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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. Aquí te presentamos una pequeña guía para orientarte. 
 
Esperamos que estos estudios que has elegido cubran tus expectativas. 
 
La dirección del Centro y el equipo educativo, aprovechamos para darte la bienvenida al 
centro. 
 
 

 

2. Datos del centro. 

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

- Director del centro: Roberto Castellanos Fonseca. 

- Dirección: Av. de La Rioja, 6     26140 Lardero – LA RIOJA. 

- Teléfono: 941 44 96 52. 

- Fax: 941 44 96 25. 

- Horario de secretaría: 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. Presentación general. 

La actual guía 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 información básica de utilidad y resuelvas las dudas que  puedas tener. 

 
La información oficial referida a este título la tienes en el curso “Secretaria Virtual” de la 
plataforma, aquí solo tienes la información que se refiere específicamente al ciclo On-line 
que estamos impartiendo en el IES La Laboral. 

 
 

5. Módulos Profesionales del Ciclo. 

 

5.1. Descripción de los módulos. 
 

VITICULTURA. 

 

Conocimiento de los fundamentos y técnicas que se emplean en la producción de la uva con 
criterios de calidad. 

 

 

VINIFICACIONES. 

 

Conocimiento y realización de las operaciones de vinificación; manejo de los equipos, 
instalaciones y productos;  realización de los controles necesarios. 

  

 

PROCESOS BIOQUÍMICOS. 

 

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

 

 

ESTABILIZACIÓN, CRIANZA Y ENVASADO. 

 

Conocimiento de los fundamentos de la estabilización, así como la planificación  y 
realización de las operaciones de estabilización, crianza y embotellado.  

 

 

ANÁLISIS ENOLÓGICO. 

 

Conocimiento de los fundamentos y procedimientos analíticos, y realización de los diferentes 
análisis físico-químicos, instrumentales y microbiológicos.  

 

 

INDUSTRIAS DERIVADAS. 

 

Conocimiento de los procedimientos de elaboración de mostos, destilados, vinagres y otros 
productos derivados de la uva y el vino. 
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CATA Y CULTURA VITIVINÍCOLA. 

 

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

 

COMERCIALIZACIÓN Y LOGÍSTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

 

Interpretación y cumplimentación de los documentos de gestión logística. Realización de 
inventarios y cálculos de costes 

 

 

LEGISLACIÓN VITIVINÍCOLA Y SEGURIDAD ALIMENTARIA. 

 

Análisis de la normativa vitivinícola y manejo de la documentación de bodega.  
Conocimiento de los principios básicos para garantizar la seguridad alimentaria.  

 

 

GESTIÓN DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

 

Conocimiento y aplicación de los diferentes sistemas de gestión de calidad y protección 
ambiental. 

 

 

FORMACIÓN Y ORIENTACIÓN LABORAL. 

 

Identificación de la normativa laboral del sector, manejo de los contratos y convenios más 
comúnmente utilizados. Análisis de la Ley de Prevención de Riesgos Laborales.  

 

 

EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA. 

 

Elaboración de un proyecto de plan de empresa vitivinícola, que incluya todas las facetas de 
puesta en marcha de un negocio así como la justificación de su responsabilidad social.  
 

 

INGLÉS TÉCNICO. 

 

Conocimiento y manejo del idioma inglés aplicado al sector vitivinícola. 

 

 

PROYECTO EN LA INDUSTRIA VITIVINÍCOLA. 

 

Conocimiento de los fundamentos de un proyecto y utilización de las TIC en la búsqueda de 
información y en la realización de un proyecto. 

 

 

FORMACIÓN EN CENTROS DE TRABAJO. 

 

Realización de 400 horas en una empresa del sector con el fin de completar las 
competencias profesionales en un entorno real de trabajo.  
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5.2. Módulos y tutorías. 
 

