajo. Destaco que existe una alumna con estudios
superiores

1.3. Salidas profesionales del titulo.

De entre las ocupaciones para las que capacita el titulo, el Decreto enumera las siguientes:
Bodeguero, elaborador de vinos, cavas, sidra y otras bebidas y derivados.

Maestro de almazara, extractora y refinado de aceites de oliva.

Recepcionista de materias primas.

Operador de seccion de embotellado y/ o envasado.

Auxiliar de laboratorio en almazaras y bodegas.

Auxiliar de control de calidad en almazaras y bodegas.

Comercial de almazaras y bodegas.
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2. Datos generales del Modulo v Ciclo.

Ciclo Formativo:

ACEITE DE OLIVA Y VINOS

Nivel:

FORMACION PROFESIONAL DE GRADO MEDIO

Duracion:

2.000 horas.

Familia Profesional:

Industrias alimentarias

Referente europeo:

CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

Modulo Profesional:

0318. ELABORACION DE VINOS.

Caracteristicas del
Madulo:

N2 horas total: 256 h (8 horas semanales)
Asociado a las 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.

UCO0550_2: Realizar vinificaciones especiales.

Curso: Primer Curso
Dual: 18 h. en alternancia en las empresas.
Profesor Consuelo A. Reina Gonzdlez
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3. Justificacion Normativa.

Ciclo Formativo:

ACEITES DE OLIVA Y VINOS

Leyes organicas
sobre el sistema
educativo y de
las

La Ley Organica 5/2002, de 19 de Junio, de las Cualificaciones y de la
Formacion Profesional. (BOE 20-6-2002).

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educaciéon (LOE). (BOE 14-07-
06).

Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad

cualificaciones educativa. (LOMCE). (BOE 10-12-13).
profesionales e Ley 17/2007, 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia, (LEA). (BOJA
26-12-2007).
e Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo.
Normativa (BOE 30-07-2011).
reguladora el o Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la
sistema de ordenacion y las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que
Formacion forma parte del sistema educativo. (BOJA 12-9-2008)
Profesional e Ley 2/2011, de 4 de marzo, de Economia Sostenible.
e ANTEPROYECTO DE LEY DE FORMACION PROFESIONAL DE
ANDALUCIA. 327-14-ECD.
e Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento
Normativa Organico de los Institutos de Educacién Secundaria. (BOJA 16-07-2010)
reguladoradel |e Orden de 20 de agosto de 2010, por la que se regula la organizaciéon y el
funcionamiento funcionamiento de los institutos de educacion secundaria, asi como el
y de los centros horario de los centros, del alumnado y del profesorado. (BOJA 30-08-
educativos. 2010)

Normativa que
regula el titulo

Real Decreto 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 5 de abril de 2019, por la que se convocan proyectos de
formacion profesional dual para el curso académico 2019/2020.

Orden de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los médulos
profesionales de formacion en centros de trabajo y de proyecto para el
alumnado matriculado en centros docentes de la Comunidad Auténoma
de Andalucia.

Sobre la
evaluacion

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se 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.
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4. Competencia General del 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 prevencion de riesgos laborales.

4.1. Competencias Profesionales, Personales y Sociales.

Competencias Profesionales: Segiin 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.

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y 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 proteccion
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 y comercializacion.

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

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

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

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

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

n) 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.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion 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 posicion dentro de la
jerarquia de la empresa.

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

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

Competencias Profesionales, Personales y Sociales aplicables a este médulo: Segiin 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.

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las caracteristicas del producto.
b) Regular los equipos de produccién en funcién de los requerimientos del proceso productivo.

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

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 y comercializacion.

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

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

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

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

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

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando con el grupo de trabajo y actuando conforme
a los principios de responsabilidad y tolerancia.
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5. Objetivos Generales.

Objetivos Generales: Segin 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.

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

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la documentacion 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 extraccion 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 parametros de control justificando su utilizacion 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 relaciondndolas con las caracteristicas del
producto para aplicarlas.

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

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

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

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

f) 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.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y 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) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional relaciondndolos con las medidas de
proteccion 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-econdémica 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 pequefla empresa.
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v) 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.

5.1 Objetivos generales aplicables a este modulo.

Objetivos Generales aplicables a este médulo: Segiin 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 enseiianzas
minimas.

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

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la documentacion 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.

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

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

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

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

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

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y 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) 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. .
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6. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CONTENIDOS BASICOS.

MODULO 0318: Elaboracion de vinos

Los Resultados de Aprendizaje (RA) son un conjunto de competencias contextualizadas en el
ambito educativo y que supone la concrecion de los Objetivos Generales identificados para un
Modulo Profesional concreto.

Como los Resultados de Aprendizaje estdn redactados en términos de una habilidad o
destreza unida al objeto sobre el que se ha de desempefiar esa habilidad o destreza (el ambito
competencial), mas una serie de acciones en el contexto del aprendizaje (el ambito educativo). Para
nuestro Modulo Profesional, la normativa determina que los resultados de aprendizaje que tendra que

alcanzar el alumnado son los siguientes:

Ambito Competencial

Ambito Educativo

RA Logro Objeto Acciones en el contexto aprendizaje
1 Realiza las operaciones escribiendo sus fundamentos
prefermentativas
2 Conduce | los procesos de describiendo sus fundamentos y las técnicas
fermentacion alcohdlica | asociadas
y maceracion
3 Controla | la fermentacion Relacionando las variables del proceso con las

malolactica

caracteristicas del producto final.

4 Estabiliza

los vinos

justificando los métodos y productos empleados

5 Efectia el acabado y crianza de | relacionando las técnicas de envejecimiento con
los vinos el producto que se va a obtener
6 Elabora VInos espumosos, describiendo los procedimientos y las técnicas

dulces, licorosos, asociadas

gEeNnerosos y otros

Este conjunto de Resultados de Aprendizaje, constituyen el eje vertebral de nuestra
programacion. Asi pues, comenzaremos por realizar una ponderacion de cada resultado de
aprendizaje, en funcion a la contribucion que tiene a alcanzar la Competencia General del titulo y las
Competencias Profesionales, Personales y Sociales asignadas para nuestro modulo a través de los
Objetivos Generales. Esta ponderacion la encontramos en la siguiente tabla:

RA %

1.- Realiza las operaciones prefermentativas escribiendo sus fundamentos. 20 %
2.- Conduce los procesos de fermentacion alcoholica y maceracion describiendo sus 20 %
fundamentos y las técnicas.
3 Controla la fermentacion malolactica relacionando las variables del proceso con las 15 %
caracteristicas del producto.
4.- Estabiliza los vinos, justificando los métodos y productos empleados. 15 %
5:- Efectua el acabado y crianza de los vinos relacionando las técnicas de envejecimiento
con el producto que se va a obtener. 15 %
6:- Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros describiendo los 15%
procedimientos y las técnicas asociadas.

Total: | 100 %
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Partiendo de los Resultados de Aprendizaje, el siguiente paso para elaborar nuestra
programacion sera analizar los criterios de evaluacion que nos propone la normativa.

Los Criterios de Evaluacion (CE) constituyen el elemento curricular mas importante para establecer
el proceso de ensefianza-aprendizaje que permita alcanzar los Objetivos Generales establecidos para
este modulo profesional, y por lo tanto de las competencias a las que estan asociados.

La estructura de cada titulo esta disefiada para que cada Resultado de Aprendizaje se desarrolle a
través de un nimero determinado de Criterios de Evaluacion. A estos elementos curriculares se le
asocian unos Contenidos Basicos que permiten alcanzar las competencias definidas para cada
Modulo Profesional.

La estructura de los Contenidos Bésicos es un conjunto de bloques de contenido (cada uno de ellos
asociado a un Resultado de aprendizaje, un conjunto de sub-bloques de contenido (cada uno de ellos
asociado a un Criterio de Evaluacion), y un conjunto de elementos de contenido (que sirven para
desarrollar los anteriores).

A continuacion se relacionan los Resultados de Aprendizaje, con los criterios de evaluacion y con los
contenidos basicos para este modulo profesional:

Resultados de Aprendizaje y

. " Contenidos Basicos asociados
Criterios de Evaluacion

R.A.1.: Realiza las operaciones prefermentativas Operaciones prefermentativas
escribiendo sus fundamentos.

a) Se  han identificado  las  operaciones | o :  Sistemas de elaboracién.  Operaciones
prefermentativas, relacionandolas con las prefermentativas. Vino blanco, vino tinto, vino
caracteristicas de la materia prima. rosado y otros

b) Se han identificado los equipos e instalaciones |
de recepcion, tratamientos mecéanicos de la uva
y obtencion del mosto.

Limpieza, regulacion y preparacion de
instalaciones y maquinaria. Depositos, equipos de
05 frio, tolva, sinfin, estrujadora, despalilladora,
¢) Se han acondicionado y preparado  las bomba de vendimia, conducciones, valvulas.

instalaciones para la elaboraci6n. e Recepcion. Seleccion. Transporte en cajas. Mesas
d) Se han manejado y regulado los equipos de pulon. : P Jas.

