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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
justificacidn 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 ensefanzas desde su afio 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, dindmica e innovadora del profesorado y del equipo directivo,
asi como a la colaboracidn estrecha con la asociacidén 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
gue se relaciona con la préactica docente y la formacidon 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, orientacién
vocacional y profesional del alumnado para afrontar estudios superiores o salidas profesionales, ...).

La variedad de ensenanzas, no obstante, conlleva que el perfil del alumnado y profesorado que
integra el centro sea muy diverso. En el centro hay matriculados aproximadamente cada afio 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 Formacién Profesional — 4 de Grado Basico, 12 de Grado Medio y 10 de Grado
Superior. Las familias profesionales con que cuenta el centro son: Transporte y Mantenimiento de
Vehiculos, Electricidad y Electrdnica, Industrias Alimentarias, Administraciéon y Gestidén 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
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a las diferentes ensefianzas y la formacidn del alumnado. Si algo caracteriza al claustro de profesorado
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 estd 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 esta trabajando desde el afio pasado, con diferentes lineas de actuacidén como son:
Promocidn de habitos de vida saludable; Educacién ambiental para la sostenibilidad: STEAM; Arte,
cultura y creatividad; Innovacion social y educacion para el desarrollo y Educomunicacidon. 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.

Ademas de este Programa, se desarrollan otros como Transformacion 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 difusidon cultural y
desarrollo de actividades educativas que afectan no solo al alumnado del centro de las diferentes
ensefianzas sino a toda la comunidad educativa y, si cabe, a la localidad, puesto que se han desarrollado
actividades intercentros y de colaboracion 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
colaboracidn 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 Orientacién, 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 Audicién y Lenguaje y todo el equipo educativo del alumnado, encabezado por
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su tutor/a. Ademas, hay que tener en cuenta otras figuras que se han incorporado al centro en los
ultimos afios como el Enfermero escolar o la Educadora social, que vienen a incidir en otros aspectos del
ambito personal y emocional del alumnado, muy importantes e intimamente vinculados igualmente con
su mejor rendimiento académico.

ANALISIS DEL ALUMNADO

Numero de alumnos

9 ALUMNOS

Estudios Previos

ESOY FPB.

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

VINCULACION CON EL PLAN DE CENTRO

Proyectos y Planes
educativos del
centro

- Programa CYMA.

- Escuela espacio de Paz.

- Erasmus Plus.

- Plan de igualdad de género.
- Bienestar emocional.

2. PRESENTACION DEL MODULO.

Ciclo Formativo:

TECNICO EN GRADO MEDIO DE ACEITE Y VINOS.

Moddulo Profesional:

ELABORACION DE OTRAS BEBIDAS.

Grupo:

22 CURSO

Horas del Médulo:

N2 horas: 189 HORAS ANUALES ( 9 HORAS SEMANALES; 21 SEMANAS)

Ud. Competencia
asociadas

UCO551-2 CONDUCIR EL PROCESO DE DESTILACION Y ELABORAR
AGUARDIENTES Y LICORES.

UCO314-2 CONTROLAR EL PROCESO DE ENVASADO Y
ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS.

Normativa que
regula el titulo

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracion de

la Formacidn Profesional.

REAL DECRETO 1798/2008, de 3 de noviembre, por el que se establece
el titulo de Técnico en Aceites de Olivay Vinos, y se fijan sus
ensefianzas minimas.

e ORDEN de 15 de octubre de 2009, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Aceites de Olivay
Vinos

e Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la
evaluacién, certificacién, acreditacidn y titulacidon académica del
alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial
gue forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma
de Andalucia.
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Especialidad: Operaciones y equipos de elaboracién de productos

Nombre: Gertrudis Pérez Alcantara.

3.0BJETIVOS GENERALES RELACIONADOS CON EL MODULO (Enumerarlos estableciendo un orden
numeérico).

La formacién de este médulo se relaciona con todos los objetivos generales del ciclo, que son los
enumerados a continuacion:

a) Identificar materias primas y auxiliares describiendo sus caracteristicas y propiedades para su
aprovisionamiento.

c¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos, relacionandolos con las variables
del proceso para regularlos y/o programarlos.
g) Analizar las operaciones del proceso describiendo sus fundamentos y parametros de control para

elaborar destilados y bebidas espirituosas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalaje relacionandolas con la conservacion,

distribucion y trazabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccidn de los equipos e instalaciones reconociendo

los productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) ldentificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones justificando

sus exigencias para prepararlos y mantenerlos.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y describiendo los

factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su actividad, reconociendo y aplicando los

procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la proteccion

ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional relacionandolos con las medidas de

proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales.

4.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (CICLOS LOE) (Recoger
en cada competencia sus iniciales).
a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las caracteristicas del producto.
b) Regular los equipos de produccion en funcion de los requerimientos del proceso productivo.
) Elaborar destilados y bebidas espirituosas en condiciones de calidad, seguridad y proteccion
ambiental.
g) Realizar las operaciones de acabado y estabilizacién, de acuerdo con los requerimientos de

cada producto.
K) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene, en
condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.
I) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad.
m) Promocionar y comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de marketing.
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fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemente los recursos y recogiendo los
residuos de manera selectiva.
0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando con el grupo de trabajo y actuando
conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.
p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el dmbito de su competencia, manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su posicion
dentro de la jerarquia de la empresa.
g) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos en el ambito de su competencia.
s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo, autoempleo y de
aprendizaje.
u) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y responsable.
t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales originados por los cambios
tecnoldgicos y organizativos en los procesos productivos.

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

Resultados de CRITERIOS DE EVALUACION
aprendizaje. Se identifica en rojo, todo lo que es
practico en bodega o almacén.

a) Se haidentificado e interpretado la normativa que define
RA1. Recepciona las materias primas y |la composicion de los productos y la utilizacion de las
auxiliares relacionandolos con los | materias primas y auxiliares.

procesos de elaboracion. b) Se han determinado las condiciones que deben cumplir
los locales de almacenamiento.

