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1.- PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

CFGM ACEITES DE OLIVAY VINOS

MOdUI.O ACONDICIONAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA
Profesional:
Grupo: GMAYV 2°

Horas del Modulo:

N.° horas: ANUALES 168 (8 HORAS SEMANALES; 21 SEMANAS)

UC0029_2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las

regula el titulo

Ud. Competencia | operaciones de refinado y correccion de aceites de oliva.
asociadas UCO0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite
de oliva en bodega.
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
Normativa que

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

Profesores

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

orden numérico)

Especialidad: 591 (PT) 214 (Operaciones y equipos de elaboracion
de productos alimentarios)

Nombre: M.2 Angeles Lopez Garcia

Francisco Javier Ruiz Moreno

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

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

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

j) Organizary 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.
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I) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccién 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, interpretdndola 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 proteccidn para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales.
3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Recoger
en cada competencia sus iniciales).

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

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

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

i) 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.

I) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad.
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n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa
de seguridad alimentaria.

fi) 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.

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

cambios tecnoldgicos y organizativos en los procesos productivos.

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

N° RESULTADOS DE APRENDIZAJE | CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han descrito los fundamentos de la
refinacion fisica, quimica y fisico-quimica.

b) Se ha seleccionado el tipo de refinacion,
relacionandolo con el aceite a refinar.

c) Se han secuenciado las operaciones de
refinacion segun las caracteristicas del aceite.

d) Se han identificado los equipos para la
refinacion de aceite de oliva y de orujo.

1 e) Se ha realizado la carga de los equipos y se

. . . . | han dosificado las materias auxiliares.
Refina aceites de oliva y de orujo

justificando los procedimientos y f) Se han refinado los aceites de oliva y de orujo,
parametros de control de acuerdo con los procedimientos y controles.

g) Se han enumerado las anomalias mas
frecuentes y sus medidas correctoras.

h) Se han reconocido los residuos de refineria 'y
los tratamientos para su posterior reutilizacion
y aprovechamiento.
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i) Se han adoptado las medidas de higiene,
seguridad y prevencion de riesgos laborales.

Almacena aceites de oliva
describiendo los procedimientos vy
parametros de control.

a) Se han caracterizado las bodegas para el
almacenamiento de los aceites de oliva.

b) Se han reconocido las normas de
funcionamiento de las bodegas.

c) Se han seleccionado los equipos de trasiego y
los depositos de almacenamiento.

d) Se han realizado las operaciones de limpieza
de las instalaciones, utilizando los productos
adecuados.

e) Se ha trasegado el aceite y llenado los
depositos.

f) Se han realizado los controles basicos de
calidad.

g) Se han reconocido las desviaciones mas
frecuentes, analizando las causas y las medidas
correctoras.

h) Se han cumplimentado los registros que
aseguran la trazabilidad.

i) Se han relacionado las existencias en bodega
con los rendimientos del proceso.

J) Se ha almacenado el aceite de oliva virgen en
atmasferas pobres en oxigeno, justificando su
utilizacion.

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

Clasifica los aceites de oliva
realizando los analisis basicos que
garantizan la calidad.

a) Se han descrito las caracteristicas de los
tipos aceites de oliva.

b) Se han definido los criterios de calidad
y los parametros que la determinan.

c) Se han reconocido los fundamentos y
metodologia de los controles basicos.

d) Se han identificado los equipos e
instrumentos de medida de los controles
bésicos.

e) Se ha determinado la acidez, indice de
peroxidos, K 270, humedad y materias volatiles
e impurezas.

f) Se han interpretado los resultados de los
controles basicos.

g) Se ha realizado el andlisis sensorial del aceite-
oliva y asignado la valoracion organoléptica.
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h) Se ha valorado la calidad del aceite de oliva
virgen y sus beneficios para la salud.

Conduce las operaciones de filtracion
describiendo sus fundamentos e
influencia en la conservacion.

a) Se ha realizado el “coupage” de los aceites de
oliva de acuerdo con las especificaciones.

b) Se han identificado los tipos y sistemas de
filtracion.

c) Se han relacionado las caracteristicas del
aceite que se va a filtrar con el material filtrante
que se tiene que utilizar.

d) Se han reconocido las consecuencias de la
filtracion en la conservacion del aceite.

