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Recomendaciones para elaborar la programacion:

e En el caso de la formacion profesional inicial se incluird ademas:
- Las competencias profesionales, personales y sociales que hayan de adquirirse.
- La determinacién y planificacién de las actividades de refuerzo o mejora de las
competencias.
- Las actividades programadas para realizar en las horas de libre configuracién.

1.- PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo: | GRADO SUPERIOR EN VITIVINICULTURA
Maddulo Profesional: | ESTABILIZACION, CRIANZA Y ENVASADO

Grupo: GSVIi2¢e
N2 horas: ANUALES 147  HORAS SEMANALES 7; SEMANAS 21

Horas del Médulo:

UC0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacion y

Ud. Competencia crianza de vinos.
asociadas UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de
bebidas.

REAL DECRETO 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se
establece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus
ensefianzas minimas.

Orden de 7de julio de 2009, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura

Normativa que REAL DECRETO 1529/2012, de 8 de noviembre, por el que se
regula el titulo desarrolla el contrato para la formacién y el aprendizaje y se establecen
las bases de la formacion profesional dual

Orden ESS/2518/2013, de 26 de diciembre, por la que se regulan los
aspectos formativos del contrato para la formacién y el aprendizaje, en
desarrollo del Real Decreto 1529/2012, de 8 de noviembre, por el que
se desarrolla el contrato para la formacion y el aprendizaje y se
establecen las bases de la formacién profesional dual.

Especialidad: PROF. TECN. DE FORMACION PROFESIONAL
Nombre: FRANCISCO JAVIER RUIZ MORENO

Profesor

2.- OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO (Enumerarlos estableciendo un orden
numeérico)

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion, identificando y seleccionando los recursos, las
operaciones y los parametros de control para coordinar y conducir las vinificaciones.
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d) Identificar los procedimientos de estabilizacion y crianza, reconociendo sus fundamentos y
necesidades operativas para su programacion y conduccion.

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

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

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los diferentes tipos de vinos, justificando su cata para
garantizar su calidad organoléptica.

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

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

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

3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Recoger
en cada competencia sus iniciales).

b) Coordinar y conducir las operaciones de vinificacion necesarias para elaborar los diferentes
productos, resolviendo las contingencias que se presenten

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

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

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

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

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

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

fi) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando con el equipo de trabajo y actuando conforme
a los principios de responsabilidad y tolerancia.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RELACIONADAS CON EL MODULO) //CRITERIOS DE EVALUACION
(Enumerarlos estableciendo un orden numeérico).

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RELACIONADAS CON
MODULO)

CRITERIOS DE EVALUACION (Enumerarlos estableciendo urf
orden).

RAL. Planifica la estabilizacién analizando los
requerimientos de cada producto

a) Se ha determinado el proceso de estabilizacién
de los vinos.

b) Se han descrito los diferentes tipos de

estabilizacion.
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e

¢) Se han determinado los recursos humanos V|
materiales en funcién del proceso.

d) Se ha establecido la secuencia y programa
operativo de la estabilizacion.

e) Se han identificado y cuantificado las
necesidades de servicios auxiliares.

f) Se ha verificado la puesta a punto de los equipos
e instalaciones de estabilizacion.

g) Se han determinado las condiciones higiénicas |
de operatividad de los recipientes vinarios,
conducciones, equipos e instalaciones.

h) Se han seleccionado los pardmetros de control.
1) Se han identificado las posibles desviaciones del
proceso Yy las medidas correctoras.

J) Se han determinado las condiciones ambientales
de los locales de estabilizacion y crianza.

RA2. Organiza la clarificacion justificando la
eleccion del clarificante y su aplicacion.

a) Se han identificado las propiedades de las
soluciones coloidales.

b) Se han reconocido las sustancias en estado
coloidal presentes en el vino.

c) Se han descrito los fundamentos de la
estabilizacion coloidal de los vinos y sus
productos derivados.

d) Se han reconocido los factores que influyen en
la clarificacion.

e) Se han descrito los diferentes productos
clarificantes (inorganicos, organicos y sintéticos)
y sus efectos sobre la estabilidad coloidal y las
caracteristicas organolépticas

f) Se han seleccionado los clarificantes y la dosis
mediante ensayos.

g) Se han preparado los clarificantes elegidos
segun el protocolo establecido para cada
producto.

h) Se han adicionado los clarificantes eligiendo la
técnica mas adecuada que garantice una perfecta
dispersion.

i) Se ha valorado el tiempo de contacto y el
posterior trasiego garantizando la estabilizacion
coloidal.

RA3. Supervisa las operaciones de filtracion,
identificando su funcionamiento, sus
caracteristicas y el efecto producido

a) Se han identificado los mecanismos de la
filtracion.

b) Se han reconocido las caracteristicas del liquido
que se ha de filtrar.

c) Se han identificado las caracteristicas de las
materias filtrantes.

d) Se han descrito los diferentes sistemas de
filtracion.

e) Se han analizado los efectos de la filtracion en la

calidad de los vinos.

Ambiental W
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e

f) Se han identificado las operaciones de
preparacion (limpieza, desinfeccion, formacion de
precapa, enjuagado, entre otros) de los filtros.

g) Se han establecido los parametros de la
filtracion.

h) Se han controlado los resultados del proceso de
filtracion.

i) Se ha descrito la técnica de la centrifugacion y
sus aplicaciones enoldgicas.

j) Se han identificado las desviaciones y sus
medidas correctoras

RA4. Controla la estabilizacion tartrica y el
acondicionamiento  final de los  vinos
relacionandolo con la calidad del producto.

a) Se han identificado las causas que originan
precipitaciones en los vinos.

b) Se han wvalorado los tratamientos de
estabilizacion para prevenir precipitaciones VY|
enturbiamientos.

c) Se han descrito los efectos secundarios que
provocan los tratamientos de estabilidad y las
posibles alternativas.

d) Se han caracterizado los tratamientos que
garantizan la estabilidad tartrica.

e) Se han analizado los métodos utilizados en el
tratamiento por frio.

f) Se han caracterizado los
estabilizacion bioldgica.

g) Se han identificado las correcciones para el
acondicionamiento final de los productos.

h) Se han definido los criterios que se utilizan para
realizar, mediante «coupages», la tipificacion de
los lotes.

i) Se han identificado las desviaciones y sus
medidas correctoras.

métodos de

RAS. Controla la crianza, caracterizando y
aplicando las técnicas de envejecimiento.

a) Se ha determinado la idoneidad de un vino para
su crianza.

b) Se ha reconocido la influencia del tipo de roble,
origen y proceso de fabricacion de la barrica en los
aportes organolépticos.

c) Se han descrito los procesos fisico-quimicos que
tienen lugar durante la crianza en barrica.

d) Se han analizado las condiciones ambientales de
la nave de crianza

e) Se han identificado las operaciones y controles
durante la crianza.

