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Recomendaciones para elaborar la programacion:
e Enelcaso de la formaciéon profesional inicial se incluird ademas:
Las competencias profesionales, personales y sociales que hayan de adquirirse.
La determinacidn y planificacidn de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias.
Las actividades programadas para realizar en las horas de libre configuracion.

0.- CONTEXTUALIZACION DEL MODULO Y RELACION CON EL PLAN DE CENTRO.
ANALISIS DEL ALUMNADO

Numero de alumnos | 3 alumnos
Dos alumnos proceden del Grado Medio de Aceites y Vinos que se imparte
en nuestro Centro

Estudios Previos

Otros aspectos de

) , No hay alumnos repetidores
interés (Alumnado y P

. No hay alumnos NEAE
NEAE, repetidores, | 101" lizado
etc.)
VINCULACION CON EL PLAN DE CENTRO
Proyectos y Planes e Plan de Igualdad de Género en Educacion
educativos del e Red Andaluza: Escuela Espacio de Paz
centro e Viviry sentir el patrimonio

1.- PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo: FORMACION PROFESIONAL INICIAL GRADO SUPERIOR EN VITIVINICULTURA
Médulo Profesional: | ESTABILIZACION, CRIANZA Y ENVASADO
Grupo: 22 GSVI
N2 horas: ANUALES ( HORAS SEMANALES ;SEMANAS)
147 h (7h/semana; 21 semanas)
UC0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacién y crianza

Horas del Médulo:

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

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

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

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

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

Especialidad: Operaciones y Equipos de Elaboracion de Productos
Alimenticios

Nombre: RAFAEL F. SANCHEZ MOHEDANO

Normativa que
regula el titulo

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

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion, identificando y seleccionando los recursos,
las operaciones y los pardmetros de control para coordinar y conducir las vinificaciones.

d) Identificar los procedimientos de estabilizacién y crianza, reconociendo sus fundamentos y
necesidades operativas para su programacion y conduccion.

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

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

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

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

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

) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al
proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos de
la produccién.

o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje en su relacion con el mundo laboral,
analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener un espiritu de actualizacion e
innovacion
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3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Recoger en cada competencia sus
iniciales).

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

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

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

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

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

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

n) Mantener una actitud de actualizacién e innovacidn respecto a los cambios tecnoldgicos,
organizativos y socioculturales del sector vitivinicola especialmente en el desarrollo de nuevos
productos, procesos y modelos de comercializacién.

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

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia
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RESULTADOS DE APRENDIZAIJE (RELACIONADAS CON EL MODULO)//CRITERIOS DE EVALUACION
(Enumerarlos estableciendo un orden numeérico).

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
(Relacionados con el mddulo)

CRITERIOS DE EVALUACION
(Enumerarlos estableciendo un orden).

RAL1 Planifica la estabilizacion
analizando los requerimientos de cada

a) Se ha determinado el proceso de estabilizacién de los vinos.
b) Se han descrito los diferentes tipos de estabilizacion.
¢) Se han determinado los recursos humanos y materiales en funcién del proceso.

producto d) Se ha establecido la secuencia y programa operativo de la estabilizacion.
e) Se han identificado y cuantificado las necesidades de servicios auxiliares.
15% f) Se ha verificado la puesta a punto de los equipos e instalaciones de estabilizacion.
g) Se han determinado las condiciones higiénicas y
de operatividad de los recipientes vinarios, conducciones, equipos e instalaciones.
h) Se han seleccionado los pardmetros de control.
i) Se han identificado las posibles desviaciones del
proceso y las medidas correctoras.
j) Se han determinado las condiciones ambientales de los locales de estabilizacion y crianzal
RA2 a) Se han identificado las propiedades de las soluciones coloidales.

Organiza la clarificacion justificando la
eleccion del clarificante y su aplicacion

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

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

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

e) Se han descrito los diferentes productos clarificantes (inorganicos, orgénicos y

15% sintéticos) y sus efectos sobre la estabilidad coloidal y las caracteristicas organolépticas
f) Se han seleccionado los clarificantes y la dosis mediante ensayos.
g) Se han preparado los clarificantes elegidos segun el protocolo establecido para cada
producto.
h) Se han adicionado los clarificantes eligiendo la técnica mas adecuada que garantice una
perfecta dispersion.
i) Se ha valorado el tiempo de contacto y el posterior trasiego garantizando la
estabilizacion coloidal.