. L) ) de seleccion. Toma de muestras, descarga,
recepcion, seleccion, descarga, tratamientos despalillado, estrujado y encubado
, .

mecanicos de la uva y encubado, realizando el L. .y
e Controles basicos en la recepcion. Peso, grado

mantenimiento de primer nivel. . N .
p probable, acidez, estado sanitario. Registro de datos

e) Se ha sulfitado en el momento y dosis : . . s .
adecuadas, identificativos y analiticos (variedad, parcela y

f) Se han reconocido las caracteristicas del mosto ofros). )
y establecido las variables del proceso en la | ® Encubado. Modos operativos. Encubado por
obtencién de mostos concentrados. gravedad.

g) Se han regulado las condiciones y equipos para | ® Anhidrido sulfuroso. Definicion, propiedades e

el desfangado de los mostos. importancia. Formas de adicionarlo. Dosis.

h) Se ha realizado la toma de muestras y los | ® El mosto. Concentracion de mostos. Tipos.
controles basicos. Sistemas de elaboracion.

i) Se han realizado las correcciones necesarias | o Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos.
segun los criterios establecidos. Dinamico (filtro de vacio, centrifuga, flotacién) y
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j) Se ha registrado y archivado la informacion
obtenida durante el desarrollo del proceso para
garantizar la trazabilidad.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad
y prevencion de riesgos laborales en el manejo
de maquinaria, equipos e instalaciones.

estatico.

e Determinaciones basicas en el encubado. Densidad,
masa volumica, grado probable, acidez total y
otros.

e Interpretacion de resultados y realizacion de

correcciones (acidez, grado, taninos).
e Registro de operaciones, productos,
controles realizados.
e Medidas de higiene, seguridad y prevencion de

riesgos laborales en bodega.

dosis 'y

Resultados de Aprendizaje y
Criterios de Evaluacién

Contenidos Basicos asociados

R.A.2. Conduce los procesos de fermentacion
alcohdlica y maceracion describiendo sus
fundamentos y las técnicas asociadas

Procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion:

a) Se han descrito las diferencias entre | o
maceracion y fermentacion
alcoholica. o

b) Se han reconocido las técnicas que
favorecen la maceracion y su
influencia en la calidad del vino.

¢) Se han dosificado las levaduras | ¢
seleccionadas, productos auxiliares y

otros, en las condiciones
especificadas en los manuales de | o
procedimiento.

d) Se ha controlado que los pardmetros |
de fermentaciébn y maceracion se
mantienen dentro de los limites
establecidos.

e) Se han efectuado las operaciones de
refrigeracion, bazuqueos, remontado
y otras.

f) Se ha determinado la duracion del
encubado en funcién del tipo de vino
que se va a obtener, estado de la
materia prima y de las condiciones
técnicas de la bodega.

g) Se ha realizado el descube, prensado
y trasiegos en el momento y la forma

indicados.

h) Se han realizado los controles
analiticos y organolépticos durante el
proceso aplicando las medidas

correctoras ante las desviaciones.
i) Se ha registrado y archivado Ila
informacién  obtenida sobre el

Fermentacion alcohodlica. Factores que influyen.
Control. Desviacion.

Maceracion. Controles. Indices de color y de
compuestos fenolicos. Maceracion prefermentativa,
maceracion pelicular, Criomaceracion. Uso de la
nieve carbonica.

Seleccion, adicion y empleo de levaduras. LSA.
(levaduras comerciales). Adicion de nutrientes y
activadores de fermentacion.

Los compuestos polifenolicos y su influencia en la
calidad de los vinos tintos.

Encubado. Criterios de aplicaciéon. Tipo de vino,
estado de la materia prima, tipo y numero de
depositos. Duracion.

Operaciones que favorecen y controlan la
maceracion. Remontados, bazuqueos, maceracion
postfermentativa, refrigeracion y otros.

Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y
paradas de fermentacion. Riesgos, causas, soluciones
y prevencion

. Controles basicos en el vino descubado. Grado
alcoholico, acidez total, acidez wvolatil, azdcares
reductores, parametros de color, anhidrido sulfuroso
y otros.

Prensado. Criterios de utilizacion. Presiones de
trabajo segin el tipo y calidad del producto.
Trasiegos. Parametros analiticos y organolépticos
basicos en el vino descubado. Medidas correctoras.

Alternativas a la vinificacion clasica. Vinos blancos
y rosados fermentados en barrica. Tintos de
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desarrollo del proceso.

maceracion carbonica.
extraccion. Adicion
Microoxigenacion.
Registro y archivo de informacion obtenida en el
desarrollo del proceso.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de
riesgos laborales. Riesgos del didxido de carbono.

Empleo de enzimas de
de  taninos. Chips.

Resultados de Aprendizaje y
Criterios de Evaluaciéon

Contenidos Basicos asociados

R.A.3.: Controla la fermentacion malolactica
relacionando las variables del proceso con las
caracteristicas del producto final.

Control de la fermentacion malolactica

Se ha determinado la idoneidad de la
fermentacion maloléctica y su influencia
en la calidad del vino.

Se han identificado los agentes
responsables y los factores que influyen en
su desarrollo.

Se han identificado las ventajas e
inconvenientes del uso de bacterias
lacticas comerciales para el desarrollo de
la fermentacion malolactica.

Se han identificado las desviaciones o
alteraciones de los vinos durante la
fermentacion malolactica.

Se han realizado los andlisis basicos para
el seguimiento y control final de la
fermentacion malolactica aplicando las
medidas correctoras.

Se han reconocido otras
tecnologicas.

Se ha trasegado y sulfitado el vino.

Se ha registrado y archivado la
informacion obtenida sobre el desarrollo
del proceso para garantizar la trazabilidad.

a)

b)

c)

d)

alternativas

Influencia de la FML (fermentacion

malolactica) en la calidad de los vinos.

e Bacterias lacticas. Condiciones de desarrollo de
la FML. Factores que influyen (temperatura,
nivel de anhidrido sulfuroso, pH).

e Utilizacion de bacterias lacticas comerciales y
de nutrientes especificos para favorecer la FML.
Aplicaciones.

e Desviaciones de la FML. Reduccion de los
vinos. Excesos de aromas lacticos, mantequilla.
Incremento de la acidez volatil. Otros gustos y
aromas anormales. Control del desarrollo de
Brettanomyces.

e Control del desarrollo de Ila FML.
Cromatografias de papel, control del &cido
malico, acidez total y acidez volatil. Aplicacion
de medidas correctoras.

e Opciones tecnologicas innovadoras previas y
posteriores al desarrollo de la fermentacion.
Micro-oxigenacion. Fermentacion malolactica
en barrica. Crianza sobre lias.

e Trasiego y sulfitado del vino.

e Trazabilidad en el proceso.

Resultados de Aprendizaje y
Criterios de Evaluacion

Contenidos Basicos asociados

R.A.4. Estabiliza los vinos, justificando los
métodos y productos empleados.

Estabilizacion de los vinos:

a) Se han reconocido los enturbiamientos,
precipitaciones y alteraciones en los vinos y otras
bebidas

b) Se han caracterizado los productos clarificantes,
el modo de empleo y los factores que influyen en
la clarificacion.

¢) Se han realizado los ensayos de clarificacion para

e Enturbiamientos, precipitados, quiebras y otras
alteraciones.

e Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

e Clarificacion. Productos clarificantes. Efectos.
Dosis. Preparacion. Factores que influyen.
Ensayos y protocolo de clarificacion. Control de

la estabilidad coloidal.
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d)

e)
f)

g)
h)
i)
),

determinar el tipo de clarificante y la dosis que se
debe aplicar.

Se han preparado y adicionado los clarificantes
elegidos segun el protocolo establecido para cada
producto.

Se han caracterizado las materias filtrantes y los
diferentes sistemas de filtracion.

Se han realizado las operaciones de preparacion
de los filtros.

Se ha filtrado el producto obtenido controlando
los parametros y aplicando las medidas
correctoras ante las desviaciones.

Se ha realizado la estabilizacion tartrica de los
vinos.

Se han identificado los métodos de estabilizacion
biologica.

Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y
prevencion de riesgos laborales en las
operaciones de estabilizacion de los vinos.

Filtracion. Fundamentos. Tipos de filtracion
(profundidad, superficie, tangencial).

Materias filtrantes y sistemas de filtracion.
Tierras, placas, cartuchos lenticulares, bujias,
vacio de membrana, tangenciales y otros.
Caracterizacion.

Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad.
Operaciones de limpieza y desinfeccion.
Mantenimiento y preparacion.

Control de los parametros de filtracion (caudal,
presion, limpidez) y del estado de las materias
filtrantes (punto de burbuja, test de integridad).
Centrifugacion. Aplicaciones tecnologicas.
Tratamientos para la estabilizacion tartrica.
Frio, acido metatartrico, manoproteinas, otros
en fase de experimentacion. Alternativas
tecnologicas.

Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnologicos.
Flash-pasteurizacion. Filtracion amicrobica.
Influencia en la calidad de los vinos.
Correcciones y acondicionado fisico-quimico
de los vinos.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de

riesgos laborales en las operaciones de
estabilizacion de los vinos.
Resul.tad.o s de Aprendl?z'l]e y Contenidos Basicos asociados
Criterios de Evaluaciéon
R.A.5. Efectiia el acabado y crianza de los vinos Procesos de acabado y crianza.
relacionando las técnicas de envejecimiento con el
producto que se va a obtener.
Parametros  analiticos 'y  caracteristicas

a) Se ha valorado la idoneidad de un vino para su
caracteristicas

crianza segun sus
organolépticas y analiticas.

b) Se ha reconocido la influencia del tipo de
barrica y de las condiciones ambientales en la

crianza.

¢) Se han controlado y regulado las condiciones

ambientales de la nave de crianza.

d) Se han realizado los trasiegos, rellenos,
correcciones y otras operaciones durante la

crianza.

e) Se han realizado los controles basicos para

conducir el proceso de crianza.

f) Se han identificado los riesgos durante la

crianza.

g) Se han descrito los métodos alternativos a la

crianza en barrica.

h) Se han realizado los «coupages» segun las

especificaciones establecidas.

