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1.- PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

Grado Medio Aceites de Oliva y Vinos

Maodulo Profesional:

MP 0317 Extraccion de aceites de oliva

Grupo:

Primero

Horas del Médulo:

N.2 horas: 192 ANUALES (6 HORAS SEMANALES; 32 SEMANAS)
(95 dual - 97 centro educativo)

Ud. Competencia
asociadas

UC0029_2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de
refinado y correccion de aceites de oliva.

Normativa que
regula el titulo

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.

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

ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema
educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia (BOJA 15-10-2010)

Profesor

Especialidad: P.T.F.P. Operaciones y equipos de elaboraciéon de Productos
alimentarios. (591-214)

Nombre: MERCEDES PILAR JIMENEZ RICO

2.- OBJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO (CICLOS LOE) (Enumerarlos estableciendo

un orden numérico)

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la documentacion asociada para su

almacenamiento.

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

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

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

[) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones reconociendo los
productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

n) Analizar la documentacién asociada a los procesos relaciondandola con la actividad productiva y
comercial para su cumplimentacion.
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o) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y describiendo los factores
y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.
p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su actividad, reconociendo y aplicando los
procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la proteccién ambiental.
q) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesional relacionandolos con las medidas de
proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencién de riesgos laborales.

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

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

b) Regular los equipos de produccién en funcién de los requerimientos del proceso productivo. (CP)

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

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

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad. (CP)

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

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

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE (CICLOS LOE) CRITERIOS DE EVALUACION
(RELACIONADAS CON EL MODULO) (Enumerarlos estableciendo un orden).
PONDERACION

1. Recepciona la aceituna justificando los criterios | a. Se han descrito las operaciones de recepcién,
establecidos en funcidon de la calidad del aceite | limpieza y almacenamiento de la aceituna.

que se pretende obtener. b. Se han reconocido los equipos de recepcién,
limpieza y almacenamiento de la aceituna.

c. Se han manejado y regulado los equipos,
realizando el mantenimiento de primer nivel.

d. Se ha efectuado la seleccion, clasificacion,
limpieza, lavado y almacenamiento de Ia
aceituna.

e. Se ha realizado la toma de muestra y
controles basicos.

f. Se han cumplimentado los registros que
aseguran la trazabilidad.
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g. Se ha valorado el orden y limpieza como
elemento imprescindible en el proceso.

h. Se han adoptado las medidas de seguridad y
prevencion de riesgos laborales.

2. Prepara la pasta describiendo las operacionesy | a. Se han caracterizado las operaciones de
parametros de control. molienda y batido.

b. Se han identificado los equipos para el
proceso de molienda y batido de la pasta
comprobando su funcionamiento.

c. Se ha relacionado el grado de molienda con el
estado de madurez de la aceituna.

d. Se han reconocido los servicios y materias
auxiliares para la preparacion de la pasta.

e. Se han manejado y regulado los equipos
realizando el mantenimiento de primer nivel.

f. Se ha realizado la molienda y batido
adicionando las materias auxiliares en el
momento y dosis adecuada.

g. Se han descrito los parametros de control en
la preparacion de la pasta y su influencia en la
calidad del aceite.

h. Se han realizado los controles basicos
interpretando los resultados y aplicando las
medidas correctoras.

i. Se han adoptado medidas de higiene,
seguridad y prevencion de riesgos laborales.

3. Extrae el aceite de oliva relacionando las a. Se ha reconocido la evolucion historica de los
operaciones con el producto a obtener. métodos y equipos de extraccién de aceite de
oliva.

b. Se han identificado los métodos de extraccidn
del aceite de oliva, justificando sus
fundamentos.

c. Se han manejado y regulado los equipos,
realizando el mantenimiento de primer nivel.

d. Se ha extraido el aceite de oliva virgen segun
los criterios establecidos.

e. Se han tomado muestras de los subproductos
para comprobar el agotamiento de orujos y
alpechines.

f. Se han realizado los controles bdsicos que
aseguran la calidad.

g. Se han enumerado las anomalias mas
frecuentes y sus medidas correctoras.
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h. Se han comprobado desde los paneles
centrales el estado del proceso.

i. Se han adoptado medidas de higiene,
seguridad y prevencion de riesgos laborales.

4. Separa las impurezas sdlidas y liquidas | a.Se han identificado los métodos de limpiezay
presentes en el aceite de oliva reconociendo los | decantacion de los aceites, justificando su
equipos y sus parametros de control. fundamento.

b. Se han reconocido los equipos e instalaciones
para la separacion de la humedad e impurezas
del aceite.

c. Se han manejado y regulado los equipos
realizando el mantenimiento de primer nivel.

d. Se han realizado las operaciones de
centrifugacién y/o decantacion de aceites.

e. Se han identificado los pardmetros de control
y su influencia en la calidad del aceite.

f. Se han realizado los controles bdsicos
registrando y archivando la informacion
obtenida durante el proceso.

g. Se han recuperado las impurezas y justificado
sus posibles aprovechamientos.

h. Se ha reconocido la influencia de la falta de
higiene en la calidad del aceite de oliva.

i. Se han adoptado medidas de higiene,
seguridad y prevencion de riesgos laborales.

5. Trata los subproductos de almazara justificando| a. Se han identificado los tipos de subproductos
los procedimientos aplicados. 10% de almazara y su relacion con el sistema de
extraccion.

b. Se han reconocido los tratamientos de los
subproductos para su reutilizacion vy
aprovechamiento.

c. Se ha descrito la metodologia para la
extraccién de aceite de orujo.

d. Se han identificado los equipos e
instalaciones y secuenciado las operaciones
para la extraccién de aceite de orujo.

e. Se ha extraido el aceite de orujo segin los
criterios establecidos.

f. Se han realizado los controles basicos y
aplicado las medidas correctoras ante
desviaciones.

g. Se ha relacionado el poder contaminante de
los subproductos con el método de extraccion
del aceite de oliva.
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supone
biomasas.

equipos.

h. Se ha justificado la posible aplicacién del
alpechin como riego fertilizante.

j- Se ha valorado el ahorro energético que
la utilizacién de

j.- Se han aplicado las medidas especificas de
higiene y seguridad en la manipulacién de los

los orujos como

4.- RELACION DE UNIDADES CON BLOQUES TEMATICOS Y TEMPORALIZACION (Adaptacién de

la secuenciacidn de contenidos a las caracteristicas del centro y su entorno).

12 EVALUACION

BLOQUE UNIDAD . TEMPORALIZACION
) p TITULO
TEMATICO DIDACTICA (horas)
1 Operaciones previas: recoleccién vy 18
1. Recepcién de transporte. Operaciones de seleccién y
la aceituna en clasificacién. Equipos.
almazara 2 Operaciones de limpieza y lavado de la 6
aceituna. Equipos.
3 Almacenamiento. Influencia del 18
almacenamiento de la aceituna en la
calidad del aceite. Controles basicos en
recepcion. Trazabilidad. Documentacion.
4 Operaciones de molido y batido. 15
2 Preparacion de Objetivos. Factores. Equipos
la pasta. 5 Caracteristicas de las pastas obtenidas. 18

Coadyuvantes tecnoldgicos. Parametros
de control. Controles basicos.

PRACTICAS: Se realizardn practicas de elaboracién de aceitunas de mesa, extraccion de aceite, y
practicas de laboratorio:

e Determinacion del indice de madurez de la aceituna.
e Elaboracion de aceitunas de mesa.

e Meétodo Abencor (almazara a escala de laboratorio). Batido y molido de pasta de aceitunas.
e Determinacién del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.

e Determinacion de la humedad de la aceituna.
e Determinacion del rendimiento industrial.
e Determinacion de Acidez e Indice de Perdxidos
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3. Extraccion del 6 Evolucion histérica de los sistemas de 20
Aceite de Oliva extraccion. Métodos de extraccion.
Extraccidn parcial. Extraccién por
presién. Equipos. Regulacidn.
4. Separacion de 7 Teoria de la separacién centrifuga. 20
las impurezas 8 Sistema continuo de extraccién de 3 20
sélidas y liquidas fases. Equipos. Regulacién
% en el aceite de 9 Sistema continuo de extraccién de 2 20
g oliva fases. Equipos. Regulacion. Comparacién
2 entre los sistemas de extraccioén.
% PRACTICAS: Se realizardn practicas de extraccidon de aceite y practicas de laboratorio.
o Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Analisis de aceites:
o Acidez.
e indice de Perdxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Determinacion de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva
e Determinacién del indice de lodo
e Determinacioén del indice de Saponificacién
5. Tratamiento de 10 Tratamiento de los subproductos de la 37
los subproductos almazara
8 de almazara
Q | PRACTICAS:
> e Elaboracion de jabon a partir de aceite lampante y de aceite usado.
% e Determinacién de aceite en orujos
o e Determinacién del indice de lodo
e Determinacién del indice de Saponificacién
TOTAL HORAS: 192

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.