4 e) Se han identificado las operaciones de
preparacion de los filtros.
f) Se han preparado los filtros y realizado las
operaciones de filtracion.
g) Se han reconocido los parametros y
dispositivos de control.
h) Se han identificado las desviaciones y sus
medidas correctoras.
i) Se ha valorado la influencia de la filtracion
en la imagen del producto y de la marca.
a) Se han reconocido los métodos de envasado y
embalaje.
b) Se han identificado los materiales de
envasado y su influencia en la conservacion.
c) Se han regulado y manejado los equipos de
envasado, etiquetado y embalaje.
Envasa aceites de oliva justificando el | d) Se han realizado los controles sistematicos de
material 'y el  procedimiento|llenadoy cierre.
5 seleccionado. Se ha etiquetado el producto envasado.

e) Se ha aplicado el método de identificacion de
la produccién para garantizar la trazabilidad.
f) Se han embalado y paletizado los productos
envasados.

g) Se han aplicado las medidas de higiene y
seguridad durante el envasado.

h) Se ha realizado la recogida selectiva y
reutilizacion de los materiales de envasado y
embalaje.
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En el curso anterior se adquirieron todos los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

4.- RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOS Y
TEMPORALIZACION

BLOQUE UNIDAD TITULO TEMPORA-
TEMATICO DIDACTICA LIZACION
I: ALMACENA- |1 Almacenamiento de aceites de | 38 horas
MIENTO DE oliva
ACEITES DE
OLIVA
I 2 Clasificacion de los aceites de | 22 horas
CLASIFICACION oliva parte 1
< |DE LOS ACEITES
2 |DEOLIVA
< | 3 Operaciones de filtracion 16 horas
- | OPERACIONES
< | DEFILTRACION
L |PRACTICAS:
N
e Précticas de almacenamiento (U.D. 1).
e Précticas de clasificacion de aceites de oliva (U.D. 2).
e Determinacion de acidez en aceite de oliva.
e Determinacion de indice de peroxidos en aceite de oliva.
e Précticas de filtrado de aceite de oliva (U.D. 3).
IV: REFINADO |4 Refinado de aceites de oliva y | 48 horas
DE ACEITES DE de orujo
OLIVA Y DE
ORUJO
I 5 Clasificacion de los aceites de [20 HORAS
CLASIFICACION oliva parte I1
™ DE LOS ACEITES
DE OLIVA
V: 6 Operaciones de envasado de |24 horas
& | OPERACIONES Y aceites de oliva.
O | MATERIALES DE
5‘1 ENVASADO Y
— |EMBALAJE DE
< |ACEITES  DE
W 1OLIVA
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PRACTICAS:

e Refinado de aceites de oliva y de orujo (U.D. 4).
e Desgomado.
e Neutralizacion.
e Lavado.
e Winterizacion.
e Decoloracion.
e Desodorizacion.
e Practicas de clasificacion de aceites de oliva (U.D. 5).
e Determinacion de coeficientes de extincion de aceite de oliva.
e Determinacion de humedad y materias volatiles.
e Determinacion de impurezas insolubles en éter de petroleo.
e Envasado y embalaje de aceite de oliva (U.D. 6).
TOTAL HORAS 168 H

El presente modulo se va a impartir por dos profesores técnicos de formacion profesional:

e M. Angeles Lopez Garcia (2h/semana) — 42 h total

e Francisco Javier Ruiz Moreno (6 h/semana) — 126 h total

La reparticion del médulo por profesor seré:
e M.2 Angeles Lopez Garcia:

o Bloque 3: Clasificacion de los aceites de oliva.

e Francisco Javier Ruiz Moreno
o Bloque 1: Refinado de aceites de oliva
o Bloque 2: Almacenamiento de los aceites de oliva
o Bloque 4: Operaciones de filtracion del aceite de oliva
o Bloque 5: Operaciones de envasado

5.- DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO Y CONTENIDOS. (Se Incluyen las Practicas en
los médulos que correspondan). Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL.

RA CE
U.D. 1: ALMACENAMIENTO DE LOS ACEITES DE 2 a,b,cdef,
OLIVA g, hij k.
Objetivos generales ¢, i,j,ILbmn,o,p,q 15 %
Competencias relacionadas | h, i, j, k, I, n, fi, 0, p, q
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v

v

v

Contenidos desarrollados

Oxidacion de aceites de oliva. Caracteristicas
fundamentales y factores.

Caracteristicas de una bodega, depoésitos y equipos
auxiliares.

Operaciones de limpieza de las instalaciones y
equipos.

Manejo de los equipos e instalaciones de la bodega.
Normas de funcionamiento.

Control de calidad en bodega. Desviaciones y medidas
correctoras.

Documentacién y registros en bodega.

Relacion entre las existencias en bodega con los
analisis de la aceituna. Rendimiento industrial.
Almacenamiento del aceite de oliva en atmdsferas
inertes.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de
riesgos laborales en bodega.

PRACTICAS: Practicas de almacenamiento.
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Competencias relacionadas | d, k, I, n, i, p, q, t.

RA CE
U.D. 2: CLASIFICACION DE LOS ACEITES DE OLIVA |3 a, g, h.
PARTE I
Objetivos generales j, k., I, m,n o,p,Q. 13 %
Competencias relacionadas| j, I, n, fi, p, Q.
Contenidos desarrollados
v Tipos de aceite de oliva. Caracteristicas.
v" Normativa que regula la calidad de los aceites de
oliva.
v Valoracion organoléptica en la clasificacion de los
aceites de oliva.
PRACTICAS:
Practicas de clasificacion de aceites de oliva:
e Determinacion de acidez en aceite de oliva.
e Determinacién de indice de peroxidos en aceite de oliva.
e Determinacion de coeficientes de extincion de aceite de oliva.
e Determinacion de humedad y materias volatiles.
e Determinacién de impurezas insolubles en éter de petroleo.
RA CE
U.D. 3: OPERACIONES DE FILTRACION 4 a,b,cdefg.
Objetivos generales c,l,mn,o,pq. 15 %

v
v

Contenidos desarrollados

Tipificacion y coupages de aceites de oliva.
Filtracion. Fundamentos y tipos. Influencia en la
conservacion.