1) Se han reconocido los factores que influyen en

organolépticas de los vinos destinados a
crianza.

El roble. Origenes. Composicion. Fabricacion
de barricas. Tratamientos térmicos de la
madera y su influencia en las caracteristicas
organolépticas.

Fenomenos fisico-quimicos durante la crianza.
Condiciones ambientales de la nave de
crianza. Humedad. Temperatura.

Operaciones durante la crianza. Llenado,
trasiegos, rellenos, correcciones y otros.
Controles basicos durante el acabado y
crianza. Tiempo de estancia en barrica.
Riesgos durante la crianza. Bacterias acéticas.
Brettanomyces. Defectos relacionados con la
humedad. Oxidaciones.

Alternativas a la crianza. Chips, virutas, tacos,
zig-zag, micro-oxigenacion.

Coupages y tipificacion.
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el envejecimiento en botella.

j)  Se ha registrado y archivado la informacion
obtenida sobre el desarrollo del proceso para
garantizar la trazabilidad.

k) Se han adoptado medidas de higiene,
seguridad y prevencion de riesgos laborales

e Envejecimiento en botella. Fenomenos fisico-
quimicos. Condiciones ambientales.

e Trazabilidad en el proceso.

e Medidas de higiene, seguridad y prevencion
de riesgos laborales en la crianza

Resultados de Aprendizaje y
Criterios de Evaluacion

Contenidos Basicos asociados

R.A.6. Elabora vinos espumosos, dulces, Elaboracion de vinos espumosos, dulces, ®
licorosos, generosos y otros describiendo los licorosos, generosos y otros

procedimientos y las técnicas asociadas.

a) Se ha reconocido la normativa que define la | ¢ Normativa de elaboracion de vinos espumosos,

elaboracion de los distintos productos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la | o

materia prima para la elaboracion de vinos

espumosos, dulces, licorosos y generosos. .

¢) Se han detallado los métodos de elaboracion
de vinos espumosos.

d) Se ha identificado la maquinaria especifica
para la estabilizacion y envasado de los
vinos espumosos.

e) Se han determinado las condiciones para la
pasificacion de la uva.

f) Se han reconocido los métodos de
elaboracion de vinos dulces y licorosos.

g) Se han reconocido las caracteristicas
especificas que se requieren para la
elaboracion de vinos generosos.

h) Se han identificado las diferencias entre la
crianza oxidativa y la crianza biologica y su
influencia en las caracteristicas
organolépticas de los vinos generosos.

i) Se han realizado las operaciones especificas
para la elaboracion de vinos espumosos,
dulces, licorosos, generosos y otros.

dulces, licorosos, generosos y otros.
Caracteristicas de la materia prima. Variedades.
Estado de madurez.

Vinos  espumosos. Tipos. Métodos de
elaboracion. Método tradicional, Charmat o
granvas, transfer, gasificado.

*  Toma de espuma. Segunda fermentacion.

* Levaduras especificas. Estabilizacion y
embotellado de los vinos espumosos.
Especificidades.

Vinos dulces y licorosos. Tipos. Malaga, Pedro
Ximénez y otros. Pasificacion. Métodos de
elaboracion. Estabilizacion y conservacion.

Vinos generosos andaluces. Tipos. Fino,
manzanilla, oloroso, amontillado y otros. Crianza
bioldgica o bajo velo de flor y crianza oxidativa.
Fundamentos. Sistemas de criadera y solera.
Caracteristicas de las bodegas. Condiciones
ambientales. Influencia organoléptica.

Vinos ecoldgicos. Caracteristicas y tipos.
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7. UNIDADES DE TRABAJO A PARTIR DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE.

MODULO ELABORACION DE VINOS.
PROFESIONAL:
CPPS oG RA UNIDADES DE TRABAJO (UT)
a-b-k-lI-n- | a-b-c-i-l-p-q RA 1: Realiza las operaciones prefermentativas escribiendo | UT 1: Operaciones prefermentativas.
-0 sus fundamentos.
e-j-k-I-n-fi- f-k-I-m-0-p-q RA 2: Conduce los procesos de fermentacion alcohdlica y | UT 2: Procesos de fermentacion alcohodlica y maceracion.
o maceracion describiendo sus fundamentos y las técnicas
asociadas.
e-j-k-I-n-ii- f-k-I-m-0-p-q RA 3: Controla la fermentacion malolactica relacionando las | UT 3: Control de la fermentacidon malolactica.
o variables del proceso con las caracteristicas del producto
final.
g-j-k-I-n-i- | h-k-l-m-n-o-q | RA 4: Estabiliza los vinos, justificando los métodos y | UT 4: Estabilizacion de los vinos.
o productos empleados.
h- j-k-I-n- h-k-I-m-n-o-q | RA 5: Efectia el acabado y crianza de los vinos relacionando | UT 5: Procesos de acabado y crianza.
fi-o las técnicas de envejecimiento con el producto que se va a
obtener.
E-j-k-I-n-A- | f-h-k-l-m-0-p-q | RA 6: Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos | UT 6: Elaboracién de vinos espumosos, dulces, licorosos,
o y otros describiendo los procedimientos y las técnicas | generosos y otros.
asociadas.

CPPS = Competencias Profesionales, Personales y Sociales. OG = Objetivos Generales.
En las columnas CP, OG y RA, el nimero o letra se corresponde con las tablas anteriores.
La determinacion de unidades de trabajo debe realizarse tras un analisis previo del médulo profesional en el Real Decreto y Orden que

lo regulan.

La asociacion de unidades de trabajo con resultados de aprendizaje, en funcién de las caracteristicas del mismo y tras valorar su peso

formativo.
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8. RESUMEN DE LA TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

UNIDAD DE TRABAJO TITULO TEMPORALIZACION | TEMPORALIZACION
(HORAS) (FECHA
Operaciones prefermentativas. er g
1% trimestre
UT 1 73 o
22 trimestre
Procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion. 1°" trimestre
UT 2 40 22 trimestre
Control de la fermentacion malolactica. 2¢" trimestre
UT 3 30
Estabilizacion de los vinos. 29 trimestre
UT 4 48 3¢ trimestre
Procesos de acabado y crianza. 1°" trimestre
UT>5 35 3°" trimestre
UT6 Elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros. 30 .
3¢ trimestre
256
Temporalizacion
Formacion inicial Del 17/09/2019 al 18/11/2019 L-M-X-J-V
Formacion Alternancia empresas Del 18/11/2019al 31/03/2020 M-X-J
Formacion alternancia IES Del 18/11/2019 al 31/03/2020 L-V
Formacion en el IES Del 1/04/2020 al 31/05/2020 L-M-X-J-V

20/48



CURSO 2019-2020 MODULO 0318: Elaboracién de vinos

9. UNIDADES DE TRABAJO.

UT1. Operaciones prefermentativas N° de horas de la unidad: 73
CP | OG [RA Contenidos propuestos y ordenados Contenidos segiin normativa

a-b- |a-b-| 1 - El vino. Definicién y tipos. e Operaciones prefermentativas:

k-lI- | c-i- - Sistemas de elaboracion del vino.

_ Vinos blancos. - Sistemas.de f.:labore.lci(')n. Operaciones prefermentativas. Vino

_ Vinos tintos. bllancg, vino tinto, vino rosado y otros_. . _

0 q _ Vinos rosados. - Limpieza, regulaciéon y preparacion de instalaciones y
maquinaria. Depdsitos, equipos de frio, tolva, sinfin,

- Vinos claretes. . . . .
., .. estrujadora, despalilladora, bomba de vendimia, conducciones,
- Recepcion de la vendimia en bodega. valvulas

n-i- | l-p-

- Despalillado. s ., . .,
g - Recepcion. Seleccion. Transporte en cajas, mesas de seleccion.
- Estrujado. ’ .
: Toma de muestras, descarga, despalillado, estrujado y
- Escurrido.
_ Prensado encubado.
_ Prensas - Controles basicos en la recepcion. Peso, grado probable, acidez,

estado sanitario. Registro de datos identificativos y analiticos
(variedad, parcela y otros).

- Encubado. Modos operativos. Encubado por gravedad.

-~ Anhidrido sulfuroso. Definicion, propiedades e importancia.
Formas de adicionarlo. Dosis.

- El mosto. Concentracion de mostos. Tipos. Sistemas de
elaboracion.

- Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos. Dindmico (filtro
de vacio, centrifuga, flotacion) y estatico.

- Determinaciones basicas en el encubado. Densidad, masa
voliimica, grado probable, acidez total y otros.

- Interpretacion de resultados y realizacion de correcciones
(acidez, grado, taninos).

- Registro de operaciones, productos, dosis y controles
realizados.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos

laborales en bodega

- Limpieza de los mostos. Desfangado.

- Sistemas para la limpieza de mostos.

- El anhidrido sulfuroso.

- Mejoras y correcciones de las vendimias.

- Correcciones de azlcares.

- Correcciones de acidez.

- Aceptacion de las normas establecidas sobre
seguridad e higiene.

- Actitud critica ante las consecuencias que
determinados productos, desechos y residuos.

- Reconocimiento y manipulacién de los equipos
de prensado y desfangado.

- Sensibilidad hacia la realizaciéon cuidadosa de
practicas.

