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1. Bienvenida al centro IES LA LABORAL.

Queremos agradecer tu interés por cursar el ciclo de Vitivinicultura en la modalidad On-line
en el IES La Laboral. Aqui te presentamos una pequefia guia para orientarte.

Esperamos que estos estudios que has elegido cubran tus expectativas.

La direccién del Centro y el equipo educativo, aprovechamos para darte la bienvenida al
centro.

2. Datos del centro.

- Nombre del centro: I.LE.S. La Laboral.

- Director del centro: Roberto Castellanos Fonseca.

- Direccion: Av. de La Rioja, 6 26140 Lardero — LA RIOJA.
- Teléfono: 941 44 96 52.

- Fax: 941 44 96 25.

- Horario de secretaria: Lunes a Viernes, de 9:00h a 14:00h.

- Web del Centro: http://ieslalaboral.larioja.edu.es/ e-mail: og@ieslalaboral.edu.es

- Plataforma educativa: https://aulavirtual-educacion.larioja.org/

3. Como llegar.


http://ieslalaboral.larioja.edu.es/
mailto:og@ieslalaboral.edu.es
https://aulavirtual-educacion.larioja.org/
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4. Presentacion general.

La actual guia pretende ser una herramienta que contenga los aspectos fundamentales
referentes al ciclo formativo de Vitivinicultura y que te sirva de ayuda para que tengas a
mano una informacién basica de utilidad y resuelvas las dudas que puedas tener.

La informacion oficial referida a este titulo la tienes en el curso “Secretaria Virtual’ de la
plataforma, aqui solo tienes la informacion que se refiere especificamente al ciclo On-line
gue estamos impartiendo en el IES La Laboral.

5. Mddulos Profesionales del Ciclo.

5.1. Descripcion de los médulos.
VITICULTURA.

Conocimiento de los fundamentos y téchicas que se emplean en la produccion de la uva con
criterios de calidad.

VINIFICACIONES.

Conocimiento y realizacion de las operaciones de vinificacién; manejo de los equipos,
instalaciones y productos; realizacion de los controles necesarios.

PROCESOS BIOQUIMICOS.

Conocimiento de los fundamentos de las fermentaciones, los microorganismos implicados,
las herramientas biotecnoldgicas y los principales problemas que afectan a la calidad.

ESTABILIZACION, CRIANZA Y ENVASADO.

Conocimiento de los fundamentos de la estabilizacién, asi como la planificacion vy
realizacion de las operaciones de estabilizacién, crianza y embotellado.

ANALISIS ENOLOGICO.

Conocimiento de los fundamentos y procedimientos analiticos, y realizacién de los diferentes
andlisis fisico-quimicos, instrumentales y microbioldgicos.

INDUSTRIAS DERIVADAS.

Conocimiento de los procedimientos de elaboracion de mostos, destilados, vinagres y otros
productos derivados de la uva y el vino.



CATA Y CULTURA VITIVINICOLA.

Conocimiento de los tipos de vino, varietales, defectos y otras caracteristicas, analizando
organolépticamente muestras de diferentes productos. Conocimiento de las diferentes zonas
productoras de vinos y de los aspectos culturales relacionados con el vino.

COMERCIALIZACION Y LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Interpretacion y cumplimentacion de los documentos de gestion logistica. Realizacion de
inventarios y célculos de costes

LEGISLACION VITIVINICOLA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.

Andlisis de la normativa vitivinicola y manejo de la documentacién de bodega.
Conocimiento de los principios basicos para garantizar la seguridad alimentaria.

GESTION DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conocimiento y aplicacién de los diferentes sistemas de gestion de calidad y proteccion
ambiental.

FORMACION Y ORIENTACION LABORAL.

Identificacién de la normativa laboral del sector, manejo de los contratos y convenios mas
comunmente utilizados. Analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA.

Elaboraciéon de un proyecto de plan de empresa vitivinicola, que incluya todas las facetas de
puesta en marcha de un negocio asi como la justificacion de su responsabilidad social.

INGLES TECNICO.

Conocimiento y manejo del idioma inglés aplicado al sector vitivinicola.

PROYECTO EN LA INDUSTRIA VITIVINICOLA.

Conocimiento de los fundamentos de un proyecto y utilizacion de las TIC en la busqueda de
informacion y en la realizacion de un proyecto.

FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO.

Realizaciébn de 400 horas en una empresa del sector con el fin de completar las
competencias profesionales en un entorno real de trabajo.



