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1. CONTEXTUALIZACION DEL MODULO Y RELACION CON EL PLAN DE CENTRO.

El IES Emilio Canalejo Olmeda es un centro educativo en el que se imparten las ensefianzas de
Educacion Secundaria Obligatoria, Bachillerato y ciclos formativos de diferentes grados (Basico, Medio
y Superior), contando con cinco familias profesionales.

El centro se encuentra enclavado en la parte Norte de la localidad de Montilla. Una zona con un fuerte
componente econdmico basado en la agricultura, especialmente la vid y el olivo, lo que da justificacion
a la existencia de algunos de los ciclos formativos que se imparten en él (tanto de manera directa como
indirecta) y que atraen no solo a alumnado de la localidad sino de toda la campifia cordobesa y
pueblos de alrededor. La presencia de industria y el desarrollo del sector servicios estd cada vez mas
presente igualmente en la localidad.

Es un centro con trayectoria y largo recorrido que ha ido ampliando ensefianzas desde su ano de
fundacidn, en 1968, y que, desde el afio 2014, cuenta con unas amplias y modernas instalaciones en la
Avenida Del Trabajo que permiten desarrollar, si cabe mejor aun, la practica docente y el desarrollo de
la formacién integral del alumnado (biblioteca, laboratorios, talleres, tanto para ciclos formativos como
para otras ensefianzas de ESO y Bachillerato, aulas especificas para las materias/mddulos que asi lo
requieren, con materiales y recursos apropiados para el desarrollo de la practica docente, espacios y
zonas de recreo, etc. El centro, gracias a la labor constante, dinamica e innovadora del profesorado y
del equipo directivo, asi como a la colaboracién estrecha con la asociaciéon de padres y madres,
empresas e instituciones, esta en continuo proceso de cambio y mejora, no solo en lo que instalaciones
o mejora de infraestructuras se refiere (espacio expositivo, agenda cultural de la biblioteca, carros de
ordenadores portatiles para trabajar en el aula, espacios verdes y relacionados con la ecologia, ...) sino
especialmente a todo aquello que se relaciona con la practica docente y la formacion de nuestro
alumnado (planes y programas que se desarrollan en el centro, metodologia innovadora, atencién a la
diversidad, desarrollo y fortalecimiento del contacto con las empresas e instituciones, publicas o
privadas, de la zona, orientacidn vocacional y profesional del alumnado para afrontar estudios
superiores o salidas profesionales, ...).

La variedad de ensefanzas, no obstante, conlleva que el perfil del alumnado y profesorado que integra
el centro sea muy diverso. En el centro hay matriculados aproximadamente cada afo en torno a 900
estudiantes, de edades, expectativas e intereses distintos, en las distintas ensefianzas que mas arriba
se indicaba: Educacién Secundaria Obligatoria -12 grupos-, Bachilleratos -con las modalidades de
Ciencias y Tecnologia, Humanidades y Ciencias Sociales y Artes Plasticas, Imagen y Sonido, con 6
grupos-, y 26 grupos en total de Formacidn Profesional — 4 de Grado Basico, 12 de Grado Medio y 10
de Grado Superior. Las familias profesionales con que cuenta el centro son: Transporte vy
Mantenimiento de Vehiculos, Electricidad y Electrénica, Industrias Alimentarias, Administracion vy
Gestidn y Actividades Fisicas y Deportivas.

El claustro de profesorado oscila entre los 90 y 100 profesores, teniendo en cuenta aquellos que
presentan jornada completa y quienes no. Sus especialidades son muy diversas para poder atender asi
a las diferentes ensefianzas y la formacién del alumnado. Si algo caracteriza al claustro de profesorado
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del centro es su constante deseo de mejora en la practica educativa y en la formacién del alumnado.
De ahi que en el centro se lleven a cabo distintos Planes y Programas, tal y como esta recogido en el
Plan de Centro, que vienen a contribuir y desarrollar la formacién de nuestro alumnado e inciden en su
formacidn integral desde las diferentes areas/materias/mddulos. Entre ellos, destaca el Programa de
trabajo CIMA que se estd trabajando desde el afio pasado, con diferentes lineas de actuacién como
son: Promocion de habitos de vida saludable; Educacion ambiental para la sostenibilidad: STEAM; Arte,
cultura y creatividad; Innovacion social y educacion para el desarrollo y Educomunicacidn. En el centro
todas las lineas de trabajo se relacionan para conseguir una serie de proyectos interdisciplinares que
redunden en el desarrollo competencial del alumnado. Cada materia participa de una manera u otra
desde su perspectiva y mostrando interés por todas las actividades que se proponen.

Ademads de este Programa, se desarrollan otros como Transformacién Digital Educativa, Bibliotecas
escolares, Escuela, espacio de Paz, Plan de igualdad de género, Erasmus Plus, Bienestar emocional,
diferentes proyectos de Investiga y descubre, ...

La biblioteca de centro es también un elemento vertebrador que aglutina todas las tendencias del
CIMA y otros planes y proyectos como espacio de referencia, siendo un foco de difusién cultural y
desarrollo de actividades educativas que afectan no solo al alumnado del centro de las diferentes
ensefianzas sino a toda la comunidad educativa vy, si cabe, a la localidad, puesto que se han
desarrollado actividades intercentros y de colaboracidén con otras entidades, asi como la consecucién y
reconocimiento de la labor llevada a cabo con premios en distintos concursos en los que se ha
participado.

El alumnado del centro es un alumnado heterogéneo, como ya se ha dicho antes, con edades e
intereses distintos y de nivel socioecondmico y cultural medio. En ensefianzas postobligatorias como
Formacion Profesional contamos con que gran parte del alumnado procede de los pueblos de
alrededor, lo cual da posibilidad al centro y a las diferentes familias profesionales, con establecer redes
de colaboracién con empresas e instituciones de otras localidades. En otras ensefianzas, como
Bachillerato, y en concreto en la modalidad de Artes plasticas, Imagen y Sonido, son también de
diferentes localidades vecinas los alumnos que en él estan matriculados.