La distribución de los módulos horas totales, horas de tutoría individual y las horas de 

tutoría colectiva de carácter presencial son: 

 

 

MÓDULO 
HORAS 

TOTALES 
TUTORÍA  
individual 

Tutorías  colectivas 
PRESENCIALES* 

VITICULTURA 160 4 h 12 h 

VINIFICACIONES 235 6 h 18 h 

PROCESOS BIOQUÍMICOS 190 5 h 12 h 

ANÁLISIS ENOLÓGICO 220 6 h 18 h 

FORMACIÓN Y ORIENTACIÓN LABORAL 90 3 h ӿ 

INGLÉS TÉCNICO 65 3 h ӿ 

ESTABILIZACIÓN, CRIANZA Y ENVASADO 120 4 h 12 h 

INDUSTRIAS DERIVADAS 100 4 h 10 h 

CATA Y CULTURA VITIVINÍCOLA 80 3 h 12 h 

COMERCIALIZACIÓN Y LOGÍSTICA EN LA 

INDUSTRIA ALIMENTARIA 
85 3 h ӿ 

LEGISLACIÓN VITIVINÍCOLA Y 

SEGURIDAD ALIMENTARIA 
75 3 h ӿ 

GESTIÓN DE CALIDAD Y AMBIENTAL EN 

LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 
90 3 h ӿ 

EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA 60 3 h ӿ 

TOTAL 1.570 50 h 94 

 

(*) Debido a las circunstancias excepcionales derivadas del COVID-19, el número de 

horas presenciales puede disminuir. Cada profesor lo especificará en su 

programación correspondiente.  

 

 

 

Durante el periodo de realización de la Formación en Centros de Trabajo. 

PROYECTO EN LA INDUSTRIA 

VITIVINÍCOLA 
30 --- 1 hora /quincenal 

FORMACIÓN EN CENTROS DE TRABAJO 400 --- 1 hora /quincenal 

TOTAL CICLO 2.000 50 h 94 
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6. Materiales y recursos. 

El ciclo formativo en el régimen on-line se impartirá a través de la plataforma de gestión de 
aprendizaje a distancia  (https://aulavirtual-educacion.larioja.org/) de la Consejería de 
Educación, Cultura y Turismo del Gobierno de La Rioja en sistema “e-learning”. A través de 
esta plataforma a distancia podrás acceder a los contenidos  de cada módulo, actividades o 
tareas, ejercicios, herramientas de comunicación tales como foros, chats, así como a 
diferentes recursos multimedia y enlaces de interés. 
 
Para la realización de la parte práctica del ciclo de Vitivinicultura, el centro pone a tu 
disposición  sus instalaciones que consisten en: 
 

 2,8 Has. de viñedo distribuido en 16 parcelas diferentes, con variedades autóctonas, 
autorizadas y otras experimentales. 

 Laboratorio análisis físicos-químicos-instrumentales. 

 Laboratorio microbiología. 

 Sala de cata para 25 personas. 

 Bodega de elaboración con capacidad para 200 Hl. dotada con las últimas tecnologías.  

 Nave de crianza con 26 barricas y botellero.  

 Otros espacios para la elaboración de vinagre y para destilación. 
 
El centro cuenta con una residencia de estudiantes, que está a disposición de los 
alumnos cuando accedan a las tutorías colectivas. Más información en la web del 
centro:  

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

 

 

 

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


 9 

 

 

 

 

 



 10 

7. Atención al alumnado. 

La atención al alumnado a distancia se realizará mediante las tutorías. Estas tienen como 
finalidad la resolución de dudas, orientación de los alumnos en su aprendizaje, la 
realización de determinadas actividades, la explicación de contenidos, etc. Existirán dos 
tipos de tutorías: 

 

 Las tutorías individuales, que podrán realizarse de forma telemática a través de 
la plataforma (foros, chat, mensajes), por correo electrónico y de forma presencial 
en el centro educativo. Dichas tutorías se llevarán a cabo en el horario que tiene 
asignado el profesor-tutor de cada módulo, como se muestra en el horario que 
figura en el punto 10 de este documento. En general, las tutorías individuales se 
realizarán en horario lectivo de lunes a viernes, en el periodo señalado como 
lectivo en el calendario escolar. 

 Las tutorías colectivas sirven para que el alumno pueda realizar la parte práctica 
de los diferentes módulos, además de solucionar dudas en grupo, realizar tareas, 
preparar los exámenes presenciales, etc.  

 

El alumno estará obligado a asistir, como mínimo, al 50% de las horas de tutoría 
colectiva (presenciales) de cada módulo.  