- Valoracion del orden y limpieza como elemento
imprescindible en el laboratorio.
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CP = Competencias Profesionales. OG = Objetivos Generales. RA: Resultados de Aprendizaje

En las columnas CP, OG y RA, el nimero o letra se corresponde con las tablas anteriores.
En la columna Contenidos segliin normativa, copiar los contenidos integros de la Orden.
En la columna Contenidos propuestos y ordenados, Ordenarlos con una logica didactica.

UT2. | Procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion:

N° de horas de la unidad: 40

CP | OG [RA Contenidos propuestos y ordenados Contenidos segliin normativa
e-j- |f-k- | 2 Introduccion. Fermentacion alcoholica y maceracion:
k-l- |l-m- Fermentacion alcohdlica. . . .
n-ii- | o-p- Factores que influyen en la fermentacion Ferm.entia’cwn alcohodlica. Factores que influyen. Control.
alcohélica. Desviacion. )
o q Maceracion. Controles. Indices de color y de compuestos

Control de la fermentacion alcoholica.

Las levaduras. Caracteristicas generales
Utilizacion de las levaduras en vinificacion
Adicion de nutrientes y activadores de
fermentacion.

Problemas fermentativos. Ralentizaciones y
paradas de fermentacion.

Maceracion.

Control de la maceracion.

Operaciones que favorecen y controlan la
maceracion.

Otros tipos de maceracion. Maceraciones
prefermentativas y postfermentativas.
Compuestos fendlicos y su influencia en la
calidad de los vinos tintos.

Encubado.

Duracion del encubado. Descube.

Tipos de depositos.

Controles basicos en el vino descubado.
Medidas correctoras.

Trasiegos.

fendlicos. Maceracion prefermentativa, maceracion pelicular.
Criomaceracion. Uso de la nieve carbdnica.

Seleccion, adicion y empleo de levaduras. LSA. (levaduras
comerciales). Adicion de nutrientes y activadores de
fermentacion.

Los compuestos polifenolicos y su influencia en la calidad de los
vinos tintos.

Encubado. Criterios de aplicacion. Tipo de vino, estado de la
materia prima, tipo y nimero de depdsitos. Duracion.
Operaciones que favorecen y controlan la maceracion.
Remontados, bazuqueos, maceracion postfermentativa,
refrigeracion y otros.

Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y paradas de
fermentacion. Riesgos, causas, soluciones y prevencion.
Controles basicos en ¢l vino descubado. Grado alcohdlico, acidez
total, acidez volatil, azicares reductores, parametros de color,
anhidrido sulfuroso y otros.

Prensado. Criterios de utilizacion. Presiones de trabajo segin el
tipo y calidad del producto. Trasiegos.

Parametros analiticos y organolépticos basicos en el vino
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—~ Fermentacion en barrica de mostos blancos y
rosados.

—~  Maceracion carbonica.

— Adicion de enzimas.

- Adicion de taninos.

- Micro-oxigenacion.

-~ Adicion de chips o envejecimiento acelerado

descubado. Medidas correctoras.

Alternativas a la vinificacion clasica. Vinos blancos y rosados
fermentados en barrica. Tintos de maceracion carbénica. Empleo
de enzimas de extraccion. Adicion de taninos.Chips.
Microoxigenacion.

Registro y archivo de informacion obtenida en el desarrollo del
proceso.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
Riesgos del dioxido de carbono.

CP = Competencias Profesionales. OG = Objetivos Generales. RA: Resultados de Aprendizaje
En las columnas CP, OG y RA, el niimero o letra se corresponde con las tablas anteriores.

En la columna Contenidos segiin normativa, copiar los contenidos integros de la Orden.

En la columna Contenidos propuestos y ordenados, Ordenarlos con una logica didactica.

23/48



CURSO 2019-2020

MODULO 0318: Elaboracién de vinos

UT3. Control de la fermentaciéon maloléctica : N° de horas de la unidad: 30
CP | OG Contenidos propuestos y ordenados Contenidos segiin normativa
e-j- |f-k- La fermentacion malolactica. (FML) efectos. e [a fermentacidon malolactica:
k-l: F-m- Desarrollo de la FML. - Influencia de la FML (fermentacion maloléctica) en la calidad
n-ii- | o-p- .
P Control y factores de la FML. de los vinos. o
0 q - Bacterias lacticas. Condiciones de desarrollo de la FML.

Bacterias lacticas. Cultivo y nutrientes
especificos.

Alternativas a la FML.

Desviaciones de la FML.

Otros gustos y aromas anormales.

Control de desarrollo de brettanomyces.

Control analitico de la FML.

Factores que influyen (temperatura, nivel de anhidrido
sulfuroso, pH).

Utilizacion de bacterias lacticas comerciales y de nutrientes
especificos para favorecer la FML. Aplicaciones.

Desviaciones de la FML. Reduccion de los vinos. Excesos de
aromas lacticos, mantequilla. Incremento de la acidez volatil.
Otros gustos y aromas anormales. Control del desarrollo de
Brettanomyces.

Control del desarrollo de la FML. Cromatografias de papel,
control del acido malico, acidez total y acidez volatil.
Aplicacion de medidas correctoras.

Opciones tecnologicas innovadoras previas y posteriores al
desarrollo de la  fermentacion.  Micro-oxigenacion.
Fermentacion malolactica en barrica. Crianza sobre lias.
Trasiego y sulfitado del vino.

Trazabilidad en el proceso.

CP = Competencias Profesionales. OG = Objetivos Generales. RA: Resultados de Aprendizaje
En las columnas CP, OG y RA, el ntimero o letra se corresponde con las tablas anteriores.

En la columna Contenidos segun normativa, copiar los contenidos integros de la Orden.

En la columna Contenidos propuestos y ordenados, Ordenarlos con una logica didactica.
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Estabilizacion de los vinos:

UTA4. N° de horas de la unidad: 48
CP | OG | RA Contenidos propuestos y ordenados Contenidos segiin normativa
g-j- |h-k-| 4 — Precipitaciones tartaricas. Estabilizacion de los vinos:
k-l: F-m- Tratamient s Tk e e Enturbiamientos, precipitados, quiebras y otras alteraciones.
n-=n- - f n=0- - entos p es Zaclo Fundamentos de la estabilizacion coloidal.
@ q Clarificacion. Productos clarificantes. Efectos. Dosis. Preparacion.

tartrica.
- Estabilizacion bioldgica.
- Correcciones y acondicionamiento

fisico-quimico de los vinos.

Factores que influyen. Ensayos y protocolo de clarificacion. Control
de la estabilidad coloidal.

Filtracion. Fundamentos. Tipos de filtracion (profundidad,
superficie, tangencial).

Materias filtrantes y sistemas de filtracion. Tierras, placas, cartuchos
lenticulares, bujias, vacio de membrana, tangenciales y otros.
Caracterizacion.

Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de
limpieza y desinfeccion. Mantenimiento y preparacion.

Control de los parametros de filtracion (caudal, presion, limpidez) y
del estado de las materia filtrantes (punto de burbuja, test de
integridad).

Centrifugacion. Aplicaciones tecnologicas.

Tratamientos para la estabilizacion tartrica. Frio, 4cido metatartrico,
manoproteinas, otros en fase de experimentacion. Alternativas
tecnologicas.

Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnologicos. Flash-
pasteurizacion. Filtracion amicrobica. Influencia en la calidad de los
Vinos.

Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales

en las operaciones de estabilizacion de los vinos.

CP = Competencias Profesionales. OG = Objetivos Generales. RA: Resultados de Aprendizaje
En las columnas CP, OG y RA, el nimero o letra se corresponde con las tablas anteriores.

En la columna Contenidos segun normativa, copiar los contenidos integros de la Orden.

En la columna Contenidos propuestos y ordenados, Ordenarlos con una légica didactica.
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UTS. | Procesos de acabado y crianza:.

N° de horas de la unidad: 35

CP | OG [RA Contenidos propuestos y ordenados Contenidos seglin normativa
h-j- (h-k-| 5 . Procesos de acabado y crianza:
k-l- |l-m- Introduccion.
n-fi- | n-o- Fenémenos de envejecimiento. Parametros analiticos y caracteristicas organolépticas de
o q los vinos destinados a crianza.

Crianza en botella.

Trazabilidad en el proceso.

El roble.

Fabricacion de barricas.

Condiciones ambientales de la nave de crianza.
Operaciones durante la crianza. Llenado,
trasiegos, rellenos, correcciones y otros.
Alternativas a la crianza.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de

riesgos laborales en la crianza.

El roble. Origenes. Composicion. Fabricacion de barricas.
Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en las
caracteristicas organolépticas.

Fenomenos fisico-quimicos durante la crianza.
Condiciones ambientales de la nave de crianza. Humedad.
Temperatura.

Operaciones durante la crianza. Llenado, trasiegos,
rellenos, correcciones y otros.

Controles basicos durante el acabado y crianza. Tiempo de
estancia en barrica.

Riesgos durante la crianza. Bacterias acéticas.
Brettanomyces. Defectos relacionados con la humedad.
Oxidaciones.

Alternativas a la crianza. Chips, virutas, tacos, zig-zag,
micro-oxigenacion.

Coupages y tipificacion.

Envejecimiento en botella. Fenomenos fisico-quimicos.
Condiciones ambientales.

Trazabilidad en el proceso.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales en la crianza.

CP = Competencias Profesionales. OG = Objetivos Generales. RA: Resultados de Aprendizaje
En las columnas CP, OG y RA, el ntimero o letra se corresponde con las tablas anteriores.

En la columna Contenidos segun normativa, copiar los contenidos integros de la Orden.

