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1.- COMPOSICION DEL DEPARTAMENTO

M.2 Lourdes Del Moral Castro

Mercedes Jiménez Rico

M.2 Angeles Lopez Garcia

Ana M.2 Marchan Luna

Daniel Moreno Lozano

Gertrudis Pérez Alcantara

Rafael Sanchez Mohedano (de baja médica)
M.2 Dolores Lozano Baena (sustituta de Rafael)
Aurelia M.2 Martin Serrano

Distribucion de los alumnos en FCT de 2°de GS

Alumno Empresa Tutor/a

Zahira Albalat Lagar Sta. Magdalena Lourdes Del Moral
Juan F. Ferndndez Pérez Barquero Gertrudis Pérez
Magdalena Posadzy Bodegas Del Pino Ana Marchan
Rocio Salas Toro Albald Gertrudis Pérez

2.- FUNCIONES DEL TUTOR/A DOCENTE

Adjudicacion de empresas junto con el equipo docente.

Reunién con los alumnos/as, previa a la presentacion en la empresa.

Preparacion de ladocumentacion relacionada con la FCT del alumnado que le haya
sido asignado.

Entrega al tutor/a laboral de la documentacion relacionada con la FCT (carta de
presentacion, contrato, programa formativo, etc).

Visita del tutor/a docente a la empresa segun el calendario de reuniones establecido.
Observacion y correcta adecuacion del alumno/a en la empresa.

En caso de anomalia, busqueda de otra empresa.

Seguimiento del cuaderno de F.C.T. del alumno/a.

Cierre del cuaderno y entrega al alumno/a una vez terminada la F.C.T.

3.- OBJETIVOS GENERALES

OBIJETIVO

Completar la adquisicién por los alumnos y alumnas de la competencia profesional
conseguida en los demas médulos correspondientes a este ciclo formativo.

Contribuir al logro de las finalidades generales de la Formacion Profesional,
adquiriendo la competencia profesional caracteristica del titulo y una identidad y
madurez profesional motivadora de futuros aprendizajes y adaptaciones al cambio de
cualificaciones.

Evaluar los aspectos mas relevantes de la competencia profesional adquirida por el
alumnado y, en particular, acreditar los mas significativos de la competencia requerida
en el empleo.

Adquirir el conocimiento de la organizacion productiva correspondiente al perfil
profesional y el sistema de relaciones sociolaborales del centro de trabajo, a fin de
facilitar su futura insercion profesional.

Comprender de una forma integrada aspectos sobresalientes de la competencia
profesional que han sido abordados en otros mdédulos profesionales del ciclo formativo.

Integrar ordenadamente distintos conocimientos sobre organizacion, caracteristicas,
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condiciones, tipologias técnicas y procesos que se desarrollan en las diferentes
6 actividades productivas el sector.

Adquirir conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes que favorezcan el
desarrollo de capacidades que sean demandadas por el entorno productivo en que
radica el centro educativo y que no pueden ser contempladas en los otros mdédulos
7 profesionales.

4.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.Identifica la estructura y organizacién de la empresa relacionandola con la produccion y
comercializacion de los productos que obtienen.

2.Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo a las
caracteristicas del puesto de trabajo y los procedimientos establecidos de la empresa.

3.Gestiona el almacén en la empresa vitivinicola, organizando los aprovisionamientos, el
almacenamiento y la expedicion de las materias primas, auxiliares y productos elaborados
apoyando las acciones comerciales.

4.Coordina y controla la produccion viticola y los procesos de elaboracion en condiciones de
seguridad y proteccion ambiental para obtener un producto definido con la calidad establecida.

5.Programa y supervisa el mantenimiento y la operatividad de los equipos e instalaciones,
garantizando el funciona- miento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad segun
procedimientos establecidos.

6.Controla y garantiza la calidad mediante analisis y en- sayos fisico-quimicos, instrumentales,
microbiolégicos y organolépticos.

7.Participa en la aplicacion de los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria, gestion de la
calidad, prevencion de riesgos laborales y gestion ambiental, proponiendo acciones para la
mejora del proceso y del producto y aplicando la normativa especifica del sector.

5.- PROGRAMA FORMATIVO

1.Identifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandola con la produccion y
comercializacion de los productos que obtienen.