¢) Se han recepcionado las materias primas y auxiliares.

d) Se han reconocido los procedimientos utilizados en la
identificacion, clasificacién y almacenamiento de materias
primas y auxiliares.

e) Se ha caracterizado la evolucion y trasformacion de las
materias primas durante su almacenamiento.

f) Se han almacenado las materias primas y auxiliares de
acuerdo a sus caracteristicas.

g) Se ha registrado y archivado la informacidon generada
durante la recepcion.
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RA2. Elabora destilados y licores
identificando las operaciones,

productos y medios empleados. a) Se ha reconocido la normativa asociada a los productos

de destileriay licoreria.

b) Se han reconocido los fundamentos del proceso de
destilacion.

¢) Se ha identificado el funcionamiento y constituciéon de
los equipos utilizados en los procesos de destilaciéon vy
elaboracién de licores y aguardientes.

d) Se harealizado la destilacion de vinos y orujos.

e) Se ha caracterizado la evolucién y trasformacién que
puede producirse en los productos destilados durante su
almacenamiento o envejecimiento.

f) Se han caracterizado los subproductos de la destilacion
y su aprovechamiento.

g) Se han identificado los residuos y vertidos obtenidos
estableciendo su destino y los tratamientos que se van a
emplear.

h) Se han elaborado licores reconociendo los procesos y
formulas de elaboracion.

i) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

j) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencién de
riesgos laborales.

RA3. Elabora vinagre y sidra
describiendo sus fundamentos | a) Se hareconocido la normativa asociada a los productos.
tecnolégicos b) Se han relacionado los productos que se desean obtener
con las materias primas y auxiliares.

¢) Se han reconocido los fundamentos de la elaboracion de
vinagre, sus alteraciones y sus aplicaciones.

d) Se han identificado los métodos de obtencion de vinagre.
e) Se ha obtenido vinagre a partir de diferentes sustratos.
f) Se ha obtenido sidra identificando las principales etapas
de elaboracion.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion de
riesgos laborales.

a) Se ha reconocido la normativa asociada a las bebidas
espirituosas.
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RA4. Obtiene bebidas espirituosas |b) Se han relacionado las materias primas y auxiliares con
relacionando las materias primas con |los productos que se desean obtener.

las caracteristicas del producto final. ¢) Se han reconocido las principales bebidas espirituosas.
Criterios de evaluacion: d) Se han caracterizado los procesos de elaboracion y
envejecimiento de bebidas espirituosas.

e) Se ha valorado la influencia del envejecimiento en las
caracteristicas finales de las bebidas espirituosas.

f) Se han realizado las operaciones de fermentacion,
destilacién, afiejamiento y mezcla.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencién de
riesgos laborales.

RA5. Realiza la elaboracion de vinos
aromatizados, aperitivos y otros, |a) Se ha reconocido la normativa de vinos aromatizados,
describiendo sus fundamentos | aperitivos y otros.

tecnologicos. b) Se han relacionado las materias primas y auxiliares con
los productos a obtener.

c) Se han caracterizado los procesos de elaboracion de
vinos aromatizados, aperitivos y otros.

d) Se han regulado y/o programado los equipos de
elaboracion en funcién de los requerimientos del proceso.
e) Se han obtenido vinos aromatizados, aperitivos y otros
segun los criterios establecidos.

f) Se han identificado los defectos, alteraciones y sus
medidas correctoras.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencién de
riesgos laborales.

RA6. Elabora cerveza describiendo los |a) Se han identificado y recepcionado las materias primas
procedimientos y las técnicas |y auxiliares.

asociadas. b) Se ha identificado el funcionamiento y constitucién de
los equipos utilizados.

¢) Se han aplicado los procesos de elaboracion de la malta.
d) Se harealizado la maceraciéon y obtencién del mosto.

e) Se han realizado los procesos de filtracién, ebullicion y
clarificacion del mosto.

f) Se ha conducido la fermentacién inoculando levaduras y
controlando la temperatura.

g) Se han aplicado los procesos de almacenamiento,
maduracion y guarda de la cerveza.

h) Se ha realizado la clarificacion, filtracion vy
pasteurizacion de la cerveza.

i) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

j) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencién de
riesgos laborales.
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RA7.Envasa vinos Yy otras bebidas,
justificando el material y la técnica
seleccionada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los locales o
zonas destinados al envasado y embalaje.

b) Se han caracterizado los diferentes tipos de lineas de
envasado y embalaje.

c) Se han reconocido las caracteristicas de los materiales
auxiliares de envasado y embalaje y su adecuacion al
producto.

d) Se han seleccionado y regulado las maquinas, equipos e
instalaciones, reconociendo los dispositivos de seguridad.
e) Se han realizado las operaciones de mantenimiento,
limpieza y desinfeccién de los equipos e instalaciones de
envasado y embalaje.

f) Se ha realizado el control de calidad de los materiales
auxiliares de envasado.

g) Se ha realizado el envasado, etiquetado, embalado y
codificado del producto, supervisando su colocacién.

h) Se han realizado los ensayos basicos necesarios para el
control de calidad del producto envasado.

i) Se ha registrado y archivado la informaciéon obtenida
sobre el desarrollo del proceso para garantizar la
trazabilidad.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y
prevencién de riesgos laborales durante el envasado.

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

Bloque Titulo

Recepcion de materias primas y auxiliares.

Destilacion y elaboracion de licores, destilados y aguardientes.

Elaboracion de vinagre y sidra.

Obtencion de bebidas espirituosas.

Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros.

Elaboracion de cerveza.

N[OOI WIN(F

Envasado de vinos y otras bebidas.

RELACION DE BLOQUES TEMATICOS CON PRACTICAS DE LABORATORIO.

*En rojo las précticas de laboratorio. PRACTICAS (Estéan asociadas a cada unidad y se realizan simultaneamente

con el desarrollo de las mismas. Se especifican en cada unidad).