Preparacion y manejo de los filtros. Tipos de filtros y
material filtrante.

Control de calidad en la filtracion. Parametros y
dispositivos de control.
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v
v

v

Documentacion y registros. Medidas correctoras.
Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos
de filtracion.

Influencia de la filtracion en la imagen del producto y
de la marca.

PRACTICAS: Practicas de filtrado de aceites de oliva.

Competencias relacionadas| b, d, j, k, I, n, i, 0, p, Q.

RA CE
U.D. 4: REFINACION DE ACEITES DE OLIVA Y DE 1 a,b,cdefqg,
ORUJO h, i.
Objetivos generales c,el,mnonp,q. 25 %

Contenidos desarrollados

v" Fundamentos de la refinacion fisica, quimicay fisico-
quimica.

v' Caracteristicas del aceite de oliva a refinar y su
relacion con el tipo de refinado.

v’ Lineas de refinacion. Equipos especificos
(decolorador, desodorizador, reactores, destiladores).
Equipos genéricos (tanques de tratamiento, mezclado
y decantacion; dosificadores, centrifugadoras, filtros
y otros).

v" Proceso de refinacion. Desgomado. Neutralizacion.
Winterizacion. Lavado. Decoloracion.
Desodorizacion. Objetivos, secuencia de operaciones,
materiales auxiliares y dosificacion.

v" Control de calidad durante la refinacion. Medidas
correctoras.

v Tratamiento de residuos de refineria. Aplicaciones.

PRACTICAS:

Refinado de aceites de oliva y de orujo.
Desgomadao.
Neutralizacion.
Lavado.

Winterizacion.
Decoloracion.
Desodorizacion.




A

.E.S. PROGRAMACION DIDACTICA

¢« EMILIO CANALEJO

OLMEDA FP-FPB

MD850203  Version 1 Fecha: 1-9-20 Pagina 11

MATERIA: ACONDICIONAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA
NIVEL: 2° CFGM ACEITES DE OLIVA'Y VINOS

de 6 R ERV

ALIN DG W0

CURSO0:2021-22

RA CE
U.D. 5: CLASIFICACION DE LOS ACEITES DE OLIVA |3 b,c, de,f
PARTE Il
Objetivos generales j, k., I, m,n o,p,Q. 12 %

Competencias relacionadas | j, I, n, i, p, Q.

Contenidos desarrollados

v
v

Criterios de calidad y parametros que la determinan.
Fundamentos y metodologia de los controles bésicos.
(Acidez, indice de peroxidos K270, humedad vy
materias volatiles e impurezas).

Equipos e instrumentos de medida para los controles
bésicos.

Interpretacion de los resultados. Documentacion.

PRACTICAS:
Précticas de clasificacion de aceites de oliva:

Determinacion de acidez en aceite de oliva.

Determinacion de indice de perdxidos en aceite de oliva.
Determinacion de coeficientes de extincion de aceite de oliva.
Determinacion de humedad y materias volatiles.
Determinacion de impurezas insolubles en éter de petréleo.
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Competencias relacionadas| b, h, i, k, I, n, i, p, g.

RA CE
U.D. 6: OPERACIONES DE ENVASADO DE ACEITE |5 a,b,cdefqgh.
DE OLIVA
Objetivos generales ¢, i,I,mn, o,p,q. 20 %

Contenidos desarrollados

Materiales. Incompatibilidades,
conservacion y almacenamiento.
v' Métodos de envasado y embalaje.

adhesivos y otros auxiliares.

<\

Controles basicos.

v Caracteristicas del envase y embalaje. Funcién.

formatos,

v Etiquetado. Normativa. Tipos y codigos. Productos

v ldentificacion de los equipos de envasado,
etiquetado y embalaje. Regulacién y manejo.
Procedimientos de llenado y cierre de envases.

Envasado y embalaje de aceite de oliva.

v ldentificacion del lote y trazabilidad.
v Control de calidad en envasado y embalaje.
v" Documentacion y registros. Medidas correctoras.
v' Procedimientos de recogida selectiva vy
reutilizacion de los materiales de envasado y
embalaje.
PRACTICAS:
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6.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacion que se
utilizaran).

Un aspecto importante que como docentes debemos tener en cuenta es promover la lectura de textos vinculados
a la asignatura. Pueden ser de diferente indole o naturaleza. También, es importante el desarrollo de actividades
que fomenten buenas practicas comunicativas que contribuyan al desarrollo del pensamiento critico en nuestro
alumnado. Todas estas actividades se encuentran enmarcadas en el Proyecto linglistico de centro (PLC) y se

6.1.- Aportacion al Proyecto Linguistico del centro (PLC)

difundiran a través del periédico del mismo.