12 EVALUACION RAy CE
Pond.

1.- Operaciones previas: recoleccion y transporte. Operaciones de RAl1 | 10% | a, b,c,

seleccion y clasificacion. Equipos. (Objetivos: b, ¢, k, |, n, o, g; def,

Competencias: a, b, |, n,0) g h

Contenidos desarrollados

Introduccion.
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e Recoleccién. Epoca de recoleccién y métodos de recoleccién.
e Transporte de la aceituna a la almazara.
e Recepcidn de la aceituna en la almazara.
e C(lasificacion del fruto.
e Medidas de higiene en las operaciones de seleccion y clasificacidn.
Practicas de Seguimiento y Evaluacién:
Elaboracion de aceitunas de mesa.
Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Determinacién del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.
Determinacién de la humedad de la aceituna.
Determinacién del rendimiento industrial.
Andlisis de aceites:
e Acidez.
e Indice de Perdxidos.
e Determinaciéon de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva.
e Elaboracion de aceitunas de mesa.
Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:
- Caracterizacién y acondicionamiento de aceitunas y materias auxiliares.
- Seleccidn, limpieza, preparacién y regulacidn de equipos e instalaciones.
- Identificacidn, secuenciacién y ejecucion de las operaciones de extraccion.
- Adopcidon de medidas de seguridad y proteccién en el manejo de instalaciones y equipos.

12 EVALUACION RAY CE
Pond.

2.- Limpieza y lavado. Equipos. (Objetivos: c, |, o, p, q; Competencias: a, RA1 | 5% | abcd

b, 1, n, o) efgh

Contenidos desarrollados

e Introduccidn.

e El equipo de limpieza.

e Limpiadora de aceitunas.

e Despalilladora de aceitunas.

e Lavadora de aceitunas.

e Tolvas automaticas de pesada.

e Medidas de higiene en operaciones de limpieza y lavado.
Practicas de Seguimiento y Evaluacién:
Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Determinacién del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.
Determinacion de la humedad de la aceituna.

Determinacion del rendimiento industrial.
Andlisis de aceites:
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e Acidez.

e Indice de Peréxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Determinacidn de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:

- Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva.

- Caracterizacidn y acondicionamiento de aceitunas y materias auxiliares.

- Seleccién, limpieza, preparacion y regulacién de equipos e instalaciones.

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro de los
pardmetros de control.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccidén en el manejo de instalaciones y equipos.

12 EVALUACION RAY CE
Pond.

3.- Almacenamiento e influencia en la calidad del aceite. Controles RA1 | 10% | abde

basicos de la aceituna, trazabilidad y documentacion. (Objetivos: b, k, n; f

Competencias: a, j, |, n, 0)

Contenidos desarrollados

e Almacenamiento de las aceitunas.

¢ Influencia del almacenamiento de la aceituna en la calidad del aceite.

e Métodos para evitar la acidificacion.

e Controles basicos de la aceituna a la entrada en la almazara (control de impurezas,
relacion suelo/vuelo, variedades y su proporcion, estado sanitario y ataque de plagas,
humedad -%-, cantidad de aceite -% R.G.H y % R.G.S.-, rendimiento graso (método
Soxhlet), rendimiento industrial.

e Trazabilidad. Documentacion. Registros que aseguran la trazabilidad.

e Medidas de higiene en el almacenamiento de la aceituna

Practicas de Seguimiento y Evaluacién:
Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Determinacién del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.
Determinacion de la humedad de la aceituna.
Determinacion del rendimiento industrial.
Analisis de aceites:
e Acidez.
e indice de Perdxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Medida de la densidad del aceite.
e Determinacion de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva

Pagina 8 de 39




G 10 CANALEIO PROGRAMACION DIDACTICA [ ==
OLMEDA FP-FPB B DX

MD850203  Versién 2 Fecha: 8-9-22 Pagina9 de29 || | s V

MATERIA: MP 0317 Extraccion de aceites de oliva NIVEL: CFGMAV1° CURSO. 2022/2023

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles bdsicos. Registro de los
pardmetros de control.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccidn en el manejo de instalaciones y equipos.

12 EVALUACION RAYy CE
Pond.
4.- Molienda y batido.(Objetivos: ¢, k, |, n, 0, q; Competencias: b, |, n, o) RA2 | 10% | abce
ghi

Contenidos desarrollados
e Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos.
e Batido. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.
e Regulacion y manejo de los equipos de molienda y batido.
e Maedidas de higiene en las operaciones de molienda y batido.
Practicas de Seguimiento y Evaluacidn:
Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Determinacién del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.
Determinacién de la humedad de la aceituna.
Determinacién del rendimiento industrial.
Andlisis de aceites:
e Acidez.
e Indice de Peréxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Medida de la densidad del aceite.
e Determinacion de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:

- Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva.

- Identificacion, secuenciacién y ejecucion de las operaciones de extraccion.

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles bésicos. Registro de los
pardmetros de control.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccidn en el manejo de instalaciones y equipos.
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12 EVALUACION RAy CE
Pond.
5.- Caracteristicas de las pastas obtenidas. Coadyuvantes tecnolégicos, | RA2 | 10% | dfghi
parametros de control. Controles basicos. (Objetivos: b, k, o;
Competencias: a, b, j, I, n, 0)
Contenidos desarrollados
e Caracteristicas de la pasta.
e Pastas dificiles.
e Uso de coadyuvantes en el batido.
e Parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.
e Controles basicos. Interpretacion. Desviaciones y medidas correctoras.
Practicas de Seguimiento y Evaluacidn:
Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Determinacién del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.
Determinacion de la humedad de la aceituna.
Determinacién del rendimiento industrial.
Analisis de aceites:
e Acidez.
e Indice de Perdxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Medida de la densidad del aceite.
e Determinacion de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva
Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:
- Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva.
- Identificacién, secuenciacién y ejecucion de las operaciones de extraccion.
- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro de los
parametros de control.
- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.
- Adopcion de medidas de seguridad y proteccidn en el manejo de instalaciones y equipos.
Tabla 7
22 EVALUACION RAy CE
Pond.
6.- Evolucioén historica de los sistemas de extraccion. Métodos de RA3 | 5% | abcd
Extraccion. Equipos. Regulacion. (Objetivos: ¢, d, k, I, n, 0, p, q; efghi
Competencias: ¢, d, k,I,n, 0, p, q) RAA| 5% | abcd
efghi

Contenidos desarrollados
e Evolucion histdrica de los sistemas de extraccion.
e Métodos de extraccion.
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e Extraccion parcial.

e Extraccion por presion.

e Los capachos.

e Formacion del cargo.

e Dosificadores de masa.

e Cargadores automaticos.

e Otros aspectos de la formacidn del cargo.
e Los formadores de cargos.

e Prensado.

e Laprensa hidraulica.

e Tamices vibratorios.

e Decantacion del caldo de prensa.

e Controles y regulacion.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Determinacién del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.
Determinacién de la humedad de la aceituna.
Determinacién del rendimiento industrial.
Andlisis de aceites:
e Acidez.
e indice de Peréxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Medida de la densidad del aceite.
e Determinaciéon de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:

- Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva.

- Identificacién, secuenciacién y ejecucion de las operaciones de extraccion.

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles bdsicos. Registro de los
pardmetros de control.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccidn en el manejo de instalaciones y equipos.

22 EVALUACION RAy CE
Pond.

7.- Teoria de la separacion centrifuga. (Objetivos: ¢, d, k, 0, p, q; RA3 | 5% Bcg

Competencias: c, d) RA4 | 5% | Abcd

Contenidos desarrollados
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e Decantacion natural y separacidn centrifuga.

e Laley de Stokes.

e Clarificacion continua.

e Purificacion.

e Calculo del tiempo entre disparos en la separadora centrifuga autolimpiable.
e Calculo de posicion de interfase.

e Regulacion de la separadora en la practica.

e El decantador.

e Comparacion de decantador y separadora.

e Elfactorde “g”.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Determinacidn del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.
Determinacion de la humedad de la aceituna.
Determinacion del rendimiento industrial.
Andlisis de aceites:
e Acidez.
e Indice de Perdxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Medida de la densidad del aceite.
e Determinacion de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:

- Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva.

- Identificacidn, secuenciacién y ejecuciéon de las operaciones de extraccion.

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro de los
parametros de control.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

- Adopciéon de medidas de seguridad y proteccién en el manejo de instalaciones y equipos.