) Se han identificado los riesgos derivados de una
crianza incorrecta.

g) Se han definido los criterios que determinan el
tiempo de estancia en barrica.

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

Ambiental W
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e

i) Se han reconocido los fendmenos fisico-
quimicos durante el envejecimiento en botella 'y los
factores que influyen.

j) Se han identificado medidas de seguridad en las
operaciones de crianza.

RAG6. Organiza el envasado de los productos,
relacionandolo con la calidad del producto final.

a) Se ha controlado que el producto que se va a
envasar relne los requisitos necesarios de
estabilidad.

b) Se han analizado las caracteristicas de los
diferentes tipos de lineas de envasado.

c) Se han descrito las operaciones, condiciones y
medios empleados en el mantenimiento, limpieza
y desinfeccion de instalaciones y equipos de
envasado.

d) Se han regulado y/ o programado los equipos de
envasado en funcién de los requerimientos del
proceso.

e) Se han identificado las -caracteristicas Yy
condiciones de empleo de los envases y materiales
auxiliares de envasado.

f) Se han identificado las propiedades del tapon de
corcho y su adecuacion al cierre de las botellas.

g) Se han reconocido los controles que se realizan
en los tapones de corcho para asegurar su correcta
funcionalidad.

h) Se han reconocido las alternativas tecnoldgicas
existentes para los tapones de corcho.

i) Se han aplicado las medidas de seguridad
especificas en la utilizacién de las méaquinas VY|
equipos de envasado.

RA7. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos,
generosos y otros reconociendo las diferentes
técnicas de elaboracion.

a) Se ha identificado e interpretado la normatival
que define la elaboracion de los distintos
productos.

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

c) Se han reconocido los diferentes métodos de
elaboracion de vinos dulces, licorosos y otros.

d) Se han detallado los diferentes métodos de
elaboracion de vinos espumosos (tradicional,
«Charmat» o granvas, transfer, gasificado).

e) Se han identificado los equipos e instalaciones
de estabilizacion y envasado de los vinos
espumosos.

f) Se han reconocido las condiciones especificas
para la elaboracién de vinos generosos.

g) Se han identificado las diferencias entre crianza
oxidativa y crianza bioldgica y su influencia en las
caracteristicas organolépticas de los vinos

generosos.

Ambiental W
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h) Se ha mantenido una actitud innovadora ante el
conocimiento de nuevos productos.

3.1.- Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion no adquiridos en el curso anterior.
No procede

4.- RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOSY TEMPORALIZACION

PONDERACION
BLQQUE UN’IDAD TITULO TEMPORAU- ENLA
TEMATICO | DIDACTICA ZACION CALIFICACION
Z
Q
)
<
S
-
<
>
(NN]
bt
PRACTICAS
1 Elaboracion de vinos espumosos, 30 TQ‘)/?
1 dulces, licorosos, generosos 0
y otros
2 2 Planificacion de la estabilizacion | - RAL
15%
L e 19 RA 2
‘5 3 3 Organizacion de la clarificacion 15%
O . iy 19 RA3
<
= 4 4 Control de la filtracion 15%
<
p PRACTICAS: Practicas de estabilizacion coloidal
o Préacticas de clarificacion y uso de clarificantes
Préacticas de estabilizacion tartarica (dependiendo de los medios técnicos disponibles)
Précticas de filtracion
5 Control de la estabilidad tartricay |18 RA 4
5 acondicionado final 15%
z . 26 RAS5
\8 6 6 Control de los procesos de crianza 15%
< 7 Organizacion del envasado 18 RA6
3 7 10%
S
w PRACTICAS: Practicas de mantenimiento de barricas
@ Précticas de evolucion y control del proceso de crianza
Préacticas de embotellado y etiquetado de vino
147 100%
TOTAL HORAS:

La distribucién temporal de los contenidos, se ha realizado teniendo en cuenta el proyecto Dual de FP
en Alternancia autorizado, y el calendario escolar 2020-2021, aun asi, muchos de los contenidos se
trabajaran de forma simultanea por lo que es dificil establecer detalladamente una temporalizacién
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especifica en la que se destinen unas horas y unas fechas concretas para dominar una tarea
determinada, de tal manera que el alumnado se va integrando progresivamente en todas las
actividades que la empresa desarrolla, adquiriendo las habilidades precisas para poder realizar
posteriormente las actividades de una forma auténoma.

Tras analizar las tareas de los puestos formativos, y su relacién con los contenidos se ha estimado la
siguiente distribucion:

RA7 a,b,d,e RA13a,b,e RA 1c,d,f,gh,i,j
RA 2 a,c,d,i RA 2 b,e,f,gh,i
RA3a RA 3 b,c,d,e,f,g,h,i,j
RA 4 ¢f,h RA4a,b,d,egh,i
RA5h RA 5 a,b,c,d,ef,g,i,j
RAG6f RA6a,b,c,d,e,gh,i
RA7a,b,cdefg

Esta temporalizacion se ajustard, en todo caso, a las Instrucciones dadas por la Direccidon General de
Formacidon Profesional y Educacion permanente. Asi mismo, la organizacion del tiempo, debe
plantearse desde el principio de flexibilidad, por lo que la distribucion de las unidades de trabajo
asignadas a cada trimestre podra variar.