RA3 a) Se han identificado los mecanismos de la filtracion.

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

15%

b) Se han reconocido las caracteristicas del liquido

que se ha de filtrar.

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

d) Se han descrito los diferentes sistemas de filtracion.

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

calidad de los vinos.

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

g) Se han establecido los pardmetros de la filtracion.

h) Se han controlado los resultados del proceso de

filtracion.

i) Se ha descrito la técnica de la centrifugacion y sus aplicaciones enoldgicas.
j) Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras

RA4

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

15%

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

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

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

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

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

f) Se han caracterizado los métodos de estabilizacion bioldgica.

g) Se han identificado las correcciones para el acondicionamiento final de los productos.
h) Se han definido los criterios que se utilizan para

realizar, mediante «coupages», la tipificacion de los lotes.

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

RAS

a) Se ha determinado la idoneidad de un vino para
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Controla la crianza, caracterizando y
aplicando las técnicas de
envejecimiento

15%

su crianza.

b) Se ha reconocido la influencia del tipo de roble,

origen y proceso de fabricacion de la barrica en los aportes organolépticos.

c) Se han descrito los procesos fisico-quimicos que

tienen lugar durante la crianza en barrica.

d) Se han analizado las condiciones ambientales de

la nave de crianza

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

f) Se han identificado los riesgos derivados de una

crianza incorrecta.

g) Se han definido los criterios que determinan el tiempo de estancia en barrica.
h) Se han descrito los métodos alternativos a la crianza en barrica.

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

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

RAG6

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

15%

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

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

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

d) Se han regulado y/ o programado los equipos de

envasado en funcion de los requerimientos del proceso.

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

) Se han identificado las propiedades del tapon de

corcho y su adecuacidn al cierre de las botellas.

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

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

i) Se han aplicado las medidas de seguridad especificas en la utilizacion de las

maquinas y equipos de envasado.

RA7

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

10%

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

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

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

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

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

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

g) Se han identificado las diferencias entre crianza

oxidativa y crianza bioldgica y su influencia en las caracteristicas organolépticas de los
Vinos generosos.

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

CURSO: 2023/24
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4.- RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOSY

TEMPORALIZACION
BLOQUE UNIDAD DE p )
) TEMPORALIZACION
TEMATICO TRABAJO TiTuto
=2
(o)
@]
<
o]
|
<
>
w
‘N_I‘
PRACTICAS
1 ELABORACION DE VINOS ESPUMOSOS, DULCES, 21
LICOROSOS, GENEROSOS Y OTROS
1 2 PLANIFICACION DE LA ESTABILIZACION 21
=2 Z y
\®) 3 ORGANIZACION DE LA CLARIFICACION 21
Q
<
2 4 CONTROL DE LA FILTRACION 21
>
w ’
& PRACTICAS
Précticas de estabilizacion coloidal
Préacticas de clarificacion y uso de clarificantes
Préacticas de estabilizacion tartarica (dependiendo de los medios técnicos disponibles)
Précticas de filtracién
2 5 CONTROL DE LA ESTABILIDAD TARTRICA Y 21
ACONDICIONADO FINAL
6 CONTROL DE LOS PROCESOS DE CRIANZA 21
5 7 ORGANIZACION DEL ENVASADO 21
2
-]
pu—
<
>
w z
o PRACTICAS
Préacticas de mantenimiento de barricas
Précticas de evolucion y control del proceso de crianza
Préacticas de embotellado y etiquetado de vino
TOTAL HORAS: 147
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La distribucidn temporal de los contenidos, se ha realizado teniendo en cuenta el proyecto

Dualde FP en Alternancia autorizado para el CFGS de Vitivinicultura para el periodo 2022-2024, y el

calendario escolar 2023-2024, aun asi, muchos de los contenidos se trabajaran de forma simultanea

por lo que es dificil establecer detalladamente una temporalizacidn 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 autdnoma.

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

RA 1a,b,e RA 1a3,b,e RA 1c,d,f,g,h,i,j
RA73,b,d,e RA 23,c,d,i RA 2b,e,f,g,h,i
RA 3a RA 3b,c,d,e,f,g,h,i,j
RA 4c,f,h RA 43,b,d,e,g,h,i
RAS5h RA 5 a,b,c,def,g,i,j
RAG6f RA 6 a,b,c,d,e,gh,i
RA7a,b,cde[fg

Esta temporalizacidn se ajustara, en todo caso, a las Instrucciones dadas por la Direccidon General de
Formacion Profesional y Educacién permanente. Asi mismo, la organizacidon del tiempo, debe
plantearse desde el principio de flexibilidad, por lo que la distribucion de las unidades de trabajo
asignadas a cada trimestre podra variar.