22 EVALUACION RAy CE
Pond.
8.- Sistema continuo de extraccion de tres fases. Equipos. Regulacion. RA3 | 5% | bcde
(Objetivos: ¢, d, k, 1, n, o, p, q; Competencias: ¢, d, k, I, n, 0, p, q) fghi
RA4 | 5% | abcd
efghi

Contenidos desarrollados
e Esquema del proceso.
e Molido.
e Batido.
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e Bombeo de masa.

e Extraccion previa.

e Decantacion.

e Centrifugacion de caldos.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
Extraccion de aceite de oliva con método Abencor.
Determinacidn del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.
Determinacion de la humedad de la aceituna.
Determinacién del rendimiento industrial.
Analisis de aceites:
e Acidez.
e indice de Perdxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Medida de la densidad del aceite.
e Determinacion de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos de la unidad versaran sobre:

- Fundamentos de las operaciones de extraccién de aceites de oliva.

- Identificacidn, secuenciacién y ejecucidon de las operaciones de extraccion.

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro de los
pardmetros de control.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccién en el manejo de instalaciones y equipos.

22 EVALUACION RAYy CE
Pond.
9.- Sistema continuo de extraccion de dos fases. Equipos. Regulacidn. RA3 | 5% | bcde
Comparacion entre los sistemas de extraccién. (Objetivos: c, d, k, |, n, o, fghi
p, q; Competencias: ¢, d, k, I, n, 0, p, q) RA4 | 5% | abcd
efghi

Contenidos desarrollados
e Esquema del proceso.
e Variaciones con respecto al sistema de tres fases.
e Ventajas e inconvenientes del nuevo sistema.
e Calidad del aceite de dos fases.
e Calidad del aceite procedente del repaso de orujo.
e Control automatico del proceso.
e Optimizacidon de la linea de produccion.
e Comparacion entre los diferentes sistemas de extraccion.

Practicas de Seguimiento y Evaluacion:
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Extracciéon de aceite de oliva con método Abencor.

Determinacién de la humedad de la aceituna.
Determinacién del rendimiento industrial.
Andlisis de aceites:
e Acidez.
e indice de Perdxidos.
e Prueba espectrofotométrica en el ultravioleta (K270)
e Medida de la densidad del aceite.

e Determinacién del indice de lodo
e Determinacién del indice de Saponificacién

objetivos de la unidad versaran sobre:
- Fundamentos de las operaciones de extraccién de aceites de oliva.

pardmetros de control.
- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

Determinacidn del rendimiento graso de la aceituna mediante método Soxhlet.

e Determinacidn de impurezas, humedad y materias volatiles en aceite de oliva

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los

- Identificacidn, secuenciacién y ejecucidon de las operaciones de extraccion.
- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro de los

- Adopcidon de medidas de seguridad y proteccién en el manejo de instalaciones y equipos.

32 EVALUACION RAy Pond. CE
10.- Tratamiento de los subproductos de almazara. (Objetivos: p, q; RA5 | 15% | abcde
Competencias: |, n, i, 0) fghij

Contenidos desarrollados
e Tratamiento y/o eliminacion de alpechin.
e Evaporacion forzada.
e Balsas de evaporacién natural.
e Riego y fertilizacion.
e Otros tratamientos del alpechin.
e Aguas de lavado.
e Tratamientos y aprovechamiento del orujo.
e Posibles usos del orujo.
e Compostado del alperujo.
e Vermicompostaje del alperujo.
e Orujo y alperujo como alimento natural.
e Elorujo yla cogeneracion de energia.
e Otros usos del orujo.

Practicas de Seguimiento y Evaluacién:
Elaboracion de jabdn a partir de aceite usado.
Determinacién de aceite en orujos
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Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los

objetivos de la unidad versaran sobre:

- Caracterizacién y tratamiento de los subproductos de almazara.

Bloque Titulo Temporalizacion
1 Recepcion de la aceituna en la Fase Inicial 12 evaluacion
almazara
2 Preparacion de la pasta Fase Inicial
3 Extraccion del aceite de oliva Fase Alternancia 22 evaluacién
IES/Empresa
4 Separacion de las impurezas Fase Alternancia
IES/Empresa
5 Tratamiento de los subproductos Fase Alternancia 32 evaluacién
de almazara IES/Empresa

La distribucidon temporal de los contenidos, se ha realizado teniendo en cuenta el proyecto Dual de FP
en Alternancia autorizado, y el calendario escolar 2022-2023. Gran parte de los contenidos se
trabajardan de forma simultanea por lo que no se establece detalladamente una temporalizacién
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 relaciéon con los contenidos se ha estimado la

siguiente distribucion:

Formacion Inicial: en el Centro Educativo

Fase Alternancia:

Fase Alternancia:

(L-M-X-J-V) Centro Educativo Empresa
1AY) (L-M-X)
RAl (a, b,c,d, e f, g h) RA1 (f, g, h) RA1 (b, c,d, e, f, g h)
RA2 (a, b,c,d, e, f, g h,i) RA2 (c, g) RA2 (b, c,d, e, f, g h,i)
RA3 (a, b, g) RA3 (c,d, e, f, g h,i)
RA4 (a, b, e, h) RA4 (b,c,d, e f, g h,i)

RA5(a, b, c,d, g, h,i)

RAS5 (a, b, d, e, f, i, j)

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

La estancia del alumno/a en la empresa serd de un total de 60 horas, que se distribuiran desde dia 5 de
diciembre de 2022, hasta dia 31 de mayo de 2023, aproximadamente de las 160 horas anuales del
modulo profesional.

El alumnado se formard en la empresa todos los miércoles, jueves y viernes de cada semana, en el
mismo horario que el centro educativo.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA ASOCIADAS AL MODULO PROGRAMADAS EN LA EMPRESA.

Relacion de Actividades Formativas
asociadas al MP programadas para su RA | Criterios de Evaluacién | UT Relacionadas
realizacidn en centros de trabajo.

AF 1. Recepcidn y clasificacién de 1 |(c,d, e f h) uT1
aceituna

AF 2. Control de calidad de la aceituna 1 |(e h) uT1
recepcionada

AF 3. Preparacion la pasta manejando los b,c,d, e f,gh,i uT2
equipos de molienda y batido 2

adicionando las materias

auxiliares

AF 4. Obtencién del aceite de 3 |cdhagi uT3
oliva. 4 |c df uT4
AF 5. Desarrollo de operaciones 4 |b,ce uT4

de filtracion de aceites

BN

AF 6. Gestidn de los ¢ f uT4
subproductos y residuos 5 |ag b def uTs

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 a la asignatura. Pueden ser de diferente indole o naturaleza. También, es importante el desarrollo
de actividades que fomenten buenas prdcticas comunicativas que contribuyan al desarrollo del pensamiento
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critico en nuestro alumnado. Todas estas actividades se encuentran enmarcadas en el Proyecto lingliistico de
centro (PLC) y se difundirdn a través del periddico del mismo.

En cada una de las unidades se leeran articulos relacionados con la tematica de la unidad, ademas de la
legislacidn aplicable en tema medioambiental.

6.2.- Estrategias Metodologicas

El objetivo principal de la metodologia es facilitar y favorecer los procesos de aprendizaje de los
alumnos, la cual debe basarse en los siguientes principios metodoldgicos:

- Actividad. Supone una continua busqueda de estrategias para conseguir que el alumno sea sujeto
activo en el proceso de aprendizaje, en la aplicacién de conocimientos para la soluciéon de
problemas, potenciando la valoracion de trabajo manual como complemento del trabajo
intelectual.

- Individualizacién. Se potencia la respuesta de la responsabilidad individual ante el trabajo
mediante la asignacién de tareas, funciones y tiempos, de acuerdo con las caracteristicas de cada
alumno para conseguir una creciente autonomia personal.

- Socializacion. Se trata de fomentar la valoracion del trabajo en equipo a través de actividades en
grupo donde se realicen un reparto de funciones y responsabilidades.

- Creatividad. Se pretende potenciar los recursos personales de ingenio, indagacion e invencién de
soluciones a los problemas propuestos.

- Desarrollo de habilidades TIC. Se potenciard el desarrollo de habilidades TIC desarrollando la
actividad docente con la maxima implicacién de los recursos web disponibles.

- Metodologias innovadoras y activas que contextualizan el aprendizaje, son inclusivas y atienden
a la diversidad de alumnado. En el marco de la programacién destaco las siguientes: Aprendizaje
basado en proyectos y tareas, aprendizaje cooperativo y tutoria entre iguales, gamificacién, Aula
invertida, utilizacién de recursos, herramientas y artefactos digitales. (classroom, correo
electronico...), aprendizaje basado en problemas (rutinas de pensamiento).