En la columna Contenidos propuestos y ordenados, Ordenarlos con una légica didactica.
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UT6. | Elaboracién de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros N° de horas de la unidad: | 30
CP | OG [RA Contenidos propuestos y ordenados Contenidos seglin normativa
e-j- |f-h- | 6 Normativa aplicable a los vinos espumosos. Elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos,
k-l- | k-l- Materias primas para la elaboracion de vinos generosos y otros.
n-ii- | m- €Spumosos Normativa de elaboracion de vinos espumosos, dulces,
(1] 0-p- Elaboracién de vinos €Spumaosos. licorosos, generosos y otros.
q Normativa aplicable a los vinos generosos. Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado de

Materias primas para la elaboracion de vinos
generosos.

Elaboracion de vinos generosos de Jerez,
Montilla-Moriles y Condado de Huelva.
Normativa de los vinos dulces y licorosos.
Materias primas para la elaboracion de vinos
dulces y licorosos.

Elaboracion de vinos dulces y licorosos.
Normativa de los vinos ecologicos.

Materias primas para la elaboracion de vinos
ecologicos.

Practicas de cultivo ecologicas.

Vinos ecologicos.

madurez.
Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. Método
tradicional, Charmat o granvas, transfer, gasificado.
Toma de espuma. Segunda fermentacion. Levaduras
especificas.
Estabilizacion y embotellado de los vinos espumosos.
Especificidades.
Vinos dulces y licorosos. Tipos. Malaga, Pedro Ximénez y
otros. Pasificacion. Métodos de elaboracion.
Estabilizacion y conservacion.
Vinos generosos andaluces. Tipos. Fino, manzanilla,
oloroso, amontillado y otros. Crianza biologica o bajo velo
de flor y crianza oxidativa. Fundamentos. Sistemas de
criadera y solera. Caracteristicas de las bodegas.
Condiciones ambientales.Influencia organoléptica.

- Vinos ecolodgicos. Caracteristicas y tipos

CP = Competencias Profesionales. OG = Objetivos Generales. RA: Resultados de Aprendizaje
En las columnas CP, OG y RA, el ntimero o letra se corresponde con las tablas anteriores.

En la columna Contenidos segiin normativa, copiar los contenidos integros de la Orden.

En la columna Contenidos propuestos y ordenados, Ordenarlos con una légica didactica.
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10. METODOLOGIA.
10.1 Principios metodologicos y didacticos generales del médulo de Elaboracion de vinos
El proceso de ensefianza — aprendizaje lo basaremos en todo momento en el “saber hacer”.
De acuerdo con lo establecido para el modulo que nos ocupa, el proceso de ensefianza
aprendizaje consistird en una serie de actividades que propicien la iniciativa del alumno y el
proceso de autoaprendizaje, desarrollando capacidades de comprension y analisis, de busqueda y
manejo de informacion y que ademas conecten el trabajo desarrollado en el aula con el mundo
real, con las empresas y organismos que conforman el entorno del instituto.

En el disefio de actividades se ha tomado una orientacion constructivista del proceso de
ensefianza — aprendizaje. El alumnado asume un papel activo en el aprendizaje mediante la
realizacion de una serie de actividades programadas que aseguran las condiciones Optimas para el
desarrollo de las capacidades terminales propuestas.

En las decisiones relativas al “como ensefiar”, se procurara diversificar las estrategias
didacticas con el objeto de seguir los principios metodolégicos y didacticos siguientes:

» El aprendizaje significativo. Se dara prioridad a aquellos que se consiguen a través de la
experiencia, de la comprension razonada de lo que se hace y de la aplicacion de procedimientos
que resuelven las actividades. De esta forma se consigue que el alumnado sea capaz de integrar
nuevos contenidos en su estructura previa de conocimientos.

» Potenciar la autoeducacion, teniendo en cuenta que el grupo de alumnos consigue su
autonomia intelectual cuando es capaz de aprender por si mismo. Incorporaremos estrategias que
permitan establecer una organizacion independiente del trabajo, la busqueda auténoma de
informacion y el estudio individual.

» Desarrollar las actividades en un contexto activo de aprendizaje, donde los alumnos y
alumnas son los protagonistas y el profesor ejerce un papel de apoyo encaminado
fundamentalmente a aumentar la autoestima del alumnado y su motivacion hacia la ensefianza.

» Establecer condiciones apropiadas para trabajar en grupo fomentando un clima de trabajo y
convivencia adecuado, en el cual los alumnos aprendan a convivir, compartir, contrastar ideas y
acciones, y a satisfacer su tendencia natural de comunicacion con los otros.

» Atender las diferencias individuales de los alumnos a la hora de disefiar y realizar las
actividades y seguir detalladamente sus progresos y las dificultades con las que se encuentren.

»  Definir los contenidos organizadores en torno a los procesos reales de trabajo, conectandolos
con el entorno socioecondémico de la zona.

» Potenciar el uso de las T.I.C (Tecnologias de la informacion y la comunicacion).
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Para conseguir los objetivos metodolégicos y didacticos que hemos propuesto, destacamos
las caracteristicas de la metodologia que se va a emplear para lograr un correcto desarrollo de
la programacion:

A. Activa:

Casi todas las actividades destacadas en los Procedimientos, las realizan los alumnos/as de
forma auténoma. El profesor, en estos casos, se limita a:

a) Introducir los temas, a través de la realizacion de esquemas — resumen de las unidades de
trabajo

b) Facilitar la informacion adecuada

¢) Colaborar con los alumnos/as en la puesta en marcha de una actividad determinada.

d) Moderar debates.

B. Participativa:

Casi todas las actividades disefiadas en los Procedimientos implican participacion del alumnado
a la hora de resolverlas y en ocasiones en debates con la directa participacion de todo el grupo-
clase. Se utilizaran estrategias para impulsar la participacion de los alumnos mas reticentes al
hacerlo. Se realiza una actividad previa en la que el profesor expone la forma correcta de realizar
los debates, tomando decisiones tales como:

a) Eleccion de moderador.

b) Eleccion de grupos.

¢) Formas de discusion.

d) Formas de votacion.

C. Democritica:

Muchas de las decisiones deben tomarse por mayoria, teniendo en cuenta las propuestas
hechas con anterioridad, de forma individual o en grupo.
D. Fomentadora de la tolerancia:

En las actividades grupales y en los debates de tipo general se propiciara un clima de
tolerancia y de respeto hacia las ideas ajenas.

E. Atendiendo a los temas transversales y a la educacion en valores:

De acuerdo con la filosofia de la Ley Organica de Educacion (L.O.E), y las disposiciones
que la complementan, en la metodologia a emplear, se deben utilizar herramientas adecuadas que
atiendan y consideren los Temas Transversales y la Educacion en Valores.

10.2 Estrategias metodologicas.

La metodologia utilizada a lo largo del curso académico, en lineas generales, sera como sigue:
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- Introduccion de la unidad de trabajo, tratando de motivar y despertar curiosidad en el/la
alumno/a por el contenido de la misma.

- Exposicion de la unidad de trabajo de que se trate, siempre acompafiada de abundantes
ejemplos y actividades para que el alumnado comprenda los conceptos expuestos, favoreciendo
la participacion en forma de preguntas.

- Destacaré los contenidos nucleares de los complementarios o de aplicacion.

- Es muy util ofrecer en cada unidad, a los alumnos, esquemas o cuadros sindpticos que
ademas de facilitar la comprension sirvan como guia de estudio, si bien, en ocasiones, es
conveniente que dicho esquema sea realizado por los propios alumnos al finalizar el
planteamiento de la unidad de trabajo.

- Lectura y andlisis de textos legales con preguntas sobre la materia para que estamos
tratando, para facilitar su comprension.

- Planteamiento de cuestiones y supuestos practicos que permitan aplicar el conocimiento
adquirido y comprobar el grado de comprension de los contenidos alcanzado por los alumnos.

- Desarrollo de actividades de desarrollo y consolidacion, individuales y/o en pequefios
grupos, para que el alumno/a afiance los conceptos vistos en la unidad de trabajo.

- Cuando las actividades se realicen en grupos y siempre que sea posible, trataremos de
realizar debates sobre las distintas soluciones a los problemas que se planteen a los grupos que se
han formado para la actividad, analizando las ventajas e inconvenientes que tienen las distintas
soluciones y proporcionando la correcta.

- Realizacion de debates en clase, con el fin de potenciar la expresion oral, la comunicacion y
la participacion activa en el proceso educativo.

- Exposicion de trabajos individuales por parte de los alumnos.

- Se relacionaran contenidos del mddulo con temas de candente actualidad, utilizando para
ello video, DVD y /o prensa.

- Intervenciéon de expertos. En la medida de lo posible se intentard que antiguos alumnos y
profesionales del mundo del sector y empresarial comuniquen experiencias al alumnado.
También procuraremos organizar una mesa redonda sobre “Educacion y Empleo”, para aquellos
alumnos de todos los ciclos formativos.

La organizacion de espacios y tiempos se adecuara a los distintos contenidos, estando

condicionados por el espacio fisico del que disponemos.
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10.3 Caracteristicas de las actividades a desarrollar por los alumnos.

Las actividades que se proponen han de ser funcionales y relacionadas con los contenidos del
modulo y deben tener las siguientes caracteristicas:

Secuenciadas, en base al grado de complejidad de los contenidos que se trabajan en ellas.

Se deben programar actividades de distinto tipo: individuales, de pequefios grupos, del grupo en
general, actividades de introduccion, motivacion, desarrollo y consolidacion y de ampliacion e
investigacion.