La diversidad de intereses del alumnado, asi como la heterogeneidad en cuanto a sus capacidades y
destrezas es una realidad, por tanto, en nuestro centro. Desde el departamento de Orientacion, tal y
como esta recogido en el Plan de centro, se dan pautas y se llevan a cabo actuaciones con los equipos
educativos de los diferentes cursos y etapas para que el proceso de ensefanza y aprendizaje sea lo mas
adecuado y personalizado posible teniendo en cuenta las peculiaridades de cada alumno y sus
necesidades, llevando a cabo programas de refuerzo, adaptaciones curriculares o programas
especificos, entre otros, cuando procede. A ello contribuyen los diferentes miembros que forman dicho
departamento como las profesoras de Pedagogia Terapéutica o Audicidn y Lenguaje y todo el equipo
educativo del alumnado, encabezado por su tutor/a. Ademas, hay que tener en cuenta otras figuras
gue se han incorporado al centro en los ultimos afios como el Enfermero escolar o la Educadora social,
gue vienen a incidir en otros aspectos del ambito personal y emocional del alumnado, muy
importantes e intimamente vinculados igualmente con su mejor rendimiento académico.
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ANALISIS DEL ALUMNADO

Numero de alumnos

5 (1 Alumno y 4 alumnas)

Estudios Previos

Un alumno viene del grado de Biologia.
Una Alumna es Ingeniera Agrénomo
Una Alumna es Diplomada en derecho
Y otros dos alumnos tienen Bachillerato

Otros aspectos de
interés (Alumnado
NEAE, repetidores,
etc.)

No hay alumnos repetidores
No procede

VINCULACION CON EL PLAN DE CENTRO

Proyectos y Planes
educativos del
centro

Espacio escuela de paz

Plan de igualdad/prevencion de violencia de género
Programa ISO 9001:2015 Calidad

Programa ISO 14001:2015 Ambiental

2. PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

Ciclo formativo Grado Superior “Técnico superior en vitivinicultura”

Modulo Profesional:

0081 Analisis Enolégico

Grupo:

12 CFGSV

Horas del Médulo:

N2 horas: 192 ANUALES (6 HORAS SEMANALES ; 32 SEMANAS)

Ud. Competencia
asociadas

UC0038_3: Controlar la produccion de vino mediante analisis organolépticos,
microbiolégicos y fisicoquimicos

Normativa que
regula el titulo

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracién de la
Formacién Profesional.

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

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

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

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del
Sistema de Formacion Profesional.

Real Decreto 658/2024, de 9 de julio, por el que se modifican el Real Decreto
132/2010, de 12 de febrero, por el que se establecen los requisitos minimos de
los centros que impartan las ensefianzas del segundo ciclo de la educacidn
infantil, la educacion primaria y la educacidon secundaria, y el Real Decreto
659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del Sistema de
Formacion Profesional.

Real Decreto 497/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados
reales decretos por los que se establecen, en el ambito de la Formacién
Profesional, cursos de especializacion de grado medio y superior y se fijan sus
ensefianzas minimas.

Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados
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reales decretos por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de
grado superior y se fijan sus ensefianzas minimas

® Resolucion de 26 de junio de 2024, de la Direccion General de Formacion
Profesional, por la que se dictan Instrucciones para regular aspectos relativos a
la organizacion y al funcionamiento del curso 2024/2025 en la Comunidad
Autonoma de Andalucia

Especialidad: Industria alimentaria. (590-116) Procesos Industria

Alimentaria

Profesor
Nombre: M. Lourdes del Moral Castro

3. OBIJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO (Enumerarlos estableciendo un orden
numeérico)

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

2. h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbioldgicos bdsicos, analizando sus aplicaciones
para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

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

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

5. 'm) Analizar la estructura jerdrquica de la empresa, identificando los roles y responsabilidades
de cada uno de los componentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el trabajo en
equipo

6. n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econédmica de su zona, analizando
las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor a lo largo de
la vida.

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

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
h) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos, microbiolégicos basicos,
asi como por analisis organolépticos.

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion eficiente de los recursos, la recogida
selectiva, depuracion y eliminacion de los residuos para garantizar la proteccién 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.

[) Aplicar las Tecnologias de la Informacién y de la Comunicacién requeridas en los procesos
productivos y en aquellas areas de su ambito profesional."

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE EVALUACION
RAL1. Organiza el laboratorio enoldégico reconociendo las a) Se ha reconocido el equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y
instalaciones, equipos y recursos que lo componen. dispositivos de seguridad de un laboratorio.

b) Se han organizado y controlado los recursos del laboratorio y el
almacenamiento de reactivos y material auxiliar.

c¢) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcidn de las
necesidades del proceso productivo y el plan de control de calidad.

d) Se ha comprobado el funcionamiento, calibracion y limpieza del
instrumental y equipos de andlisis.

e) Se han identificado las técnicas de limpieza, desinfeccion y/o
esterilizacién a emplear en el laboratorio.

f) Se han reconocido las medidas de higiene y seguridad en la
manipulaciéon y almacenamiento de las muestras y reactivos.

g) Se han establecido las condiciones y métodos de eliminacion de las
muestras y residuos del laboratorio, de acuerdo con el tipo,
caracteristicas y normativa vigente.

h) h) Se han reconocido las medidas de proteccién individual y colectiva.