La estancia del alumno/a en la empresa sera de un total de 126 horas de las 147 que tiene el mdédulo,
que se distribuiran desde dia 08 de enero de 2021, hasta dia 31 de mayo de 2021. En la tabla siguiente
se indica la temporalizacion.

Formacion inicial Del 10/12/2020 al 07/01/2021 | L-M-X-J-V
Formacidén Alternancia empresas Del 08/01/2021 al 19/03/2021 | X-J-V

Del 22/03/2021 al 31/05/2021 | M-X-J-V
Formacion alternancia IES Del 08/01/2021 al 19/03/2021 | L-M

Del 22/03/2021 al 31/05/2021 | L

El alumnado estard en la empresa las mismas horas que en el centro educativo, en el horario
establecido con la empresa.
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5.- DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO Y CONTENIDOS. (Se Incluyen las Prdcticas en los
médulos que correspondan). Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE, OBJETIVOS

GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL.

Objetivos generales b) e), i), Competencias relacionadas b)

RA CE
Ne 1 Elaboracién de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos 7 a), b), ), d)
y otros Ponderacién en la | f), g), h)

calificacion 15%

Especificar los distintos contenidos que se abordan en la unidad

- Normativa referente a la elaboracion de vinos espumosos, dulces,
licorosos y generosos.

- Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado de
madurez.

- Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. La toma de
espuma. Segunda fermentacion. Levaduras especificas.
Estabilizacion y envasado.

- Vinos dulces y licorosos. Tipos de vinos: 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 ecolégicos. Caracteristicas y tipos.
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RA CE
N2 2 Planificacion de la estabilizacion 1 a), b), c), d)
(objetivos generales d), 9), j), k), n), i), p) d), g), k), I), /i), 0) Ponderaciénenla | ), ), h), i),
competencias relacionadas, so calificacién 15%

Especificar los distintos contenidos que se abordan en la unidad

- Tipos de estabilizacion (coloidal, tértrica, fisico-quimica vy
microbiolégica).

- Determinacion del proceso de estabilizacion segun el tipo de vino.

- Organizacion de los equipos, instalaciones y secuenciacion de las
operaciones. Puesta a punto.

- Necesidades de servicios auxiliares: agua, frio, calor, gases y
electricidad.

- Condiciones higiénicas. Mantenimiento, preparacion y regulacion de
los equipos.

- Parametros de control de las operaciones de estabilizacion. Medidas
correctoras.

- Medidas de seguridad en el manejo de los equipos e instalaciones.

- Condiciones ambientales de los locales de estabilizacién y crianza.

- Eliminacién controlada de residuos y efluentes originados en la
estabilizacién.
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A), p)

RA CE
N2 3 Organizacion de la clarificacion 2 a), b), c), d)
objetivos generales d), g), k), 0) competencias relacionadas @), j), | Ponderaciénenla | f), 9), h), i)

calificacidon 15%

Especificar los distintos contenidos que se abordan en la unidad

- Propiedades de los coloides.

- Sustancias en estado coloidal en los vinos y derivados.

- Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

- Factores que influyen en la clarificacion.

- Productos clarificantes. Efectos. Influencia en las caracteristicas
organolépticas.

- Protocolo de la clarificacion. Dosis. Preparacion. Técnicas de
adicion.

- Control de la estabilidad coloidal. Ensayos.

- Riesgos y medidas de seguridad en la clarificacion azul con
ferrocianuro potasico.
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d), 9). 1), k), n), 1), p)

RA CE
N2 4 Control de la filtracion 3 a), b), c), d)
objetivos generales d), g), k), 1), ii), 0) competencias relacionadas | Ponderacién enla | f), 9), h), i),

calificacidon 15%

Especificar los distintos contenidos que se abordan en la unidad

- Mecanismos de la filtracion. Fundamentos. Tipos de filtracion
(profundidad, superficie y tangencial).

- Caracteristicas de los turbios y de los liquidos a filtrar.

- Caracteristicas de las materias filtrantes.

- Sistemas de filtracion: Tierras, placas, cartuchos lenticulares,
bujias, vacioé de membrana, tangenciales.

- Efectos de la filtracion en la calidad de los vinos.

- Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de
limpieza, desinfeccién. Mantenimiento y preparacion.

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

- Evaluacion de resultados en la filtracion.

- Alternativas a la filtracion. Centrifugacion. Aplicaciones
enoldgicas.

- ldentificacidn de las desviaciones y sus medidas correctoras
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d), 9).1). ), p)

RA CE
N2 5 Control de la estabilizacion tartarica y acondicionamiento final 4 a), b), c), d)
objetivos generales d), g), k), 1), A1), 0) competencias relacionadas | Ponderaciénenla | f), 9), h), i)

calificacidon 15%

Especificar los distintos contenidos que se abordan en la unidad

Origen de los precipitados no coloidales en los vinos.
Precipitaciones y enturbiamientos. Ensayos de identificacion.
Tratamientos para la estabilizacion tartrica: Frio, metatartrico,
manoproteinas y otros. Efectos secundarios.

Tratamientos por frio.

Control de los tratamientos por frio. Medidas de la estabilidad
tartrica.

Efectos de la estabilizacion por frio. Alternativas: Electrodialisis e
intercambio idnico.

Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnoldgicos.

Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos.
Sulfuroso. Acidez (citrica, tartarica y otras).

Formacién de los lotes. Realizacion de «coupages».

Identificacion de las desviaciones y sus medidas correctoras.
Criterios analiticos y de cata.

Nuevas tendencias en la estabilizacion de los vinos.
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k), )

RA CE
N2 6 Control de los procesos de crianza 5 a), b), c), d)
Objetivos generales b), ), i) competencias relacionadas d), €),9), j), | Ponderacién enla | f), 9), h), i),

calificacidon 15%

Especificar los distintos contenidos que se abordan en la unidad

- Caracteristicas de los vinos y derivados destinados a crianza:
Analiticas y organolépticas.

- Recipientes para la crianza. Tipos de madera.

- El'Roble. Origenes. Composicion. Fabricacién de barricas.
Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en las
caracteristicas organolépticas.