BLOQUE UNIDAD DE . -
TEMATICO TRABAJO TITULO TEMPORALIZACION
22 1 Normativa de la calidad de las materias primas
EV 1-1 y auxiliares (normas, reglamentaciones técnico- 4 horas.
R-1, R-2 o
AL sanitarias).
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UA 1 1-2 Locales de almacenamiento. Caracteristicas. 2 horas.
Cl Identificacién y caracterizacién de las materias
4 1 1-3 - 1 2 horas.
ON primas y auxiliares.
1 14 Transformacpnes de la materia prima durante 2 horas.
el almacenamiento.
1 1-5 Registro de la informacién. 1 horas.
1 16 Bgenas pract!c_as de manipulacion de materias 2 horas.
primas y auxiliares.
2 Normativa destilacion y elaboracion de licores
2-1 - 6 horas.
R-1,R-2 y aguardientes.
2 2-2 Fundamentos de la destilacion. Leyes. 1 hora
2 2.3 Tipos de destilados. Alcoholes, flemas, 4 horas
holandas.
2 2.4 Eqw_pos de_ destilacion. Cpmponentes, 2 horas
funcionamiento y regulacién.
2 2-5 Destilacion discontinua. Alambique v tipos. 1 hora
Destilacion continua. Columnas de destilacion,
2 2-6 elementos y componentes, clases. 3 horas
Rectificacion.
2 2-7 Subproductos de destileria. Aprovechamiento. 3horas
2 2.8 M’aterlas primas en licores y aguardientes. 3 horas
Foérmulas.
Métodos de elaboracion de licores y
aguardientes. Maceracién, mezclado.
2 2.9 Destll_amon de vinos, |dent|f|ca_nd0 y 3 horas
recogiendo las diferentes fracciones del
destilado. Elaboracion de
whisky,ginebra...Cata diferencial.
2 2-10 Licores sin alcohol. 3 horas
Equipos para la elaboracion de licores y
5 911 aguardlentes. Tanques de maceracion, 3 horas
trituradores, prensas, lavadoras, filtros,
alambiques. Elaboracién de licores sin alcohol.
2 2-12 Operaciones de acabado. 1 hora
Evolucion y transformacion de los productos
2 2-13 destilados durante su almacenamiento o 4 horas
envejecimiento.
2 914 Re5|du_os y vertidos obtenidos. Destino y 3 horas
tratamientos.
2 2-15 Uso eficiente de los recursos energéticos. 1 hora
Toma de muestras y controles basicos en el
2 2-16 proceso de destilacién y elaboracion de licores 2 horas
y aguardientes.
3 3.1 Historia y normativa del vinagre y la sidra. 1 horas
R-1, R-3
3 3-2 Materias primas y auxiliares. 1 hora
3 3-3 El vinagre. Qr_lgen. Fermentacion acetica. 6 horas
Bacterias acéticas.
Diferentes sistemas de produccion de vinagre.
3 3-4 Caseros e industriales (Orleans, Frings, 4 horas
luxemburgués).
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Obtencidn de vinagres a partir de distintos
3 3-5 sustratos. Elaboracion de vinagre. Tradicional y 5 horas
de frutas. Cata de vinagres.
3 3.6 Controles y gg)ndlc]c)_nes Optimas para favorecer 1 hora
la fermentacion acética.
3 3.7 Qaracterlstlgas de los diferentes tipos de 4 horas
vinagre (Mddena, Jerez y otros).
3 3-8 Envejecimiento. 2 horas
3 3.9 E_Iaboramon y tipos de sidra. Elaboracion de 3 horas
sidra.Cata de sidra.
3 3-10 Practlcqs y tratamientos permitidos. 2 horas
Operaciones de acabado.
3 3-11 Compo§|0|o_n qwmlcaIQeI vinagre y de la sidra. 2 horas
Determinaciones analiticas.
3 3-12 Alteraciones del vinagre y de la sidra. 3 horas
3 3-13 Toma de muestras y_gontrole_s béasicos en el 2 horas
proceso de elaboracion del vinagre.
4 Denominaciones de origen e identificaciones
4-1 geogréficas protegidas de bebidas espirituosas. 6 horas
R-1, R-4 .
Normativa.
4 4-2 Mate_rlas primas y auxiliares. Clasificacion. 2 horas
Propiedades.
Elaboraciones. Tipos. Operaciones de proceso
4 4-3 (fermentg(;lon, destllaqlon, mezclg). Equipos. 6 horas
Elaboracion de aguardientes de vino.
Elaboracidon de aguardientes de orujo.
4 4-4 E_nvejeumlento. Influencia en caracteristicas 2 horas
finales.
4 4.5 Aguardientes de vino (Brandy, Cognac, 2 horas
Armagnac, y otros)
4 4-6 Aguardientes de orujo de uva (orujo gallego, 2 horas
Marc y otros)
4 4-7 Otras bebidas espirituosas. Cata diferencial 2 horas.
4 4-8 Toma de muestras y controles basicos en la 2 horas.
elaboracion de bebidas espirituosas.
Normativa de vinos aromatizados aperitivos y
- 4 horas.
otros. Elaboracion de vermouth.
5 Origen. Vinos aromatizados, aperitivos vinicos,
5-2 - . . . 3 horas
vinos quinados. Elaboracion vino guinado
5 5.3 Ellab(_JraC|on: especies veg_et_a/les empleadas. 4 horas
Técnicas. Maceracion, adicion de extractos.
3*E 5 5.4 Equipos de_ Eelaboracmn. Regulacion y/o 2 hora
VA programacion.
LU 5 5.5 Obtencidn de vinos aromatizados, aperitivos y 4 horas
AC otros.
10 5 5-6 Defectos y alteraciones. Medidas correctoras. 2 hora
N. Controles béasicos en la elaboracion de vinos
5 5-7 . L 4 horas
aromatizados, aperitivos y otros.
6 Normativa sobre cerveza.
R1.R6 6-1 2 hora
6 6-2 Materlas primas y auxiliares (cebada, malta, 4 hora
ldpulo y otras).
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6 6-3 Repercu§[on de la calidad del agua en la 1 hora
elaboracion de la cerveza.
6 6-4 Magquinaria, instalaciones y equipos. 2 horas
6 6-5 Tipos de cervezas. Elaboracion de cerveza. 2horas.
6 6-6 Malteado y maceracion. Obtencidn del mosto. 2 hora
6 6-7 Filtracidn, ebullicion y clarificacion del mosto. 2 hora
6 6-8 Microorganismos. Levaduras y bacterias. 2 hora
6 6-9 Fermentacion del mosto. 2 hora
Tratamientos post-fermentativos. Clarificacion,
6 6-10 filtracion, pasteurizacion y maduracion. 2 horas
Almacenamiento y guarda.
Composicion y calidad de la cerveza. Toma de
6 6-11 muestras y c_ontroles fISICO:Ql,!ImICOS, 6 horas
microbioldgicos y organolépticos en el proceso
de elaboracidn de cerveza . Cata de cervezas.
7 Caracteristicas de los locales y zonas de
R1, R7 -1 envasado. 1 hora
7 7.9 FL_mC|on,es de los envases y,er_nbalajes. 3 horas
Tipologia y fundamentos basicos.
7 7.3 Equipos de envasado. Enjuagadoras, 2 horas
llenadoras, taponadoras.
Mantenimiento de primer nivel, regulacién y
7 7-4 dispositivos de seguridad de los equipos de 2 horas
envasado.
7 5 !_lmplez_a y desinfeccion de los equipos e 2 horas
instalaciones de envasado.
Controles béasicos durante el envasado. Control
7 7-6 de calidad del producto envasado y de los 2 horas
materiales auxiliares de envasado.
Equipos de etiquetado/capsulado. Elaboracion
7 7.7 de etnqqe}as. !\/Iant_e_mmwnto de primer nivel, 4 horas
regulacion, dispositivos de seguridad y
limpieza. Casos practicos de Packaging.
7 7.8 E_quos de emb’allaje, mantenimiento de primer 2 horas
nivel y regulacion.
Coadificacion de la informacion del lote.
7 7-9 R . . 2 horas
Legislacion. Equipos y técnicas empleadas.
7 Andlisis de las anomalias més frecuentes en las
7-10 lineas de envasado y embalado y sus medidas 1 hora
correctoras
Innovaciones y avances tecnologicos en los
7 711 equipos, y matenaleg auxmar_es de en\_/asado y 2 horas
embalaje (envases, tipos de cierres, etiquetas y
embalajes). Trazabilidad en el proceso.
TOTAL, HORAS: 189
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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.