Todos estos principios, considerados en su conjunto, implican la utilizacion de una metodologia flexible
gue pueda adaptarse a los distintos alumnos, asi como a los recursos y medios disponibles.

e La metodologia que se va a emplear en la Programacidn se basara en una serie de principios
gue confluyen en la idea de que la educacidn es un proceso de construccion en el que tanto
el profesor/a, como el alumno/a deben de tener una actitud activa e interactiva que permita
un aprendizaje constructivista, y que tendrdn en cuenta los diferentes escenarios donde
tendran lugar las actividades a realizar por el profesorado y el alumnado, y que se diferencian
entre si en funcién de los propdsitos de la accidn didactica, las tareas a realizar y los recursos
necesarios para su ejecucion a lo largo del curso, pare ello debemos:.

e Partir de los aprendizajes previos y nivel de desarrollo de los alumnos/as, llegando a un
aprendizaje significativo a través de la movilizaciéon de los mismos y de la memorizacion
comprensiva.

e Considerar esencial la unién de la teoria y la practica en el proceso de ensefianza-
aprendizaje.

Pagina 17 de 39



e ANALEJO PROGRAMACION DIDACTICA [ [ ==
OLMEDA FP-FPB ER P &

MD850203  Versién 2 Fecha: 8-9-22 Pagina18de 29 || | i V

RS

MATERIA: MP 0317 Extraccién de aceites de oliva NIVEL: CFGMAV1° CURSO. 2022/2023
e Buscar la participaciéon e implicacién del alumno/a, proporcionando situaciones de
aprendizaje que tengan sentido para el alumno, resultando motivadoras, asi como otras
situaciones que le exijan una intensa actividad mental (reflexidn sobre articulos, realizacidn
de registros...s...) que le lleve a reflexionar y justificar sus actuaciones, llegando a generalizar

su conocimiento en la vida cotidiana y, sobre todo, al mundo laboral.

e Esta metodologia pone el énfasis en la resolucién de problemas, en el descubrimiento de los
nuevos aprendizajes, en el establecimiento de nuevas relaciones e interconexiones entre los
contenidos, etc. tareas que promuevan procesos de construccidon de conocimiento
realmente significativos y motivadores para el alumnado.

e Ademas, y teniendo en cuenta que pretendemos desarrollar Competencias:

e Se potenciara una metodologia investigadora, en el que el alumno/a, sea el descubridor de
su propio aprendizaje (busqueda de informacidn, analisis y aplicacién de lo aprendido).

e Contextualizacién de los aprendizajes, puesto que no hay competencias sin un contexto o
situacion real en la que se pueda aplicar. Para ello se presentardn las tareas en situaciones lo
mas similares al ambito laboral, a través de la realizacion de supuestos practico.

e Se favorecerd el trabajo en grupo realizando actividades en las que todos se sientan
implicados, asi como exposiciones de los estudios realizados para comunicar la informacién
obtenida, siempre y cuando se pueda respetar la distancia requerida y fomentando el uso de
las nuevas tecnologias.

e C(Clases tedricas. Sesiones expositivas, explicativas y/o demostrativas de contenidos. El
profesor/a hard una exposicion de la U.T. desarrollando todos los contenidos de caracter
tedrico en el aula de teoria o mediante teleformacién, acompafidndose de los recursos
didacticos y medios audiovisuales disponibles: presentaciones, fotografias, videos, etc. En
algunos casos aportara apuntes a través de classroom que estaran disponibles para que el
alumnado pueda consultarlos y estudiarlo.

e El profesor/a utilizard la estrategia adecuada para hacer que los periodos de exposicion
tedrica sean participativos, por lo que creard debates sobre lo que se esté exponiendo. En
caso de no poder acudir presencialmente al centro, se utilizardn chats, foros, clases
telemdticas impartidas a través de classroom y otros recursos de comunicacion y
participacién directa.

e Los alumnos deberan estudiar la unidad del libro y de los apuntes que le proporcione el
profesor/a, ampliando lo posible a través de la Biblioteca del Centro, internet, etc. Este
estudio deberan realizarlo los alumnos en tiempo fuera del horario escolar.

e El profesor/a explicara los supuestos practicos y las actividades evaluables en clase, estando
disponible para cualquier duda que pueda surgir, ademas la explicacion de lo que se pide en
cada supuesto practico estard en el classroom del médulo para que el alumnado pueda
consultarlo.

e El profesor/a estara atento a todos los requerimientos del alumnado para ayudar a resolver
las dudas técnicas y los problemas de convivencia, que puedan ir surgiendo. Observara y
tomara nota para hacer un seguimiento de cada alumno.

e El profesor/a ayudara a clarificar las dudas que se produzcan y se asegurara que el alumno
“sabe lo que hace” y “por qué lo hace”, y utilizard los medios oportunos para comprobar si
el alumnado ha adquirido los resultados de aprendizaje del mdédulo.

e El profesor/a ayudard en todo momento al desarrollo del trabajo en grupo (COOPERACION).
Cada cierto tiempo propiciara un debate con los alumnos para analizar el funcionamiento del
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curso y sacara conclusiones para incluir mejoras de funcionamiento en futuras revisiones de

la programacién.

1.2.1. Estrategias metodoldgicas en la modalidad dual

La metodologia de ensefianza-aprendizaje mediante esta modalidad dual combina dos tipos de
Organizaciones: Centro educativo-Empresa, por lo tanto, la metodologia debe ser una propuesta
muy diversa, que combine el uso de diferentes formas de trabajo.

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

Describiendo los contenidos basicos.
Analizando las distintas técnicas procedimentales.

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

Ejecutando operaciones y actividades.

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

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 investigacién y deduccién.

Grupo de discusidn 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
exposicién de los mismos.

B) Orientaciones Pedagdgicas

Este mdodulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempeiiar la funcién de extraccién de

aceites de oliva.

La extraccidn de aceites de oliva incluye aspectos como:
-Recepcion de la aceituna y materias auxiliares.
-Preparacidn y regulacidén de equipos e instalaciones.
-Preparacion y acondicionado de la aceituna.
-Ejecucion del proceso productivo.
-Control del proceso productivo.
-Toma de muestras y control durante el proceso.
-Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.
-Operaciones de acondicionamiento de los subproductos.
-Tratamiento de los subproductos y su influencia en la contaminacion.
-Registro de parametros de control.
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El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos como:

-Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.
-Limpieza de equipos e instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
-Aceites de oliva virgen.
-Aceites de orujo de oliva.

Las lineas de actuacidn en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos
del modulo estan relacionadas con:

Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva.

Caracterizacion y acondicionamiento de aceitunas y materias auxiliares.

Seleccion, limpieza, preparacién y regulacion de equipos e instalaciones.
Identificacion, secuenciacion y ejecucidn de las operaciones de extraccion.
Caracterizacion y tratamiento de los subproductos de almazara.

Control del proceso y del producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro de
los pardmetros de control.

Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

Adopcion de medidas de seguridad y proteccidn en el manejo de instalaciones y
equipos.

Relacion de Actividades Formativas asociadas al MP programadas
para su realizacion en centros de trabajo.

RA | Competencias

AF01. Recepcion y clasificacién de aceituna 1 a, |, n,o

AF02. Control de calidad de la aceituna recepcionada

1 b,I,n,o0

AFO03. Preparacion la pasta manejando los equipos de molienda y batido adicionando las 2
materias auxiliares

b,I,n,0
AF04. Obtencion del aceite de oliva.
3 j,I,no
AF05. Desarrollo de operaciones de filtracion de aceites 4 b, j’ |, n, o
AF06. Gestion de los subproductos y residuos 5 b, n, ﬁ, 0

A continuacion, aparecen las Actividades formativas con sus concreciones, coincidentes con los
descriptores de logro:

Actividad O1: |
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Recepcién y clasificacion de aceituna
Caodigo Concrecion de actividad y Descriptor del logro RA CE
01.1 Pesar la materia prima en patio 1 e g
01.2 Cumplimentar de los registros de entrada para garantizar la trazabilidad. 1 f
01.3 Clasificar la aceituna seglin variedades, procedencia y calidades de la materia prima 1 d, g
) (vuelo, suelo, picadura)
014 Dirigir el vaciado en tolva 1 e, g
Dirigir las operaciones de limpieza y cribado de hojas en el caso de la aceituna de
01.5 1
’ molino.
01.6 Adoptar medidas de seguridad y prevencion de riesgos laborales 1 h, g
01.7 Realizar mantenimiento 1° nivel manejando y regulando los equipos 1 c, g
Actividad 02:
Control de calidad de la aceituna recepcionada
Caodigo Concrecion de actividad y Descriptor del logro RA CE
021 Tomar muestras de materias primas 1 e, h
02.2 Identificar muestras para su envio a laboratorio 1 e, h
02.3 Realizar controles béasicos y analisis de aceitunas (T2, humedad, grasa total y 1 e, h
rendimiento industrial entre otros).
Actividad 03:
Preparacion la pasta manejando los equipos de molienda y batido adicionando las materias auxiliares
Cadigo Concrecion de actividad y Descriptor del logro RA CE
03.1 Preparar la pasta dosificando aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares. 2 d, f, i
03.2 Realizar la molienda regulando y manejando los equipos y los parametros de 2 b, c, e, g, i
' control.
03.3 Realizar el batido regulando y manejando los equipos y los pardmetros de 2 e, g, i
’ control.
03.4 Controlar y realizar mantenimiento de primer nivel de los equipos que 2 b, e
) intervienen en el proceso de extraccion del aceite.
035 Realizar los controles basicos durante el proceso de batido 2 h
Actividad 04:
Obtencion del aceite de oliva.
Caodigo Concrecion de actividad y descriptor del logro RA CE
04.1 Maneja_r los equipos_, maqyinaria e instalacion_es para el proceso de 3/4 3c, 3d/4c, 4d
) extraccion por centrifugacion. (Centrifuga horizontal y vertical).
Interpretar de los paneles de control, parametros de control y 3 d, h, g
04.2 desviaciones y anomalias que se pueden producir de la centrifuga
horizontal.
04.3 Interpretar los paneles de control de la centrifuga vertical. 4 c, d
04.4 Realizar los controles de calidad del aceite extraido (humedad, grasa 3/4 3e/4f