Las actividades deben adaptarse a las caracteristicas psico-evolutivas de los alumnos.

Las actividades deben estar relacionadas entre si dentro de cada unidad.

Se deben preparar recursos, espacios y tiempos necesarios para la realizacion de actividades.

En el disefo de actividades se deben prever qué comportamientos se espera, tanto del profesor
como de los alumnos.

Las actividades han de ser abiertas, para que los alumnos tomen decisiones sobre como
realizarlas.

Hemos de tener claro el papel que desempefia el profesor como guia para la realizacion de
actividades.

10.4 Tipos de actividades propuestas.

Clasificadas atendiendo a su papel en el desarrollo didactico encontramos las siguientes:

A) De introduccion - motivacion. Se realizaran en la primera sesion de trabajo y se dirigiran a
promover el interés del alumnado, intentando conectar con sus intereses. Permiten evaluar el
punto de partida de cada alumno.

Con caracter general se elaborard un cuestionario sencillo que permita detectar los
conocimientos previos, asi como si mantienen algliin error conceptual (preconcepciones). Esto
nos proporcionara informacion sobre el nivel de vocabulario que poseen los alumnos.

Se procedera a la conexion, de la unidad de trabajo correspondiente, con la realidad mas
proxima.

B) De desarrollo y consolidacion. Encaminadas a adquirir los conceptos programados y
orientadas a la construccion significativa del conocimiento. Se resolveran durante las
exposiciones y alternando con la explicacion de la materia Seran las siguientes:

De descubrimiento dirigido, donde se plantearan problemas de dificultad progresiva sobre
los contenidos tratados, que permitan extraer las primeras conclusiones

De tipo comprobativo, consistentes en solicitar a los alumnos que verifiquen la exactitud de

un resultado, conclusion o procedimiento.
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Una vez explicadas y aclaradas las dudas surgidas, se realizaran actividades de
consolidacion:

Elaboracion de cuadros sindpticos, mapas conceptuales, estrategias de resolucion de un caso,
etc, lo que permitira comprobar el estado del proceso de aprendizaje y la capacidad de los
alumnos para transferir conocimientos.

C) Actividades de investigacion o realizacion de pequeiios proyectos, que podran contrastarse
mediante debates y puestas en comun.

D) De ampliacion y recuperacion o refuerzo. Para atender a la personalizacion e
individualizacién de la ensefianza, se estableceran actividades de ampliacion para aquellos
alumnos y alumnas que superen con facilidad las propuestas de trabajo ordinarias dirigidas al
gran grupo. Por otra parte se programaran actividades de recuperacion para aquellos alumnos que
tengan dificultad en seguir el ritmo del gran grupo y no hayan alcanzado los aprendizajes
previstos.

E) Actividades complementarias. Son aquellas que se realizan fuera del centro, en horario
lectivo.

» Visitas a las empresas y organismos del entorno. Se comprobard “in situ” algunos de los
conocimientos adquiridos en el aula, tomando las oportunas notas para realizar posteriormente
actividades de desarrollo y consolidacion.

» Asistencia a charlas, conferencias o debates de personas en contacto con el mundo
empresarial.

F) Actividades extraescolares. Son aquellas en las que el alumno participa voluntariamente
fuera del horario lectivo y pueden ser dentro o fuera del centro. Estas se describen en la

programacion general del ciclo.

10.5 Relacion de Actividades Formativas asociadas al MP programadas para su realizacion

en centros de trabajo.

Actividades Formativas RA
. Recepciona y procesa las materias primas para elaborar vinos y otras RA1, RA2, RA3,
bebidas y su posterior envasado. RA4, RA5,RA6

11. EVALUACION.

11.1 Resultados de Aprendizaje v Criterios de Evaluacion asociados.
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Resultados de aprendizaje: Segiin 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 evaluacion del alumnado esta dirigida a conocer el nivel de competencia alcanzado en el
desarrollo de las capacidades, a adaptar la ensefianza a sus necesidades y a tomar las decisiones de
promocion y titulacion adecuadas.

Para el modulo de Elaboracion de vinos he programado los siguientes criterios de evaluacion:

Criterio de Evaluacion del RA1: Realiza las operaciones prefermentativas escribiendo sus
fundamentos.

a) Se han identificado las operaciones prefermentativas, relacionandolas con las caracteristicas de la
materia prima.

b) Se han identificado los equipos e instalaciones de recepcion, tratamientos mecanicos de la uva y
obtencion del mosto.

¢) Se han acondicionado y preparado las instalaciones para la elaboracion.

d) Se han manejado y regulado los equipos de recepcion, seleccion, descarga, tratamientos mecanicos de
la uva y encubado, realizando el mantenimiento de primer nivel.

e) Se ha sulfitado en el momento y dosis adecuadas.

f) Se han reconocido las caracteristicas del mosto y establecido las variables del proceso en la obtencion
de mostos concentrados.

g) Se han regulado las condiciones y equipos para el desfangado de los mostos.

h) Se ha realizado la toma de muestras y los controles basicos.

i) Se han realizado las correcciones necesarias segln los criterios establecidos.

j) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida durante

el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales en el manejo de
maquinaria, equipos e instalaciones.

Criterio de Evaluacion del RA2: Conduce los procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion
describiendo sus fundamentos y las técnicas asociadas.

a) Se han descrito las diferencias entre maceracion y fermentacion alcohdlica.

b) Se han reconocido las técnicas que favorecen la maceracion y su influencia en la calidad del vino.
¢) Se han dosificado las levaduras seleccionadas, productos auxiliares y otros, en las condiciones
especificadas en los manuales de procedimiento.

d) Se ha controlado que los parametros de fermentacién y maceracion se mantienen dentro de los
limites establecidos.

e) Se han efectuado las operaciones de refrigeracion, bazuqueos, remontado y otras.

f) Se ha determinado la duracion del encubado en funcion del tipo de vino que se va a obtener, estado
de la materia prima y de las condiciones técnicas de la bodega.

g) Se ha realizado el descube, prensado y trasiegos en el momento y la forma indicados.

h) Se han realizado los controles analiticos y organolépticos durante el proceso aplicando las medidas
correctoras ante las desviaciones.

1) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso.

Criterio de Evaluacion del RA3: Controla la fermentacion malolactica relacionando las variables
del proceso con las caracteristicas del producto final.
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a) Se ha determinado la idoneidad de la fermentacion malolactica y su influencia en la calidad del
vino.

b) Se han identificado los agentes responsables y los factores que influyen en su desarrollo.

¢) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del uso de bacterias lacticas comerciales para el
desarrollo de la fermentacion malolactica.

d) Se han identificado las desviaciones o alteraciones de los vinos durante la fermentacion malolactica.
e) Se han realizado los analisis basicos para el seguimiento y control final de la fermentacion
malolactica aplicando las medidas correctoras.

) Se han reconocido otras alternativas tecnoldgicas.

g) Se ha trasegado y sulfitado el vino.

h) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso para garantizar
la trazabilidad.

Criterio de Evaluacion del RA4: Estabiliza los vinos, justificando los métodos y productos
empleados.

a) Se han reconocido los enturbiamientos, precipitaciones y alteraciones en los vinos y otras bebidas
b) Se han caracterizado los productos clarificantes, el modo de empleo y los factores que influyen en la
clarificacion.

c¢) Se han realizado los ensayos de clarificacion para determinar el tipo de clarificante y la dosis que se
debe aplicar.

d) Se han preparado y adicionado los clarificantes elegidos segun el protocolo establecido para cada
producto.

e) Se han caracterizado las materias filtrantes y los diferentes sistemas de filtracion.

f) Se han realizado las operaciones de preparacion de los filtros.

g) Se ha filtrado el producto obtenido controlando los pardmetros y aplicando las medidas correctoras
ante las desviaciones.

h) Se ha realizado la estabilizacion tartrica de los vinos.

i) Se han identificado los métodos de estabilizacion bioldgica.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales en las operaciones
de estabilizacion de los vinos.

Criterio de Evaluacion del RAS: Efectia el acabado y crianza de los vinos relacionando las
técnicas de envejecimiento con el producto que se va a obtener.

a) Se ha valorado la idoneidad de un vino para su crianza segun sus caracteristicas organolépticas y
analiticas.

b) Se ha reconocido la influencia del tipo de barrica y de las condiciones ambientales en la crianza.
¢) Se han controlado y regulado las condiciones ambientales de la nave de crianza.

d) Se han realizado los trasiegos, rellenos, correcciones y otras operaciones durante la crianza.

¢) Se han realizado los controles basicos para conducir el proceso de crianza.

f) Se han identificado los riesgos durante la crianza.

g) Se han descrito los métodos alternativos a la crianza en barrica.

h) Se han realizado los «coupages» segun las especificaciones establecidas.

i) Se han reconocido los factores que influyen en el envejecimiento en botella.

j) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso para garantizar
la trazabilidad.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
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Criterio de Evaluacion del RA6: Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros
describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas.

a) Se ha reconocido la normativa que define la elaboracion de los distintos productos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la materia prima para la elaboracion de vinos espumosos,
dulces, licorosos y generosos.

¢) Se han detallado los métodos de elaboracion de vinos espumosos.

d) Se ha identificado la maquinaria especifica para la estabilizaciéon y envasado de los vinos
espumosos.

e) Se han determinado las condiciones para la pasificacion de la uva.

f) Se han reconocido los métodos de elaboracion de vinos dulces y licorosos.

g) Se han reconocido las caracteristicas especificas que se requieren para la elaboracion de vinos
£enerosos.

h) Se han identificado las diferencias entre la crianza oxidativa y la crianza bioldgica y su influencia en
las caracteristicas organolépticas de los vinos generosos.

i) Se han realizado las operaciones especificas para la elaboracion de vinos espumosos, dulces,
licorosos, generosos y otros.