La estancia del alumno/a en la empresa sera de un total de 87 horas de las 147 que tiene el mddulo,
que se distribuirdn desde dia 10 de enero de 2024 hasta dia 31 de mayo de 2024. La Formacién
alternancia IES serd de 2h semanales. En la tabla siguiente se indica la temporalizacién.

Formacion inicial Del 16/12/2023 al 10/01/2024 | L-M-X-J-V
Formacidn Alternancia empresas Del 11/01/2024 al 31/05/2024 | X-J-V
Formacion alternancia IES Del 08/01/2024 al 31/05/2024 | L-M

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

OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL.

Competencias relacionadas, a), b), k), i), o)

RA CE
1. Elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, 7 a), b), c), d), e),
generosos y otros f), g), h)
Objetivos generales b) e), i), 10%
Competencias relacionadas b)
Contenidos:
- Normativa referente a la elaboracidon de vinos espumosos, dulces,
licorosos y generosos.
- Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado de madurez.
- Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracién. La toma de espuma.
Segunda fermentacién. Levaduras especificas. Estabilizacion y envasado.
- Vinos dulces y licorosos. Tipos de vinos: Malaga, Pedro Ximénez y otros.
Pasificacion. Métodos de elaboracion Estabilizacion y conservacion.
- Vinos generosos andaluces. Tipos: Fino, manzanilla, oloroso. amontillado
y otros. Crianza bioldgica o bajo velo de flor y crianza oxidativa.
Fundamentos.
- Sistemas de criaderas y soleras. Caracteristicas de las bodegas.
Condiciones ambientales. Influencia organoléptica
- Vinos ecoldgicos. Caracteristicas y tipos.
RA CE
2 Planificacion de la estabilizacion 1 a), b), c), d), e),
f), g), h), i),
Objetivos generales d), g), j), k), n), fi), p) d), g), k), 1), A), o) 15%

Contenidos:

- Tipos de estabilizacidn (coloidal, tartrica, fisico-quimica y microbiolégica).

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

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

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

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

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

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

- Condiciones ambientales de los locales de estabilizacion y crianza

- Eliminaciéon controlada de residuos y efluentes originados en la
estabilizacién
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Competencias: d), g), j), k), n), A1), p)

RA CE
3. Organizacion de la clarificacion 2 a), b), c), d), e),
Objetivos: d), g), k), f), 8), h), i)
Competencias: Q), j), i), p) 15%
Contenidos:
- Propiedades de los coloides.
- Sustancias en estado coloidal en los vinos y derivados.
- Fundamentos de la estabilizacion coloidal.
- Factores que influyen en la clarificacion.
- Productos clarificantes. Efectos. Influencia en las caracteristicas
organolépticas.
- Protocolo de la clarificacion. Dosis. Preparacién. Técnicas de adicion.
- Control de la estabilidad coloidal. Ensayos.
- Riesgos y medidas de seguridad en la clarificacion azul con
ferrocianuro potasico.
RA CE
4 Control de la filtracion 3 a), b), c), d), e),
f), g), h), ),
Objetivos:d), g), k), 1), ii), 0) 15%

Contenidos:

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

Caracteristicas de los turbios y de los liquidos a filtrar.
Caracteristicas de las materias filtrantes.

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

Efectos de la filtracion en la calidad de los vinos.

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

Control de los parametros de filtracion (caudal, presiony limpidez),
y del estado de las materias filtrantes (punto de burbuja y test de
integridad)
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RA

CE

5.

Control de la estabilizacidn tartarica y acondicionamiento

Objetivos: d) g), k), 1), i)
Competencias relacionadas d), g), j), ii), p)

4

15%

a), b), c), d), e),
f), g), h)

Contenidos:

Origen de los precipitados no coloidales en los vinos. Precipitaciones
y enturbiamientos. Ensayos de identificacion.

Tratamientos para la estabilizaciéon tartrica: Frio, metatartrico,
manoproteinas y otros. Efectos secundarios.

Tratamientos por frio.

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

Efectos de la estabilizacion por frio. Alternativas: Electrodialisis e
intercambio i6nico.

Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnoldgicos.