6.2.- Estrategias Metodoldgicas

En nuestra propuesta de Programacion Didactica puede concretarse lo que sigue:

Para que el alumnado adquiera los procedimientos, estrategias y destrezas que favorezcan un aprendizaje

Intentamos que el alumno/a sea sujeto de su propio aprendizaje mediante una metodologia
activa en la que éste/a va descubriendo como los hechos descritos en la situacion profesional
tienen unas consecuencias que van a ser parte de su futura préctica profesional.

El aprendizaje tedrico se basa en material suministrado de bibliografia a la que se hace
referencia mas adelante, la propia biblioteca del Centro, trabajos y estudios relacionados y
otro material obtenido de paginas web especializadas.

El aprendizaje funcional se concreta en la realizacion de visitas activas a los distintos puntos
de interés que se citan como actividades complementarias y que tienen como objetivo
desarrollar las capacidades propias de la profesion, asi como la presencia en muestras y
ferias monograficas de especial relevancia.

Los conceptos se desarrollan no s6lo como adquisicion de conocimientos aislados, sino que
se relacionan en un centro de referencia comdn: la actividad profesional en distintas
empresas del sector que se adoptan como modelo.

Se realiza trabajo en grupo siempre que se pueda mantener la distancia de seguridad con el
objetivo de fomentar el debate y la puesta en comin de ideas entre sus miembros, fomentando
el contraste de opiniones y el respeto a la pluralidad de ideas.

significativo, el desarrollo de las unidades didacticas se puede realizar de la forma siguiente:

En cada unidad el profesor explicara los nuevos conceptos, desarrollara los ejemplos y realizara

actividades asociadas a cada uno de los epigrafes.

Las actividades mas significativas se realizaran en clase, después del desarrollo de cada una de las
diferentes partes de la unidad. De esta forma los alumnos dispondran de la base necesaria para que
puedan realizar en su casa el resto de las actividades, que seran corregidas en clase, o bien,

entregadas al profesor para su revision y control.
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- Gran parte de las actividades se pueden realizar en grupo siempre que se mantenga la distancia de
seguridad, lo que haré el trabajo mas ameno y contribuira a que los alumnos aprendan a colaborar.

- Es conveniente que el alumno desarrolle la competencia digital, trabajando muchos de los
contenidos mediante la basqueda e investigacion mediante internet, realizando actividades online,
viendo videos para después ser comentados, etc.

- Dada la vinculacion que tiene el Centro con la lectura y la CCL, una parte de los trabajos, que
forman parte de los instrumentos de evaluacion exigiran la lecturay la mejora de la expresion oral
y escrita.

- Asi mismo se fomentar la lectura de articulos de la actualidad del sector oleicola y vitivinicola
relacionados con el tema propuesto.

Los instrumentos de evaluacién serdn variados para permitir que la informacion obtenida sobre la
marcha del proceso de ensefianza-aprendizaje sea completa. Los clasificamos en tres grupos:

- Pruebas objetivas:
Estas se evaluaran mediante la observacion de las siguientes pautas:
o Contesta correctamente a lo que se le pregunta.
o Se calificara con la plantilla correspondiente.

- Actividades y Trabajos:
Estas se evaluaran mediante la observacion de las siguientes pautas:
o Analizay resuelve correctamente las actividades propuestas.
o Contrasta la informacion obtenida por diferentes fuentes y la expresa con sus propias
palabras.
Utiliza técnicas y procesos adecuados.
Redacta con precision y escribe con correccion ortografica.
Presenta documentos e informes con orden y limpieza.
Es puntual en la entrega de actividades y trabajos.

o O O O

- Observacion directa:
Sera el instrumento para valorar la actitud en clase, las relaciones en y con el grupo, iniciativa,
interés, respeto,... en general aquellas destrezas necesarias para la formacién como ciudadano y
trabajador del alumno.

- Pruebas précticas:
Para evaluar los conocimientos y la forma de organizarse del alumnado sobre el trabajo diario en
una almazara y un laboratorio de almazara.
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6.3.- Modificaciones de la programacion debido a la situacion de emergencia sanitaria.
(Aqui se reflejaran los cambios en contenidos y/o temporalizacién de los mismos, debido a una posible
situacion de confinamiento y/o cuarentena preventiva)

En el caso de una situacion de docencia online, esta accion constructiva y dindmica del alumno se hace

aun si cabe més necesaria por parte del alumnado, debiendo existir un alto grado de responsabilidad por su
parte debido a las carencias organizativas que esta situacion puede ocasionar.
Asi, si en algin momento del curso fuese necesario realizar dicha docencia de forma online, seria necesario
alternar la docencia directa a distancia, a través de conexion directa con el alumnado mediante sistema de
videoconferencia, con otras actividades que el alumnado pueda realizar de forma auténoma desde su propio
domicilio sin necesidad de una interaccion inmediata con el profesor.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION EN DOCENCIA ONLINE

Al igual que en el caso de docencia presencial, tendremos diferentes Instrumentos de Evaluacion
asociados a cada criterio de evaluacion 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 periédico 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 funcién de
la esperanza matematica a partir del namero de opciones).