2.Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo a las
caracteristicas del puesto de trabajo y los procedimientos establecidos de la empresa.
3.Gestiona el almacén en la empresa vitivinicola, organizando los aprovisionamientos, el
almacenamiento y la expedicion de las materias primas, auxiliares y productos elaborados
apoyando las acciones comerciales

4.Coordina y controla la produccién viticola y los procesos de elaboracion en condiciones de
seguridad y proteccion ambiental para obtener un producto definido con la calidad establecida
5.Programa y supervisa el mantenimiento y la operatividad de los equipos e instalaciones,
garantizando el funcionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad seguin
procedimientos establecidos

6.Controla y garantiza la calidad mediante andlisis y ensayos fisico-quimicos, instrumentales,
microbiolégicos y organolépticos

7.Participa en la aplicacion de los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria, gestion de la
calidad, prevencion de riesgos laborales y gestion ambiental, proponiendo acciones para la
mejora del proceso y del producto y aplicando la normativa especifica del sector.

6.- METODOLOGIA.

P
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En el desarrollo de las Practicas la metodologia esta basada en la realizacion de ejercicios
practicos dirigidos por los tutores lectivos y laborales. Estos ejercicios tendran que resolverse
mediante el analisis y razonamiento después de una exposicion realizada por parte de los tutores,
en estos ejercicios se utilizaran herramientas, maquinas y utillajes especificos, a parte, la
informacion técnica necesaria en cada trabajo.

e Elalumnado se presentara en la empresa en el horario normal que tenga establecido.
e Se le asignara la tarea diaria del trabajo a realizar.
e Eltrabajo sera supervisado por el tutor/a laboral.

e Debera pasar, en la medida de lo posible, por todos los departamentos de la empresa
en funcién de los estudios que haya realizado.

e Anotara el trabajo efectuado en el libro de F.C.T. (CUADERNO del alumno).

e El tutor/a docente supervisara al menos una vez al mes los trabajos realizados por el
alumno/a previa entrevista con el tutor/a laboral.

e El alumno/a deber& informar vy justificar las faltas de asistencia a la F.C.T. y recuperar
las horas o jornadas que haya perdido incluidas las justificadas.

e Los dias laborales del alumno en la empresa estaran en funcién del calendario escolar
del centro (fiestas, puentes, etc.).

e Cuando por razones de la actividad a desarrollar por el alumno o alumna que se
encuentre realizando el mdédulo de Formacion en Centros de Trabajo, tenga que
desplazarse fuera de la provincia en la que se encuentra ubicada la empresa, no se
necesitara autorizacion expresa de la Direccion General de Formacion Profesional y
Educacién Permanente, si el desplazamiento fuera ocasional y forme parte del proceso
de formacioén. Esta circunstancia debera estar recogida en la programacién del médulo.

e Aguellas actividades que por su naturaleza y las caracteristicas puedan entrafiar un
riesgo especial para el alumnado, las instalaciones, equipos o el resto del personal, se
aconseja que se realicen bajo la supervision del tutor laboral.

7.- RECURSOS Y MATERIALES

Para el desarrollo del este médulo profesional se utilizaran todos los recursos informaticos,
materiales, herramientas y equipos disponibles en la empresa donde el alumno va a realizar
practicas.

Los alumnos disponen de un cuaderno que serd entregado al comienzo de las practicas donde
deberan ir anotando todas las actividades o trabajos que van realizando diariamente.

8.- EVALUACION.

La evaluacion se realizard segun lo establecido en la Orden de 28 de septiembre de 2011 que
regula la Formacion en Centros de Trabajo.

La evaluacion final del alumno en la fase de Formacion en el Centro de Trabajo, la realizaran los
profesores encargados del seguimiento, a /a vista del “Cuaderno de Formacién en el Centro de
Trabajo”, contando con el informe del tutor laboral de la empresa.

Los aspectos a tener en cuenta a la hora de evaluar al alumno seran los que pongan de
manifiesto el grado de alcance de los objetivos programados atendiendo a la madurez,
profesionalidad, relaciones con los comparieros, iniciativa, personalidad, etc.

El proceso de evaluacién sera continuo.
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La calificacién que se emitira sera la de APTO o NO APTO.

8.1.- CRITERIOS DE EVALUACION

R1.

a)Se ha identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area de la
misma.

b)Se ha interpretado, a partir de organigramas, las relaciones organizativas y funcionales del
departamento de produccion con los demas departamentos de la empresa.

¢)Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa: Proveedores,
clientes, sistemas de produccidn, almacenaje y otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso productivo.
e)Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el desarrollo de la actividad
productiva.

f)Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el desarrollo de la actividad de
la empresa.

g)Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de clientes y proveedores y su posible
influencia en el desarrollo de la actividad empresarial.

h)  Se han identificado los canales de comercializacion més frecuentes en esta actividad.

i)Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la empresa frente a otro tipo
de organizaciones empresariales.

R2.

a)Se han reconocido y justificado:

- La disposicién personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.

-Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden, limpieza,
seguridad necesaria para el puesto de trabajo, responsabilidad y otras).

-Los requerimientos actitudinales ante la prevencién de riesgos en la actividad profesional y las
medidas de proteccion personal.

- Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad en la actividad profesional.

-Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias establecidas en
la empresa.

-Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el &mbito
laboral.

-Las necesidades formativas para la insercion y reinsercién laboral en el ambito cientifico y
técnico del buen hacer del profesional.

b)Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales que hay que aplicar en la
actividad profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencién de Riesgos
Laborales.

c)Se han utilizado los equipos de proteccion individual segin los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.

d)Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas y aplicado las normas internas y externas vinculadas a la misma.

e)Se han mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

f)Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, responsabilizandose del trabajo
asignado.

g)Se ha mantenido un trato fluido y correcto con los miembros de su equipo, estableciéndose
una relacion eficaz con la persona responsable de cada situacion.

h)Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio, necesidad relevante
0 imprevisto que se presente.

i)Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacion a los cambios de tareas asignados
en el desarrollo de los procesos productivos de la empresa, integrandose en las nuevas
funciones.

j)Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las normas y procedimientos en el
desarrollo de cualquier actividad o tarea.
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R3.

a)Se han analizado y estudiado las necesidades y existencias de materias primas, productos y
materiales en la linea de produccion de acuerdo con el plan establecido.

b) Se han programado los aprovisionamientos y controlado la recepcién y almacenamiento.
¢)Se han identificado los puntos de almacenamiento y las condiciones necesarias.

d)Se ha elaborado la documentacion de control.

e)Se han identificado y cuantificado las condiciones mas importantes a tener en cuenta en la
eleccion del medio de transporte.

f)Se ha determinado el flujo e itinerarios, los medios a utilizar y las medidas de seguridad e
higiene aplicables en la carga/descarga de lotes.

g)Se han identificado las etapas y las técnicas en la negociacién de las condiciones, en
compraventa y en la seleccién y evaluacién de clientes y proveedores.

h)Se han descrito las técnicas de informacién y comunicacién mas utilizadas en investigacion
comercial.

R4.

a)Se han identificado y analizado las diferentes areas del proceso productivo.

b)  Se han reconocido las necesidades de maquinas, material, equipos y mano de obra.

¢)Se han reconocido los trabajos y operaciones necesarias para la produccion de la materia
prima en las condiciones de calidad requeridas.

d) Se ha controlado que la materia prima cumple con las especificaciones requeridas.

€)Se han controlado los procesos de elaboracion, comprobando los parametros de control y
corrigiendo las desviaciones.

f)Se han controlado las operaciones de estabilizacién y conservacion segun las instrucciones y
procedimientos establecidos.

g)Se han conducido y controlado las lineas y equipos de envasado, etiquetado, embalaje y
paletizado.

h)Se han cumplimentado informes y partes de trabajo referidos al desarrollo del proceso, al
funcionamiento de equipos y a los resultados alcanzados.

i) Se han adoptado las medidas estipuladas de prevencién de riesgos y proteccion ambiental.

R5.

a)Se ha comprobado que la disposicion de las maquinas y equipos es la correcta para conseguir
la secuencia y sincronizacion de las operaciones programadas.

b)Se ha identificado el funcionamiento, la constitucién y los dispositivos de seguridad de la
magquinaria y equipos.

c)Se ha controlado que el mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones se realizan
segun instrucciones y procedimientos establecidos.

d)Se ha verificado la adecuacion de los servicios auxilia- res a los requerimientos del proceso.
e)Se han identificado las condiciones de ejecucion, los parametros a controlar y las medidas
correctoras en caso de desviaciones.

f)Se ha comprobado la operatividad de los recipientes, el manejo de los elementos de control y
la regulacion de los sistemas automaticos.

g)Se han adoptado las medidas estipuladas de prevencion de riesgos y proteccion ambiental.
R6.

a)Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcidon de las necesidades del proceso
productivo y el plan de control de calidad.

b)Se ha efectuado la toma, preparacion y traslado de muestras manejando el instrumental y
siguiendo los procedimientos establecidos.

c)Se han realizado los analisis/ensayos enoldgicos basados en procedimientos fisicos,
reacciones de neutralizacion, reacciones redox y por técnicas instrumentales.

d)Se han realizado los andlisis microbioldégicos necesarios para el control del proceso y del
producto elaborado.

e)Se han interpretado los resultados y contrastado con las especificaciones del manual de
procedimiento, plan de calidad y legislacion vigente.
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f)Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de analisis y de control,
utilizando las TIC.

g)Se han realizado analisis sensoriales para controlar el proceso productivo y la calidad
organoléptica del producto elaborado.

h) Se han reconocido los defectos organolépticos origina- dos durante el proceso productivo.
R7.

a)Se ha reconocido la importancia del control de la seguridad alimentaria en la industria
vitivinicola.

b)Se ha controlado que la limpieza y desinfeccion de &reas, equipos y maquinaria se realiza
segun las prescripciones establecidas.

c)Se ha verificado la ejecuciéon de los planes generales de higiene (control del agua utilizada,
control de plagas, formacion, control de residuos, limpieza y desinfeccion).

d)Se ha determinado y controlado en el puesto de trabajo las medidas de proteccién necesarias
para garantizar la seguridad y la higiene alimentaria.