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

Formacion de los lotes. Realizacion de «coupages».

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

Nuevas tendencias en la estabilizacion de los vinos.

RA

CE

6.
Objetivos: b), e)
Competencias: d), e), g), j), h), n)

Control de los procesos de crianza

15%

a), b), c), d), e),
f), g), h), i),

Contenidos:

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

Recipientes para la crianza. Tipos de madera.

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

Fendmenos fisico-quimicos durante la crianza.

Condiciones ambientales de la crianza. Humedad. Temperatura.
Operaciones durante la crianza. Controles. Tiempo de estancia en
barrica.

Riesgos durante la crianza: Brettanomyces. Bacterias acéticas.
Defectos relacionados con la humedad. Oxidaciones.
Alternativas a la crianza: Chips, virutas, tacos, zig-zag y micro-
oxigenacion.

Nuevas tecnologias que se utilizan en la crianza.

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

Envejecimiento en botella. Fendmenos fisico-quimicos.
Condiciones ambientales. Evolucion de la calidad.
Medidas de seguridad en las operaciones de crianza.
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RA CE
7. Organizacion del envasado 6 a), b), c), d), e),
Objetivos: b), i) f), g), h), i),
Competencias: b), n), i), p) 15%

Contenidos:

- Control de los productos destinados al envasado.

- Lineas de envasado. Tipos de maquinaria.

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

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

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

- Controles de los materiales auxiliares.

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

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

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

- Medidas de seguridad en maquinas y equipos.
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6.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacion que se utilizardn).
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 vinculadosa 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 critico en nuestro alumnado. Todas estas
actividades se encuentran enmarcadas en el Proyecto lingdiistico de centro (PLC) y se difundirdn
a través del periddico del mismo.
Mensualmente se propondra al alumnado la lectura de un articulo de actualidad relacionado
con el mundo delvino.
El trabajo consistira en la comprensidn, resumen y exposicidon en clase de los contenidos mas
importantes deltexto, asi como su opinién al respecto.
En el primer trimestre se considerardn las lecturas de los libros:
- Elvino no tiene misterio
- Biotecnologia para principiantes. Capitulo 1.
Otras lecturas recomendadas:
La bodega. Noah Gordon
Un vifiedo en la Toscana. Ferenc Mate
La Cata. Roald Dahl
- La guerra del vino. Donald Kladstrup
6.2.- Estrategias Metodoldgicas
Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria para desempefiar las funciones de
planificacion y programacion y las de elaboracion/transformacion de vinos, pero también algunos
aspectos de las funciones de seguridad alimentaria, prevencion y seguridad laboral y
mantenimiento de equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

La organizacidn, planificacion, programacion y la elaboracion/ transformacion incluyen aspectos
como:

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

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

- Las operaciones de estabilizacidn realizando los controles oportunos.

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

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

- Laprevencion de riesgos laborales asociados a las operaciones de estabilizacién y envasado.

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

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en:

- Elaboracién de vinos.
- Elaboraciéon de espumosos y generosos.


https://www.google.com/search?sa=X&rlz=1C1GCEA_enES919ES919&biw=1366&bih=625&sxsrf=ALeKk004tBdbLTItdevmm5ANU3FhL27QRQ%3A1603370686335&q=don%2Bkladstrup&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LSz9U3MDXMNq0wVoKzyyu1ZLKTrfST8vOz9cuLMktKUvPiy_OLsq0SS0sy8osWsfKm5OcpZOckphSXFJUW7GBlBACYjPfFSwAAAA&ved=2ahUKEwitz86hncjsAhW6A2MBHZQpB9MQmxMoAjAtegQICBAE&cshid=1603370762520923
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- Elaboraciéon de productos derivados de la uva y el vino.

Planteamos como principios metodoldgicos los siguientes:

e El alumno es el actor principal y constructor de sus propios aprendizajes, siendo el
papel delprofesor el de un mediador que ajusta su ayuda pedagdgica a las caracteristicas
del alumno.

e Se favorecerad el aprendizaje significativo y se promovera el desarrollo de la capacidad de
“aprender a aprender”, intentando que el alumno adquiera procedimientos, estrategias y
destrezas que favorezcan un aprendizaje significativo en el momento actual y que ademas
le permitan la adquisicién de nuevos conocimientos en el futuro.

e Se estimulard la autonomia y la participacién activa del alumno, para lo cual es
imprescindible la intervencidn motivadora del profesor.

e Se propiciard una visidn integradora basada en la interdisciplinariedad, donde los
contenidos se presentaran planteando las interrelaciones entre los distintos contenidos
del mismo mddulo y entre los de éste con los de otros médulos.

e Se tratard de acercar las situaciones de aprendizaje a sus inquietudes y necesidades y al
grado de desarrollo de sus capacidades.