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

La distribucién temporal de los contenidos, se ha realizado teniendo en cuenta el proyecto Dual de FP
en

Alternancia autorizada, y el calendario escolar 2024-2025. Es de resaltar que muchos de los contenidos
se trabajaran de forma simultdnea en el centro y en la empresa por lo que es dificil establecer
detalladamente una temporalizaciéon especifica en la que se destinen unas horas y unas fechas
concretas para dominar una tarea determinada, de tal manera que el alumnado se va integrando
progresivamente en todas las actividades que la empresa desarrolla, adquiriendo las habilidades
precisas para poder realizar posteriormente las actividades de una forma auténoma.

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

Formacion Inicial en el Centro Empresa en alternancia (L- Centro Educativo en

Educativo (L-M-X-J-V) M) alternancia
(X-J-V)

RA2 a), b), c),d), e), f),g),h),i)j). | RAla), b), c),

d), e), f),g)

RA3 a), b), c), RA 3 (SIDRA)
d), e), f),g),h)

RAS5 a), b), c), R4 a), b), c),

d), e), f),g), h) d), e), f),g), h)

RA6 a), b), c),
d), e), f),
g), h), i), j).

RA7 a), b), c),
d), e), f),
g), h), i), j).

Esta temporalizacidon se ajustard, en todo caso, a las Instrucciones dadas por la Direccion General de
Formacion Profesional y Educacion permanente. Asi mismo, la organizacion del tiempo, debe
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plantearse desde el principio de flexibilidad, por lo que la distribucion de las unidades de trabajo

asignadas a cada trimestre podrad variar.

Formacion inicial Del 16/09/2024 al 07/10/2024 | L-M-X-J-VI
Del 20/01/2024 al 5702/2024
F.CT Del 07/10/2024 al 17/01/2025 | L-M-X-J-V
Formacion Alternancia empresas | Del 06/02/2025 al 29/05/2025 | L-M. EMPRESA

El alumnado estard en la empresa las mismas horas que en el centro educativo, en el horario establecido

con la empresa.

EN ROJO LAS OPERACIONES PRACTICAS

RA CE
1.Recepcion de materias primas y auxiliares. 1 a), b), ),
Parte del contenido de este mddulo, sé imparte al comienzo de los siguientes d), e), f),
maédulos. Objetivos: a), 1), p), q), Competencias: a), 1) n),0 ),p ),q ),u ),t) 14,3% | g)

e Registro de la informacion.

gestion.

e Normativa de la calidad de las materias
primas y auxiliares (normas, reglamentaciones técnico-sanitarias).

e Locales de almacenamiento. Caracteristicas.
e Identificacidn y caracterizacion de las materias primas y auxiliares.
Condiciones de almacenamiento. Clasificacion.

e Transformaciones de la materia prima durante el almacenamiento.
Valoracion de subproductos vinicolas.

e Buenas practicas de manipulacién de materias primas y auxiliares
analizando la documentacion asociada para su almacenamiento y
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RA CE
2.Destilacion y elaboracion de licores, destilados y aguardientes. 2 a), b), c),
. Objetivos: a), 1), p), q), Competencias: a), ) n),0 ),p ),q ),u ),t) d), e), f),

14,3% | g),h),i).j).

e Fundamentos de la destilacion. Leyes.
e Tipos de destilados. Alcoholes, flemas, holandas.

e Equipos de destilacion. Componentes, funcionamiento y regulacion.

e Destilacion discontinua. Alambique y tipos de alambique.

e Destilacion continua. Columnas de destilacion, elementos y
componentes, clases.

¢ Rectificacion.

e Subproductos de destileria. Aprovechamiento.
e Materias primas en licores y aguardientes.

e Formulas.

e Métodos de elaboracion de licores y aguardientes. Maceracion,
mezclado.
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3. Elaboracion de vinagre y sidra. 3 a), b), c),
Objetivos: a), c) g), 1), m), 0,) p), q) Competencias: g),k), 1),/),0 ),p ),q ),u ),t) d), e), f),

14,3% | g),h)

e —Historiay normativa.

e —Materias primas y auxiliares.
e —Elvinagre. Origen. Fermentacion acética. Bacterias acéticas.
o —Diferentes sistemas de produccion de vinagre. Caseros e industriales

(Orleans, Frings, luxemburgués).
e —Obtencién de vinagre a partir de distintos sustratos.
e —Controles y condiciones 6ptimas para favorecer la fermentacion acética.
e —Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre. Modena, Jerez y
otros. Cata de vinagres.

e Envejecimiento.