5.2. Modulos y tutorias.

La distribucién de los moédulos horas totales, horas de tutoria individual y las horas de
tutoria colectiva de caracter presencial son:

VITICULTURA 160 4 h 12 h

PROCESOS BIOQUIMICOS 190 5h 12 h

FORMACION Y ORIENTACION LABORAL 90 3h %

ESTABILIZACION, CRIANZA Y ENVASADO 120 4 h 12 h

CATA Y CULTURA VITIVINICOLA 80 3h 12 h

LEGISLACION VITIVINICOLA Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

75 3h *

EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA 60 3h %

TOTAL 1.570 50 h 94

(*) Debido a las circunstancias excepcionales derivadas del COVID-19, el nimero de
horas presenciales puede disminuir. Cada profesor lo especificara en su
programacion correspondiente.

Durante el periodo de realizacion de la Formacion en Centros de Trabajo.
PROYECTO EN LA INDUSTRIA

) 30 --- 1 hora /quincenal
VITIVINICOLA
FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO 400 - 1 hora /quincenal
TOTAL CICLO 2.000 50 h 94




6. Materiales y recursos.

El ciclo formativo en el régimen on-line se impartira a través de la plataforma de gestién de
aprendizaje a distancia (https://aulavirtual-educacion.larioja.org/) de la Consejeria de
Educacion, Cultura y Turismo del Gobierno de La Rioja en sistema “e-learning”. A través de
esta plataforma a distancia podras acceder a los contenidos de cada modulo, actividades o
tareas, ejercicios, herramientas de comunicacion tales como foros, chats, asi como a
diferentes recursos multimedia y enlaces de interés.

Para la realizacion de la parte practica del ciclo de Vitivinicultura, el centro pone a tu
disposicién sus instalaciones que consisten en:

¢ 2,8 Has. de vifiedo distribuido en 16 parcelas diferentes, con variedades autéctonas,
autorizadas y otras experimentales.

¢ Laboratorio analisis fisicos-quimicos-instrumentales.

¢ Laboratorio microbiologia.

e Sala de cata para 25 personas.

¢ Bodega de elaboracién con capacidad para 200 HI. dotada con las ultimas tecnologias.

¢ Nave de crianza con 26 barricas y botellero.

¢ Otros espacios para la elaboracion de vinagre y para destilacion.

El centro cuenta con una residencia de estudiantes, que estd a disposicién de los

alumnos cuando accedan a las tutorias colectivas. Mas informacién en la web del
centro:

http://ieslalaboral.larioja.edu.es/residencia/



https://aulavirtual-educacion.larioja.org/
http://ieslalaboral.larioja.edu.es/residencia/




7. Atencién al alumnado.

La atencién al alumnado a distancia se realizard mediante las tutorias. Estas tienen como
finalidad la resolucion de dudas, orientacion de los alumnos en su aprendizaje, la
realizacion de determinadas actividades, la explicacion de contenidos, etc. Existiran dos
tipos de tutorias:

e Las tutorias individuales, que podran realizarse de forma telematica a través de
la plataforma (foros, chat, mensajes), por correo electrénico y de forma presencial
en el centro educativo. Dichas tutorias se llevaran a cabo en el horario que tiene
asignado el profesor-tutor de cada modulo, como se muestra en el horario que
figura en el punto 10 de este documento. En general, las tutorias individuales se
realizaran en horario lectivo de lunes a viernes, en el periodo sefialado como
lectivo en el calendario escolar.

e Las tutorias colectivas sirven para que el alumno pueda realizar la parte practica
de los diferentes médulos, ademas de solucionar dudas en grupo, realizar tareas,
preparar los examenes presenciales, etc.

En las tutorias colectivas se podran organizar visitas a empresas del sector. El calendario
de las tutorias colectivas se anunciara en el curso de secretaria virtual al menos con
un mes de antelacién. Este calendario podra cambiarse por necesidades de organizacion
de las actividades. El alumnado serd avisado de los cambios al menos con una semana de
antelacion (estos cambios se realizaran en el foro de noticias de cada médulo).

Para poder acudir a estas tutorias colectivas el alumnado debera confirmar su asistencia al
profesor-tutor correspondiente cuando este lo requiera. Si el numero de alumnos es
excesivo el profesor podra organizarlas en varios grupos.

Al principio de curso se convocara una reunion inicial, presencial, para dar a conocer al
alumnado:

e Los materiales del ciclo de Vitivinicultura On-line.

¢ La utilizacién de la plataforma y las contrasefias correspondientes.

e Las instalaciones.

¢ Los profesores-tutores de los diferentes modulos.

Cuando se curse el médulo de FCT (Formacion en Centros de Trabajo), las tutorias
colectivas se desarrollan quincenalmente.