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

Estas pruebas se realizaran bien por blogques de contenidos, bien por unidades de trabajo, en funcién del
grado de cumplimiento de la temporalizacion y del grado de asimilacion por parte de los alumnos. En
estas pruebas las cuestiones de caracter tedrico o practico podran tener un peso variable en funcion de los
resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion 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.

En el caso de una ensefianza a distancia, se utilizaria:

v/ Plataforma Google Classroom.
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UNIDAD DE | TITULO TEMPORALIZACION | TEMPORALIZACION
TRABAJO PRESENCIAL DISTANCIA
D.D. O.T.
1 Almacenamiento de los | 38 14 24
aceites de oliva
Z |2 Clasificacion de los | 22 12 10
‘O . .
) aceites de oliva parte |
<
-
2
S
w3 Operaciones de | 16 6 19
o~ filtracion.
4 Refinacion de aceites de | 48 18 30
oliva y de orujo.
5 Clasificacion de los| 20 8 12
5 aceites de oliva parte Il
Q .
< |6 Operaciones de | 24 9 15
- .
| envasado de aceites de
<>( oliva.
w
™
168 h

7.- MATERIALES DIDACTICOS.

Obtencion del Aceite de Oliva Virgen
Luis Civantos Lépez - Villalta
Editorial Agricola Espafiola S.A.

32 Edicion

ISBN: 978 — 84 — 85441 - 93 -8

Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva
Maria Dolores Jaén Cariadas

IC Editorial

12 Edicion, 2013

ISBN: 978 — 84 — 16067 — 27 — 5

Aceites y Grasas. Refinacion y otros procesos de transformacion industrial E. Graciani
Constante; M.PI Pérez A-Castellano; M.V. Ruiz Mendez
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Quimicay Tecnologia del Aceite de Oliva D. Boskou

Aceite de oliva virgen extra. Su obtencién y conservacion.
Manuel Vera Hernandez
AMV Ediciones

Obtencion de aceites de oliva refinados.
Editorial Paraninfo

Obtencidn de aceites de orujo de oliva.
Editorial Paraninfo

Analistas de laboratorio de almazara
Consejeria de Agricultura y Pesca
Junta de Andalucia

OTROS RECURSOS Y MATERIALES:

« Fotocopias relacionadas con los bloques tematicos.

o Manuales de trabajo.

« Ejercicios, documentos didacticos y supuestos practicos.
o Documentacion gréfica.

« Visita instalaciones.

o Laboratorio.

e Una microalmazara.

Materiales TIC:
Paginas web, videos obtenidos de la red, articulos de revistas digitales, simuladores.

Todo el alumnado debe desarrollar la Competencia digital. Esto supone la capacidad de buscar, obtener
y tratar informacion, asi como de utilizarla de manera critica y sistematica, evaluando su pertinencia y
diferenciando entre informacion real y virtual, pero reconociendo al mismo tiempo los vinculos.

Los alumnos/as deben ser capaces de utilizar herramientas para producir, presentar y comprender
informacion complejay tener la habilidad necesaria para acceder a servicios basados en internet, buscarlos
y utilizarlos, pero también deben saber como utilizar las tecnologias de la sociedad de la informacion en
apoyo del pensamiento critico, la creatividad y la innovacion.
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En la practica del aula, todos los alumnos, por grupos, buscaran informacion sobre un determinado
apartado de la unidad de trabajo, redactando, resumiendo y exponiendo las ideas principales utilizando
presentaciones graficas.

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

8.1. Criterios de calificacion (Especificar rubricas de evaluacion).
Como se va a determinar la 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 sesién de
evaluacion final.

En el apartado 1 del Art. 16 de esta Orden, se indica que “la evaluacién conllevara una calificacion que
reflejara los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso de ensefianza-aprendizaje.La
calificacion de los médulos profesionales de formacion en el centro educativo y del médulo profesional
de proyecto se expresara en valores numeéricos 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 evaluacién asociado a un criterio de
evaluacion nos serviremos de una rabrica.

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 contendrd, tendra en cuenta la
competencia que hay implicita en ese criterio de evaluacion.

Todas las evidencias de la adquisicién de las competencias registradas a través de las rubricas se
incluiran para las calificaciones en un cuaderno con los registros del alumnado.

o Conocimientos.

Técnicas.

Destrezas y habilidades.

Actitudes personales (puntualidad, interés...).