RA2. Determina parametros fisicos y quimicos, a) Se han reconocido conceptos de quimica general aplicados al analisis
justificando sus fundamentos y aplicaciones enoldgico.

b) Se han preparado los reactivos y el material necesario para los analisis
fisicos y quimicos.

c) Se han preparado y valorado las disoluciones.

d) Se harealizado la toma de muestras, su identificacidn y traslado.

e) Se han caracterizado y realizado los andlisis enoldgicos basados en
procedimientos fisicos.

f)  Se han caracterizado y realizado los analisis enolégicos basados en
procedimientos quimicos.

g) Se han recogido datos, efectuado célculos y redactado informes de
andlisis y de control utilizando las Tecnologias de la Informacién y
Comunicacion.

h) Se havalorado el orden y limpieza en la realizacion de los analisis.

i)  Se han adoptado las medidas de seguridad e higiene durante la
realizacidn de los analisis.

a) Se han identificado las técnicas y principios del analisis instrumental.

RA3. Aplica técnicas analiticas instrumentales, b) Se han seleccionado, preparado y calibrado los equipos e

relacionandolas con los parametros y rango que se han instrumentos en funcién del método analitico.

de medir. c) Se ha controlado el seguimiento de maduracion de la uva y Grado
alcohdlico en potencia del mosto mediante técnicas refractométricas.

d) Se ha determinado la acidez por medio del potenciémetro / pHmétro.

e) Se han realizado analisis reflectométricos para la determinacién de
pardmetros enoldgicos.

f)  Se han empleado técnicas de nefelometria para controlar la turbidez.

g) Se han realizado analisis cromatograficos para el control de la
fermentacidon malolactica.

h)  Se han aplicado técnicas de espectrofotometria para el control de los
compuestos fendlicos y sus indices.

i) Se han identificado los principales métodos automaticos de anélisis.

j)  Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de
andlisis y de control utilizando las Tecnologias de la Informacion y
Comunicacion.

RAA4. Efecttia andlisis microbioldgicos, identificando y a) Se han reconocido las técnicas de andlisis microbiolégico aplicadas a la
caracterizando los microorganismos. enologia.

b) Se ha seleccionado y preparado el instrumental y los materiales en
funcién de las técnicas y determinaciones a realizar.

c) Se ha seleccionado la técnica de limpieza, desinfeccion y/o
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esterilizacidn de los equipos, material e instrumental de acuerdo con
sus caracteristicas.

d) Se han adoptado las normas de seguridad establecidas durante la
manipulacion de las muestras.

e) Se han reconocido y caracterizado las levaduras y bacterias de mostos,
vinos y derivados.

f)  Se han seleccionado los medios de cultivo mas apropiados para cada
microorganismo.

g) Se ha reconocido y seleccionado el método mas adecuado para la
identificacidn y/o recuento microbioldgico.

h) Se han realizado las pruebas de control microbiolégico durante la
elaboracidn, conservacion y acabado de los vinos y derivados

i)  Se han establecido las condiciones y métodos de eliminacion de las mues
residuos microbioldgicos.

RAGS. Interpreta los boletines de analisis relacionando a) Se han reconocido los principales compuestos quimicos de la uva, vino

los resultados obtenidos con el control del producto y y derivados.

del proceso productivo. b) Se han identificado los limites de los parametros establecidos por la
normativa legal vigente.

¢) Se han descrito los valores 6ptimos de los parametros para el control
del proceso.

d) Se ha valorado la importancia enoldgica de la acidez, su influencia en
las transformaciones fisico-quimicas, su evolucion durante la
elaboracidon y conservacién y la necesidad de su control.

e) Se ha caracterizado el didxido de azufre, sus propiedades, reacciones y
la importancia de controlarlo.

f)  Se han reconocido los azucares y alcoholes, sus transformaciones y la
necesidad de controlarlos.

g) Se ha valorado la importancia de los compuestos fendlicos, sus
implicaciones en la calidad y su evolucién.

h) Se han analizado e interpretado los resultados determinando su
coherencia y validez.

i) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de
andlisis y de control utilizando las Tecnologias de la Informaciéon y la
Comunicacion.

6. RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO CON BLOQUES TEMATICOS Y TEMPORALIZACION

TEII;/IO A%LIJ; G UT'\'RIKBAZBE TiTULO TEMPORALIZACION
o BLOQUE1 |UNIDAD1 |ELLABORATORIO ENOLOGICO 17
Q BLOQUE2 |UNIDAD2 | TECNICAS DE ANALISIS FISICO-QUIMICO EN ENOLOGIA. , 10
& O Z|BLOQUES5 |UNIDAD3 | PARAMETROS DE ANALISIS Y SU INTERPRETACION EN ENOLOGIA 11
< N2 DE HORAS DE PRACTICAS EN EL INSTITUTO. 32
- N2 DE HORAS DE FORMACION DUAL EN EMPRESA 0
_ BLOQUE5 |UNIDAD3 | PARAMETROS DE ANALISISY SU INTERPRETACION EN ENOLOGIA 3
O
« & [BLOQUE3 [UNIDAD4 |ELANALISIS INSTRUMENTAL 12
™ 2 |BLOQUE4 |UNIDADS5 |[ANALISIS MICROOBIOLOGICOS EN ENOLOGIA 11
% N2 DE HORAS DE PRACTICAS EN EL INSTITUTO 33
N2 DE HORAS DE FORMACION DUAL EN EMPRESA 6
_, _ |BLOQUE4 |UNIDAD5 |ANALISIS MICROOBIOLOGICOS EN ENOLOGIA 12
= < F 2 Ne DE HORAS DE PRACTICAS EN EL INSTITUTO 12
“ = TNe DE HORAS DE FORMACION DUAL EN EMPRESA 33
TOTAL HORAS: 192
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7. DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO, CONTENIDO Y FORMACION EN EMPRESAS. (Se
Incluyen las Practicas en los médulos que correspondan). Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS
DE APRENDIZAIJE, OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO Y COMPETENCIA PROFESIONAL.