 

En las tutorías colectivas se podrán organizar visitas a empresas del sector. El calendario 
de las tutorías colectivas se anunciará en el curso de secretaria virtual al menos con 
un mes de antelación. Este calendario podrá cambiarse por necesidades de organización 
de las actividades.  El alumnado será avisado de los cambios al menos con una semana de 
antelación (estos cambios se realizarán en el foro de noticias de cada módulo). 

Para poder acudir a estas tutorías colectivas el alumnado deberá confirmar su asistencia al 
profesor-tutor correspondiente cuando este lo requiera. Si el número de alumnos es 
excesivo el profesor podrá organizarlas en varios grupos. 

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

 Los materiales del ciclo de Vitivinicultura On-line. 

 La utilización de la plataforma y las contraseñas correspondientes. 

 Las instalaciones. 

 Los profesores-tutores de los diferentes módulos. 

    

Cuando se curse el módulo de FCT (Formación en Centros de Trabajo), las tutorías 
colectivas se desarrollan quincenalmente. 

La información de carácter administrativo se puede encontrar en el punto 13 de esta guía. 
También se puede contactar con Secretaría en horario de mañana, de 9 h. a 14 h.  en el 
teléfono 941 44 96 52.  

 

En el curso de Secretaria Virtual encontrarás, junto con los horarios y el calendario 
de las tutorías, las fechas de las convocatorias de exámenes de febrero y evaluación 
ordinarias, que estarán expuestas al menos con una antelación de 2 meses. 
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8. Evaluación. 

8.1. Organización de exámenes y procedimiento de evaluación. 

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

Además, existirá una prueba presencial, voluntaria, en el mes de febrero. La superación de 
esta prueba con una nota igual o superior a 5 permitirá liberar (excepto en Ingles Técnico) 
esa materia para los exámenes de la evaluación ordinaria y la extraordinaria. 

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

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

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

 

8.2. Nota final. 
 
En la nota final del módulo se tendrá en cuenta: 
 

 La realización y entrega en plazo de tareas y exámenes on-line. 

 Las pruebas o exámenes presenciales de Febrero y Junio. 

 Asistencia y participación en las tutorías colectivas. 

 Participación activa en la plataforma (chats, foros, e-mails, etc.). 
 
Los criterios de evaluación de cada módulo deberán ponderar: 
 

- Pruebas y actividades presenciales: al menos un 40%. 
- Actividades en el aula virtual (Tareas y exámenes on-line): al menos un 20%. 
- Participación en las herramientas de la comunicación: Un 10% 
 
 

La ponderación de cada uno de los apartados será establecida de forma individual 
en cada módulo, figurará en la programación y se informará al alumnado a través de 
la plataforma, en el curso correspondiente de cada módulo. 
 
Como norma general, para que un alumno pueda aprobar un módulo ha de obtener 
como mínimo un 4 en el conjunto de las pruebas presenciales.  
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9.  Datos del equipo educativo (profesores-tutores). 

 

Nombre Correo electrónico Rol 

Andrés Morán Cuesta 
 

amoran7c.online@gmail.com 
 

- Profesor-tutor de Vinificaciones 
(VIN) 
- Profesor-tutor de Estabilización, 
crianza y envasado. (ECE) 

 
Ana Josefa Zapata Ruiz 

 

 
zraj2021@gmail.com 

 

- Profesora-tutora de Análisis 
Enológico (AE). 
- Profesora-tutora de 
Comercialización y Logística en la 
Industria Alimentaria. (CLIA) 

 
Carmen Díez Ruiz 

 

 
drc@ieslaboral.edu.es 

 

- Profesora-tutora de Procesos 
Bioquímicos (PB). 
 

Nuria Solozábal Dueñas 
 

nsdviticultura@gmail.com 
 

- Profesor-tutor de Viticultura (VIT) 

Esther Sainz Martínez 
 

fol.viti.laboral@gmail.com 
 

Profesor-tutor de Formación y 
Orientación Laboral (FOL) 

 
M. José Morga Lázaro 

 
mj@ieslaboral.edu.es 

Profesora-tutora de Inglés Técnico. 
(IT) 

Gemma González Leza glg@ieslaboral.edu.es 

- Coordinadora 
- Profesor-tutor de Legislación 
vitivinícola y seguridad alimentaria. 
(LVSA) 

Izaskun Fernández Núñez 
 

fni@ieslaboral.edu.es 
 

- Profesor-tutor de Industrias 
derivadas. (ID) 