total, entre otras.).
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04.5 Adoptar medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos 3 i
' laborales.
04.6 Controlar y realizar mantenimiento de primer nivel de los equipos 3/4 3c/4c
’ gue intervienen en el proceso de extraccion del aceite
Actividad 05:
Desarrollo de operaciones de filtracion de aceites
Cddigo Concrecion de actividad y descriptor del logro RA CE
Manejar los equipos de separaciéon de impurezas y humedad del
05.1 aceite y regular su funcionamiento (Uso de aclaradores, uso filtros de 4 b ¢ g hi
placas y sustancias pulverulentas R
Realizar ¢,coupages¢, de distintos tipos de aceites para obtener el
05.2 producto deseado 4 e hi
05.3 Preparar los filtros para la operacion de filtrado
' 4 c h,i
Ajustar los parametros y dispositivos de control para realizar la
05.4 | filtracion. 4 chi

Actividad 06:
Gestion de los subproductos y residuos
Cadigo Concrecion de actividad y descriptor del logro RA CE
06.1 Manejar los equipos relacionados con el tratamiento de los subproductos de 5 d, e, J
) extraccion.
06.2 Identificar las posibles desviaciones en el tratamiento de los subproductos y pone 5 f,i
: en marcha medidas correctoras.
06.3 Realizar el mantenimiento de primer nivel de los equipos que intervienen en el 4 c, J
) manejo de subproductos
06.4 Identificar los subproductos que se generan en la empresa 5 a
06.5 Realizar y/o gestionar el tratamiento y/o destino de cada uno de los subproductos 5 b, e i,j
’ generados
06.6 Realizar controles y determinar las caracteristicas de los efluentes generados 5 f, i, J
Registra los valores, tratamientos y/o destino de los efluentes producidos en la 4 f
06.7 empresa

6.2.2. Instrumentos de evaluacidén que se utilizaran

Los principales instrumentos de evaluacion seran:

Fase inicial / Fase alternancia en el IES.

- Seguimiento diario del alumno que permita apreciar su interés y aprovechamiento. Para ello se

haran preguntas en clase y se propondra la resolucidn de ejercicios practicos.
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Observacién del trabajo de preparacion que precede a la comprension del problema planteado y
gue conduce a su resolucion.

Grado de participacién, atencién demostrada, capacidad critica, capacidad de trabajo tanto a nivel

individual como en grupo.

Pruebas escritas especificas regulares que sirvan para evaluar los conocimientos del alumno sobre

la materia explicada.

Trabajos en clase, tanto individuales como en grupos.

Trabajos en casa.

Preparacion y exposicion de temas

Fase de alternancia en la empresa.

Actividades semanales a través de la MOODLE — Aula Virtual IES ECO.

Diario semanal actividades en la empresa.

Control de asistencia y puntualidad por parte del tutor laboral.

Cuaderno o porta folio de evidencias de las actividades realizadas en las empresas.
Informes sobre el alumno del tutor laboral.

Memoria final.

Practicas, simulaciones, etc.

Exdmenes y pruebas escritas.

Fichas de actividades.

Registro de la participacion del alumno en clase y laboratorio.

Trabajos individuales y en pequefio grupo.

7.- MATERIALES DIDACTICOS.

RECURSOS Y MATERIALES:

Apuntes elaborados por La profesora que subira a Classroom antes del inicio cada unidad para que el
alumnado lo tengan disponible. Esta unidad sera completada con las explicaciones de clase.

Complementaremos la formacidn con la asistencia a jornadas formativas organizadas por el IFAPA que
se recogeran como actividades complementarias-extraescolares
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En cuanto a materiales para las practicas, seran: equipos, reactivos, muestras y material de laboratorio
necesarios para la realizacion de las prdcticas propuestas en esta programacién, asi como la
documentacién técnica. Estos materiales, equipos y recursos didacticos a utilizar en est3e Mddulo
Profesional, seran los existentes en el Centro Educativo, y los que por motivo de necesidad se puedan
obtener. Siendo necesaria la adquisicién por parte del alumnado de una bata para trabajar en
laboratorio que debera estan identificada con su nombre y que debera llevarse diariamente.

Teniendo presente que la utilizacion de Recursos Didacticos de uso comun en el Ciclo Formativo,
requiere una sincronizacion con el resto de Mdédulos.

RECURSOS DIDACTICOS:
- Ordenador y proyector.
- Pizarra.
- Internet
- Plataforma classroom

Adecuacion a los Planes y Proyectos del Plan de Centro.

La lectura y la busqueda de informacion en libros, revistas y pdginas Webs: Siguiendo las
directrices propuestas por la Administracion Educativa de esta Comunidad, con el fin de mejorar la
competencia lectora y fomentar el habito y el gusto por la lectura, elaboraremos un plan de lectura para
gue sea aplicado en el médulo y en el curso en general y sobre el que se puedan ir incorporando mejoras.
Hay que tener en cuenta que la lectura y otros procesos intelectuales asociados a ella, desarrollan las
competencias necesarias para la adquisicidon de aprendizajes.

Los objetivos, en coordinacidon con el Plan de Lectura del Centro, seran:

-Fomentar habitos de lectura en el alumnado.

-Desarrollar el gusto por la lectura.

-Utilizar los libros como elementos ludicos.

-Ampliar el campo de intereses culturales.

-Ampliar los temas de lectura y utilizar los libros de consulta para los trabajos.

Las lecturas que se van a trabajar son diversas, fundamentalmente articulos de actualidad
relacionados con el oficio, extractos de libros, noticias, etc.

Se trabajara este aspecto 1 hora semanalmente, ademads de cuando lo requieran los contenidos
gue se estén desarrollando, siendo cumplimentada con trabajo en casa.

La metodologia serd participativa, alternandose la lectura en voz alta, el resumen escrito del
texto, la exposicidn oral del mismo, el debate, etc.

Instrumentos de evaluacidn que se utilizaran

Los principales instrumentos de evaluacion seran:

- Seguimiento diario del alumno que permita apreciar su interés y aprovechamiento. Para ello se

haran preguntas en clase y se propondra la resolucién de ejercicios practicos.
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- Observacion del trabajo de preparacion que precede a la comprension del problema planteado y

gue conduce a su resolucion.

- Grado de participacién, atencidn demostrada, capacidad critica, capacidad de trabajo tanto a nivel

individual como en grupo.

- Pruebas escritas objetivas especificas regulares que sirvan para evaluar los conocimientos del

alumno sobre la materia explicada.

- Trabajos en clase, tanto individuales como en grupos.

- Trabajos y actividades , a través del aula virtual Classroom

- Practicas en el laboratorio.

Practicas en sala de elaboraciones y extraccion de aceite de oliva.

MATERIALES DIDACTICOS.
Libros:

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

32 Edicidn

ISBN: 978 —84 — 85441 -93 -8

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

AMV Ediciones

12 Edicién

ISBN: 978-84-96709-68-3

UF1084: Obtencion de aceites de oliva virgenes
José Angel Molina Herrerias

ic editorial

12 Edicién

ISBN: 978-84-15848-93-6

OTROS RECURSOS Y MATERIALES:
e Material elaborado por el profesor.

e Manuales de trabajo.
e Recursos FP Junta de Andalucia.
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e Ejercicios, documentos didacticos y supuestos practicos.
e Documentacion gréfica
e Protocolos de practicas del laboratorio.
e Sistema Abencor (molino de martillos, termobatidora y centrifuga vertical)

Como materiales didacticos de referencia se utilizan los elaborados por el profesor docente del
madulo.

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 informacidn, asi como de utilizarla de manera critica y sistematica, evaluando su pertinencia y
diferenciando entre informacidn real y virtual, pero reconociendo al mismo tiempo los vinculos.