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

Actitudes profesionales (responsabilidad, orden, limpieza...).

o o oo o

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

Cada evaluacion el alumno llevara la nota media de los RA trabajados en dicha evaluacion sin considerar
la ponderacion sobre la nota final, esta informacion podra darse personalmente al alumno si lo solicita,
pero al ser necesario poner una nota orientativa sobre la evolucion del alumno, esta sera indicadora de la
superacion o no de los RA trabajados, de modo que si tiene menos de un 5 en el boletin de calificacion
esto indicara que existe uno o varios de los RA trabajados que no han sido alcanzados, con lo que se
requerira la realizacion por parte del alumno de aquellas actividades de recuperacion que el docente
considere adecuados.

La nota final sera la suma de las calificaciones obtenidas en cada Resultado de Aprendizaje y ponderadas

segun el porcentaje que hemos indicado en la tabla anterior. Se considerard aprobado al alumno que
obtenga un cinco 0 mas tras realizar los célculos anteriores.

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

Resultado Criterio de Evaluacion | Ponderacion Unidades de Evaluacion
Aprendizaje Curricular sobre la nota trabajo
final
RA1l a,bcdefqghi 25% ubD4 32 Ev.
RA2 a,bcdefghij|15% u.D.1 28 Ev.
K.
RA3 a,bcdefgh 25% UD.2,UD.5 |22y 3Ev.
RA4 a,bcdefqg 15% u.D.3 28 Ev.
RA5 a,bcdefqgh 20% U.D.5 3 Ev.

Nota final= ((RA1x25%)+(RA2x15%)+(RA3%25%)+(RA4x15%)+((RA5x20%))

La calificacion reflejara los resultados obtenidos por el alumnado en su proceso de ensefianza-aprendizaje.
La nota de las pruebas objetivas, de los trabajos, actividades, practicas, y de observacion de la consecucion
de las conductas requeridas, comprendera valores numéricos del 0 al 10. Dichas pruebas las realizaran
periédicamente para la evaluacion de las unidades didacticas trabajadas en clase.

La calificacion de los médulos en las sesiones de evaluacion se expresara en valores numéricos de 1 a 10,
sin decimales.
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La evaluacion de los aprendizajes del alumnado sera continua (observada diariamente) y se realizara por

modulos profesionales.

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

En los estudios de Formacion Profesional reglada es imprescindible la asistencia a clase. Puesto que
surgen situaciones a lo largo del curso académico que pueden impedir que el alumno asista a todas las
clases, el profesorado llevara un control de las ausencias de cada alumno en sus modulos 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 evaluacion continua. En este caso tendré derecho a realizar una(s) prueba(s), por el contenido
de toda la materia que se disefia(n) especificamente para el alumnado que esté en esta situacion.

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

- MODULO 168 horas: Por acumulacion de faltas cuando supere el 20 % de las horas lectivas
totales del modulo (34 horas), efectudndose previamente 3 apercibimientos por escrito, el primer
apercibimiento a las 11 faltas; el segundo a las 22 faltas y el tercero a las 34 faltas.

Para justificar las faltas, se procedera a actuar conforme establece el centro:
- Plazo maximo de 5 dias lectivos desde su reincorporacion al centro
- En el caso del alumnado mayor de edad, no serd 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 actuacion a sequir para la pérdida de la evaluacidn continua es el siguiente:

El profesor(a) notifica al tutor(a) cada apercibimiento o la pérdida de la evaluacion continua. El tutor(a)
comunicara 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 firmaran la recepcion de la
comunicacion o acuse de recibo seran los tutores o representantes legales.

Si la pérdida de la evaluacion continua se produce cuando queden dos semanas para la finalizacion del
régimen ordinario de clases, no se produciria la pérdida y continuaria el proceso de evaluacién como al



(ZZ |ES. PROGRAMACION DIDACTICA ST | aso

Sl g FP-FPB R DS

MD850203  Version 1 Fecha: 1-9-20 Pagina 21 de 6 .-.:u V
MATERIA: ACONDICIONAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA
NIVEL: 2° CFGM ACEITES DE OLIVA Y VINOS CURSO0:2021-22

resto del alumnado, sin que esto deje de ser motivo para considerarlo, en cuanto calificaciones, en la
aplicacion de criterios de calificacion y de evaluacion.

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

Los casos excepcionales (enfermedades de larga duracion, accidentes, etc.) por los que se pierda el
Derecho a la Evaluacién Continua, seran estudiados por la Direccidn previa peticion por escrito de los
interesados. Para la decision de la Direccidon 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 duracion excesiva, etc.

8.3- Medidas de Recuperacion

Las recuperaciones se realizaran trimestralmente.

Como las caracteristicas de recuperacion de cada alumno seran diferentes, estaran determinadas tanto por
pruebas objetivas como por la realizacion de trabajos o actividades pendientes.

Tras la evaluacion del tercer trimestre, aquellos alumnos que no hayan superado el médulo, continuaran
hasta el final del periodo lectivo, estableciéndose un calendario para la presentacién de los ejercicios o
actividades pendientes, o la realizacion de las pruebas objetivas de las partes del médulo no superadas,
manteniendo los criterios de evaluacion anteriormente expuestos.