La informacion de caracter administrativo se puede encontrar en el punto 13 de esta guia.
También se puede contactar con Secretaria en horario de mafiana, de 9 h. a 14 h. en el
teléfono 941 44 96 52.
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8. Evaluacion.

8.1. Organizacion de examenes y procedimiento de evaluacién.

Todos los alumnos tienen derecho a realizar, en cada curso académico, dos pruebas
presenciales, una que se realizard a finales de Mayo y, para los que no la superen, otra a
finales de Junio.

Ademas, existira una prueba presencial, voluntaria, en el mes de febrero. La superacion de
esta prueba con una nota igual o superior a 5 permitira liberar (excepto en Ingles Técnico)
esa materia para los examenes de la evaluacién ordinaria y la extraordinaria.

En las pruebas presenciales, el profesor-tutor evaluara que el alumnado haya adquirido los
conocimientos impartidos durante el periodo correspondiente. Asi mismo, si el profesor-tutor
encargado del modulo lo considera necesario, podra realizar una prueba de contraste,
donde el alumnado demostrara haber realizado las actividades o tareas planteadas por el
profesor-tutor.

Para presentarse a la prueba presencial de la convocatoria de febrero los alumnos deberan
confirmar su asistencia al profesor-tutor correspondiente cuando éste lo requiera.

Todo alumno que se presente a una prueba y/o examen evaluable debera identificarse
mediante su DNI o documento sustitutivo (Pasaporte; NIE)

8.2. Nota final.
En la nota final del médulo se tendra en cuenta:
e Larealizacion y entrega en plazo de tareas y exdmenes on-line.
¢ Las pruebas o examenes presenciales de Febrero y Junio.
e Asistencia y participacion en las tutorias colectivas.
¢ Participacion activa en la plataforma (chats, foros, e-mails, etc.).

Los criterios de evaluacion de cada modulo deberan ponderar:

- Pruebas y actividades presenciales: al menos un 40%.
- Actividades en el aula virtual (Tareas y examenes on-line): al menos un 20%.
- Participacion en las herramientas de la comunicacion: Un 10%
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9. Datos del equipo educativo (profesores-tutores).

Nombre

Correo electrénico

Rol

Andrés Moran Cuesta

amoran7c.online@gmail.com

- Profesor-tutor de Vinificaciones
(VIN)

- Profesor-tutor de Estabilizacion,
crianza y envasado. (ECE)

Ana Josefa Zapata Ruiz

zraj2021@gmail.com

- Profesora-tutora de Andlisis
Enoldgico (AE).

- Profesora-tutora de
Comercializacion y Logistica en la
Industria Alimentaria. (CLIA)

Carmen Diez Ruiz

drc@ieslaboral.edu.es

- Profesora-tutora de Procesos
Bioguimicos (PB).

Nuria Solozabal Duefias

nsdviticultura@gmail.com

- Profesor-tutor de Viticultura (VIT)

Esther Sainz Martinez

fol.viti.laboral@gmail.com

Profesor-tutor de Formacion y
Orientacién Laboral (FOL)

M. José Morga L&zaro

mj@ieslaboral.edu.es

Profesora-tutora de Inglés Técnico.

(Im)

Gemma Gonzalez Leza

glg@ieslaboral.edu.es

- Coordinadora

- Profesor-tutor de Legislacion
vitivinicola y seguridad alimentaria.
(LVSA)

Izaskun Fernandez Nufiez

fni@ieslaboral.edu.es

- Profesor-tutor de Industrias
derivadas. (ID)

Mario Tejada Martinez

vivi2.online@gmail.com

-Profesor-tutor de Cata y cultura
vitivinicola. (CCV)
- Tutor de FCTs

Eva Susana Pérez Vega

pves@ieslaboral.edu.es

Profesora-tutora de Empresa e
iniciativa emprendedora. (EIE)

Blanca Fernandez de
Valderrama

fvb@ieslaboral.edu.es

- Profesora-tutora de Gestion de
Calidad y Ambiental en la Industria
Alimentaria. (GCAIA)

12
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10.Horario de las tutorias individuales.