—Elaboracion y tipos de sidra. Cata de sidras.

e —Practicas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.
e —Composicion quimica del vinagre y de la sidra. Determinaciones
analiticas.

e —Alteraciones del vinagre y de la sidra.




L2 | E.S. PROGRAMACION DIDACTICA
EMILIO CANALEJO OLMEDA FP
CFGB

MD850203 Version 04

Fecha: 01/10/2024

GESTION
DELACALIDAD

sONeeL

cesTionN el =
AMBIENTAL
o 1400

Pagina 18 de 35

MATERIA: ELABORACION DE OTRAS BEBIDAS.

NIVEL: 2° GMAYV.

CURSO: 24/25

vinagre.

e —Toma de muestras y controles basicos en el proceso de elaboracion del

RA | CE
4. Obtencion de bebidas espirituosas. 4 a), b), c),
Objetivos: a), c) g), 1), m), 0,) p), q) Competencias: k), 1),/),0 ),p ),a ),u ),t) d), e), f),

14,3% | g), h)

bebidas espirituosas. Normativa.

destilacion, mezcla). Equipos.

e —Otras bebidas espirituosas.

espirituosas.

e —Denominaciones de origen e identificaciones geograficas protegidas de

e —Materias primas y auxiliares. Clasificacion. Propiedades.

e —FElaboraciones. Tipos. Operaciones de proceso (fermentacion,

e —Envejecimiento. Influencia en caracteristicas finales.
e —Aguardientes de vino (Brandy, Armagnac yotros).

e —Aguardientes de orujo de uva (orujo gallego,Marc y otros).

e —Toma de muestras y controles basicos en la elaboracion de bebidas
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RA | CE
5. Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros. 5 a), b), c),
Objetivos: a), c) g), 1), m), 0,) p), q) Competencias: k), fi), 0), p), q), u), t) d), e), f),

14,3% | g), h)

e —Normativa.

e —Origen. Vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos quinados.
e —FElaboracion. Especies vegetales empleadas.

e Técnicas. Maceracion, adicion de extractos.

e —Equipos de elaboracion. Regulacion y/o programacion.

e —Obtencion de vinos aromatizados, aperitivos y otros.

o —Defectos y alteraciones. Medidas correctoras.

e —Controles basicos en la elaboracién de vinos aromatizados, aperitivos y
otros.
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RA CE

6. Elaboracion de cerveza.

6 a), b), c),

Objetivos: a), c) g), 1), m), 0,) p), q) Competencias: k), i), 0), p), q), u), t)

14,3% | d), e), f),
g, h), i),
j).

¢ —Normativa.

e —Materias primas y auxiliares (cebada, malta, lGpulo y otras).
Identificacion.
e —Repercusion de la calidad del agua en la elaboracion de la cerveza.

e —Maquinaria, instalaciones y equipos.

e —Malteado y maceracion. Obtencion del mosto.
e —Filtracion, ebullicion y clarificacion del mosto.
e —Microorganismos. Levaduras y bacterias.

e —Fermentacion del mosto.

e —Tratamientos post-fermentativos. Clarificacion, filtracion, pasterizacion
y maduracién. Almacenamiento y guarda.

e —Composicion y calidad de la cerveza. Toma de muestras y controles
fisicos-quimicos, microbioldgicos y organolépticos en el proceso de
elaboraciéon de la cerveza.

e —Tipos de cervezas. Cata.
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7. Envasado y embalaje de otras bebidas. 7 a), b), c),
Objetivos: a), c) g), i), 1), m), 0,) p), q) Competencias: m), i), 0), p), q), u), t) 14,3% | d), e),f),

g), h), i),
j)-

e —Caracteristicas de los locales y zonas de envasado.

e Funciones de los envases y embalajes en vinos y otras bebidas. Tipologia y
fundamentos basicos.

e —Equipos de envasado. Enjuagadoras, llenadoras, taponadoras.

e —Mantenimiento de primer nivel, regulacion y dispositivos de seguridad
de los equipos de envasado.

e —Limpiezay desinfeccion de los equipos e instalaciones de envasado.

e —Controles basicos durante el envasado. Control de calidad del producto
envasado y de los materiales auxiliares de envasado.

e —Equipos de etiquetado/capsulado. Mantenimiento de primer nivel,
regulacién, dispositivos de seguridad y limpieza.

e —FEquipos de embalaje, mantenimiento de primer nivel y regulacion.

e —Caodificacién de la informacion del lote. Legislacion. Equipos y técnicas
empleadas.

e —Analisis de las anomalias més frecuentes en las lineas de envasado y
embalado y sus medidas correctoras.

e —Innovaciones y avances tecnoldgicos en los equipos y materiales
auxiliares de envasado y embalaje (envases, tipos de cierres, etiquetas y
embalajes). Trazabilidad en el proceso.
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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.

8.2 Estrategias Metodoldgicas

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

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

e Enseiianza activa y constructivista mediante trabajo individual y en grupo.

o Aprender de forma cooperativa fomentando la participacidon de todo el grupo, utilizando
técnicas de aprendizaje cooperativo en entornos virtuales y presenciales

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

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

¢ Individualizacidn. Se potencia la respuesta de la responsabilidad individual ante el trabajo
mediante la asignacién de tareas, funciones y tiempos, de acuerdo con las caracteristicas de
cada alumno para fomentar la autonomia personal y la iniciativa.

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

e Creatividad. Se pretende potenciar los recursos personales de ingenio, indagacién e
invencion de soluciones a los problemas propuestos.

e Metodologias innovadoras y activas que contextualizan el aprendizaje, que son inclusivas y
atienden a la diversidad de alumnado. En el marco de la programacién destaco las siguientes:
Aprendizaje basado en proyectos y tareas, aprendizaje cooperativo y tutoria entre iguales,
gamificacién, Aula invertida, utilizacién de recursos, herramientas y artefactos digitales.
(classroom, correo electrénico...), aprendizaje basado en problemas (rutinas de
pensamiento).
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Todos estos principios, considerados en su conjunto, implican la utilizacién de una metodologia flexible
gue pueda adaptarse a los distintos alumnos, asi como a los recursos y medios disponibles.