11.2Caracteristicas y objeto de la evaluacion (fase inicial).

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

Profesional se efectiia por modulos 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 tendrd 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 moédulos profesionales vienen estructurados en términos de resultados de aprendizaje,
con unos criterios de evaluacion asociados y unos contenidos necesarios para conseguir estos

criterios.
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.
11.3 Instrumentos de evaluacion, procedimientos para evaluar y criterios de calificaciéon en

Modulo ELABORACION DE VINOS.

Se entiende por instrumentos de evaluacion 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 valoracion se base en pruebas, ejercicios o trabajos escritos, los alumnos tendran
acceso a éstos, facilitandoles el profesor las aclaraciones sobre la calificacion y las orientaciones

para la mejora del proceso de aprendizaje.
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Los procedimientos e instrumentos de evaluacién nos van a permitir obtener datos sobre la
adquisicion de las capacidades terminales que va adquiriendo el alumnado.

La toma de decisiones posterior depende de la informacion disponible. Asi, la funcion
prioritaria de los procedimientos e instrumentos de evaluacion es la recogida de datos del
proceso educativo. La adecuada seleccion, utilizacion y revision de estos procedimientos e
instrumentos permitira una recogida de informacion rigurosa, sistematica y controlada.

La evaluacion no es el resultado de una simple operacion matematica, sino de un proceso
dindmico adaptado a la evolucion constante de cada alumno y alumna. Utilizaremos para ello
guias y fichas de observacion que recogeran de forma concreta los elementos observables.
(Actitudes, habitos de trabajo, habilidades, destrezas, relacion con los compaferos, 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 son los siguientes:

Observacion directa en el aula.

Actividades de iniciativa e interés.

Participacion en el trabajo dentro y fuera del aula.
Habitos de trabajo.

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.

YV V V V V V V V V V

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.
> Desarrollo de temas relacionados con las Unidades Didacticas.

» Resolucion de problemas sencillos.
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Para valorar la Fase de Alternancia tenemos tres instrumentos:

- Documento de Evaluacion del tutor laboral. En el que debe valorar todas las actividades
formativas.

- Documento de Seguimiento del tutor docente.

- Calificaciones de las Tareas de Alternancia en la plataforma Moodle, que son numéricas,

valorando una tarea diaria a modo de memoria de trabajo.

11.4 Criterios de Calificacion.

En cumplimiento de la Orden de 29 de septiembre de 2010, se realizaran al menos dos sesiones de
evaluacion parcial. Ademas de éstas, se llevara a cabo una sesion de evaluacion inicial y una
sesion de evaluacion final.

En el apartado 1 del Art. 16 de esta Orden, se indica que “la evaluacion conllevard una
calificacion que reflejara los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso de
enseflanza-aprendizaje. La calificacion de los modulos profesionales de formacion en el centro
educativo y del modulo profesional de proyecto se expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin
decimales. Se consideraran positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”.

Para poder realizar la calificacion de cada instrumento de evaluacion asociado a un criterio de
evaluacion nos serviremos de una rubrica.

Cada rubrica contendra los items (indicadores de logro) necesarios para poder evidenciar y
posteriormente calificar las competencias profesionales, personales y sociales (en términos de
Saber, Saber Hacer y Saber Estar), que hay implicitas dentro de cada criterio de evaluacion.

Cada rubrica, aunque con items o indicadores de logro diferentes contendra, tendra en cuenta la
competencia que hay implicita en ese criterio de evaluacion.

Todas las evidencias de la adquisicion de las competencias registradas a través de las rabricas se
incluirdn para las calificaciones en un cuaderno con los registros del alumnado.

o  Conocimientos

o  Técnicas

o  Destrezas y habilidades

O  Actitudes personales (puntualidad, interés...)

0  Actitudes sociales (trabajo en grupo, empatia...)

o  Actitudes profesionales (responsabilidad, orden, limpieza...)
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R.A.1. Realiza las operaciones prefermentativas escribiendo sus fundamentos. ( 20%)

Peso Criterios de Evaluacion Instrumentos
10% a) Se han identificado las operaciones prefermentativas, Prueba escrita
relacionandolas con las caracteristicas de la materia prima.
10% b) Se han identificado los equipos e instalaciones de Prueba escrita
recepcion, tratamientos mecanicos de la uva y obtencion del
mosto.
10% ¢) Se han acondicionado y preparado las instalaciones para la Prueba escrita
elaboracion. Actividad dual
Practicas de Elaboracion
de vino
10% d) Se han manejado y regulado los equipos de recepcion, Practicas laboratorio
seleccion, descarga, tratamientos mecanicos de lauva 'y Prieba escrita
encubado, realizando el mantenimiento de primer nivel.
10% e) Se ha sulfitado en el momento y dosis adecuadas. Practicas laboratorio
10% f) Se han reconocido las caracteristicas del mosto y Prueba escrita
establecido las variables del proceso en la obtencion de mostos | Practicas de Elaboracion
concentrados. de vino
10% g) Se han regulado las condiciones y equipos para el Prueba escrita
desfangado de los mostos.
10% h) Se ha realizado la toma de muestras y los controles basicos. Prueba oral
10% 1) Se han realizado las correcciones necesarias segun los Prueba escrita
criterios establecidos. Practicas de Elaboracion
de vino
5% 7) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida Prueba oral
durante el desarrollo del proceso para garantizar la
trazabilidad.
5% k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y Observacion directa
prevencion de riesgos laborales en el manejo de maquinaria,
equipos e instalaciones.

RA1: Realiza las operaciones prefermentativas escribiendo sus 20%
fundamentos
Prueba escrita 100%

R.A.2 Conduce los procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion describiendo sus
fundamentos y las técnicas asociadas. (20%)

Peso Criterios de Evaluacion Instrumentos
20% a) Se han descrito las diferencias entre maceracion y Prueba escrita
fermentacion alcoholica.
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10% b) Se han reconocido las técnicas que favorecen la Prueba escrita
maceracion y su influencia en la calidad del vino.
10% ¢) Se han dosificado las levaduras seleccionadas, Prueba escrita
productos auxiliares y otros, en las condiciones
especificadas en los manuales de procedimiento. Practicas de Elaboracion de
vino
10% d) Se ha controlado que los parametros de fermentacion Prueba escrita
y maceracion se mantienen dentro de los limites
establecidos. Practicas de Elaboracion de
vino
10% e) Se han efectuado las operaciones de refrigeracion, Prueba escrita
bazuqueos, remontado y otras.
Practicas de Elaboracion de
vino
10% f) Se ha determinado la duracion del encubado en Practicas laboratorio
funcién del tipo de vino que se va a obtener, estado de la
materia prima y de las condiciones técnicas de la
bodega.
10% g) Se ha realizado el descube, prensado y trasiegos en el Prueba escrita
momento y la forma indicados.
Practicas de Elaboracion de
vino
10% h) Se han realizado los controles analiticos y Practicas laboratorio
organolépticos durante el proceso aplicando las medidas
correctoras ante las desviaciones.
10% 1) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida Practicas laboratorio
sobre el desarrollo del proceso.
RA2: Conduce los procesos de fermentacion alcohélica y 20%
maceracion describiendo sus fundamentos y las técnicas asociadas.l.
Prueba escrita 100%

R.A.3. Controla la fermentacion maloliactica relacionando las variables del proceso con las
caracteristicas del producto final.. (15%)
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Peso Criterios de Evaluacion

Instrumentos

20% a) Se ha determinado la idoneidad de la
fermentacion malolactica y su influencia en
la calidad del vino.

Prueba escrita

20% b) Se han identificado los agentes
responsables y los factores que influyen en
su desarrollo.

Prueba escrita

10% ¢) Se han identificado las ventajas e
inconvenientes del uso de bacterias lacticas
comerciales para el desarrollo de la
fermentacioén malolactica.

Prueba escrita

10% d) Se han identificado las desviaciones o
alteraciones de los vinos durante la
fermentacion malolactica.

Prueba escrita

10% e) Se han realizado los analisis basicos para
el seguimiento y control final de la
fermentacion malolactica aplicando las
medidas correctoras.

Practica de laboratorio

10% f) Se han reconocido otras alternativas Practica en laboratorio
tecnologicas.
Actividad dual
10% g) Se ha trasegado y sulfitado el vino. Prueba escrita
Practica en laboratorio
10% h) Se ha registrado y archivado la Actividad dual

informacion obtenida sobre el desarrollo
del proceso para garantizar la trazabilidad.

Practica en laboratorio

RA3: Controla la fermentacion malolactica relacionando 15%
las variables del proceso con las caracteristicas del producto

final.

Prueba escrita 100%

R.A 4. Estabiliza los vinos, justificando los métodos y productos empleados.. (15%)

Peso Criterios de Evaluacion

Instrumentos

10% a) Se han reconocido los enturbiamientos,
precipitaciones y alteraciones en los vinos y
otras bebidas

Actividad dual

Practica en laboratorio

100% b) Se han caracterizado los productos
clarificantes, el modo de empleo y los

Actividad dual
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factores que influyen en la clarificacion. Prueba escrita
10% ¢) Se han realizado los ensayos de Practica en laboratorio
y

clarificacion para determinar el tipo de
clarificante y la dosis que se debe aplicar.