RA | CE

UNIDAD 1.- El laboratorio enolégico Objetivo: g,k,m ; Competencia: g,j,k,p

1 a,b,c,d,e f,gh

Contenidos desarrollados

ounew

% N

Practicas

1. Medidas de seguridad e higiene en el laboratorio

1.1. Normas y organizacidn del trabajo en laboratorio.

1.2. Tipos de riesgos

1.3. Equipos de proteccion individual

1.4. Dispositivos de seguridad en laboratorio.

1.5. Normas de proteccién frente a productos quimicos

1.6. Almacenamiento de productos quimicos.

1.7. Indicaciones basicas sobre como actuar en caso de accidente
2. Instalaciones generales

2.1. instalacidn eléctrica

2.2. Instalaciéon para abastecimiento de agua

Departamento analisis fisico-quimicos
Departamento de analisis instrumental
Departamento analisis microbioldgicos
Mantenimiento y calibracion de equipos.
6.1.
6.2.
6.3.
Limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipos.
Gestion de residuos en laboratorio.
8.1.
8.2.
8.3.
8.4.
8.5.
8.6.

Calibracion instrumental
Calibracion analitica
Incertidumbre y trazabilidad.

Definiciones

Procesos de gestidn de residuos
Clasificacion de residuos

Envasado de residuos

Etiqguetado de residuos

Gestidn de residuos de microbiologia

e Identificacion de equipos y Utiles de seguridad en laboratorio.

e |dentificacién de material de laboratorio. Almacenamiento. Ubicacion de
equipos

e Manejo de material volumétrico.

e C(Calibracion de equipos de laboratorio

e |dentificacién de residuos

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar
los objetivos de la unidad versaran sobre:
e Identificacion de los requerimientos y operaciones de preparacion,

mantenimiento y limpieza de material, equipos e instrumental del
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laboratorio enolégico.

Adopcién de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los
equipos, instalaciones y productos.

Organizacion del laboratorio enolégico.

Prevencion y seguridad laboral

RA | CE
UNIDAD 2: Técnicas de anadlisis fisico-quimico en enologia. 2 a,b,c,d,e,f,
Objetivo: g,h,k,m,n ; Competencia: g,hk,l,p g,h

Contenidos desarrollados

1.

LA

Mezclas y disoluciones

1.1. Conceptos basicos para la expresién de las disoluciones.

1.2. Concentracion de las disoluciones expresada en unidades fisicas
1.3. Concentracion de las disoluciones expresada en unidades quimicas.
1.4. Mezclay dilucién de disoluciones

Formulacién y nomenclatura

Reacciones quimicas
3.1. Estequiometria de las reacciones
3.2. Tipos de reacciones

Velocidad de las reacciones y equilibrios

Clasificacion de los Métodos de analisis

Anadlisis volumétricos

Practicas

Preparacion de disoluciones

Determinacion de acidez total

Determinacion de acidez volatil
Determinacion de sulfuroso libre y combinado.
Medicién de densidad de mostos

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

los objetivos de la unidad versaran sobre:

Identificacion de los requerimientos y operaciones de preparacion,
mantenimiento y limpieza de material, equipos e instrumental del
laboratorio enoldgico.

Identificacion de los fundamentos y procedimientos analiticos.

Realizacion de los diferentes analisis fisico-quimicos, instrumentales vy
microbioldgicos.

Manejo de la informacion asociada al proceso. Instrucciones, controles,
elaboracién de informes.

Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los
equipos, instalaciones y productos
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RA | CE

UNIDAD 3: parametros de andlisis y su interpretacién en enologia.
Objetivo: g,h,k,m,n Competencia: h,j,k,l,p

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

Contenidos desarrollados

1.
2.
3.

LN

Componentes principales de la uva, vino y derivados.
Legislacion vinicola.

Los acidos del vino.

3.1.Evolucion de la acidez.

3.2.Control de la acidez

El uso del Dioxido de azufre.

Azucares y alcoholes presentes en la uva, vino y derivados.
5.1.Evoluciéon durante el proceso

5.2.Control del proceso de maduracion y vendimia
5.3.Control del proceso de transformacién

Los compuestos fendlicos y su importancia en la calidad.
Elaboracion del informe

Interpretacidn y estadistica

Representacion grafica

Practicas

Determinacion de acidez total.

Determinacion de acidez volatil.

Medicién de ph.

Determinacion del grado alcohdlico probable.

Determinacion del grado alcohdlico por ebullémetro.
Determinacion del grado alcohdlico por destilacion.
Determinacion de sulfuroso libre y combinado mediante valoracidn.
Determinacion de sulfuroso libre y combinado mediante sulfimed.
Determinacion de azlcares reductores.

Determinacion de indice de madurez de la uva.

Determinacion de 2 brix de uva y mosto.

Seguimiento de la fermentacidn y control de pardmetros.

Control de calidad de los vinos elaborados.

Emisién de informes, graficas e interpretacién de datos.

Crear cuaderno de laboratorio.

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

Identificacion de los requerimientos y operaciones de preparacion,
mantenimiento y limpieza de material, equipos e instrumental del

laboratorio enoldgico.
Identificacion de los fundamentos y procedimientos analiticos.

Realizacidon de los diferentes analisis fisico-quimicos, instrumentales vy

microbioldgicos.

Manejo de la informacion asociada al proceso. Instrucciones, controles,

elaboracion de informes.

Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los
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equipos, instalaciones y productos
RA | CE
UNIDAD 4: El analisis instrumental 3 a,b,c,d,e,f,
Objetivo: g,h,k,I,m,n Competencia: g,h,k,l,p gh,i,J

Contenidos desarrollados

1. Introduccion. Definiciones y principios
1.1. Clasificacion de las técnicas de analisis instrumental
1.2.Pardmetros de trabajo
Estandarizacion, calibracién y mantenimiento.
Potenciometria
3.1. Ph
3.2.Acidez por potenciometria.
4. Meétodos opticos
4.1.Espectroscopia ultravioleta visible Acido malico, Polifenoles, Determinacién
de las caracteristicas cromaticas.
4.2.Espectroscopia infrarroja
4.3.Reflactometria
4.4.Turbidimetria y nefelometria
5. Métodos cromatograficos
5.1.Cromatografia de gases
5.2.Cromatografia de liquidos
5.3.Cromatografia en papel y capa fina
6. Otras técnicas aplicadas al analisis enolégico. Autoanalizadores aplicados en
enologia.

won

Practicas
e Determinacion de ph en diferentes tipos de vino.
e Determinacion de acidez en vinagre.
e Determinacion de acidez total por potenciometria en vinos.
e Determinacion de las caracteristicas cromaticas de varios vinos.
e Determinacion de polifenoles totales.
e Determinacion del indice de color.
e Control de la fermentacién malolacticas mediante cromatografia en papel.
e Medicién de cloro mediante espectrofotometria.
e Medicion de 2 Brix, 2 Baume mediante refractometro.

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

e Identificacion de los requerimientos y operaciones de preparacion,
mantenimiento y limpieza de material, equipos e instrumental del
laboratorio enoldgico.

e Identificacion de los fundamentos y procedimientos analiticos.

e Realizacion de los diferentes analisis fisico-quimicos, instrumentales vy
microbioldgicos.

e Manejo de la informacion asociada al proceso. Instrucciones, controles,
elaboracién de informes.

e Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los
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equipos, instalaciones y productos

RA

CE

UNIDAD 5: Analisis microbioldgicos en enologia
Objetivo: g,h,k,I,m,n Competencia: g,h,k,l,p

a,b,c,d,ef,gh,i

Contenidos desarrollados

9.
10.Recuento
11.Control microbiolédgico en bodega

Introduccidn

El microscopio. Observacién y recuento de microorganismo.
2.1. Preparacién en fresco

2.2. Recuento de microorganismos

Observacion de microorganismos con tincién

3.1. Tincién de esporas

3.2. Tincién de Gram

3.3. Observacidon de mohos

Control de microrganismos. Desinfeccion y esterilizacién.
Eliminacién de residuos

Cultivo, nutricién y crecimiento de microorganismos.
Medios de cultivo

Preparacion de medios de cultivo

8.1.Preparacién de tubos y placas

8.2.Métodos de siembra de microorganismos.
Incubacién

Practicas

Manejo e identificacién de partes del microscopio y estereomicroscopio.
observacién de mohos.

Tincién de microorganismos (tinciéon de Gram, tincion simple...)

Realizacién de un pie de cuba y recuento de levaduras vivas en un pie de
cuba con cdmara de Thoma y cdmara de Neubauer.

Observar levaduras mediante técnica de montaje humedo y gota
pendiente.

Analisis microbioldgico de superficies.

Preparacion de medios de cultivo para analisis microbioldgico vy
distribucidn en tubos y placas.

Siembra, incubacién y recuento de microrganismos.

Determinacion de microorganismos por filtracion.

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

los objetivos de la unidad versaran sobre:

Identificacion de los requerimientos y operaciones de preparacion,
mantenimiento y limpieza de material, equipos e instrumental del
laboratorio enoldgico.

Identificacion de los fundamentos y procedimientos analiticos.

Realizacion de los diferentes analisis fisico-quimicos, instrumentales y
microbioldgicos.
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e Manejo de la informacién asociada al proceso. Instrucciones, controles,
elaboracion de informes.

e Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los
equipos, instalaciones y productos.

RELACION DE RA Y CE CON FORMACION EN EL CENTRO Y EN EMPRESA

Formacion Inicial en el Centro Centro Educativo en Empresa en alternancia
Educativo (L-M-X-J-V) alternancia
RA1 ce (a,b,c,d,e,f,g,h)
RA2 ce (a,c) RA2(b,d,e,f,g,h,i)

RA3 ce (a,b,c,d,e,f,g,h,i,j)
RA4 ce (a,b,c,d,e,f,g,h,i)
RAS ce (a,b,c,d,e,f,g,h,i)
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ACTIVIDAD DEL MODULO A REALIZAR EN LA EMPRESA

RESULTADOS DE | CRITERIOS DE
ACTIVIDAD N2 | DESGLOSE DE LA TAREA APRENDIZAJE EVALUACION
Preparar la zona de trabajo. RA2 b
Preparar la muestra, los reactivos y/o RA2 b
disoluciones para el andlisis.
Realizar toma de muestra de vino y/u otros RA2 d
productos
Identificar la muestra. RA2 d
Realizar analitica para determinar el grado RA2 e
alcohdlico por destilacidn, ebullémetro.......
Actividad Ne: Realizar la determinacion la acidez total del RA2 f
Realizar los vino.
anz’ﬂis..is fisico- Realizar la valoracién para determinar la acidez RA2 f
q.t.umlcos del volatil del vino.
vino o mostoy Realizar la valoracion para determinar el RA2 f
otros productos . . .
. sulfuroso libre y combinado de un vino.
derivados . - —
Realizar los calculos analiticos y anotar RA2 g
correctamente los resultados obtenidos del
analisis.
Trabajar en orden y limpieza mientras realiza RA2 h
las analiticas
Recoger y limpiar la zona de trabajo RA2 h
Trabajar correctamente cumpliendo las normas RA2 i
de higiene y seguridad durante la realizacién de
las analiticas.
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8. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS (Incluir los instrumentos de evaluacién que se utilizaran).
8.1.  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
critico en nuestro alumnado. Todas estas actividades se encuentran enmarcadas en el Proyecto lingiiistico de
centro (PLC) y se difundirdn a través del periddico del mismo.

Se incluirdn actividades de lectura relacionadas con las temdticas tratadas en cada unidad, para ello se
leerdn articulos cientificos, noticias, innovaciones en el sector analitico.. etc.

8.2.  Estrategias Metodoldgicas

El objetivo principal de la metodologia es facilitar y favorecer los procesos de aprendizaje del
alumnado, para el desarrollo de este médulo voy a utilizar las siguientes estrategias metodolégicas:

- Aprendizaje significativo adaptando al conocimiento previo y la motivacién del grupo.