- Fendmenos fisico-quimicos durante la crianza.

- Condiciones ambientales de la crianza. Humedad. Temperatura.

- Operaciones durante la crianza. Controles. Tiempo de estancia en
barrica.

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

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

- Nuevas tecnologias que se utilizan en la crianza.

- Implicaciones econémicas y sobre la calidad de los vinos de
crianza.

- Envejecimiento en botella. Fenémenos fisico-quimicos.
Condiciones ambientales. Evolucion de la calidad.

- Medidas de seguridad en las operaciones de crianza.
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RA CE
N2 7 Organizacion del envasado 6 a), b), c),
Objetivos generales b), i), competencias relacionadas b),n).f),p) Ponderacién en la | d), €), ),

calificacion 10% 9), h), i)

Especificar los distintos contenidos que se abordan en la unidad

- Control de los productos destinados al envasado.

- Lineas de envasado. Tipos de maquinaria.

- Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccién.
Mantenimiento y preparacion.

- Regulacion y/o programacion de los equipos de envasado.

- Auxiliares de envasado: Botella, «tetra-brick», bag in box, tapones,
capsulas, agrafes, etiquetas y cajas.

- Controles de los materiales auxiliares.

- El tap6n de corcho. Fabricacion. Propiedades. Controles de
calidad.

- Alternativas al tapon de corcho natural: Aglomerados, técnicos,
micronizados, sintéticos, extrusionados, metalicos de rosca y
vidrio.

- Innovaciones en los materiales y tipos de envases, cierres y
etiquetado de los productos.

- Medidas de seguridad en maquinas y equipos.

6.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacién que se utilizaran).
6.1.- Aportacion al Proyecto Lingiiistico del centro (PLC)

Un aspecto importante que como docentes debemos tener en cuenta es promover la lectura de textos
vinculados al médulo. Pueden ser de diferente indole o naturaleza. Para ello se recomendara en cada una de
las unidades la lectura de un texto periodistico o cientifico relacionado con la tematica de la unidad que podra
dar lugar al desarrollo de un trabajo de investigacion posterior o a un debate entre el alumnado donde cada
uno exprese su opinion sobre el contenido de la lectura.

6.2.- Estrategias Metodoldgicas

A) La metodologia utilizada en el proceso de aprendizaje se llevara a cabo:

e Describiendo los contenidos basicos.

e Analizando las distintas técnicas procedimentales.

e Estableciendo grupos de trabajo al mismo tiempo que valorando el trabajo y esfuerzo
individual.

e Ejecutando operaciones y actividades.

e Realizando actividades extraescolares, que permitan al alumno conocer y aprender in
situ las aplicaciones profesionales de los contenidos impartidos.
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e Evaluando los resultados.

La metodologia sera:

- Activa: de modo que motive la participacion del alumnado, la asimilacién de los
conceptos y el trabajo en equipo.

- Reflexiva: encaminada hacia el autoaprendizaje por investigacion y deduccion.

- Grupo de discusion y critica: donde utilizaremos el sistema de "tormenta de ideas", para
llevar a cabo la puesta en comun de conocimientos y a la vez la exposicidn de los mismos.

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para desempeiiar las funciones de
planificacion y programacién y las de elaboracién/transformacién de vinos, pero también algunos
aspectos de las funciones de seguridad alimentaria, prevencidn y seguridad laboral y mantenimiento de
equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

La organizacidn, planificacidn, programacién y la elaboracion/ transformacion incluyen aspectos
como:

- La programacion de las operaciones de estabilizacidn: estabilizacidn coloidal, tartrica, bioldgica,
crianza, fisico-quimica.

- La organizacién de los equipos, las instalaciones y los recursos humanos necesarios para la
estabilizacion.

- Las operaciones de estabilizacidn realizando los controles oportunos.

- El envasado del vino y sus productos derivados conociendo la maquinaria y los materiales
auxiliares.

- El control de la limpieza, mantenimiento y operatividad de los equipos e instalaciones de
estabilizacién y envasado.

- La prevencidn de riesgos laborales asociados a las operaciones de estabilizacion y envasado.

- Las implicaciones medioambientales de las diferentes operaciones eliminando adecuadamente
los residuos y vertidos generados y utilizando de forma eficiente los recursos.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en:

- Elaboracién de vinos.
- Elaboraciéon de espumosos y generosos.
- Elaboracién de productos derivados de la uva y el vino.

Durante la estancia dual en la empresa y para favorecer un aprendizaje auténomo del alumno se
contara con una serie de actividades practicas, el profesor acaba siendo un mero guia y supervisor de
las mimas, aprovechando las oportunidades que el alumnado tendra de poner en marcha todo lo
aprendido. En definitiva, considerar al alumnado como responsable, auténomo, comprometido con su
aprendizaje, critico y que valora el esfuerzo personal en la consecucion de unos logros, en este caso la
superacion del médulo.

Este planteamiento sera flexible y se ird adaptando segun la evolucion del alumnado en la empresa y
las valoraciones aportadas por el tutor laboral, implica por tanto que el alumnado debe tener:

=> Un aprendizaje auténomo.
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=> Adaptarse al funcionamiento de dos tipos de organizaciones. (Centro y en la empresa)
=> Aprender en diferentes espacios y tiempos.

6.3.- Modificaciones de la programacion debido a la situacion de emergencia sanitaria.
(Aqui se reflejardn los cambios en contenidos y/o temporalizacion de los mismos, debido a una posible
situacion de confinamiento y/o cuarentena preventiva)

En caso de confinamiento los contenidos se seguirdn impartiendo mediante teleformacién
siguiendo la misma temporalizacion que si las clases siguieran en presencia. Los materiales se
compartiran con el alumnado a través de classroom o Moodle de la Junta de Andalucia, siendo la parte
practica del mdédulo que se desarrolla en bodega o laboratorio la que no se podria desarrollar de esta
manera, intentando suplirse estas practicas con videos que se pueden encontrar en internet.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION EN DOCENCIA ONLINE

Aligual que en el caso de docencia presencial, tendremos diferentes Instrumentos de Evaluacion
asociados a cada criterio de evaluacién y que serian:

A) Trabajo individual; realizado en el domicilio del alumnado, valorando tanto la correccién de las
actividades como el cumplimiento de plazos de entrega definidos por parte del profesor.