TUTORIAS INDIVIDUALES (A DISTANCIA)

HORA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
9:00-9:50 Vinificaciones Vinificaciones Vinificaciones
Vinificaciones FOL
9:55-10:45 Vinificaciones . Viticultura Vinificaciones Industrias
Industrias .
. Derivadavas
Derivadavas
e A - Legislacion Industrias
Estabilizacion y Analisis Enolégico FOL .
. . . Derivadavas
10:50-11:40 crianza
C Procesos P
Empresa e iniciativa Lo Inglés Técnico . -
. . Bioquimicos Analisis Enolégico
Inglés Tecnico emprendedora
Analisis Enoldgico Comercializacion y Gestion de calidad Andlisis Enologico Empresa e iniciativa
12:10-13:00 Logistica emprendedora
A s - Procesos
Empresa e iniciativa Anélisis Enoldgico Lo
Bioquimicos s
emprendedora Legislacion
Viticultura Industrias Viticultura Viticultura
13:05-13:55 Derivadavas Comercializacion y
Gestién de calidad Logistica Inglés Técnico Gestion de calidad
FOL
14:00-14:50 Procesos
Bioquimicos
16:55-17:45 Legislacion
Procesos
Bioquimicos
17:50-18:40
Comercializacion y
Logistica
Procesos
18:45-19:35 Bioquimicos
Analisis Enoldgico
Estabilizacion y
crianza
19:50-20:40 Cata y cultura
Cata y cultura
Estabilizacion y
crianza
20:45-21:35
Cata y cultura
Estabilizacion y
21:40-22:30 crianza
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11.Fechas de exdmenes.

Fecha (*) Caracteristicas Caracteristicas Generales
Del 8 al 11 de Febrero. EgTamrﬁaptg:?: de los contenidos
- NO OLVIDAR PRESENTAR EL
Del 25 al 28 de Mayo. To'dos los contenidos del DNI
modulo excepto los aprobados
Del 14 al 18 de Junio. en febrero.

(*) Las fechas de Mayo y Junio son aproximadas. Las confirmaremos cuando tengamos
indicaciones concretas sobre las fechas de los exdmenes.

Las aulas, horas y fechas exactas de los examenes se podran ver en la plataforma a
distancia, curso Secretaria Virtual, con una antelaciéon minima de 2 meses.

12.Proyecto y FCT.

Con carécter general, el médulo de FCT se debera cursar una vez alcanzada la evaluacion
positiva en todos los mdédulos profesionales. Excepcionalmente, si el equipo educativo asi lo
considera, podra cursarse con modulos pendientes de superar cuya carga lectiva sea igual
o inferior a 240 horas.

Con carécter general, el médulo de Proyecto se desarrollara simultdneamente al médulo de
FCT. El alumnado debera realizar propuestas de proyecto hasta el dia 15 de Noviembre de
2019 para su evaluacion en la convocatoria ordinaria y hasta el 30 de Enero de 2020 para
su evaluacion en la convocatoria extraordinaria.

El proyecto serd defendido en una exposicibn ante un tribunal compuesto por el
coordinador del ciclo formativo, el tutor colectivo (encargado del médulo de FCT) y el tutor
individual asignado a cada alumno para tutelar el proyecto.

Para ver mas informacion sobre el médulo profesional de Proyecto podéis visualizar el
siguiente enlace:

http://www.larioja.org/normativa-autonomica/es?modelo=NA&norma=1765
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13. Calendario escolar para el curso 2020/2021.

s Gobierno
=22+ de La Rioja CALENDARIO ESCOLAR
S CURSO ACADEMICO 2020-2021
SEPTIEMBRE 2020 OCTUBRE 2020 NOVIEMBRE 2020
Lim| x| olv]s|po|le|mix]J]lv]s]o]fLm|[x]o]|v]s
1 2 3 4 1 2
7 8 9 (10|11 5 ] 7 8 9 2 3 4 5 6
14 | 15| 16 | 17 | 18 12| 13 | 14 | 15| 16 9 10| 11| 12| 13
21 | 22| 23| 24| 25 1920 | 21| 22 | 23 161 17| 18| 19| 20
28| 29| 30 26 | 27 | 28 | 29 | 30 23| 24| 25| 26 | 27
7sep.: comienzo curso INFANTIL, PRIMARIA, ESO, 1 octubre: comienzo curso Conservatorios y EOI 30
BACH, FPB, CFGM, CFGS y ESDIR. 8 octubre: comienzo FP Distancia 1 de noviembre: Todos los Santos
14 sep.: comienzo CEPA’s 12 octubre: Fiesta Nacional
DICIEMBRE 2020 ENERO 2021 FEBRERO 2021
Lim[x]olv]s|p]lL[m|[x[ao]v]s][o]lJL]m]x][uo]v]s]|D
1 2 3 4 1 1 2 3 4 5
7 8 9 | 10| 11 4 B 6 7 8 8 9 |10 11| 12
14 (15| 16 | 17 | 18 11112 | 13| 14 | 15 15| 16 | 17| 18 | 19
21| 22| 23| 24 | 25 18 | 19| 20 | 21 | 22 22| 23| 24 25| 26
28 (29 | 30| 31 25| 26 | 27 | 28 | 29
7 dic.: Dia de la Constitucion 23 dic. - 8 ene.: Vacaciones Navidad [ 1 enero: Afio 15 febrero: Dia de la Comunidad Educativa
& dic.: Inmaculada Concepcion MNuevo