- Ensefianza activa y constructivista mediante trabajo individual y en grupo.

- Aprender de forma cooperativa fomentando la participacién de todo el grupo, utilizando técnicas
de aprendizaje cooperativo

- Desarrollo de habilidades TIC. Se potenciara el desarrollo de habilidades TIC desarrollando la
actividad docente con la maxima implicacion de los recursos web disponibles, manejo de office,
programas informaticos....

- Enfoque competencial aplicando el aprendizaje a situaciones concretas de la actividad laboral.

- Individualizacién. Se potencia la respuesta de la responsabilidad individual ante el trabajo
mediante la asignacion de tareas, funciones y tiempos, de acuerdo con las caracteristicas del
alumnado para fomentar la autonomia personal y la iniciativa.

- Socializacidn. Se trata de fomentar la valoracidn 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, indagacién e invencién de
soluciones a los problemas propuestos.

- Metodologias innovadoras y activas que contextualizan el aprendizaje, que son inclusivas y
atienden a la diversidad de alumnado. En el marco de la programaciéon destaco las siguientes: ,
aprendizaje cooperativo y tutoria entre iguales, gamificacién, Aula invertida, utilizacion de
recursos, herramientas y artefactos digitales. (classroom, correo electréonico, Word, creacion de
hojas de célculo......), aprendizaje basado en problemas (rutinas de pensamiento).

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

Las metodologia utilizada para activar los procesos cognitivos seran

e Meétodo deductivo-expositivo, para las explicaciones de contenidos
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e Método analdgico, o demostrativo, para realizar ejemplificaciones y explicar las practicas
e Meétodo investigativo guiado, para realizar pequefias investigaciones

Ademas, y teniendo en cuenta que pretendemos desarrollar Competencias:

= Se potenciara una metodologia investigadora, en la que el alumnado, sea el descubridor de su
propio aprendizaje (busqueda de informacion, analisis, interpretacion de documentacioén.......).

= Contextualizacidn de los aprendizajes. Para ello se presentaran las tareas en situaciones lo mas
similares al ambito laboral, a través de la realizacion de supuestos practicos.

= 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, y fomentando el uso de las nuevas tecnologias. (Ej. Practicas en grupo, presentacién
de trabajos, creacion de hojas de Excel, ...)

= (Clases tedricas. Sesiones expositivas, explicativas y/o demostrativas de contenidos.
La profesora hara una exposicion de la Unidad desarrollando todos los contenidos de caracter
tedrico en el aula de teoria, acompafidndose de los recursos didacticos y medios audiovisuales
disponibles: presentaciones, fotografias, videos, etc. . Las unidades explicadas quedaran
subidas a classroom para que el alumnado las tenga disponibles y puedan consultarlas y
estudiarlo.

= El profesor/a utilizara la estrategia adecuada para hacer que los periodos de exposicion tedrica
sean participativos, por lo que creard debates sobre lo que se esté exponiendo.

= El alumnado deberd estudiar la unidad de los apuntes y material complementario que le
proporcione la profesora. Este estudio deberan realizarlo en tiempo fuera del horario escolar.

= Para explicar las practicas, se utilizara el método demostrativo. La profesora explicara las
practicas que los alumnos deben realizar en laboratorio y la llevard a cabo, para que el
alumnado vea como se realizan y los pasos que deben de seguir. En caso de no poder asistir al
laboratorio por situaciones excepcionales, se trabajard con videos que muestren los procesos
y se plantearan supuestos practicos y practicas tedricas

= La profesora velara porque el alumnado utilice las herramientas y material adecuado para el
desarrollo de cada préctica, haciendo hincapié en que el trabajo se realice en condiciones de
seguridad e higiene.

= Serd requisito indispensable asistir al laboratorio con bata, en caso contrario este alumno/a no
podra realizar la practica y sera derivado al aula de convivencia.

= Elalumnado deberd extremar la limpieza y realizar la desinfeccidn de cada herramienta usada.

= La profesora estara atenta 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 del alumnado en el cuaderno del profesor.

= La profesora ayudara a clarificar las dudas que se produzcan y se asegurara que el alumno
“sabe lo que hace” y “por qué lo hace”.

= La profesora utilizardn los medios oportunos para comprobar si el alumnado ha adquirido los
resultados de aprendizaje del médulo..

= Al final de cada practica, el alumno deberd realizar una memoria con los datos obtenidos en
soporte digital sobre lo realizado. Todas las practicas realizadas en un trimestre deben ser
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entregadas a la profesora para su evaluacién. Los puntos que deben recoger el trabajo seran
entregados al alumnado por la profesora

» |a profesora ayudara en todo momento al desarrollo del trabajo en grupo (COOPERACION).

= Se propiciara un debate con el alumnado para analizar el funcionamiento del curso y sacara
conclusiones para incluir mejoras de funcionamiento en futuras revisiones de la programacion.

Durante la estancia en la empresa, el alumnado debera subir puntualmente las actividades desarrollas
en la misma para poder realizar correctamente el seguimiento de lo desarrollado en la empresa

El planteamiento de esta programacion sera flexible y se ird adaptando segun la evolucidn del alumnado en
la empresa vy las valoraciones aportadas por el tutor laboral, lo que implica 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.

9. MATERIALES DIDACTICOS.

La profesora subird a Classroom las unidades sobre las que se va a evaluar al alumnado para que
puedan tenerles disponibles. Estas unidades, serdn completadas con las explicaciones de clase y
material complementario, y en algunos casos mediante las practicas de laboratorio.

En cuanto a materiales para las practicas, se necesitaran: equipos de laboratorio, reactivos, muestras,
EPIS (bata, guantes, gafas...) y material de laboratorio necesarios para la realizacién de las practicas
propuestas en esta programacién, asi como documentacién técnica. Estos materiales, equipos y
recursos didacticos a utilizar en este Médulo Profesional, seran los existentes en el Centro Educativo, y
los que por motivo de necesidad se puedan obtener.