B) Pruebas online, que tendran caracter periddico y que puede constar de las siguientes partes:

o Cuestiones de caracter tedrico practico; consistentes en preguntas tipo test en las que
solo una de ellas es correcta con penalizacién de las respuestas incorrectas (en funcion
de la esperanza matematica a partir del nimero de opciones).

o Resolucion de ejercicios practicos; que versaran acerca de los contenidos de las unidades
implicadas.

o Para el periodo excepcional se desarrollardan unas pruebas practicas por
videoconferencias en las que proponemos supuestos practicos y haremos unas preguntas
para saber si el modo de proceder seria el correcto.

Estas pruebas se realizaran bien por bloques de contenidos, bien por unidades de trabajo, en funcién
del grado de cumplimiento de la temporalizacién y del grado de asimilacién por parte de los alumnos.
En estas pruebas las cuestiones de caracter tedrico o practico podran tener un peso variable en funcién
de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacidon que dicha prueba abarque. En cada una de las
partes en las que se divida la prueba se reflejara la puntuacién correspondiente.

Las anotaciones y calificaciones relativas al seguimiento de las actividades realizadas por el alumno se
controlaran a través del cuaderno del profesor.

v" Plataforma Moodle Junta de Andalucia.

Ademas de los anteriores medios, en el caso de una ensefianza a distancia, se utilizarian, ademas:

v/ Plataformas de conexion por videoconferencia, tales como Google Meet o jitsi.
Uso de la plataforma Google Classroom.
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7.- MATERIALES DIDACTICOS.

LIBRO DE TEXTO:

Titulo: “Tratado de Enologia”. Tomo | y 1l
Autor: Hidalgo Togores, Jose.

Editorial: Mundi Prensa

Edicion; Mundi Prensa

ISBN

Titulo: “Técnicas analiticas para vinos”
Autor: J. Garcia Barcel6

Editorial: GAB

Edicion: GAB

ISBN

Titulo: “Métodos de Andlisis comunitarios aplicables en el sector del vino”.
Autor: A. Madrid Vicente

Editorial: A. Madrid Vicente Ediciones

Edicion; A. Madrid Vicente Ediciones.

ISBN

OTROS RECURSOS Y MATERIALES:

Ademas de los anteriores, para la confeccion del temario del alumnado, se han consultado publicaciones
actuales y videos en Internet, y de revistas especializadas, asi como la experiencia profesional del docente.

8.- CRITERIOS DE CALIFICACION, PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y RECUPERACION.

La Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién, certificacion, acreditacion y
titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que forman
parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia, debe ser la base de los criterios
de calificacién del médulo.

En su Articulo 2, esta Orden nombra las bases de |la evaluacién del alumnado:
Evaluacién continua.
Ensefianza presencial.
Evaluacién por medio de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion que dicta la
Orden que regula el Ciclo.

8.1. Criterios de calificacion (Especificar rubricas de evaluacion).

Teniendo en cuenta la orden de evaluacién donde se indica que la calificacion de los médulos
profesionales de formacidn en el centro educativo y del mddulo profesional de proyecto se expresara
en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales, la calificacion sera un nimero entero sin decimales tanto
en las evaluaciones informativas como en la evaluacion final. El redondeo se efectuara a la cifran entera
inmediatamente superior cuando la cifra decimal sea igual o superior a 0.5 siempre y cuando la
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calificacion global sea igual o superior a 5. En caso contrario, se tomara la parte entera de la calificacidon
obtenida.

La calificacién del médulo se realizara segin la normativa, tomando como base los criterios de
evaluacidn que propone la orden que regula el ciclo formativo al que pertenece el presente médulo
profesional y los criterios propios desarrollados en las unidades didacticas presentadas.

La nota final se obtendra una vez trabajados todos los RESULTADOS DE APRENDIZAJE del médulo.

Se evaluara la adquisicion de los contenidos asociados a los resultados de aprendizaje a través del
desarrollo de las distintas unidades trabajo, atendiendo a los criterios de evaluacidn con su
correspondiente peso asignado.

La valoracion y/o nota de cada unidad didactica es resultado de:

Valorar de forma individual los conceptos tedricos alcanzados por el alumno/a, usando para ello
pruebas de evaluacidn, actividades y/o trabajos.

Valorar los procesos mediante supuestos practicos resueltos por el alumnado.

Observacién del alumno con el fin de valorar el grado cumplimiento de la normativa establecida
en el plan de centro.

Valoracidn de la actividad dual en la empresa.

Entre las técnicas de calificacion utilizadas en el médulo podemos destacar:

La observacién directa y sistematica

Pruebas objetivas escritas.

Revisidn, correccion de Actividades, tareas, supuestos practicos y Trabajos realizados por el
alumnado.

Valoracién de la actividad dual en la empresa.

Para evaluar estas técnicas vamos a utilizar los siguientes instrumentos.

Registros de las observaciones anotadas en el cuaderno del profesor.
Resultados de las pruebas escritas.
Rubricas para la calificacion.

La nota informativa de cada trimestre se obtendra de la puntuacidon obtenida por el alumnado en los

criterios de evaluacidon impartidos y evaluados en el trimestre mediante los siguientes instrumentos:

CONTENIDOS TEORICOS. Pruebas objetivas.

Se realizaran pruebas objetivas para evaluar los contenidos asociados al saber. Estas pruebas
podran ser pruebas tipo test, de desarrollo, de relacionar.....

Estas pruebas objetivas iran asociadas a uno o varios criterios de evaluacién.

Si en una prueba se percibe que un alumno estd copiando o ha copiado se actuara conforme a
lo establecido en el PLAN DE CENTRO en el documento “Sistema de seguimiento de las normas
y sus correcciones / conductas contrarias a las prescritas para la realizaciéon de pruebas
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evaluativas”, segln el cual, el alumnado incurre en una falta grave por impedir el normal trabajo

del profesorado en su evaluacién.