25 dic.: Natividad del Sefior

MARZO 2021 ABRIL 2021 MAYO 2021
Llm|x|[olv]s|p|lLm|x]o]lv]s]olJL]m|[x][o]v]s]D
1 2]3]as 1] 2
8 | 9101112 567809 3[a]s5]s6]7
15| 16 | 17| 18 | 19 12|13 | 14 | 15| 16 10| 11 ] 12 ] 13 | 14
22| 23] 24| 25] 26 19 [20] 21 22] 23 17 [ 18| 19 20 [ 21
29 [ 30| 31 26 | 27 ] 28] 29 | 30 24| 25| 26 27| 28

1-9 abril: Vacaciones Semana Santa

31

1 mayo: Fiesta del Trabajo

JUNIO 2021 JULIO 2021 AGOSTO 2021
Lim|x|[olv]s|p|lL]m|{x]o]lv]s]olJL]m|[x|[o]v]s]D
1] 2[3]a 1] 2
7 [ 89 [10]1 s[e[7][8]o9 2[3]a]s5]s
14 15[ 16 [ 17 | 18 12 |13 | 14| 15 | 16 9 [10[11[12[ 13
21 [ 22 23] 24| 25 19 [ 20 21 22 23 16 | 17 [ 18] 19| 20
28| 29| 30 26 | 27 | 28 | 29 | 30 23| 24| 25| 26 | 27

22 junio: final clases INFANTIL, PRIMARIA, ESO,

30 | 31 |15 agosto: Asuncitn de la Virgen

BACH, FPB, CFGM, CFGS, CEPAs, EQl'y
Conservatorios

30 junio; final curso ESDIR
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14. Informacioén administrativa.

Toda la informacién administrativa referida a evaluaciones, anulaciones de convocatorias,
promociones, reclamaciones, etc, esta regulada en la orden siguiente:

https://web.larioja.org/bor-portada/boranuncio?n=9790761-4-HTML-523421-X

Es muy importante leérsela para conocer el funcionamiento y evaluacion de la
Formacién Profesional en la CCAA de La Rioja.

El alumnado dispone de dos convocatorias de examenes oficiales por curso y de un total
de cuatro convocatorias oficiales para cursar cada médulo (dos convocatorias en caso
del los médulos de FCT).

Por otra parte, un alumno se podra matricular un maximo de 3 cursos académicos en el
mismo médulo profesional, a excepcion del médulo profesional de Formacién en centros
de trabajo (FCT), que podra hacerlo, como maximo, en dos cursos académicos.

14.1. Renuncia de convocatoria.

Con el objetivo de no agotar el nUmero de convocatorias de evaluacién previstas, el
alumnado podra renunciar a las convocatorias ordinarias de algunos médulos profesionales
cuando concurra alguna de las circunstancias siguientes, que deberan acreditarse
documentalmente:

a) Enfermedad prolongada o accidente del alumno.
b) Incorporacién a un puesto de trabajo, posterior a la matricula del ciclo.

c) Obligaciones de tipo personal o familiar, posteriores a la matricula del ciclo, que le
impidan seguir sus estudios en condiciones normales.

d) Otras circunstancias extraordinarias apreciadas por el Director del centro donde curse el
ciclo formativo.

Una renuncia aceptada no computara a efectos del numero de convocatorias de evaluacion
consumidas.


https://web.larioja.org/bor-portada/boranuncio?n=9790761-4-HTML-523421-X

14.2. Anulacién de matricula.

El alumno podra solicitar, a la direccion del centro docente, la anulacion de la matricula en
la totalidad de los médulos profesionales en los que se encuentre matriculado cuando
concurra alguna de las circunstancias siguientes:

¢ Enfermedad prolongada de caracter fisico o psiquico.

¢ Incorporacién a un puesto de trabajo.

e Obligaciones de tipo familiar o personal que impidan la normal dedicacion al
estudio.

e Cualquier otra circunstancia, debidamente justificada, de caracter muy excepcional.

La solicitud de anulacion de matricula, junto con la documentacién justificativa, se
presentard con una antelacion minima de dos meses antes del primer examen presencial
obligatorio del ciclo formativo.

La anulacion de matricula supone perder el derecho de reserva de plaza como alumno
repetidor, debiendo concurrir de nuevo al procedimiento general de admisién de alumnado.