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

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

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

e Buscar la participacion e implicacién del alumno/a, proporcionando situaciones de aprendizaje
que tengan sentido para el alumno, resultando motivadoras, asi como otras situaciones que le
exijan una intensa actividad mental (reflexién sobre articulos, realizacidn de registros...s...) que
le lleve a reflexionar y justificar sus actuaciones, llegando a generalizar su conocimiento en la
vida cotidiana y, sobre todo, al mundo laboral.

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

Ademas, y teniendo en cuenta que pretendemos desarrollar Competencias:

=  Se potenciard una metodologia investigadora, en el que el alumno/a, sea el descubridor de su
propio aprendizaje (busqueda de informacién, andlisis y aplicacién de lo aprendido).

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

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

= (Clases tedricas. Sesiones expositivas, explicativas y/o demostrativas de contenidos. El
profesor/a hara una exposicion de la U.T. desarrollando todos los contenidos de caracter
tedrico en el aula de teoria o mediante teleformacién, acompafiandose de los recursos
didacticos y medios audiovisuales disponibles: presentaciones, fotografias, videos, etc. Se
aportaran los apuntes a través de classroom donde estaran disponibles para que el alumnado
pueda consultarlos y estudiarlo.
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= El profesor/a utilizara la estrategia adecuada para hacer que los periodos de exposicidn tedrica
sean participativos, por lo que creara debates sobre lo que se esté exponiendo. En caso de no
poder acudir presencialmente al centro, se utilizardn chats, foros, clases telematicas impartidas
a través de classroom y otros recursos de comunicacion y participacién directa.

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

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

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

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

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

3. MATERIALES DIDACTICOS.

e Apuntes elaborados por el profesorado. La profesora subira a Classroom las unidades sobre
las que se va a evaluar al alumnado para que puedan tenerles disponibles. Estas unidades,
seran completadas con las explicaciones de clase y material complementario.

e Revistas especializadas en el sector.

e Paginas web

e Videos explicativos.

9.1 OTROS RECURSOS Y MATERIALES:
- Ordenador y proyector.
- Ordenadores para el alumnado
- Pizarra.
- Internet
- Plataforma classroom.
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10. EVALUACION: CRITERIOS DE CALIFICACION, PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAIJE,
HERRAMIENTAS Y RECUPERACION

La Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién, certificacion, acreditacién
y titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacidn profesional inicial que forman
parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia, debe ser la base de los criterios
de calificacién del médulo.

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

e Evaluacién continua.

e Ensefianza presencial.

e Evaluacién por medio de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacién que dicta la
Orden que regula el Ciclo.

10.1 Criterios de calificacion

Teniendo en cuenta la orden de evaluacidon donde se indica que la calificacion de los mdédulos
profesionales de formacion en el centro educativo y del médulo profesional de proyecto se expresara
en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales, la calificacion serd un nimero entero sin decimales tanto
en las evaluaciones informativas como en la evaluacion final. El redondeo se efectuara a la cifran entera
inmediatamente superior cuando la cifra decimal sea igual o superior a 0.5 siempre y cuando la
calificacion global sea igual o superior a 5. En caso contrario, se tomara la parte entera de la calificacidon
obtenida.

Por ejemplo:

¢ Nota obtenida: 6.5, nota en evaluacion: 7.
¢ Nota obtenida 4.8, nota en evaluacion: 4.

La calificacién del médulo se realizard segun la normativa, tomando como base los criterios de
evaluacidon que propone la orden que regula el ciclo formativo al que pertenece el presente mddulo
profesional y los criterios propios desarrollados en las unidades didacticas presentadas.

Se evaluara la adquisicion de los contenidos asociados a los resultados de aprendizaje a través del
desarrollo de las distintas unidades trabajo, atendiendo a los criterios de evaluacién con su
correspondiente peso asignado.

La valoracion y/o nota de cada unidad didactica es resultado de:
e Valorar de forma individual los conceptos tedricos alcanzados por el alumno/a, usando para ello

actividades y/o trabajos.
e Valorar los procesos mediante supuestos practicos resueltos por el alumnado.
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e Observacion del alumno con el fin de valorar el grado cumplimiento de la normativa establecida
en el plan de centro.

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

e La observacion directa y sistematica

e Revision, correccion de Actividades, tareas, supuestos practicos, proyectos y Trabajos realizados
por el alumnado, tanto individuales como en grupo
Para evaluar estas técnicas vamos a utilizar los siguientes instrumentos.

e Registros de las observaciones anotadas en el cuaderno del profesor.
Rubricas para la calificacidn las cuales aportamos al final de la programacion.
Correccién mediante lista de verificacion o cotejo.

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

1.- CONTENIDOS TEORICOS. Trabajos y supuestos practicos.

e Se realizaran correccion de trabajos para evaluar los contenidos asociados al saber. Estos
trabajos podran ser cuestiones tipo test, de desarrollo, de relacionar....

e Estas actividades irdn asociadas a uno o varios criterios de evaluacion que estaran indicados en
la prueba.

e Sise percibe que un alumno esta copiando o ha copiado se actuara conforme a lo establecido en
el PLAN DE CENTRO en el documento “Sistema de seguimiento de las normas y sus correcciones
/ conductas contrarias a las prescritas para la realizacién de pruebas evaluativas”, segun el cual,
el alumnado incurre en una falta grave por impedir el normal trabajo del profesorado en su
evaluacion.

e En caso de sospecha de copia se realizard un parte disciplinario por falta grave. En caso de
trabajar online se considera especialmente grave la copia de trabajos y pruebas evaluativas. La
certeza de copia se penalizara calificando la prueba evaluativa con 1, teniendo que asistir el
alumno a recuperacion trimestral o final seguin se disponga.

e Las actividades y supuestos practicos tedricas podran versar sobre cualquier tema explicado por
el profesor en clase.

e En caso de no entregar las actividades, los trabajos o supuestos practicos, se le repetird sélo en
el caso de presentar justificante de asistencia a médico, justificante de asistencia a deberes
inexcusables (juzgados, actos electorales, etc.). En caso de no realizarla se indicaran N.E. (No
Evaluado).