La metodologia aplicada deberd ser activa, de manera que el alumno no sea Unicamente
receptor pasivo,sino que observe, reflexione, participe, investigue, construya, etc.

Entre la gran diversidad de estrategias didacticas que existen destacamos las siguientes:

e El punto de partida para construir nuevos aprendizajes es el nivel de desarrollo del
alumno y de susconocimientos previos.

e Las actividades de simulacién e investigacidn serdn herramientas de gran utilidad.

e Se promovera el trabajo en equipo, buscando favorecer la cooperacion y el desarrollo
de laresponsabilidad en los alumnos.

e Las actividades formativas tendran como objetivo la funcionalidad y la globalizacién de
loscontenidos.

e Se tratard el error como fuente de aprendizaje, teniendo en cuenta que a partir del
reconocimiento,analisis y correccidén de éste se puede mejorar.

Para que el alumnado adquiera los procedimientos, estrategias y destrezas que favorezcan
un aprendizaje significativo, el desarrollo de las unidades didacticas se puede realizar de la
forma siguiente:

— En cada unidad el profesor explicara los nuevos conceptos, desarrollara los ejemplos
y realizardactividades asociadas a cada uno de los epigrafes.

— Las actividades mas significativas se realizardn en clase, después del desarrollo de cada
una de las diferentes partes de la unidad. De esta forma los alumnos dispondran de la
base necesaria para que puedan realizar en su casa el resto de las actividades, que serdn
corregidas en clase, o bien, entregadas al profesor para su revision y control.

— @Gran parte de las actividades se pueden realizar en grupo, lo que hard el trabajo mas
ameno y contribuird a que los alumnos aprendan a colaborar.

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

Los instrumentos de evaluacidn seran variados para permitir que la informacién obtenida sobre
lamarcha del proceso de ensefanza-aprendizaje sea completa. Los clasificamos en tres grupos:

- Pruebas objetivas:
Estas se evaluaran mediante la observacion de las siguientes pautas:

. Contesta correctamente a lo que se le pregunta.

- Actividades y Trabajos:
Estas se evaluaran mediante la observacion de las siguientes pautas:

. Analiza y resuelve correctamente las actividades propuestas.

. Contrasta la informacidon obtenida por diferentes fuentes y la expresa con sus propias
palabras.

. Utiliza técnicas y procesos adecuados.
. Redacta con precision y escribe con correccién ortografica.
. Presenta documentos e informes con orden y limpieza.

. Es puntual en la entrega de actividades y trabajos.

- Observacién directa:
Serda el instrumento para valorar la actitud en clase, las relaciones en y con el grupo,
iniciativa, interés, respeto, en general aquellas destrezas necesarias para la formacién
como ciudadano y trabajador del alumno. Como por ejemplo: rubricas, guias de
observacion directa, listas de cotejo, listas de verificacion, etc.

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

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

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

Titulo: “Tratado de Enologia”

Autor: José Hidalgo Togores Editorial: Mundi Prensa
Edicion:

ISBN: 978-84-8476-414-4

Titulo: “Enologia: Fundamentos cientificos y tecnoldgicos”
Autor: Claude Flanzy

Editorial: AMV Ediciones. Mundi Prensa
Edicion:

ISBN: 84-8476-074-X

Titulo: “Manual practico de Enologia”
Autor: Bryce Rankine

Editorial: Acribia
Edicidn:

ISBN: 84-200-0893-1

OTROS RECURSOS Y MATERIALES:

Recursos del Aula Virtual de la Consejeria de Educacién de la Junta de Andalucia.
Libro electrénico elaborado con ExelLearning por el profesor.
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8.- CRITERIOS DE CALIFICACION, PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y
RECUPERACION.

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

Como se va a determinar la calificacion.

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

En el apartado 1 del Art. 16 de esta Orden, se indica que “la evaluacién conllevard una calificacién
que reflejara los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso de ensefianza-
aprendizaje. La calificacién de los médulos profesionales de formacién en el centro educativo y
del médulo profesional de proyecto se expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales.
Se considerardn positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”.