Los alumnos/as deben ser capaces de utilizar herramientas para producir, presentar y comprender
informacién compleja y 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
informacién en apoyo del pensamiento critico, la creatividad y la innovacién.

En la practica del aula, todos los alumnos, por grupos, buscaran informacién 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.

La Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién, certificacion, acreditacion y
titulacion 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 evaluacion 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 evaluacion donde se indica que la calificacién de los mddulos
profesionales de formacidn en el centro educativo y del médulo profesional de proyecto se expresara
en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales, la calificacidn sera un niumero entero sin decimales tanto
en las evaluaciones informativas como en la evaluacién final. El redondeo se efectuara a la cifran entera
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inmediatamente superior cuando la cifra decimal sea igual o superior a 0.5 siempre y cuando la
calificacion global sea igual o superior a 5. En caso contrario, se tomara la parte entera de la calificacion
obtenida.

Por ejemplo:
« Nota obtenida: 6.5, nota en evaluacién: 7.
« Nota obtenida 4.8, nota en evaluacion: 4.

La calificacion del médulo se realizard segin la normativa, tomando como base los criterios de
evaluacién 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 obtendrd una vez superados todos los RESULTADOS DE APRENDIZAJE del mddulo.

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 evaluacion con su
correspondiente peso asignado en el siguiente apartado.

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.

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

La observacion directa y sistematica

Pruebas objetivas escritas.

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

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 calificacidn, las cuales aportamos al final de la programacion

La nota informativa de cada trimestre se obtendra de la puntuaciéon obtenida por el alumnado en los
criterios de evaluacion impartidos y evaluados en el trimestre mediante los siguientes instrumentos:

1.- CONTENIDOS TEORICOS. Pruebas objetivas.

Se realizardn pruebas objetivas para evaluar los contenidos asociados al saber. Estas pruebas
podrdan ser pruebas tipo test, de desarrollo, de relacionar....
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Estas pruebas objetivas irdan asociadas a uno o varios criterios de evaluacién que estaran
indicados en la prueba.

Se considera que el criterio esta superado si la nota ponderada del criterio es mayor o igual a
5.00.

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 realizacion de pruebas
evaluativas”, segun 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 penalizard 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 podran versar sobre cualquier tema explicado
por el profesor en clase.

En caso de falta del alumno a la prueba escrita, se le repetird 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
tendrd derecho a la repeticion de una Unica prueba objetiva tedrica por curso.

2.- CONTENIDOS PRACTICOS (Habilidades, destrezas). (Saber hacer).
Para evaluar los contenidos practicos se utilizaran los siguientes instrumentos:

Pruebas practicas de laboratorio.

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

Observacién directa y sistematica.

Para poder superar una practica es imprescindible la realizacion de ésta.

La evaluacién de las PRACTICAS obliga al profesor a realizar una observacién sistematica y continua del
alumno en el tiempo de desarrollo de estas practicas en el laboratorio. Los items a tener en cuenta a la
hora de realizar la evaluacién del alumnado en estos procedimientos son los siguientes:

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

= Empleo de un orden légico a la hora de realizar las distintas actividades propuestas por el
profesor.

= Tiempo empleado en la realizacién de las tareas encomendadas.

= Utilizacién correcta de los equipos y documentacién técnica.

= Ordeny limpieza de la zona de trabajo durante y al finalizar la practica.

= Vocabulario técnico usado por el alumno durante las sesiones. Se premia la utilizacién de un
vocabulario técnico acorde con lo que se esta estudiando y trabajando en el tiempo de clase.

= Aplicacién y cumplimiento de las normas de seguridad e higiene y uso de los EPI.

= El respeto al medio ambiente (residuos).

= Interés por el trabajo (atencién, inquietud, participacion, observacion...)
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= Si en una prueba se percibe que un alumno esta 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 realizacion de pruebas
evaluativas”, segun el cual, el alumnado incurre en una falta grave por impedir el normal trabajo
del profesorado en su evaluacidn. En caso de sospecha de copia se realizard un parte disciplinario
por falta grave.

3.- EVALUACION DE LA PRACTICA DUAL EN LA EMPRESA.
Dentro de cada RA, se han asignado unos criterios de evaluacidén 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 evaluacidon
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 nota se calculara de la siguiente forma:
- 50 % nota asignada por el tutor laboral al alumno/a
- 20 % cuaderno de seguimiento que debera subir todas las semanas el alumno a Classroom
- 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 serdan consensuadas por el equipo docente.
- Una vez tenemos esta nota se ponderard en funcién del valor asignado al criterio de
evaluacion.
Nota: en caso de actividades propuestas en dual que no se vean en la empresa por algin motivo, el
profesor podra mandar alguna actividad para conseguir la adquisicion de estos criterios de evaluacion
y evaluara dichos criterios con esta herramienta.

Para obtener la nota de cada RA procedemos de la siguiente forma: Se ha asignado un porcentaje a cada
CE. Estos CE seran evaluados utilizando una o mas de las herramientas que hemos indicado anteriormente,
para obtener la calificacidn se multiplicara el resultado obtenido en la herramienta por la ponderacién
asignada a ese CE.

Para obtener la calificacidn trimestral, se ponderard los Resultados de aprendizaje y los criterios de
evaluacion, evaluados antes de la evaluacidn, obteniendo asi el resultado.

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

= Tener superados todos los resultados de aprendizaje establecidos en el médulo.

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

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

Al término de este proceso, habrd una calificacion final que, de acuerdo con dicha evaluacién continua,
recogera las calificaciones de los distintos RAy CR.
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8.2.- Ponderacion de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacion

Resultado Criterios de Ponderacié Unidades | Evaluacio
Aprendizaje Evaluaciéon n sobre la de trabajo n
nota final
RA1 abcdefgh 10% UTl 12 Ev.
RA1 abcdefgh 5% uT2 12 Ev.
RA1 abdef 10% uT3 12 Ev.
RA2 abceghi 10% uT4 12 Ev.
RA2 dfghi 10% UTS 12 Ev.
RA3 abcdefghi 5% uTé 22 Ev.
RA3 Bcg 5% uT7 22 Ev.
RA3 Abcd 5% uUT8 22 Ev.
RA3 bcdefghi 5% uTo 22 Ev.
RA4 abcdefghi 5% uTe6 22 Ev.
RA4 abcdefghi 5% uT7 22 Ev.
RA4 abcdefghi 5% uT8 22 Ev.
RA4 abcdefghi 5% uT9 22 Ev.
RA5 abcdefghij 15% uT10 32 Ev.
100%

La calificacidn de cada Resultado de Aprendizaje se obtendrd aplicando los siguientes criterios de
ponderacion:

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE PONDERACION
R.A.1. Recepciona la aceituna justificando los criterios establecidos en funcién de la 25%
calidad del aceite que se pretende obtener.

R.A.2. Prepara la pasta describiendo las operaciones y parametros de control. 20%
R.A.3. Extrae el aceite de oliva relacionando las operaciones con el producto a 20%
obtener.

R.A.4. Separa las impurezas sdlidas y liquidas presentes en el aceite de oliva 20%
reconociendo los equipos y sus parametros de control.

R.A.5. Trata los subproductos de almazara justificando los procedimientos 15%
aplicados.

Total 100%

El instrumento que recoge todas las calificaciones son las fichas individuales de los alumnos que
componen el cuaderno del profesor.
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La calificacion parcial de cada Evaluacién serd calculada de la siguiente forma:

La calificaciéon de cada Evaluacion sera la media ponderada de las notas obtenidas en los RA
temporalizados en el apartado 4.

Calificacion 12 evaluacion: (Ralx 25 + Ra2x20) / 45
Calificacion 22 evaluacion: (Ra3 + Ra4) / 2
Calificacidn 32 evaluacién: Ra3

La calificacidn final del mdédulo serd la media ponderada de los bloques tematicos que componen el
madulo.

|Ca|ificaci6n final MP 0317 Exaco = Ral x (0,25)+Ra2 x (0,2) + Ra3 x (0,2) + Ra4 x (0,2) + Ra5 x (0,15)|

La calificacion reflejard 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 evaluacién de las unidades didacticas trabajadas en clase.

La calificacion de los mdédulos en las sesiones de evaluacidn se expresard en valores numéricos de 1 a
10, sin decimales.

La evaluacion de los aprendizajes del alumnado serd continua (observada diariamente) y se realizard por
madulos profesionales.

En los estudios de Formacién 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 médulos o materias.

Para justificar las faltas, se procedera a actuar conforme establece el centro:
- Plazo maximo de 3 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 deberad de aportar el documento emitido por el Organismo
correspondiente (asistencia médica, asistencia al Juzgado...)