14.3. Pérdida de matricula y del derecho de prioridad.

Si un alumno no se ha presentado a ninguna convocatoria en los médulos
gue cursa y/o renuncia, debera participar de nuevo en el proceso de
admision, pasando al altimo lugar de prioridad.

14.4. Convocatoria extraordinaria.

Se podréa conceder una convocatoria extraordinaria por modulo, para aquellas personas
gue hayan agotado las cuatro convocatorias, cuando concurran causas de enfermedad,
discapacidad, accidente, atencion a familiares, trabajos puntuales o excepcionales u
otras que condicionen o impidan el desarrollo ordinario de los estudios. El alumno no
podré solicitar esta convocatoria extraordinaria para el modulo de FCT.

14.5. Convalidaciones y exencion.

El alumnado podra convalidar algunos de los médulos del ciclo formativo. La convalidacion
de modulos de Vitivinicultura con otros estudios de Formacién Profesional se hace en el
propio centro presentando en la secretaria la documentacién oportuna, se hara una vez
formalizada la matricula y en el plazo que establezca el centro y que se comunicara al
alumnado.

Si la convalidacion se realiza con estudios universitarios serd necesario solicitarla al
Ministerio de Educacién y Ciencia. Esta solicitud se realiza en la secretaria del centro y sera
necesario adjuntar el programa de los estudios que se pretenden convalidar.

En relacion con el médulo profesional de FCT, se podra determinar su exencion total o
parcial, siempre que se acredite una experiencia laboral relacionada con los estudios
profesionales respectivos, de acuerdo con la normativa que resulte de aplicacién en materia
de reconocimiento de las competencias profesionales.

Toda la documentacidn para renuncia, exenciones y demas tramites, se pueden obtener de
la plataforma, curso Secretaria Virtual o en la pagina WEB del centro.
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15. Como acceder al aula virtual.

A continuacién se explican los pasos a seguir para poder acceder a los materiales de
formacion:

1. Accedemos a la web:

Pulsando en el icono de la WEB del centro

http://ieslalaboral.larioja.edu.es/

2. Pulsamos en el enlace “Acceder” situado en la parte superior derecha de la ventana:

M 1ES. La Laboral en Lardero - Laf X i1 educacion: Todos los cursos X T AulaVirtual Educacién X | M Alumno vitivinicultura online -21 X |+

C {} @& aulavirtual-educacion.larioja.org/course/index.php?categoryid=3509 * @ Enpausa @ i

i Aplicaciones 8 RACIMA - Identifica.. T Aula Virtual Educaci.. B '

educacion

larioja

oz T e
El Gobierno de La Rioja en Internet
> 4

Formacion Profesional a Distancia 2019/20

P&gina Principal / Cursos / Formacion Profesional a Distancia 2019/20

Navegacion

Categorias:
vfa’gina Principal Formacion Profesional a Distancia 2019/20 ¢
K2 Novedades del sitio
v Cursos Buscar cursos r @

> |ES Esteban Manuel
v b Fxnandir tada

3. Para poder trabajar con el Aula Virtual necesitamos disponer de un certificado digital
0 usar credenciales usuario/contrasefia que son las mismas que las que dan acceso
a la plataforma educativa RACIMA http://www.larioja.org/racima).

4. Introducimos usuario/contrasefia en Acceso Racima y pulsamos “Entrar’

Acceso RACIMA "RACiMA

L | Usuario %* | Contrasefia

He olvidado |a contrasefia de RACIMA.

Usuarios externos

L | Usuario %* | Contrasefia

He olvidado la contrasefia

i o T
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Tras esto, estaremos identificados en el Aula y en la parte superior derecha aparecera
nuestro nombre.

Accedemos al aula de formacion y podemos ver todos los cursos (asignaturas) de las
gue estamos matriculados:

M LES.Llalaboralen lardero-Laf X i Aula Virtual Educacion X M Alumno vitivinicultura online - 21 X ‘ -+ - x

<« C ) @ aulavirtual-educacion.larioja.org * @ En pausa ’

I Aplicaciones 78 RACIMA - Identifica.. ¥ Aula Virtual Educaci.. B

Aula Virtual Educacion

Pagina Principal

Mend principa
= Bienvenido a la plataforma de teleformacion

LL_‘W Novedades del sitio

Bienvenido a la plataforma de teleformacion

Mis cursa

~ Pagina Principal

@ Area personal ¥ Viticultura (VIVI_VIT) copia 1 “
> Péginas del sitio
< [V @Ess Profesor: Nuria Solozabal Duefias
> Viticultura a,
oy o . . .
(VIVI_VIT)_19_1 ** Vinificaciones (VIVI_VIN) copia 1
> Vinificaciones
(VIVI_VIN)_19_1 oy . L , ~
- ** Procesos Bioguimicos (VIVI_PB) 2019
> Procesos Bioguimicas
EDLITLEL T Profesor: Carmen Diez Ruiz
> Estabilizacion, Crianza -
Pulsando en cualquiera de los cursos entramos en la asignatura correspondiente:
M LES. La Laboral en Lardero-Laf X T Curso: Viticultura (VIVIVIT) copi- X M Alumno vitivinicultura online 21 X | =+ - X
€< C { & aulavirtual-educacion.larioja.org/co % [© En pausa ’
it Aplicaciones %@ RACIMA - Identifica.. ¥ Aula Virtual Educaci.. B '