Para poder realizar la calificacién de cada criterio de evaluacién asociado a un resultado de
aprendizaje nos serviremos de un instrumento de evaluacién.

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

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

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

Conocimientos.

Técnicas.

Destrezas y habilidades.

Actitudes personales (puntualidad, interés...).

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

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

Ooo0ooooad

La evaluacion se hace por competencias. Las competencias se obtienen alcanzando los distintos
resultados de aprendizaje. Los resultados de aprendizaje se alcanzan a través de los criterios de
evaluacidn establecidos por la normativa. Cada criterio de evaluacién es comprobado utilizando
instrumento de evaluacion.

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

Para obtener la calificacion tanto de las evaluaciones parciales como de la final, procedemos
ponderando cada criterio de evaluacion (CE) en funcidon de su mayor o menor contribucién al
resultado de aprendizaje (RA), de forma que para cada parcial el total de ponderaciones sume
10 puntos.
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Con los instrumentos evaluamos los criterios de evaluacién y le asighamos una puntuacién entre 1

y 10. A continuacién multiplicamos dicha puntuacién por la ponderacidn asignada a dicho criterio.

La suma de las ponderaciones de cada criterio coincidird con la ponderacién global del resultado de
aprendizaje.

Y la suma de las ponderaciones de los resultados de aprendizaje de una evaluacién parcial, se
extrapolara a un maximo de 10 puntos.

Dado que estamos en una ensefianza presencial, se realizaran actividades evaluables presenciales
sobre lo aprendido.

Finalmente, se podrdn plantear durante el trimestre actividades de ampliacidon voluntarias,
relacionadas con los contenidos tratados.

La calificacién parcial de cada Evaluacién sera calculada de la siguiente forma: segun las
ponderaciones de cadaRA y de los CE asociados a cada UT.
Esta serd la calificacién que aparecerd en el boletin de notas.

El procedimiento de evaluacion se fundamentara en tres apartados fundamentales:

12) Seguimiento continuado del desarrollo de aprendizaje del alumnado.

29) Realizacion de ejercicios, actividades y practicas sobre la materia, asi como participacion
en clase.

392) Pruebas objetivas de valoracion de conocimientos, que serdn como minimo una por UT. En caso
de que se vea conveniente, en algin bloque de contenidos puede sustituirse la prueba objetiva por
la realizacion de un trabajo de investigacidon (cuyos criterios de calificaciéon se explicaran en el
mismo).

La evaluacidn se considera continuada. Es decir, las competencias adquiridas a la fecha de la primera
evaluacidn; las adquiridas a fecha de la segunda y a la fecha final.

Consiguientemente, tanto la evaluacidn continuada como la final, responderan y serdn
consecuencia de los apartados anteriores, no bastando con superar las pruebas objetivas para
considerar satisfactorio el rendimiento del alumno. El médulo se considera aprobado cuando su
calificacion sea igual o superior a 5.

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.

e EVALUACION DE LA PRACTICA DUAL EN LA EMPRESA.
Dentro de cada RA se han asignado unos criterios de evaluacién 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
evaluacidén 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 calificacién se calculara de la siguiente forma:

- 50 % valoracidn asignada por el tutor laboral al alumno/a
- 20 % cuaderno de seguimiento que debera subir todas las semanas el alumno a clasrroom
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- 30 % actividades enviadas por el equipo docente relacionadas con las actividades que el
alumno realiza en la empresa y que servirda como comprobacién de que esta adquiriendo los CE y
RA correspondientes. Estas actividades seran consensuadas por el equipo docente.

Nota: en caso de actividades propuestas en dual que no se vean en la empresa por algin motivo,
elprofesor podra mandar alguna actividad para conseguir la adquisicion de estos criterios de
evaluacion y evaluara dichos criterios con esta herramienta.