La Evaluacidon de cada mddulo profesional va a depender del profesorado responsable del mismo
durante cada curso académico, si bien debe tener en cuenta la valoracién que el tutor laboral hace de
las actividades realizadas en la empresa segun los criterios de evaluacién fijados en el correspondiente
Programa Formativo, ademds del seguimiento que los tutores docentes han realizado de la fase de
formacién en Alternancia durante su estancia en la empresa. En la siguiente tabla se muestran los items
a evaluar en cada caso:
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Items a evaluar Tutor Docente Tutor Laboral
Asistencia a clase X
Asistencia a la empresa X

Superacién de examenes.

Presentacion puntual de trabajos y actividades

Presentacion de trabajos y actividades.

X | X| X| X

Habilidades profesionales, personales y sociales

8.3- Medidas de Recuperacion.

La recuperacién debe entenderse como actividad y no como examen de recuperacion. Asi, se trata una
parte mas del proceso de ensefanza-aprendizaje, teniendo en cuenta que se trata de evaluacién
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 evaluaciéon
negativa.

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

Estas actividades consistiran en: resolucién de cuestionarios, andlisis y solucidn de casos y problemas,
trabajos, informes, realizacién de estudios y exposiciones...

Se estableceran recuperaciones previamente a cada sesién de evaluacién (o en caso de no poder llevarse
a cabo antes, tendran lugar en el primer mes del siguiente trimestre), 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 evaluacién, el alumnado tendra oportunidad de recuperarla en los
examenes finales extraordinarios de junio. Para poder presentarse a los examenes 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 el alumnado a clase el dia de una prueba prefijada, se le podra repetir la prueba
otro dia si aporta justificante del facultativo o acreditacién de la asistencia a un deber inexcusable.

En la Convocatoria Extraordinaria de Junio, el alumnado deberd realizar las actividades de
refuerzo/ampliacidn, 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 dependera de los resultados y evolucién del alumnado durante el curso.
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9.- INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICA DOCENTE.

El Centro tiene establecidos indicadores de logro del proceso de ensefianza y aprendizaje que sirven
para evaluar el funcionamiento de la asignatura como dice el RD 1105 de 2014 (Art. 20.4). Estos son:

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

Programacion impartida: este indicador mide en porcentaje, el nUmero de temas impartidos en
el trimestre, entre el nUmero de temas que se habia previsto impartir en el mismo. Tiene que ser
superior al 85%.

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. Tiene que ser
superior al 90%.

Asistencia del alumnado: este indicador también se expresa en porcentaje. Se calcula el nUmero
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%. Tiene que ser superior al 90%.

Alumnado aprobado: también se expresa en porcentaje. Es la divisién 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._Tiene que ser superior al 65 % (en grado
medio).

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 actuacién en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion de
aplicaciones informdticas y nuevas tecnologias en el aula). En la medida de lo posible se
fomentard el uso de plataforma y aplicaciones en la docencia por si fuese necesario impartir
clases online en algin momento.

Se acuerda en el departamento hacer uso de las TIC, varias veces por trimestre.

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, aula invertida, rutina de pensamiento, proyectos kahoot, etc), que
hacen que el desarrollo del mddulo se haga distinto y motivador para el alumnado. Se acuerda
en el departamento realizar actividades motivadoras, varias veces por trimestre.

10- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

La mejor estrategia para la integracion del alumnado con necesidades educativas de apoyo o con
determinados problemas de aprendizaje, es implicarlos en las mismas tareas que al resto del grupo, con
distintos métodos de apoyo y exigencias. El tratamiento debe ofrecer la posibilidad de retomar un
contenido no asimilado en un momento posterior de trabajo, con lo cual evitamos ejercicios repetitivos
gue suelen incidir negativamente en el nivel de motivacién.
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Las actividades practicas son todas susceptibles de trabajarse desde distintos niveles, ofreciendo en
cada ocasién una posibilidad de desarrollo en funcién del nivel de partida.

La formacidn de grupos para la realizacidn de las actividades practicas es una estrategia que fomentara
las relaciones sociales entre el alumnado y la formacién o asentamiento de una mayor cultura social y
civica.

Teniendo en cuenta el tipo de adaptaciones curriculares que se pueden llevar a cabo en los Ciclos
Formativos y el perfil de alumnado con necesidades de apoyo educativo que lo cursa. Se pueden
diferenciar dos tipos de tratamiento:

- Alumnado con altas capacidades intelectuales

Se plantearan actividades de profundizacidn, tanto a nivel de saber cdmo de saber hacer, para que este
tipo de alumnado pueda ampliar e indagar en cada unidad didactica, ofreciendo una posibilidad de
desarrollo.

- Alumnado que presenta necesidades educativas de apoyo especiales

Este tipo de alumnado se abordara mediante la integracion, implicdndolos en las mismas tareas que al
resto del grupo. Para ello se utilizara la misma programacién, y se tomaran las siguientes medidas
curriculares no significativas:

« Que el tutor hable con los alumnos para ver la situacidn actual de necesidades.

« Colocar a los alumnos con dificultades especificas de atencion lo mas cerca posible de la pizarra
y del profesor.

« Consultar al alumno de formas continua, para detectar el grado de adquisicién de contenidos.

o Agrupacién de este alumnado con otros alumnos mas capaces que le puedan facilitar estas
tareas.

« Hacer una supervisién mas directa de las tareas dentro de las posibilidades con las que se
cuentan en los Ciclos Formativos.

. Dar mas tiempo en los examenes y explicarle mas detenidamente las preguntas.

« Dar mastiempo ala hora de la ejecucién de las practicas en el taller.

« Intensificar la comunicacidén con la familia.

En el caso, de que se presente un alumno/a con necesidades de apoyo educativo especifica se tomaran
las medidas oportunas consensuadas con el departamento de orientacién. Siempre teniendo en cuenta
que el alumno/a tiene que alcanzar unos Resultados de Aprendizaje establecidos, y que son necesarios

para desarrollar su trabajo una vez finalizada su formacién.

La evaluacidn 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.
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La evaluacién de la programacién estara basada en el grado de cumplimiento de lo planificado y la
consecucion de los resultados de aprendizaje por parte del alumnado

11.- EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

La EVALUACION se entiende como un proceso enfocado a la valoracién del grado de consecucién de los
resultados de aprendizaje por el alumnado, determinados en los objetivos propuestos en la propia
programacion, y que estos deben alcanzar a la finalizacién del curso.

Mediante este proceso de ensefanza-aprendizaje el profesor recoge la informacidn necesaria para
evaluar al alumno y el método de enseianza del propio docente. De esta forma se convierte en un
proceso que ofrece informacidn al profesorado y también al alumno de cdmo se van desarrollando los
procesos de ensefianza —aprendizaje, con el fin de poder mejorarlos en ambas direcciones.

Para evaluar a los alumnos en este mddulo se seguiran las lineas marcadas en:

Orden de 29/09/2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que
forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Las indicaciones del Proyecto Educativo de Centro.

Las orientaciones del Departamento de Transporte y Mantenimiento de Vehiculos.

En definitiva, tres seran los puntos que guiaran esta actividad:

1.- Se evaluara el desarrollo de los RESULTADOS DE APRENDIZAIJE y se tomaran los CRITERIOS DE
EVALUACION como referente del nivel aceptable de dichas capacidades.

2.-La evaluacién sera CONTINUA (La evaluacidn continua se refiere a que el alumno/as es evaluado
diariamente, en ningln caso la superacidon de una U.T conllevard la superacion de las anteriores) Y
PRESENCIAL (Art 2 de la Orden de 29/09/2010), es decir, estara presente a lo largo de todo el proceso
de ensefianza-aprendizaje y no sélo al final. No obstante, al término de dicho proceso habrd una
calificacion que valorara todo el proceso.

Se aplicara un proceso de evaluacidn que requiere la asistencia regular del alumno/a las clases, asi como
la realizacion de las distintas actividades programadas.

Con el fin de garantizar el derecho que asiste a los alumnos/as a que su rendimiento escolar sea valorado
conforme a criterios de plena objetividad, el profesor informara a los alumnos/as, a principio de curso,
a cerca de los objetivos, resultados de aprendizaje, contenidos, criterios metodoldgicos, estrategias de
evaluacion y otros aspectos importantes de interés (medidas de seguridad, normas de funcionamiento,
etc.).
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MOMENTO DE LA EVALUACION

a) Evaluacion inicial: de acuerdo con la Orden de Evaluacion citada, en el mes de octubre se realizara
una evaluacion diagndstica sobre la recogida de informacidn que se realizard la primera semana de
curso. Consistird en una prueba:

Una prueba objetiva escrita sobre capacidades y conocimientos previos del alumnado sobre aspectos
curriculares necesarios para superar con éxito los RA del médulo.

Con los resultados obtenidos, se informard al tutor para que elabore el correspondiente informe de
evaluacion.