2.- TRABAJOS INDIVIDUALES Y OBSERVACION DIRECTA PARA LOS CONTENIDOS PRACTICOS
(Habilidades, destrezas). (Saber hacer).:

Para evaluar los criterios y contenidos relacionados con el saber hacer y destrezas utilizaremos;
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- Trabajos individuales (supuestos practicos, trabajos de investigacion y actividades de desarrollo).

- Observacion directa y sistematica de la evolucién del alumnado, de la capacidad de resolucién de
problemas....

Los items a tener en cuenta a la hora de realizar la evaluacién del alumnado en estos procedimientos
son los siguientes:

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

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

e Tiempo empleado en la realizacidn de las tareas encomendadas.
Utilizacién correcta de los equipos y documentacioén técnica.

e Vocabulario técnico usado por el alumno.

e Interés por el trabajo (atencidn, inquietud, participacion, observacién...)

3.-ACTIVIDAD DUAL EN LA EMPRESA
Dentro de cada resultado de aprendizaje, se han asignado unos criterios de evaluacién que se veran en
la empresa y que han sido definidos en el apartado 7 de esta programacién. Cada uno de estos Criterios
de evaluacion ha sido ponderado dentro de los diferentes resultados de aprendizaje y de las Unidades
diddcticas. La nota de estos criterios se obtendra teniendo en cuenta:
- La valoracion asignada por el tutor laboral al alumno/a.
- El cuaderno de seguimiento que debera subir todas las semanas el alumnado a Classroom.
- Las actividades enviadas por el equipo docente relacionadas con las actividades que el
alumnado realiza en la empresa y que servira como comprobacidn de que esta adquiriendo los
CE y RA correspondientes. Estas actividades seran consensuadas por el equipo docente.
- Una vez tenemos esta nota se ponderara en funcidon del valor asignado al criterio de
evaluacion.
- En caso de actividades propuestas en dual que no se vean en la empresa por algiin motivo, el
profesor podra mandar alguna actividad para conseguir la adquisicion de estos criterios de
evaluacion y evaluara dichos criterios con esta herramienta.

La nota final de modulo se calculard de la siguiente manera:

NOTA FINAL = RA1*0,14.5 + RA>*0,14.5 + RA3*0,14.5+
RA;*0,14.5+RA5*%0,14.5+RA6*0,14.5+RA7*0,14.5

Para obtener la nota de cada RA procedemos de la siguiente forma: Se ha asignado un
porcentaje a cada CE, este porcentaje se ha indicado en el apartado 5 de la presente programacion.
Estos CE serdn evaluados utilizando una o mas de las herramientas que hemos indicado
anteriormente. Para obtener la calificacidn, se multiplicara el resultado obtenido en la herramienta
por la ponderacidn asignada a ese CE, dando como resultado final la nota del RA.
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Para alcanzar la nota final, las notas alcanzadas en cada RA se multiplicaran por la ponderacién
establecida y que estd reflejada en el apartado 8 de esta programacion, asi como en la férmula indicada
en el parrafo anterior.

La calificacién informativa trimestral corresponderd a la ponderacion de los criterios de evaluacion y RA
impartidos en ese trimestre.

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

= Alcanzar en la nota final tras realizar la ponderacion de cada RA, como minimo un 5.

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

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

Al término de este proceso, habra una calificacion final que, de acuerdo con dicha evaluacidn continua,
recogera las calificaciones de los distintos RA 'y CE

10.1 Ponderacion de los Resultados de Aprendizaje y/o de los Criterios de evaluacion

Evaluacién | Unidades Resultado Criterios de Ponderacidn sobre la
de trabajo | Aprendizaje Evaluacion nota final
22 Ev. 1 a,b,cdefgh,
UNIDAD1: i,k | 14,5%
2 a,b,cdefgh,
UNIDAD 2: i, 14,5%
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3 a,b,cdefgh,
UNIDAD 3: i,j, k 14,5%
UNIDAD 4: 4 a,b,cdefg 14,5%
32Ev UNIDAD 5 a,b,cdef
5 g hij 14,5%
6 a,b,cdefgh,
UNIDAD 6 i j, 14,5%
7 a,b,cdefgh,
UNIDAD 7 ij, 14,5%

10.2 Instrumentos:

a. Trabajo individual; realizado en el domicilio del alumnado y en el aula, valorando tanto
la correccién de las actividades como el cumplimiento de plazos de entrega definidos por
parte del profesor.

b. Trabajos en grupo, realizados por el alumnado en clase y casa.

10.3 Medidas de Recuperacion:

Se realizaran actividades, supuestos practicos y trabajos de recuperacion, una por evaluacion y
una final con el total de los contenidos en el periodo de recuperacién durante el mes de junio.

Los alumnos que tengan criterios no superados podran recuperarlos o al final de cada evaluacién
0 a principio de la siguiente, realizando las actividades de recuperacién propuestas La fecha de las
entregas de las actividades sera puesta por el profesor para final de la evaluacidn, el primer mes de la
siguiente evaluacioén, o bien, para final del curso, segun estime oportuno.

Si la evaluacién suspensa fuese la tercera, y por distintos motivos no hubiese tiempo para la
recuperacioén, el alumno deberd presentarse a la prueba final de junio.

Todos aquellos alumnos que no hubieran superado estas actividades de recuperacién, tendran que
presentarse a pruebas finales para ser evaluados de criterios tedricos y practicos.

La nota de ambas pruebas debera ser igual o superior a 5 puntos.

El Proceso final de la Evaluacion

El alumno/a que pierda el derecho a la evaluacion continua, o que no supere la evaluacion
ordinaria, participard en un proceso de evaluacién final, a realizar en el mes de junio, y constara de
Supuestos practicos y trabajos

Nota: el alumno que pierda la evaluacion continua, tendra que seguir asistiendo a clase para poder optar
a la evaluacién de junio.