La nota final de mddulo se calculara de la siguiente manera:

NOTA FINAL = RA1*15% + RA2*15% + RA3*15% + RA4*15% + RA5*15%+ RA6*15% + RA7*10%
8.2.- Ponderacion de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacién

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

RA1 a,b,cdef,g, | 25% uT2 22
h,i,j,k

RA2 a,b,c,defg, | 25% uT3 22
h,i,j

RA3 a,b,c,def,g, | 5% uT4 22
h

RA4 a,b,c,defg, | 20% uT5 32
h,i,j

RA5 a,b,c,defg, | 10% uTé6 32
h,i,j,k

RA6 a,b,c,defg, | 15% uT? 32
h,i

RA7 a,b,c,defg, | 10% uT1 22
h

100%

Para justificar las faltas, se procedera a actuar conforme establece el centro:

Plazo maximo de 3 dias lectivos desde su reincorporacion al centro
En el caso del alumnado mayor de edad, no sera suficiente el documento general de justificacién,
sino que deberd de aportar el documento emitido por el Organismo correspondiente (asistencia
médica, asistencia al Juzgado...)
Finalmente, trabajaremos las principales “soft skills” o habilidades blandas en el ambito
educativo, tanto para docentes como para alumnos:

— Capacidad resolutiva (resolucion de problemas complejos), creatividad, innovacién vy
adaptabilidad.

— Pensamiento critico y analitico, capacidad de reflexién.

— Gestidon de personas, negociacidon, capacidad de didlogo y habilidades comunicativas y
organizativas.

— Predisposicién para el trabajo en grupo, colaboracidn y apoyo a los compafieros.

— Inteligencia emocional, habilidades sociales, control de las emociones, capacidad de trabajar

bajo presidn, integridad, respeto, tolerancia, mentalidad abierta, flexibilidad, sentido del

humor, optimismoy empatia.

— Formacion continua y cultura general.

— Motivacidn, iniciativa, perseverancia, curiosidad e interés.

— Autonomia, autoconocimiento, responsabilidad, gestion del tiempo y sentido comun.
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—Valores y ética.
— Lenguaje gestual, corporal y no verbal.

8.3- Medidas de Recuperacién

La recuperacion 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 evaluacidn negativa.

Cuando el alumno no logre una valoracién suficiente en cualquiera de los resultados de aprendizaje,
se establecerdn actividades especificas de recuperacién. Estas actividades consistiran en: resolucién
de cuestionarios y actividades y realizacion de trabajos y pruebas escritas.

Se estableceran recuperaciones posteriormente a cada sesidon de evaluacion de las unidades de
trabajo (resultados de aprendizaje) no superadas para aquellos alumnos/as que no hayan podido
alcanzarlos niveles minimos establecidos.

En el caso de suspender una evaluacién debido a la valoracion como suspensa de uno o varios
resultados de aprendizaje, el alumnado tendra oportunidad de recuperarla en los exdmenes finales
extraordinarios de junio. Para poder presentarse a los exdmenes finales ordinarios de junio los
alumnos deben presentar las actividades de apoyo y refuerzo planteadas.

En caso de no asistir un alumno/a a clase el dia de una prueba prefijada, se le podra repetir
laprueba otro dia si aporta justificante del facultativo o acreditacidon de la asistencia a un deber
inexcusable. Los alumnos/as que no se presenten a los exdmenes de evaluacidn, iran directamente
a la recuperacion, y aquellos que no se presenten ni a los exdmenes de evaluacion ni a los de
recuperacion, iran directamente a la prueba final ordinaria. Sélo se pondra una nueva fecha para
una posible repeticionde la prueba en caso de fuerza mayor, siempre que se justifique con la
documentacion oportuna.

Las recuperaciones se realizaran trimestralmente. Como las caracteristicas de recuperacién de cada
alumno serdn diferentes, estardan determinadas tanto por pruebas objetivas como por la realizacion
de trabajos o actividades pendientes.

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

En cuanto al procedimiento para subir nota, los alumnos/as que, habiendo superado la materia,
deseen modificar su nota media final, podran hacerlo mediante una prueba objetiva al final del
curso, de toda lamateria del mddulo.
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9.- INDICADORES DE LOGRO SOBRE LOS PROCESOS DE ENSENANZA Y PRACTICA DOCENTE.

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 nUmero de horas impartidas en el
trimestre, entreel 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 nUmero total de alumnos que
componen el grupo y asisten regularmente a clase. Tiene que ser superior al 70%.

Indicadores de la practica docente: Otro aspecto a evaluar es la propia practica docente.

Como ejemplos deestos indicadores estan los siguientes.
- .- Uso de las TIC en el aula. este indicador mide el nimero de veces que se hace uso de las TICs
en el aula, tanto por parte del alumnado, como por el profesorado. Es un buen indicador para
alcanzar una de las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion de
aplicaciones informdticas y nuevas tecnologias en el aula). Manejo de hojas de cdlculo,
procesadores de texto, presentaciones, y webs para el desarrollo de actividades.