En caso de sospecha de copia se realizard un parte disciplinario por falta grave. En caso de
trabajar online se considera especialmente grave la copia de trabajos y pruebas evaluativas. La
certeza de copia se penalizara calificando la prueba evaluativa con 1, teniendo que asistir el

alumno a recuperacion trimestral o final segun se disponga.

Los contenidos de las pruebas objetivas tedricas podrdn versar sobre cualquier tema explicado

por el profesor en clase.

En caso de falta del alumno a la prueba escrita, se le repetira sélo en el caso de presentar
justificante de asistencia a médico, justificante de asistencia a deberes inexcusables (juzgados,
actos electorales, etc.). En caso de no realizarla se indicaran N.E. (No Evaluado). Cada alumno

tendra derecho a la repeticién de una Unica prueba objetiva tedrica por curso.

e TRABAJOS INDIVIDUALES Y OBSERVACION DIRECTA PARA LOS CONTENIDOS PRACTICOS

(Habilidades, destrezas). (Saber hacer).:

Para evaluar los criterios y contenidos relacionados con el saber hacer y destrezas utilizaremos;

Trabajos individuales (supuestos practicos, informes de laboratorio, trabajos de investigacion y

procedimientos de laboratorio).
Observacién directa y sistematica

Los items a tener en cuenta a la hora de realizar la evaluacion del alumnado en estos procedimientos

son los siguientes:

= Aplicacidn de las nociones explicadas anteriormente en clase a la actividad propuesta.

=  Empleo de un orden ldgico a la hora de realizar las distintas actividades propuestas por el

profesor.
= Tiempo empleado en la realizacion de las tareas encomendadas.
= Utilizacién correcta de los equipos y documentacién técnica.
= Vocabulario técnico usado por el alumno.
= Interés por el trabajo (atencién, inquietud, participacién, observacion...)

e EVALUACION DE LA PRACTICA DUAL EN LA EMPRESA.

Dentro de cada RA se han asignado unos criterios de evaluacidn que se veran en la empresa y que han
sido definidos en el apartado 4 de la presente programacion. Cada uno de estos Criterios de evaluaciéon

ha sido ponderado dentro de los diferentes RA y de las Unidades didacticas.

Para calcular la nota de estos criterios utilizaremos como instrumento la Actividad dual del alumnado

en la empresa y esta calificacidn se calculara de la siguiente forma:

50 % calificacion asignada por el tutor laboral al alumno/a

20 % cuaderno de seguimiento que debera subir todas las semanas el alumno a clasrroom
30 % actividades enviadas por el equipo docente relacionadas con las actividades que el alumno
realiza en la empresa y que servird como comprobacion de que esta adquiriendo los CE y RA

correspondientes. Estas actividades seran consensuadas por el equipo docente.
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Una vez tenemos esta calificacidn, se ponderara en funcion del valor asignado al criterio de evaluacion.

En el supuesto de que se produzca un periodo de clases no presenciales, el instrumento asociado a la
evaluacion de un criterio practicos podra sufrir modificaciones para adaptarlo las circunstancias
excepcionales. Llegado el momento se procedera a la adaptacion y sera aprobado en reunién de
departamento.

La nota final serd la suma de las calificaciones obtenidas en cada Resultado de Aprendizaje y
ponderadas segln el porcentaje que hemos indicado en la tabla anterior. Se considerara aprobado al
alumno que obtenga un cinco o mas tras realizar los calculos anteriores, que podriamos sintetizar asi:

Nota final= ((RA1*15%)+(RA2*15%)+(RA3*15%)+(RA4*15%)+((RA5*15%)+((RA6*10%)+((RA7*15%))

Segun el articulo 16 de la Orden de 29 de septiembre de 2010 sobre evaluacién: “La evaluacion
conllevard una calificacion que reflejard los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso
de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los mddulos profesionales de formacion en el centro
educativo se expresard en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se considerardn positivas las
iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”.

La calificacion informativa trimestral corresponderd a la ponderacién de los criterios de evaluacién y
RA impartidos en ese trimestre. En el caso de los CE evaluados con la actividad dual, no se consideran
hasta el tercer trimestre cuando tengamos disponible la nota de la empresa.

Para que un alumno supere el médulo debera cumplir los siguientes requisitos:

= Tener una calificacion final igual o superior a 5 una vez ponderados todos lo RAs del mddulo.

= Entregar las actividades evaluables y supuestos practicos en la fecha fijada. La nota que tendran
los trabajos entregados fuera de la fecha establecida no sera superior a 5 puntos, no eximiendo
al alumno de su entrega.

= No utilizar ningdn material adicional para cualquier prueba de evaluacion mas el que
estrictamente indique el profesor/a. La utilizacién de apuntes o anotaciones de cualquier indole
durante las pruebas de evaluacidn supondra la no superacién de la prueba o evaluacidn en curso.

En los estudios de Formacién Profesional reglada es imprescindible la asistencia a clase. Puesto
gue surgen situaciones a lo largo del curso académico que pueden impedir que el alumno asista a todas
las clases, el profesorado llevard un control de las ausencias de cada alumno en sus médulos o materias.

En el Centro se establece un porcentaje maximo de ausencias (justificadas o no justificadas) de
hasta un 20% de las horas establecidas en cada médulo o materia. Llegado a este punto el alumno/a
pierde el derecho a la evaluacién continua. En este caso tendra derecho a realizar una(s) prueba(s), por
el contenido de toda la materia que se disefia(n) especificamente para el alumnado que esta en esta
situacion.

Antes de que el alumno pierda la evaluacién continua deberd ser avisado en dos ocasiones,
cuando haya alcanzado el 33% y el 66% del total posible (20%) de ausencias en el médulo o materia
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mediante comunicacion de apercibimiento. Cuando se produzca alguna de estas situaciones (33%, 66%
o pérdida total) el alumno/a deberd tener conocimiento antes de que transcurra una semana del hecho.