Serd necesaria la adquisicion por parte del alumnado de una bata para trabajar en laboratorio, que
debera llevarse diariamente a clase, ya que se considera un requisito de prevencion de riesgos.

Debemos tener presente que la utilizacién de Recursos Didacticos de uso comun en el Ciclo Formativo,
requiere una sincronizaciéon con el resto de Mdédulos.

9.1. OTROS RECURSOS Y MATERIALES:
Los recursos que de forma particular se van a necesitar en el médulo de Analisis enoldgico son:
- Material volumétrico
- Material de vidrio para realizacién de analiticas
- Equipos de laboratorio (pHmetro, reflatdmetro, estufas de cultivo, microscopio, densimetros,

alcoholimetros, equipos de destilacién, balanzas, ebullémetro, volatimetro, cdmara de

- Material fungible.
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- Reactivos
- Agua destilada

RECURSOS DIDACTICOS

- Ordenador y proyector.
- Pizarra.

- Internet

- Plataforma classroom

BIBLIOGRAFIA Y WEBGRAFIA:

- http://www.vinopedia.tv/

- http://www.oiv.int/es/organizacion-internacional-de-la-vina-y-el-vino
- https://www.montillamoriles.es/es/

- https://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/web/

- https://www.insst.es/

Bibliografia de apoyo existente en la biblioteca del Dpto.

- Libro: Andlisis de alimentos. Ed. Sintesis

- Meétodos oficiales de analisis. Productos derivados de la uva, aguardientes y sidras
- Procedimientos especificos de laboratorio

- Técnicas usuales de analisis en Enologia. Panreac.

- Guia de seguridad en laboratorio enolégico

- Apuntes del profesor.
- Consulta de publicaciones y videos en Internet.
- Revistas especializadas en el sector

10. EVALUACION: CRITERIOS DE CALIFICACION, PONDERACION DE RESULTADOS DE
APRENDIZAJE, HERRAMIENTAS Y RECUPERACION

10.1. Criterios de calificacion

La Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacidn, certificacion, acreditaciéon y
titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que forman
parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia, asi como lo establecido en el
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del Sistema de
Formacion Profesional, han servido de base para establecer los criterios de calificacién y evaluacién
del médulo.

En su Articulo 2, de las Orden de 29 de septiembre nombra las bases de la evaluacién del alumnado:



http://www.vinopedia.tv/
http://www.oiv.int/es/organizacion-internacional-de-la-vina-y-el-vino
https://www.montillamoriles.es/es/
https://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/web/
https://www.insst.es/
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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.

Teniendo en cuenta que el CFGS Vitivinicultura pertenece a la oferta formativa de Grado D, y segun lo
establecido en Articulo 18. Aspectos comunes sobre evaluacion y calificacion. del Real Decreto
659/2023:

Como se indica en el punto 8 de este articulo “La calificacidon de los mddulos profesionales vy,
en su caso, del proyecto estara en funcion de la consecucion de los resultados de
aprendizaje”. La calificacion integrard la valoraciéon del centro y de la empresa, y serd
responsabilidad final del equipo docente y el centro de formacién. Por tanto, para superar el
maddulo deben superarse todos los RA con una calificacion igual o superior a 5.

La calificacidon de los médulos profesionales se expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin
decimales. El redondeo se efectuara a la cifra entera inmediatamente superior. Cuando la
cifra decimal sea igual o superior a 0.5 siempre que la nota del médulo sea superior a 5,
excepto cuando la nota alcanzada no llegue a 5.

Para superar el médulo, el alumnado debe obtener una evaluacién positiva del mismo. Se
consideran positivas las puntuaciones iguales o superiores a cinco puntos la calificacion serd
un numero entero sin decimales tanto en las evaluaciones informativas como en la evaluacion
final. y siempre y cuando la calificacion global sea igual o superior a 5, en caso contrario, se
tomara la parte entera de la calificacién obtenida, es decir si calificacién global obtenida 4.8,
la nota en evaluacidn es un 4 ya que no alcanza el 5.

El tutor laboral valorara como «superado» o «no superado» cada resultado de aprendizaje y
realizard una valoracion cualitativa de la estancia del alumno o alumna y sus competencias
profesionales y para la empleabilidad. El o la docente, el formador formadora, o la persona
experta responsable de cada mddulo profesional ajustara su evaluacidn, y posterior
calificacion, en funcion del informe de la formacién en empresa.

La nota final se obtendrd una vez evaluados todos los RESULTADOS DE APRENDIZAJE del
madulo, y se calcula multiplicando la nota obtenida en cada Resultado de aprendizaje por la
ponderacion establecida en esta programacion.

Se evaluara la adquisicion de los contenidos asociados a los resultados de aprendizaje a través
del desarrollo de las distintas unidades trabajo, practicas y realizacién de estancia en empresa
atendiendo a los criterios de evaluacién con su peso correspondiente.

La calificacion informativa trimestral corresponderd a la ponderacion de los criterios de
evaluacién y RA impartidos y evaluadas hasta el momento de la evaluacidn.
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La valoracién y/o nota de cada RA es resultado de:

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

= Valorar los procesos mediante supuestos practicos resueltos por el alumnado.

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

= Comprobar la destreza, conocimiento de procedimientos y desarrollo de los
mismos mediante pruebas practicas.