educacion I r v Jestis Nicolés Lugo Pittaluga ‘

larioja”=2org

El Gobierno de La Rioja en Internet

Viticultura (VIVI_VIT) copia 1

Ragina Principal / Mis cursos / Viticultura (VIVI_VIT)_19_1

Navegacion Expandir todos | Contraer todos Buscar en los f

v Pégina Principal

General Ir

En este apartado vas a tener disponible informacion general sobre el curso.

@ Area personal
> Péginas del sitio Busqueda avanzada @
v Mis cursos

v Viticultura ASPECTOS GENERALES

(VIVILVIT)_19_1 Even

= .
W= Foro general

> Participantes

No hay eventos préximos
Ir al calendario...

Insignias a
b . ‘2 Glosario para Viticultura (VIT)
& Competencias
8 Calificaciones B PROGRAMACION 19-20

> General

> Tema 1
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5. La primera vez que accedamos al Aula es necesario que actualicemos nuestros
datos personales, para ello pulsaremos encima de nuestro nombre y sale un
desplegable, pulsamos en la opcién “Perfil”

online - & X| + = X

* O] En pausa ’

‘ @& Area personal

< 88 Calificaciones

® Mensajes

4~ Preferencias

= Salir

Nos sale la pantalla de nuestro perfil, tenemos que pulsar “Editar Perfil”

Pagina Principal / Area personal / Perfil

avegacion
PR Detalles de usuario
v Pagina Principal
@ Area personal
> Paginas del sitio Direccion de correo

) amaoranic.online@gmail.com
~ Mis cursos

> Vinificaciones Paic

Nos aparece otra pantalla donde debemos cambiar nuestro correo electrénico y poner una
foto actualizada.

Es fundamental actualizar la “Direccion de correo” (el Aula asigna una

aleatoria ficticia la primera vez que se accede) y subir una foto (para ir
conociéndonos).

Esta direccion de correo es imprescindible para la comunicacién alumno-profesor.
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Nawvegacion ’ ‘
- Andrés Moran Cuesta

~ Pagina Principal

@ Area personal

> Péqginas del sitio M General
~ Mis cursos Naombre 0 Andrés
> Vinificaciones
NRLALTEL] Apellido(s) o Mordn Cuesta
> Secretaria Virtual
9
EV‘\\f\‘rw_ii\f;:ii_:e_; : Direccién de correo L1
(VIVI_VIN)
> Secretaria Virtual Moastrar correo @ Mostrar a todos mi direccién de correo +
(VIVI_SV)
> Secretaria Virtual Ciudad Logrofio
(VIVI_SV)_15
> Formacion y Seleccione su pais Espaiia s
Onentacion Laboral
VIBEGERIE Zona horaria Europa/Madrid
> Vinificaciones

Para colocar la foto tan solo hay que arrastrarla al interior del recuadro.

~ Imagen del usuario

Imagen actual Ninguno
Imagen nueva (7] Tamafio maximo para nuevos archivos: 1.4GB, nimero maximo de archivos adjuntos: 1
i} HE®
W Archivos

<

Puede arrastrar y soltar archivos aqui para anadirlos

Tipos de archivo aceptados:

Formatos de imagen usados para web gif jpe jpeg jpg png svg svgz

Descripcion de la imagen

Después, en la parte de abajo pulsamos “Actualizar informacion personal”.

» Nombres adicionales
» Intereses
» Opcional

» Otros campos

Actualizar informacién personal Cancelar

En este formulario hay campos obligatorios @ .
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16. Acceder al médulo/curso/asignatura.

Para ello pulsar en enlace correspondiente:

Navegacion Mis cursos
~ Pagina Principal
@ Area personal ¥ Viticultura (V‘VLV'T) Copia 1 “
> Paginas del sitio
« Mis cursos Profesor: Muria Solozabal Duefias
> Viticultura
(VIVI_VIT)_19_1 ¥ Vinificaciones (VIVI_VIN) copia 1 =
> Vinificaciones
LT ¥ Procesos Bioquimicos (VIVI_PB) 2019
> Procesos Bioquimicos
(VIVI_PB)_3_19

Profesor: Carmen Diez Ruiz
> Estabilizacian, Crianza

Cada alumno solo tendra acceso a los médulos en los que se encuentre matriculado.