10.4. RECUPERACIONES.

En el caso de un periodo excepcional para las recuperaciones se tendrd en cuenta:
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e Para las recuperaciones, se seguira el mismo procedimiento que sea establecido anteriormente
y solo se adaptard a las modificaciones que se realicen.

e Se realizaran actividades y supuestos practicos individuales para que cada alumno obtenga un
examen personalizado que permita aplicar medidas de atencidn a la diversidad y recuperar sélo
los criterios de evaluacién suspensos.

e Los criterios de calificacidn son conforme a la programaciéon del médulo.

e Los criterios de evaluacion son conforme al curriculo y a la programacion.

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

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

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

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

Horas impartidas: este indicador mide en porcentaje, el niumero de horas impartidas en el
trimestre, entre el nUmero de horas que se habian previsto durante el mismo. Tiene que ser
superior al 90%.

Asistencia del alumnado: este indicador también se expresa en porcentaje. Se calcula el nimero
de faltas totales del grupo (justificadas o no), del alumnado que asiste regularmente a clase, y se
divide entre el niUmero 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 divisidn entre el niumero de
alumnos aprobados en el grupo en cada trimestre, entre el nimero total de alumnos que
componen el grupo y asisten regularmente a clase._Tiene que ser superior al 65 % (en grado
medio).

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

Uso de las TIC en el aula: este indicador mide el numero de veces que se hace uso de las TICs en
el aula, tanto por parte del alumnado, como por el profesorado. Es un buen indicador para
alcanzar una de las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza aprendizaje (la utilizacion de
aplicaciones informdticas y nuevas tecnologias en el aula). En la medida de lo posible se
fomentard el uso de plataforma y aplicaciones en la docencia por si fuese necesario impartir
clases online en alglin momento.

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

Actividades motivadoras: este indicador mide el nimero de veces que se realizan actividades
distintas a las habituales de ensefianza- aprendizaje, (tales como dindmicas de grupo, debates,
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trabajos de investigacion, aula invertida, rutina de pensamiento, proyectos gamificacion, etc),
gue hacen que el desarrollo del médulo se haga distinto y motivador para el alumnado. Se
acuerda en el departamento realizar actividades motivadoras, varias veces por trimestre.

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD:

La atencion a la diversidad es un principio fundamental que debe regir toda la ensefianza, con
el objetivode proporcionar a todo el alumnado una educacién adecuada a sus caracteristicas y
necesidades.

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

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

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

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

La programacion ha de ser planteada para dar respuesta a las necesidades educativas de todos los
alumnos,manifestadas en los siguientes aspectos:

a) Capacidad para aprender: Los contenidos se plantean para que, con la intervencion del

profesor, se pueda graduar la dificultad y se ajuste progresivamente a la capacidad para
aprender que diferencia acada alumno.

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

C) Estilos de aprendizaje: El estudio se puede abordar desde los diferentes estilos de

aprendizaje de los alumnos; un estilo que va desde una perspectiva global para
posteriormente tener en cuenta lo particular, otros alumnos aprenden paso a paso desde lo
particular a lo general.

d) Interés de los alumnos: En la formacion profesional este ambito esta intimamente ligado a

la motivacion por aprender; en el caso de la formacidn profesional es la incorporacién al
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mundo profesional.

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

El proceso de ensenanza y aprendizaje propuesto, incorporard una gran variedad de tipos
de actividades que permitan la diversidad de agrupamientos y la adquisicidon de aprendizajes a
distinto nivel, en funciéndel punto de partida y las posibilidades de los alumnos.

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

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

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

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

12.1 DETECCION.

La deteccion de necesidades educativas especiales en el alumnado, se hace mediante el
analisis del expediente del alumnado junto con el departamento de Orientacién, asi como del
apartado correspondiente en Séneca.

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

12.2.ACTUACIONES.
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Tal como se ha comentado anteriormente, ante necesidades educativas especiales del
alumnado, en FP, nose pueden hacer adaptaciones curriculares significativas, pero si se le pueden
proporcionar al alumnado, diferentes estrategias y métodos, para que adquieran los resultados
de aprendizaje previstos.

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

13. EVALUACION DE LA PROGRAMACION.

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

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

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

Orden de 29/09/2010, por la que se regula la evaluacion, certificacidn, acreditaciéon vy
titulacién académica del alumnado que cursa ensefanzas de formacion profesional inicial que
forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Las indicaciones del Proyecto Educativo de Centro.
Las orientaciones del Departamento de Industria Alimentaria.

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

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

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

Se aplicara un proceso de evaluacidn que requiere la asistencia regular del alumno/a las clases, asi como
la realizacion de las distintas actividades programadas.
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Con el fin de garantizar el derecho que asiste a los alumnos/as a que su rendimiento escolar sea valorado
conforme a criterios de plena objetividad, el profesor informara a los alumnos/as, a principio de curso,
a cerca de los objetivos, resultados de aprendizaje, contenidos, criterios metodolégicos, estrategias de
evaluacion y otros aspectos importantes de interés (medidas de seguridad, normas de funcionamiento,
etc.).

MOMENTO DE LA EVALUACION

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

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

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

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

b) Evaluacién trimestral:

El curso estard dividido en 2 evaluaciones, entendidas como un proceso continuo y orientativo:

22 Evaluacion: del 08 de enero de 2025 al 11 de abril de 2025
32 Evaluacion: del 21 de abril al 31 de mayo de 2025

La FCT es realizada entre el 07de Octubre al 20 de diciembre de 2024, si alglin alumno le faltan horas
por recuperar podra hacerlo en Junio.

Al término de cada evaluacién se emitird una calificaciéon numérica sin decimales (de 0 a 10) que
recogera las notas obtenidas de los trabajos documentados, y criterios de saber estar, dichas notas
parciales solo tendran un caracter informativo

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

d) Las actividades extraescolares también pueden ser evaluadas.

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

La evaluacién del profesor de su propia intervencidn. Esto es posible mediante el analisis critico
de los resultados de las distintas pruebas realizadas por los alumnos en el curso de su proceso de
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aprendizaje. Con los datos asi obtenidos, el profesor cuestionara la temporalizacién, fases,
profundidad de contenidos, adecuacidn 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 recogera la opinidn de los alumnos.

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

Por ultimo, el contraste entre los objetivos alcanzados en sus distintos grados, en comparacién
con el referente productivo proporcionaran al equipo docente ideas utiles para la modificacion del
proceso educativo.