- .- Actividades motivadoras. este indicador mide el nimero de veces que se realizan
actividades distintas alas habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dindmicas de grupo,
debates, trabajos de investigacién, kahoot, etc), que hacen que el desarrollo del médulo se haga
distinto y motivador para el alumnado. Se realizaran actividades de gamificacion con las
aplicaciones Kahoot y Educaplay (aprender jugando).



ZJxe) |ES. PROGRAMACIONDIDACTICA

EMILIO CANALEJO 0 0
OLMEDA FP-CFGB ot Q&;

MD850203 Version3  Fecha: 20-9-23 Pagina 21 de 6

MATERIA: ESTABILIZACION, CRIANZA Y ENVASADO NIVEL: 2°GSVI  CURSO: 2023/24

Q
1

o
T

c-

10- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

La atencidn a la diversidad del alumnado en el Departamento se realizard atendiendo a lo establecido en el
apartado 2.03.06. Atencidn a la diversidad del Plan de Centro.

DETECCION

La evaluacion inicial servird como punto de partida para la deteccidon de las posibles necesidades educativas
del alumnado. En las reuniones de equipo docente se comunicardn y determinaran las medidas de atencién
a la diversidad a llevar a cabo con el grupo o con alumnos concretos. Asi mismo, cuando se detecte casos
nuevos se solicitara la evaluacién pedagdgica a la orientadora.

En el aula nos encontramos con un alumnado muy diverso. Esta diversidad, fiel reflejo de nuestra sociedad,

estdoriginada por multiples motivos, como pueden ser diferentes capacidades, diferentes procedencias,
distintas motivaciones e intereses, etc. En concreto dos alumnos presentan dificultad de aprendizaje limite.

ACTUACIONES

En este curso no hay alumnos/as que presenten necesidades especificas de apoyo educativo, sin embargo la
Formacién Profesional Bésica es en si una medida de atencidn a la diversidad y el hecho que el grupo esté
formado por diferentes personas conlleva que haya diversidad de aptitudes, de capacidades intelectuales,
de conocimiento, de lenguaje, de intereses, de motivaciones, etc.

Por tanto, se tratara de dar respuesta a las necesidades y dificultades que pueda presentar el alumnado,
ofreciendo a cada alumno/a la ayuda necesaria en el mbito pedagdgico e intentando ajustar la intervencidn
educativa a la individualidad del alumnado en equilibrio con la desarrollo del curriculo. Paraello se
adaptardn las actividades formativas, la metodologia, los contenidos, asi como los criterios y los
procedimientos de evaluacién, sin que ello suponga la supresién de los resultados de aprendizaje y objetivos
generales del ciclo que afecten a la adquisicion de la competencia general del titulo.

Por otro lado, ante las dificultades que pueda presentar el alumnado, por cualquier causa fisica o personal,
se planteardn las medidas de refuerzo que sean necesarias para dar respuesta a estas dificultades, recogidas
en el articulo 17 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
lasensefianzas de la Formacion Profesional inicial.

Las medidas ordinarias que se adoptaran son:

Atencién personalizada de refuerzo en la realizacion de actividades de inicio, desarrollo y finalizacion.

Adaptacién de pruebas escritas y procedimientos de evaluacidn, si fuera necesario.

Integracion en grupo, compartiendo responsabilidades con compafieros y siendo responsables detareas
adaptadas y supervisadas completamente por el profesorado.

Asignacion de alumno ayudante.

Ubicacion en el aula. El alumnado con necesidades educativas especiales debe tener un lugar adecuadoa sus
caracteristicas y necesidades.

Préximo al escritorio del profesor.
Ubicarle en un espacio en donde la supervisidn sea mas facil.
Rodearle de compafieros con buenas habilidades atencionales, no necesariamente de altorendimiento.

EVALUACION
El seguimiento y evaluacidn de las posibles medidas de atencién a la diversidad tomadas sera continua,
procediendo a la modificacion de las mismas cuando se detecten cambios en las necesidades del alumnado.
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11.- EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

Al final de cada evaluacién se pasard al alumnado un cuestionario para determinar las

fortalezas y debilidades del proceso de ensefianza-aprendizaje con el objeto de ser
mejorado a lo largo del curso.

La programacion, en todos sus elementos curriculares, estara continuamente siendo

revisada mediante consultas y registros que reflejen el grado de consecucién de lo que en
cada elemento se haya establecido.