Esta evaluacion inicial permitira conocer el punto de partida y determinar una estrategia de ensefianza.

b) Evaluacidn trimestral:

El curso estard dividido en 3 evaluaciones, entendidas como un proceso continuo y orientativo:

19 evaluacién: del 15 de septiembre al 15 de diciembre de 2022
29 Evaluacion: del 15 de diciembre de 2022 al 28 de marzo de 2023
392 Evaluacién: del 29 de marzo al 31 de mayo de 2023

Al término de cada evaluacidn se emitira una calificacién numérica (de 0 a 10) que recogera las notas
obtenidas de pruebas orales y/é escritas, trabajos documentados, practicas realizadas y criterios de
saber estar, dichas notas parciales solo tendran un caracter informativo.

c) Evaluacidn final: se emitira una calificacién final del médulo en junio. Se expresara en cifras enteras
del 1 al 10. La calificacion se ponderard a partir de los resultados de aprendizaje y sus distintos pesos
relacionados con los distintos Resultados de aprendizaje desarrolladas en el médulo.

d) Las actividades extraescolares también pueden ser evaluadas.
EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE (PROGRAMACION)

En cuanto a la evaluacidon del proceso de ensefianza-aprendizaje, la consecucion del rendimiento éptimo
en este proceso bilateral no se lograra sin la oportuna valoracion de los efectos de la intervencion del
profesor en el mismo, asi como de la modificacién de sus actuaciones si fuese necesaria. Para ello se
estableceran tres niveles de control:

La evaluacién del profesor de su propia intervencidn. Esto es posible mediante el analisis critico
de los resultados de las distintas pruebas realizadas por los alumnos en el curso de su proceso de
aprendizaje. Con los datos asi obtenidos, el profesor cuestionard la temporalizacidon, fases,
profundidad de contenidos, adecuacion de las realizaciones practicas, de los medios empleados y
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de cualquier otro factor determinante, por él dispuesto, que sea susceptible de mejora. El profesor
también recogera la opinidn de los alumnos.

Ya evaluacidn interna del Dpto. con la participacidn de todos los profesores que imparten clases
en el Ciclo. Se coordinardn actuaciones a tenor de los resultados; se ponderara el ritmo de
cumplimiento de la programacion en varios momentos del curso, proponiendo medidas
correctoras si fuera menester.

Por ultimo, el contraste entre los objetivos alcanzados en sus distintos grados, en comparacion
con el referente productivo proporcionaran al equipo docente ideas Utiles para la modificacién del
proceso educativo.
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RUBRICA CORRECCION TRABAJOS DE INVESTICACION Y SUPUESTOS PRACTICOS

TRABAJO EXCELENTE MUY BUENO BUENO REGULAR DEBE
INVESTIGACION | 10 9-8 7-6 5-4 MEJORAR
3-2-1
CONTENIDO El alumno explica, El alumno explica, | El alumno El alumno no El alumno
70% interpreta y reflexiona | interpreta de explicae explica bien, ni explica de
sobre el tema, forma general y, a | interpreta el interpreta el forma muy
contenido del trabajo veces, reflexiona contenido del tema, No escasa el tema
con la suficiente sobre el trabajo, pero reflexiona al y contenido
informacion , contenido del no reflexiona al | respecto. El del trabajo.
consultando o texto, el tema. respecto. No contenido es No reflexiona.
insertando citas Recurre a las citas | recurre a las incompleto. No entrega el
bibliograficas, sin bibliograficas, fuentes Copia las fuentes | trabajo.
recurrir a copiar pero no las bibliograficas y, | directamente o Contenidos
fuentes directas. Ideas | menciona. a veces, copia de otro insuficientes
claras directamente. compafiero.
EXPRESION Se expresa A nivel escrito, A nivel escrito, A nivel escrito, A nivel escrito,
20% correctamente a nivel muestra leves se observan comete no entrega el
escrito sin cometer errores de errores de numerosos trabajo. A
faltas de ortografia. expresion y expresion y errores nivel oral, no
Utilizar un vocabulario | ortografia. Utiliza | ortografia. expresivos y expone o lee
técnico. algunas veces Apenas usa ortograficos. No | la exposicidn
vocabulario vocabulario expresa con de otros
técnico técnico. claridad el compafieros.
contenido y no
usa vocabulario
técnico
PRESENTACION Respeta margenes, se Se percibe cierto No cuida los No cuida los No entrega o
10% percibe limpieza, desorden, aunque | margenes, pero | margenesy no respeta los
enumera las paginas, suele cuidar se percibe existe desorden, | margenes. No
incluye una portada, margenes y limpieza. Le aunque se cuida la
identifica su nombre. limpieza. Le faltan | faltan varios puede observar limpieza nila
algunos detalles detalles de cierta limpieza, presentacion.

de presentacion

presentacion.

le faltan detalles
basicos en la
presentacion
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MUY BIEN 4

BIEN 3

REGULAR 2

MAL 1

Destrezay
autonomia

Realiza de forma correcta el
montaje del material. Tiene un
manejo avanzado y es capaz de

resolver por si mismo los
problemas que van a
pareciendo trabaja de forma
constante durante la practica
aprovechando los tiempos
"muertos"

Realiza de forma correcta, el
montaje del material
necesario, pero necesita algo
de ayuda. Tiene un buen
manejo y en la medida de lo
posible intenta resolver por si
mismo los problemas que van
apareciendo trabaja de forma
constantes durante la
practica.

Realiza el montaje
necesitando
asesoramiento en todo
momento. Tiene un
manejo basico
limitandose a seguir el
guion ante cualquier
problema recurre al
profesor o copia lo que
hacen los otros. Trabaja
de forma discontinua

Maneja de forma incorrecta
los utensilios de laboratorio
no siendo capaz de montar
los equipos . No tiene buen
manejo del material y los
equipos de laboratorio se
dedica a copiar
continuamente lo que
hacen los compafieros. No
trabaja durante la practica

Preparacién de
reactivos

Realiza de forma correcta la
preparacion de los reactivos

Realiza de forma correcta,
pero ayudado en algunas
ocasiones la preparacion de
los reactivos

Realiza de forma
correcta la preparacién
de los reactivos,
necesitando
asesoramiento

Realiza de forma incorrecta
la preparacion de reactivos

Seguridad en el

Aplica las medidas de seguridad

Aplica las medidas de

Aplica casi todas las

No Aplica las medidas de

profesor

laboratorio e higiene, utilizando los EPIS seguridad e higiene. Viste medidas de seguridad e | seguridad e higiene Viste
(bata, guantes.... adecuados. ropa adecuada para la higiene. Viste ropa ropa inadecuada para la
Acude con la bata correcta actividad, pero en alguna inadecuada para la actividad en alguna ocasién
ocasién hay que recordarle el | actividad, utiliza el resto | puntual hay que recordarle
uso de otros EPIS durante la de los EPIS durante la | el uso de otros EPIS durante
practica practica la practica
Gestion de Gestiona los residuos de forma Gestiona los residuos de Gestiona los residuos No gestiona los residuo
residuos correcta sin la ayuda del forma correcta con ayuda de forma incorrecta

Ordeny limpieza

Muestra perfecto orden
durante el desarrollo de la esta,
cuidado en el uso de
herramienta, utensilios y
material de trabajo, acata las
instrucciones del profesor

Muestra orden durante la
practica, sin embargo, se
observa descuido en el uso de
herramienta utensilios y
material de trabajo, sin
embargo, acata las
instrucciones del profesor

Muestra un poco de
desorden durante la
prdactica, muestra
cuidado en el uso de
herramienta, utensilios
y material de trabajo, y
acata las instrucciones
del profesor,

Muestra mucho desorden
durante la practica, se
observa descuido en el uso
de herramienta, utensilios y
material de trabajo,
desacata las instrucciones
del profesor

Documentacion y
resultados

Prepara un procedimiento de la
prdactica donde incluye todos los
apartados indicados por el
profesor. Explica el
procedimiento de forma claray
con vocabulario técnico. Realiza
los célculos correctamente y
presenta la conclusion de forma
coherente y acertada. La
presentacion de la practica es
correcta.

Prepara un procedimiento de
la practica donde incluye casi
todos los apartados indicados
por el profesor. Explica el
procedimiento de forma clara
y con vocabulario técnico. los
calculos tienen algun error
poco importante y presenta la
conclusion de forma
coherente y acertada. La
presentacion de la practica es
correcta.

Prepara un
procedimiento de la
practica, pero le falta
algun apartado de los
indicados por el
profesor. Explica el
procedimiento de
forma clara con algin
error y sin vocabulario
técnico. Hay algun error
en los calculos y la
conclusidén no es del
todo correcta. La
presentacion tiene
algunos fallos.

Prepara un procedimiento
de la practica incluye menos
del 50 % de los apartados
indicados por el profesor.
Explica el procedimiento de
forma confusa. Los calculos
son erréneos y la conclusion
también
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