En cuanto al procedimiento para subir nota, los alumnos/as que, habiendo superado la materia, deseen
modificar su nota media final, podran hacerlo mediante una prueba objetiva al final del curso, de toda la
materia del modulo.

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

Indicadores de ensefianza: Se miden mediante los siguientes pardmetros, una vez por trimestre, y en
funcion de su resultado, se adoptan las medidas correctivas adecuadas.

.- Programacién impartida: este indicador mide en porcentaje, el niUmero de temas impartidos en el
trimestre, entre el niUmero de temas que se habia previsto impartir en el mismo.

.- 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 nimero 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 division entre el nimero de alumnos
aprobados en el grupo en cada trimestre, entre el nimero total de alumnos que componen el grupo y
asisten regularmente a clase.
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Se considera positiva la Evaluacion de la Ensefianza con los siguientes valores de los indicadores:

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

.- Asistencia del alumnado: >= 90%
.- Alumnado aprobado: >= 65%

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

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 actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion de aplicaciones informaticas
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 dinamicas de grupo, debates, trabajos de
investigacion, kahoot, etc), que hacen que el desarrollo del modulo se haga distinto y motivador para el
alumnado.

10- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

La atencidn a la diversidad es un principio fundamental que debe regir toda la ensefianza, con el objetivo
de proporcionar a todo el alumnado una educacidn adecuada a sus caracteristicas y necesidades.

Es una necesidad vinculada a todas las etapas educativas y a todo el alumnado. Se debe concebir a partir
del principio de inclusién, entendiendo que Unicamente de ese modo se garantiza el desarrollo de todos,
se favorece la equidad y se contribuye a una mayor cohesion social.

Respecto a las medidas de atencion a la diversidad en la educacion posobligatoria, los centros deben
garantizar la accesibilidad de las personas a la ensefianza, implementando las adaptaciones de acceso al
curriculo, las ensefianzas o las instalaciones que se requieran en cada caso; sin embargo, no se contemplan
medidas extraordinarias.

En el aula nos encontramos con un alumnado muy diverso. Esta diversidad, fiel reflejo de nuestra
sociedad, estd originada por multiples motivos, como pueden ser diferentes capacidades, diferentes
procedencias, distintas motivaciones e intereses, etc.

Nuestra propuesta pretende que la via principal de atencion a la diversidad se encuentre en la
programacion, siendo sensible a las diferencias, que favorezca la individualizacién de la ensefianza y
pueda permitir al profesor individualizar el proceso de ensefianza-aprendizaje.

La programacion ha de ser planteada para dar respuesta a las necesidades educativas de todos los alumnos,
manifestadas en los siguientes aspectos:
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a) Capacidad para aprender: Los contenidos se plantean para que, con la intervencién del profesor, se
pueda graduar la dificultad y se ajuste progresivamente a la capacidad para aprender que diferencia a
cada alumno.

b) Motivacidn por aprender: Esta intimamente ligada al futuro profesional de los alumnos.

c) Estilos de aprendizaje: El estudio se puede abordar desde los diferentes estilos de aprendizaje de los
alumnos; un estilo que va desde una perspectiva global para posteriormente tener en cuenta lo
particular, otros alumnos aprenden paso a paso desde lo particular a lo general.

d) Interés de los alumnos: En la formacion profesional este dmbito estd intimamente ligado a la
motivacion por aprender; en el caso de la formacion profesional es la incorporacion al mundo
profesional.

La programacion sera lo suficientemente abierta y flexible para que el profesorado pueda introducir los
cambios que estimen necesarios para dar respuesta a las diferentes capacidades para aprender, las
diferentes motivaciones por aprender, los diferentes estilos de aprendizaje e interés de los alumnos. De
esta forma las adaptaciones que se puedan hacer permiten facilitar la evolucion individualizada de cada
alumno para que puedan cumplir los objetivos de forma diferente trabajando los mismos contenidos.

El proceso de ensefianza y aprendizaje propuesto, incorporara una gran variedad de tipos de actividades
que permitan la diversidad de agrupamientos y la adquisicién de aprendizajes a distinto nivel, en funcion
del punto de partida y las posibilidades de los alumnos.

Las actividades tendran distintos niveles de dificultad y distintos enfoques, para que todos los alumnos
puedan realizarlas con éxito y permitan utilizar metodologias diversas, dependiendo de los contenidos
que se desarrollen (cuestiones con respuestas conceptuales, cuestiones tipo test, investigaciones, debates,
cumplimentar documentos, realizar organigramas, actividades fuera del aula, simulaciones en el aula,
consultas y busquedas en Internet, etc.).

Las actividades programadas en cada unidad didactica seran planteadas partiendo del andlisis de los
contenidos que se trabajen, de tal forma que no sean demasiado faciles y, por consiguiente, poco
motivadoras, ni tan dificiles que les resulten desmotivadoras.

La dificultad de las actividades esta graduada para poder atender a la diversidad de los alumnos y, en
muchas ocasiones, dejaran libertad para que el profesor pueda adaptarlas al contexto educativo y social,
en que se desenvuelve la actividad docente secuenciandolas de forma distinta, o dando prioridad a uno
contenidos sobre otros.