= Realizaciéon de la estancia en la empresa

= Nota total del médulo=R1x20%+R2x20%+ R3x20%+ R4x20%+ R5x20%

10.2. Ponderacion de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacion

Resultado Criterios de Evaluacion Ponderacién sobre Unidades de trabajo Evaluacion
Aprendizaje la nota final
RA1 a,b,c,d e,bfgh 20 % UT.1 19 eva.
RA2 a,C, 4,45 % UT.2 12 eva.
RA2 B,d, e fgh,i 15,56% Formacion en Empresa | 22y 32 eva.
RA3 a,b,cdefgh,ij 20% ut.4 20
RA4 a,b,c,d e,bfgh 20% UT.5 22y 32 eva.
RA5 a,b,c,d e fgh,i 20% UT.3 12y 2 2eva.

10.3. Instrumentos

Los instrumentos utilizados para evaluar el médulo seran:

Actividad en la empresa

La observacién directa y sistematica

Pruebas escritas.
Pruebas practicas.
Exposiciones orales

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

Para evaluar estos instrumentos utilizaremos.

Registros de las observaciones anotadas en el cuaderno del profesor.
Resultados de las pruebas escritas y practicas.

Rubricas para la calificacion.

Informe del tutor laboral de la formacién en la empresa

Valoracidn cualitativa del tutor laboral

Listas de cotejo
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10.4. Medidas de Recuperacién

El alumnado que tengan RA no superados, podra recuperarlos durante el mes de junio realizando las
actividades de recuperacién propuestas por la profesora, y que pueden consistir en realizacién de
trabajos, pruebas tedrica, prueba prdctica, exposiciones orales o bien combinacién de varias
actividades en funcion de los criterios que no haya conseguido superar en cada RA.

Para superar el médulo deben superarse todos los RA obteniendo una nota igual o superior a 5 en
cada uno. La nota final se calculard multiplicando la nota alcanzada en cada RA por la ponderacion del
mismo y sumando todos los RA mddulo. En el caso de que el alumno no supere un RA, se considera
que el médulo no esta superado.

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

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 nimero de temas impartidos
en el trimestre, entre el nimero 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 nimero 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 nimero 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 division entre el nimero de
alumnos aprobados en el grupo en cada trimestre, entre el nimero total de alumnos que
componen el grupo y asisten regularmente a clase. C.F.S.: 70%

Indicadores de la practica docente:

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

- Uso de las TIC en el aula: este indicador mide el nimero de veces que se hace uso de las TICs
en el aula, tanto por parte del alumnado, como por el profesorado. Es un buen indicador para
alcanzar una de las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion
de aplicaciones informdticas y nuevas tecnologias en el aula).
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En este mddulo vamos a utilizar la aplicacion classroom para trabajar los temas, subir las
actividades y realizar las correcciones. Utilizamos presentaciones en el aula en powerd point,
genially y canva, utilizacion de ordenador para redactar las prdcticas, hojas de cdlculo
realizadas por el alumnado.............

- Actividades motivadoras: este indicador mide el nUmero de veces que se realizan actividades
distintas a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dindmicas de grupo, debates,
trabajos de investigacién, gamificacion, uso de otros espacios, etc), que hacen que el desarrollo
del mdédulo se haga distinto y motivador para el alumnado.

En este médulo vamos a utilizar gamificacién para repasar las unidades mediante kahoot,
visual thinking, debates en algunas unidades y realizacién de trabajos de investigacion

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:
12.1. DETECCION.

Deteccion del alumnado con indicios de NEAE se realiza en el marco de las evaluaciones iniciales. Esta
evaluacion inicial sera el punto de referencia del Equipo Docente para la toma de decisiones relativas
al desarrollo del curriculo y adecuacidn a las caracteristicas y conocimientos del alumnado, de forma
que como consecuencia de la misma se adoptardn las medidas pertinentes de apoyo, refuerzo y
recuperacién o de adaptacién, sirviendo como punto de partida para la adaptacion de las
programaciones a las necesidades educativas del alumnado en sus diferentes niveles de concrecién
curricular.

Deteccidn en las evaluaciones trimestrales. Las evaluaciones trimestrales tienen un caracter formativo
y orientativo del proceso educativo del alumnado. En esta linea, al analizar sus progresos y resultados
académicos en los distintos dmbitos, areas y materias con respecto a los objetivos y competencias,
también se pueden apreciar indicios que pueden llevar a la decision de tomar medidas para atender al
alumnado NEAE.

En el caso de este mdédulo no hay ningiin alumno NEAE.
12.2. ACTUACIONES.

No hay ningun alumno con necesidades educativas especiales cursando el mddulo.

Para atender a la diversidad, fomentar la integracién del alumnado, y atender al alumnado con
determinados problemas de aprendizaje, o diferentes niveles de conocimientos, se van a las mismas
tareas para todo el grupo, utilizando 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 que suelen incidir negativamente en el nivel de motivacion.

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

Se utilizaran actividades de refuerzo para el alumnado que le cueste mds adquirir los conocimientos y
sirvan de repaso al alumnado con menos dificultades, y se realizaran actividades de ampliacion para el
alumnado con menos problemas de aprendizaje o con un mayor nivel de conocimientos del médulo,
con el objetivo de motivarlos.

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.

13. EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

Para evaluar la programacion se tendra en cuenta el proceso de ensefianza-aprendizaje. Para alcanzar
un rendimiento 6ptimo de este proceso, se tendrda que realizar una valoraciéon del profesorado,
realizando una modificacién de la programacion si fuese necesario.

Para evaluar la programacion se estableceran tres niveles de control:

La evaluacion del profesor de su propia intervencion. Esto es posible mediante el andlisis
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 cuestionara Ia
temporalizacidn, fases, profundidad de contenidos, adecuacién de las realizaciones practicas,
de los medios empleados y de cualquier otro factor determinante, por él dispuesto, que sea
susceptible de mejora. El profesor también recogerd la opinion de los alumnos.

La evaluacidon interna del Dpto. con la participacion de todos los profesores que imparten
clases en el Ciclo. Se coordinaran 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, los valores obtenidos en los indicadores

Este proceso se realizara de forma continua a lo largo de todo el curso y mediante las observaciones
anotadas en el cuaderno del profesor.