Cuando pulsamos en un moédulo nos encontramos la siguiente estructura:

Expandir todos | Contraer todos

General

En este apartado vas a tener disponible informacion general sobre el curso.

ASPECTOS GENERALES

% Foro general

i Programacién VINIFICACIONES
Glosario para Vinificaciones (VIN)

i Introduccion. Vinificaciones 2019-20

i Algunos parametros analiticos.

% Movedades

En la parte general hay un foro general donde se comunicaran todos los acontecimientos
relacionados con el modulo.

Un glosario con todos los términos desconocidos que nos podemos encontrar a lo largo de
todas las unidades del modulo.

La programacion del modulo. Este es un documento oficial, aprobado por el consejo escolar
y la inspeccion, que los alumnos han de conocer.

Otro foro de novedades.

Debajo, encontraremos las unidades o temas correspondientes al médulo.
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Por ejemplo, en la unidad 2 visualizaremos:

2 lema 2
Unidad de Trabajo 2.- Organizacion de equipos e instalaciones. Higiene.
PRESENTACION

Orientacicnes para el alumnado. VINDZ2.
Mapa conceptual para VIND2.
| Foro para VIND2.
CONTENIDOS
VINO2 Versian completa.- Organizacidon de 2quipos e instalaciones. Higiene.
VIMNO2 Version guiada.- Organizacién de equipos e instalaciones. Higiene.
f“ A e . . R ) ) . .
VINO2 Versian para imprimir.- Organizacion de equipos e instalaciones. Higiene.

ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Entregar la tarea y realizar el examen On-line antes del dia 15 de Diciembre.

Vf Examen para VIND2,
== Tarea para VIND2.

pu
B Frunciado de la Tarea.

En cada unidad o tema nos encontramos con:

e Unas pequefias orientaciones al alumnado, que nos informan sobre los
contenidos de la unidad, el esquema, los objetivos que se pretenden conseguir, las
horas y dias aproximados que hay que emplear para superarla y una serie de
consejos y recomendaciones.

e Una version guiada por la que podremos ir navegando; pulsando en el indice de la
izquierda iremos al apartado correspondiente.

e Una version completa para ver toda la unidad seguida.
e Una version en PDF para imprimir.

e Un foro para comentar cualquier cuestion que consideremos oportuna sobre esta
unidad. En este foro interaccionaran los alumnos entre si y con el profesor-tutor.

e Un mapa conceptual de la unidad.
e Un examen tipo test, de 10 preguntas, evaluable entre 0-10. Cada alumno tendra
tres oportunidades para realizar el examen y la nota final sera la media de los

intentos realizados.

¢ Unatarea que debera entregar al profesor-tutor. Se evaluara de 0-10.
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‘ CEO01.

'\
@ Tarea para ECED1.

ﬁ, Enunciado de la tarea

El dltimo dia de plazo para realizar el examen y la tarea figuraran en una nota en cada
unidad. Una vez finalice este plazo la plataforma no permite la entrega del examen o
de la tarea.

El alumno tendra activa siempre una unidad, de la cual podréa realizar el examen y la tarea
antes de la finalizacién del plazo establecido. Si el tutor lo considera oportuno, antes de la
finalizacion del plazo de entrega de examen y tarea se podra abrir los materiales didacticos
de la siguiente unidad para su visualizacion, pero no podra realizar el examen o entregar la
tarea hasta que no finalice el plazo de la unidad anterior. Las unidades que se vayan
abriendo secuencialmente se mantendran abiertas durante todo el curso.



17. Comunicacion alumno-profesor.

El alumno se podra comunicar individualmente con el profesor-tutor a través del correo
electronico que figura en esta guia en el apartado 9.

Asi mismo, podrd comunicarse con el coordinador del ciclo formativo para cualquier
cuestidon que considere oportuna respecto a la organizacion general del ciclo.

Se podra comunicar a través del Foro pero, en este caso, sera una comunicaciéon publica y
tanto el profesor-tutor como los compaferos recibirAn una comunicaciébn en su correo
electronico de los mensajes del Foro, quedando constancia de ellos en la plataforma.

Si el alumno lo considera oportuno podra acceder de forma presencial al profesor-tutor, en
el horario dedicado a las tutorias individuales.

No es recomendable contactar con los profesores por medios telefénicos, salvo casos
debidamente justificados y que no puedan ser resueltos por otros medios.
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