- MODULO DE SEGUNDO CURSO (147 horas): Por acumulacién de falta cuando supere el 20 % de
las horas lectivas totales del moédulo (29 horas), efectuandose previamente 3 apercibimientos
por escrito. el primer apercibimiento a las 10 faltas; el segundo a las 20 faltas y el tercero a las
29 faltas.

Para justificar las faltas, se procederd a actuar conforme establece el centro:
- Plazo maximo de 5 dias lectivos desde su reincorporacién al centro
- En el caso del alumnado mayor de edad, no sera suficiente el documento general de
justificacion, sino que deberd de aportar el documento emitido por el Organismo

correspondiente (asistencia médica, asistencia al Juzgado...)

El Protocolo de actuacién a seguir para la pérdida de la evaluacidn continua es el siguiente:

El profesor(a) notifica al tutor(a) cada apercibimiento o la pérdida de la evaluacién continua.

El tutor(a) comunicard cada hecho al alumno/a mediante documento registrado en el registro de
secretaria del Centro y obteniendo un acuse de recibo. En caso de menores de edad, los que firmardn
la recepcién de la comunicacidn o acuse de recibo seran los tutores o representantes legales.

Si la pérdida de la evaluacién continua se produce cuando queden dos semanas para la
finalizacién del régimen ordinario de clases, no se produciria la pérdida y continuaria el proceso de
evaluacién como al resto del alumnado, sin que esto deje de ser motivo para considerarlo, en cuanto
calificaciones, en la aplicacién de criterios de calificacién y de evaluacion.

Una vez producida la pérdida de evaluacion continua, el alumnado tendrd derecho a realizar una
Unica prueba de evaluacién al final del curso en la materia o materias afectadas.

Los casos excepcionales (enfermedades de larga duracién, accidentes, etc.) por los que se pierda el
Derecho a la Evaluacion Continua, serdn estudiados por la Direccidn previa peticién por escrito de los
interesados. Para la decisién de la Direccidn se tendran en cuenta circunstancias como el tipo de
ensefianza, motivo de la ausencia, la disponibilidad a colaborar, la receptividad a las orientaciones del
profesorado, la solicitud de asistencia domiciliaria en caso de baja de duracién excesiva, etc.

8.2.- Ponderaciodn de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacion

Resultado Criterios de Ponderacién | Unidades de trabajo | Evaluacion
Aprendizaje Evaluacion sobre la nota
final

RAl a,b,c,d,efgh,ij | 15% u.D.2 28 Ev.
RA2 a,b,cdefghi |15% Uu.D.3 22 Ev.
RA3 a,b,cdef,gh,ij| 15% Uu.D.4 22 EV
RA4 ab,cdefghi | 15% U.D.5 3 EV
RAS a,b,cdefgh,ij| 15% U.D.6 FEV
RAG6 ab,cdefghi | 10% U.D.7 FEV
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8.3- Medidas de Recuperacién

La recuperacién debe entenderse como actividad y no como examen de recuperacién. Asi, se
trata una parte mas del proceso de ensefianza-aprendizaje, teniendo en cuenta que se trata de
evaluacioén continua y de una formacion integral del alumno. Se iniciara cuando se detecte la deficiencia
en el alumno sin esperar el suspenso. Realizando con el alumno actividades complementarias de
refuerzo, apoyandole en aquellos puntos donde presente deficiencias, es muy probable que se evite la
evaluacioén negativa.

Cuando el alumno no logre la superacidn de las deficiencias y fallos detectados y por tanto no
hay alcanzado una valoracién suficiente en cualquiera de los conceptos evaluados, se establecerdn
actividades especificas de recuperacion.

Estas actividades consistirdn en: resolucién de cuestionarios, analisis y solucién de casos y
problemas, trabajos, informes, realizacién de estudios y exposiciones...

Se estableceran recuperaciones posteriormente a cada sesion de evaluacién (22 y 32 evaluacion),
de las unidades de trabajo no superadas, para aquellos alumnos/as que no hayan podido alcanzar los
niveles minimos establecidos.

En el caso de suspender una evaluacion, el alumnado tendra oportunidad de recuperarla en los
examenes finales extraordinarios de junio. Para poder presentarse a los exdmenes finales ordinarios de
junio los alumnos deben presentar las actividades de apoyo y refuerzo planteadas. Esta recuperacién
abarcard todas las unidades didacticas estudiadas en la evaluacién correspondiente.

En caso de no asistir un alumno/a a clase el dia de una prueba prefijada, se le podra repetir la
prueba otro dia si aporta justificante del facultativo o acreditacion de la asistencia a un deber
inexcusable.

Para los alumnos que hayan perdido el derecho a evaluacién continua o hayan renunciado al
mismo, conservaran las calificaciones obtenidas hasta ese momento, es decir, los Resultados de
Aprendizajes que hayan adquirido durante el curso hasta ese momento, seran considerados como
adquiridos y no formaran parte de la Convocatoria Extraordinaria de Junio. Para poder realizar esta
prueba el alumnado debera realizar las actividades: de refuerzo/ampliacion, protocolos de practicas,
trabajos, presentaciones, etc, que le sean solicitadas; en caso contrario, perdera el derecho a realizar
dicha prueba. El tipo, nimero y caracteristicas de estas actividades dependerd de los resultados y
evolucion del alumnado durante el curso.

9.- INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICA DOCENTE.
Indicadores enseianza:

Se miden mediante los siguientes parametros, una vez por trimestre, y en funciéon de su
resultado, se adoptan las medidas correctivas adecuadas

- Programacion impartida: este indicador mide en porcentaje, el nimero de temas impartidos en el
trimestre, entre el nimero de temas que se habia previsto impartir en el mismo.
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- Horas impartidas: este indicador mide en porcentaje, el nimero de horas impartidas en el trimestre,
entre el nUmero de horas que se habian previsto durante el mismo

- Asistencia del alumnado: este indicador también se expresa en porcentaje. Se calcula el nimero de
faltas totales del grupo (justificadas o no), del alumnado que asiste regularmente a clase, y se divide
entre el numero de horas totales que se han impartido en el trimestre. La cantidad que se obtiene se
detrae del 100%

- Alumnado aprobado: también se expresa en porcentaje. Es la divisién entre el nUmero de alumnos
aprobados en el grupo en cada trimestre, entre el nimero total de alumnos que componen el grupo y
asisten regularmente a clase.