€)Se han reconocido y controlado los peligros y los pun- tos de control criticos asociados a las
secuencias de operaciones que componen el proceso.

f)Se ha valorado la importancia de la calidad en la industria vitivinicola.

g)Se ha verificado la implantacion de las normas de calidad voluntarias.

h) Se ha valorado la importancia de la prevencion de riesgos laborales en la empresa.

i)Se ha verificado que en el puesto de trabajo el personal cumple las normas de seguridad laboral.
j)Se han reconocido los objetivos medioambientales de la empresa, de acuerdo con su sistema
de gestion.

k)Se ha comprobado que el personal lleva a cabo las medidas necesarias para una gestion eficaz
de los aspectos ambientales asociados al sector.

I)Se ha reconocido y aplicado la normativa especifica del sector vitivinicola.

8.2.- MEDIDAS DE RECUPERACION

Los alumnos que no superen con APTO el médulo de Formacién en Centros de Trabajo en el
primer trimestre, deberan realizar las practicas en otro periodo similar en horas en el curso
siguiente, insistiendo en los modulos con menos conocimientos, tanto practicos como tedricos,
asi como en las normas no cumplidas en dicha formacién.

El periodo de recuperacion de practicas se puede realizar en la 12 o 32 evaluacion del curso
siguiente.

9.- EXENCION DEL MODULO DE FCT

La ORDEN de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los mdédulos profesionales de
Formacion en Centros de Trabajo y de Proyecto para el alumnado matriculado en centros
docentes de la Comunidad Auténoma de Andalucia, recoge en su capitulo Ill la exencion del
modulo de Formacién en Centros de Trabajo. El articulo 22. 2, reconoce que “La exencidon podra
ser total o parcial, dependiendo de la correspondencia que haya entre la experiencia acreditada
y los resultados de aprendizaje del modulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo”.
En su articulo 22.3, se indica que “ se debe acreditar para la exencion total como para la parcial,
una experiencia laboral equivalente al trabajo a tiempo completo de, al menos, un afo, que
permita demostrar que la persona solicitante tiene adquiridos los resultados de aprendizaje del
modulo profesional de formacion en centros de trabajo. En el caso de contratos a tiempo parcial,
los dias de cotizacion deberan ser equivalentes a un afio a tiempo completo.

En su articulo 23. 5 se indica “La justificacion de la experiencia laboral se realizara de
conformidad con lo establecido en el articulo 12 del Real Decreto 1124/2009, de 17 de julio, de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral con los
siguientes documentos:

a) Para trabajadores o trabajadoras asalariados:

-Certificacién de la Tesoreria General de la Seguridad Social, del Instituto Social de la Marina o
de la mutualidad a la que estuvieran afiliadas, donde conste la empresa, la categoria laboral
(grupo de cotizacion) y el periodo de contratacion.
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-Contrato de trabajo o certificacién de la empresa donde hayan adquirido la experiencia laboral,
en la que conste especificamente la duracion de los periodos de prestacién del contrato, la
actividad desarrollada y el intervalo de tiempo en el que se ha realizado dicha actividad.

b) Para trabajadores o trabajadoras autbnomos o por cuenta propia:

-Certificacion de la Tesoreria General de la Seguridad Social o del Instituto Social de la Marina
de los periodos de alta en la Seguridad Social en el régimen especial correspondiente.
-Descripcion de la actividad desarrollada e intervalo de tiempo en el que se ha realizado la misma.
c¢) Para trabajadores o trabajadoras voluntarios o becarios:

-Certificacién de la organizacion donde se haya prestado la asistencia en la que consten,
especificamente, las actividades y funciones realizadas, el afio en el que se han realizado y el
namero total de horas dedicadas a las mismas.

Procedimiento y criterios de exencidn total o parcial del médulo

Procedimiento para la elaboracion del informe de exencion total o parcial del modulo de
Formacion en Centros de Trabajo:

1. El alumno debera presentar, ademas de la documentacion que se establece en el articulo 23.5
de la Orden, informe de la empresa con detalle de las actividades realizadas en la misma durante
el periodo de contrato.

2. El departamento comprobara la correspondencia de la experiencia acreditada y los Resultados
de Aprendizaje del médulo de Formacién en Centros de Trabajo.
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