Se realizaran, si fuera necesario, actividades diferentes para diferentes agrupamientos de alumnos, de
forma que el profesor pueda atender a todos los alumnos, o que algunos alumnos puedan ser tutorados
por sus propios compaifieros, “técnica entre iguales.”

.- DETECCION.

La deteccion de necesidades educativas especiales en el alumnado, se hace mediante el andlisis del
expediente del alumnado, asi como del apartado correspondiente en Séneca.

Las diferencias de cada alumno, se van detectando en el dia a dia, contemplando sus respuestas y
comportamientos ante las distintas situaciones que se plantean.
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- ACTUACIONES.

Tal como se ha comentado anteriormente, ante necesidades educativas especiales del alumnado, en fp, no
se pueden hacer adaptaciones curriculares significativas, pero si se le pueden proporcionar al alumnado,
diferentes estrategias y métodos, para que adquieran los resultados de aprendizaje previstos.

Para atender la diversidad del alumnado, se contara con actividades de diversas caracteristicas, acordes a
las demandas que se vayan presentando.

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 determinardn las medidas de atencion a la
diversidad a llevar a cabo con el grupo o con alumnos concretos. Asi mismo, cuando se detecte casos
nuevos se solicitara la evaluacion pedagogica a la orientadora.

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

2. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

CONCRECION En funcion de los resultados de la evaluacién inicial a
CURRICULAR comienzo de curso y de lo establecido en las
programaciones didacticas, se procederd a la concrecién
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
ADAPTACION aquellos alumnos que presenten necesidades educativas
CURRICULAR especiales, 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 evaluacidn, 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 adaptacion sera
elaborada y aplicada por el profesor que le da clase.

- Informar al Dpto. de Orientacion

- Elaborar un plan de accion personalizado

FORMACION PROFESIONAL

CURRICULARES
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- Llevar a cabo las actuaciones planificadas: actividades
de refuerzo, esquemas, resimenes, 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
actuacion recomendada por el Dpto. de Orientacion.

- Informar al tutor/a de los resultados de las medidas
adoptadas

- Seguimiento de la evolucidn 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 ampliacion vy
enriquecimiento de los contenidos y las actividades
especificas de profundizacion. La elaboracion y
aplicacion sera responsabilidad del profesor/a de la
materia.

.- EVALUACION.

ridn
Amizeantal
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La evaluacién del alumnado se llevara a cabo, mediante los instrumentos de evaluacién que se han
comentado anteriormente (pruebas objetivas, trabajos y actividades, y comportamiento y destrezas
seguidas en el aula); con el fin de que se atienda la diversidad del alumnado, y se cuente con diversos

registros de cada uno de ellos.

11.- EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

La evaluacion es un componente basico en el proceso de ensefianza-aprendizaje; esta evaluacion ha de
ser coherente con las caracteristicas del ciclo formativo, con los objetivos planteados y con la metodologia

utilizada.

La evaluacién ha de ser formativa, y ha de servir para fomentar la reflexion y para orientar el proceso

educativo, por ello tendra que ser:

- Continua, para observar el proceso de aprendizaje.

- Integral, para considerar tanto la adquisicion de nuevos conceptos, como de procedimientos, actitudes,
capacidades de relacién y comunicacién y de desarrollo autonomo de cada estudiante.
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- Individualizada, para que se ajuste a las caracteristicas del proceso de aprendizaje de cada alumno y
no de los alumnos en general. La evaluacién individualizada suministra informacién al propio alumno
sobre lo que ha hecho, sobre sus progresos y sobre lo que puede hacer de acuerdo con sus
posibilidades.

- Orientadora, porque debe ofrecer informacion permanente sobre la evolucion del alumno con respecto
al proceso de ensefianza-aprendizaje.

Dicha evaluacion se basara en los siguientes principios:

- Evaluacion continua de los conocimientos.

- Asistencia sistematica a clase.

- Destreza para ordenar, relacionar y exponer con claridad los contenidos.
- Participacion activa del alumno en el aula y fuera de ella.

- Valoracidn de las actividades a nivel individual y a nivel de grupo.

- Utilizacién didactica activa de documentos audiovisuales.

- Argumentacion de casos y experiencias reales.

Es necesario realizar una evaluacion inicial en la que se trate no solo de detectar, el nivel de conocimientos
de partida, sino también conocer las preferencias, las expectativas, las motivaciones, las actitudes y
aptitudes, las situaciones personales de los alumnos, etc., para tener una referencia de partida y obrar en
consecuencia.

La evaluacion del curriculo programado tiene como objetivo principal la correccion de las desviaciones
que se hubiesen producido en el proceso de ensefianza aprendizaje; desde este punto de vista, cuando se
evalUe se han de tener en cuenta los aspectos siguientes:

- Laadecuacion de los objetivos a las caracteristicas de cada grupo.
- Laidoneidad de los procedimientos utilizados.

- Lamarcha de las actividades programadas.