Se considera positiva la Evaluacién de la Ensefianza con los siguientes valores de los indicadores:

- Programacion impartida: >= 85%
- Horas impartidas: >= 90%

- Asistencia del alumnado: >=90%
- Alumnado aprobado: >= 70%

Indicadores de la practica docente: Otro aspecto a evaluar es la propia practica docente. Como ejemplos
de estos indicadores estan los siguientes.

.- Uso de las TIC en el aula: este indicador mide el nimero de veces que se hace uso de las TICs en el
aula, tanto por parte del alumnado, como por el profesorado. Es un buen indicador para alcanzar una
de las lineas de actuacidon en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion de aplicaciones
informdticas y nuevas tecnologias en el aula).

.- Actividades motivadoras: este indicador mide el nimero de veces que se realizan actividades distintas
a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dindmicas de grupo, debates, trabajos de
investigacion, kahoot, etc), que hacen que el desarrollo del médulo se haga distinto y motivador para el
alumnado.

10- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:
.- DETECCION.

.- ACTUACIONES.

.- EVALUACION.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion, en su Titulo Il, y la Ley 17/2007 del 10 de
diciembre, de Educacion en Andalucia, en su articulo 48.3.

El Decreto 231/2007, por el que se establece la ordenacidén y las ensefianzas correspondientes a
la educacion secundaria obligatoria (capitulo V), el Decreto 416/2008, por el que se establece la
ordenacion y las ensefianzas correspondientes a Bachillerato, y Decreto 436/2008, por el que se regula
la ordenacién de la formacion profesional, se desarrollan las medidas de atencién a la diversidad a
aplicar con el alumnado.

Por otro lado, la Orden 10 de agosto de 2007, de ordenacidén de evaluacién del proceso de
aprendizaje del alumnado en la ESO, modificada por la Orden 12 de diciembre de 2012. La Orden 15 de
diciembre de 2008, de ordenacién de la evaluacién del proceso de aprendizaje del alumnado en
bachillerato, modificada por la Orden 17 de marzo de 2001, y la Orden 29 de septiembre de 2010, de
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ordenacion de la evaluacién del alumnado en la formacion profesional, regulan los procesos y toma de
decisiones con respecto a la promocidn y titulacion del alumnado.

Acorde con lo anterior la Orden 25 de Julio de 2008, por la que se regula la atencién a la
Diversidad del alumnado que cursa la educacidn bdsica en los centros docentes publicos de Andalucia,
tiene por objeto la regulacién y desarrollo de las medidas y programas de atencion a la diversidad del
alumnado en la educacidn basica de Andalucia.

1. ACTUACIONES:

1.1.REUNIONES DE EQUIPO DOCENTE: DETECCION Y COMUNICACION DE ALUMNADO CON
NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO:
En las reuniones de equipo docente se comunicaran y determinaran las medidas de atencién a la
diversidad a llevar a cabo con el grupo o con alumnos concretos. Asi mismo, cuando se detecte casos
nuevos se solicitara la evaluacién pedagdgica a la orientadora.

1.2. SEGUIMIENTO Y EVALUACION DE LAS MEDIDAS.
El seguimiento y evaluacion de las medidas de atencidn a la diversidad sera continua, procediendo
a la modificacidn de las mismas cuando se detecten cambios en las necesidades del alumnado.

2. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

CONCRECION En funcién de los resultados de la evaluacion inicial a
CURRICULAR comienzo de curso y de lo establecido en las programaciones
didacticas, se procedera a la concreciéon en la programacion
de aula para cada grupo de alumnos. Esta medida requiere
de seguimiento periddico teniendo en cuenta los resultados
de cada evaluacion y reajuste si fuera necesario.

PROGRAMAS DE Adaptaciones curriculares no significativas: Para aquellos
ADAPTACION alumnos que presenten necesidades educativas especiales,
CURRICULAR dificultades graves de aprendizaje, necesidades de

compensacion educativa y su desfase curricular con respecto
al grupo de edad sea poco importante, se adaptaran las
actividades formativas, la metodologia, los contenidos, asi
como los criterios y los procedimientos de evaluacién, sin que
ello suponga la supresion de los resultados de aprendizaje y
objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisicion de
la competencia general del titulo . La adaptacién serd
elaborada y aplicada por el profesor que le da clase.

- Informar al Dpto. de Orientacidn

- Elaborar un plan de accién personalizado

- Llevar a cabo las actuaciones planificadas: actividades de
refuerzo, esquemas, resumenes, repasos, preguntas de
autoevaluacion, explicaciones por parte del alumno/a,
revision del trabajo de casa, seleccion de preguntas
respondidas en casa, asi como cualquier otra actuacidn
recomendada por el Dpto. de Orientacion.

7z

FORMACION PROFESIONAL
CURRICULARES
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- Informar al tutor/a de los resultados de las medidas
adoptadas
- Seguimiento de la evolucién con el equipo docente.

Adaptaciones curriculares para el alumnado de altas
capacidades intelectuales: Para aquellos alumnos que
presenten altas capacidades intelectuales se establecera una
propuesta curricular con la ampliacién y enriquecimiento de
los contenidos y las actividades especificas de
profundizacion. La elaboracion y aplicacion serd
responsabilidad del profesor/a de la materia.

11.- EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

La evaluacioén inicial servird como punto de partida para la adaptacion de las programaciones a
las necesidades educativas del alumnado en sus diferentes niveles de concrecién curricular.

En las sucesivas evaluaciones se realizara el seguimiento y reajuste de las mismas y del alumnado.

La evaluacion del progreso del alumnado es continua durante el curso.

La evaluacion de la programacion estara basada en el grado de cumplimiento de lo planificado y
la consecucién de los resultados de aprendizaje por parte del alumnado.