10% d) Se han preparado y adicionado los Prueba escrita
clarificantes elegidos segun el protocolo
establecido para cada producto. Actividad dual
10% e) Se han caracterizado las materias filtrantes Prueba escrita
y los diferentes sistemas de filtracion.
10% f) Se han realizado las operaciones de Practica en laboratorio
preparacion de los filtros.
10% g) Se ha filtrado el producto obtenido Practica en laboratorio
controlando los parametros y aplicando las
medidas correctoras ante las desviaciones. Actividad dual
10% h) Se ha realizado la estabilizacion tartrica de Actividad dual
los vinos.
10% 1) Se han identificado los métodos de Practica en laboratorio

estabilizacion biologica.
Prueba escrita

10% J) Se han adoptado medidas de higiene, Practica en laboratorio
seguridad y prevencion de riesgos laborales
en las operaciones de estabilizacion de los

vinos
RA4: Estabiliza los vinos, justificando los métodos y productos 15%
empleados
Prueba escrita 60%
Actividad Empresa 40%

R.A.5. Efectua el acabado y crianza de los vinos relacionando las técnicas de envejecimiento
con el producto que se va a obtener. (15%)

Peso Criterios de Evaluacion Instrumentos

10% a) Se ha valorado la idoneidad de un vino para su crianza Prueba escrita
segun sus caracteristicas organolépticas y analiticas.

10% b) Se ha reconocido la influencia del tipo de barrica y de las Prueba escrita
condiciones ambientales en la crianza.

10% ¢) Se han controlado y regulado las condiciones ambientales Prueba escrita
de la nave de crianza.

10% d) Se han realizado los trasiegos, rellenos, correcciones y Actividad dual
otras operaciones durante la crianza.

10% e) Se han realizado los controles basicos para conducir el Prueba escrita
proceso de crianza.

Practica de laboratorio
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10% f) Se han identificado los riesgos durante la crianza. Prueba escrita
10% g) Se han descrito los métodos alternativos a la crianza en Prueba escrita
barrica.
10% h) Se han realizado los «coupages» seglin las Prueba escrita
especificaciones establecidas.
10% 1) Se han reconocido los factores que influyen en el Prueba escrita
envejecimiento en botella.
5% ) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida sobre Prueba escrita
el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.
5% k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y Actividad dual
prevencion de riesgos laborales.
RAS: Trata los subproductos de almazara justificando los 20%
procedimientos aplicados.
Prueba escrita 60%
Actividad Empresa 40%

R.A.6. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros describiendo los
procedimientos y las técnicas asociadas.. (15%)

Peso Criterios de Evaluacion Instrumentos

10% a) Se ha reconocido la normativa que define la elaboracion de Prueba escrita
los distintos productos.

10% b) Se han identificado las caracteristicas de la materia prima Prueba escrita
para la elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos y
£enerosos.

10% ¢) Se han detallado los métodos de elaboracion de vinos Prueba escrita
€Spumosos.

10% d) Se ha identificado la maquinaria especifica para la Prueba escrita
estabilizacion y envasado de los vinos espumosos.

10% e) Se han determinado las condiciones para la pasificacion de Prueba escrita
la uva.

10% f) Se han reconocido los métodos de elaboracion de vinos Actividad dual
dulces y licorosos.

10% g) Se han reconocido las caracteristicas especificas que se Prueba escrita
requieren para la elaboracion de vinos generosos.

10% h) Se han identificado las diferencias entre la crianza Prueba escrita
oxidativa y la crianza bioldgica y su influencia en las
caracteristicas organolépticas de los vinos generosos.

20% 1) Se han realizado las operaciones especificas para la Trabajo monografico

elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos
y otros.
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RA6: Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y 15%
otros describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas.

Prueba escrita 60%

Actividad Empresa 40%

Para obtener la calificacién tanto de las evaluaciones parciales como de la final, procedemos
ponderando cada criterio de evaluacion en funciéon de su mayor o menor contribucién a alcanzar
el resultado de aprendizaje, de forma que para cada parcial el total de ponderaciones
sume el maximo a calificar, esto es el 100% vy posteriormente calculamos la calificacion
multiplicando la nota obtenida a través de cada instrumento por la ponderacidén del criterio de
evaluacion. El instrumento que recoge todas las calificaciones son las fichas individuales de los
alumnos que componen el cuaderno del profesor.

11.5 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 comun 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 evaluacién 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
estara en funcion de pruebas objetivas tedricas y practicas, pudiéndose modificar la puntuacion
obtenida segun 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 evaluacion 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. En estas pruebas con la consideracion de "SUFICIENCIA”, Unicamente podra

obtenerse, como maximo, la calificacion de BIEN (o su equivalente cuantitativo).
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e Los alumnos que habiendo aprobado las tres evaluaciones quieran presentarse en Junio para

subir nota en uno o varios médulos, podran hacerlo teniendo en cuenta:

-~ Que se deberan examinar de toda la materia del méodulo.
- La calificacion final sera la obtenida en dicho examen aunque sea inferior a la media que ya

tuviera anteriormente.

e Enla EVALUACION FINAL DE FP DE JUNIO habra de superarse el médulo no superado

en la convocatoria ordinaria celebrada a finales de Mayo.

e Durante la primera quincena de junio, los alumnos que no hayan superado total o
parcialmente algin o algunos de los modulos asistiran a clase para preparar las pruebas que
con caracter extraordinario se celebraran a finales de junio.

11.6. Evaluacion del proceso de enseiianza v de la practica docente.

La Orden de 29 de Septiembre de 2010, sobre evaluacion en los ciclos formativos de Formacion
Profesional Inicial en la Comunidad Autéonoma 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 programacion docente y el desarrollo de dicho curriculo.

La evaluacion 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 incluirdn en la programacion para el curso
siguiente.

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

» Oportunidad de la seleccion, distribucion y secuenciacion de los contenidos a lo largo de la
imparticion del modulo.

» ldoneidad 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
incorporaran 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 organizacion del horario escolar.
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» 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 formacion para mejorar la calidad del proceso de ensefianza-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 ensefianza 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 ensefianza: agrupamientos,
espacios, organizacion.

La actuacion personal de atencion 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 realizara una evaluacion 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 realizara 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 evaluacion del proceso de ensefianza y de la practica docente se realizara mediante:

» Cuestionarios an6nimos 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 comin de los docentes en reuniones trimestrales del departamento y de

evaluacion.

12. ATENCION A LA DIVERSIDAD.
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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 Auténoma adquirié un compromiso global con la promocién educativa y cultural de
los andaluces que se extiende, sin discriminaciéon 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 atencion 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.
En este curso nos encontramos con un alumno diagnosticados con necesidades especificas de

apoyo educativo. Un alumno con TDAH.

Dado que nos encontramos en una etapa post obligatoria de la educacion, no se contemplan
adaptaciones curriculares significativas, pero si aquellas que permitan el acceso al curriculo tales
como las que se detallan a continuacion:

1. Metodologias diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son mejores ni
peores en términos absolutos, sino en funcion de que el tipo de ayuda que ofrecen responda a las
necesidades que en cada momento demandan los alumnos. Por tanto, se programaran diversidad
de actividades que se adapten a la singularidad, estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado:
actividades individuales, actividades de grupo monitorizadas por los alumnos mas aventajados,
actividades de recuperacion, apoyo y refuerzo para alumnos con déficit, dificultades o retraso,
actividades de ampliacion para los de mayor nivel, etc.

2. Agrupamientos flexibles. La organizacion de grupos de trabajo flexibles en el grupo-clase hace
posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo diferentes tareas segun su nivel,
intereses u otros criterios. Pueden trabajarse los mismos contenidos con distinto nivel de
profundidad mediante las mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de profundizacion y
ampliacion.

3. Uso de medios y recursos multiples y variados. Que respondan a sus intereses, faciliten los
aprendizajes y contribuyan a la motivacion.

4. Adaptacion de las pruebas, de modo que sin variar los contenidos ni nivel de objetivos fijados,
permitan entender con mas facilidad las preguntas, o haciendo que las respuestas a una cuestion
estén separadas en varias preguntas.

5. Seguimiento personalizado y exhaustivo de la evolucion de cada uno de los alumnos

diagnosticados con el fin de obtener informacion adecuada del nivel de entendimiento y de
asimilacion de los contenidos trabajados diariamente.
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6. Seguimiento de la evolucion de los alumnos diagnosticados de TDAH.

13. 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 II de la LEA, esta programacion
didactica integrara 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; ademas 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 incluira como tema transversal el acervo cultural andaluz, haciendo especial
hincapi¢ 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 Educacioén del consumidor.

- Cultura andaluza.

—  Fomento a de la lectura.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

A lo largo del curso se realizara en horario lectivo salidas para visitar empresas relacionadas con
el sector olivarero y vitivinicola, considerdndose como actividades complementarias de
asistencia obligatoria.

Para el curso 2019/ 2020 estan previstas la realizacion de algunas de las siguientes actividades y
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salidas extraescolares:

» Visitas en periodo de no alternancia de las cooperativas nuestra Sefiora de las Virtudes y San
José.

» Visita al instituto de la grasa.

» Visitas a varias pequefias bodegas comarcales aledanas a las inmediaciones de la Puebla de
Cazalla.

» Visita a la Estacion Enologica de Jerez.

» 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.

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

Para el desarrollo de la competencia en comunicacion lingiistica 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.
« Lectura de los informes del COI, mensualmente y apertura de debate.
* 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 atenciéon y comunicacion.
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