Mario Tejada Martínez 
 

vivi2.online@gmail.com 
 

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

Eva Susana Pérez Vega 
 

pves@ieslaboral.edu.es 
 

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

Blanca Fernández de 
Valderrama 

fvb@ieslaboral.edu.es 
 

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

 

mailto:amoran7c.online@gmail.com
mailto:zraj2021@gmail.com
mailto:drc@ieslaboral.edu.es
mailto:nsdviticultura@gmail.com
mailto:fol.viti.laboral@gmail.com
mailto:mj@ieslaboral.edu.es
mailto:glg@ieslaboral.edu.es
mailto:fni@ieslaboral.edu.es
mailto:vivi2.online@gmail.com
mailto:pves@ieslaboral.edu.es
mailto:fvb@ieslaboral.edu.es
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10. Horario de las tutorías individuales. 

TUTORÍAS INDIVIDUALES (A DISTANCIA) 
HORA LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES 

9:00-9:50 
 

 
 

Vinificaciones 
 
 

 
Vinificaciones 

 

 
 

 
Vinificaciones 

 

 
 
 

 
9:55-10:45 

 

 
Vinificaciones 

 

 
Vinificaciones 

 
Industrias 

Derivadavas 
 

Viticultura 
 

Vinificaciones 
 

FOL 
 

Industrias 
Derivadavas 

 

10:50-11:40 
 

 
Estabilización y 

crianza 
 

Inglés Tecnico 
 

 
Análisis Enológico 

 
Empresa e iniciativa 

emprendedora 
 

Legislación 
 

Procesos 
Bioquímicos 

 

 
FOL 

 
Inglés Técnico 

 
 

 
Industrias 

Derivadavas 
 

Análisis Enológico 
 
 

12:10-13:00 
 

 
Análisis Enológico 

 
Empresa e iniciativa 

emprendedora 
 

 
Comercialización y 

Logística 
 
 
 

 
Gestión de calidad 

 
Análisis Enológico 

 
 

Análisis Enológico 
 

Procesos 
Bioquímicos 

 

 
Empresa e iniciativa 

emprendedora 
 

Legislación 
 

13:05-13:55 
 

 
Viticultura 

 
Gestión de calidad 

 

 
Industrias 

Derivadavas 
 

FOL 
 

 
Comercialización y 

Logística 
 

Viticultura 
 

Inglés Técnico 
 

 
Viticultura 

 
Gestión de calidad 

 
 

 
14:00-14:50 

 

 
 
 

 
Procesos 

Bioquímicos 
 

   

 

16:55-17:45    
 

Legislación 
 

 

 
17:50-18:40 

 

 
Procesos 

Bioquímicos 
 

Comercialización y 
Logística 

 

    

 
18:45-19:35 

 

 
Procesos 

Bioquímicos 
 

Análisis Enológico 
 

    

19:50-20:40 Cata y cultura  

Estabilización y 
crianza 

 
Cata y cultura 

 

  

20:45-21:35 
 
 

 

Estabilización y 
crianza 

 
Cata y cultura 

 

 
 

 

21:40-22:30 
 
 

 
Estabilización y 

crianza 
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11. Fechas de exámenes. 

 

Fecha (*) Características Características Generales 

Del 8 al 11 de Febrero. 
Elimina parte de los contenidos 
de la materia 

NO OLVIDAR PRESENTAR EL 
DNI Del 25 al  28 de Mayo. Todos  los contenidos del 

módulo excepto los aprobados 
en febrero. Del 14 al 18 de Junio. 

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

    
 Las aulas, horas y fechas exactas de los exámenes se podrán ver en la plataforma a 
distancia, curso Secretaria Virtual, con una antelación mínima de 2 meses. 
 

 

12. Proyecto y FCT. 

Con carácter general, el módulo de FCT se deberá cursar una vez alcanzada la evaluación 
positiva en todos los módulos profesionales. Excepcionalmente, si el equipo educativo así lo 
considera, podrá cursarse con módulos pendientes de superar cuya carga lectiva sea igual 
o inferior a 240 horas. 

Con carácter general, el módulo de Proyecto se desarrollará simultáneamente al módulo de 
FCT. El alumnado deberá realizar propuestas de proyecto hasta el día 15 de Noviembre de 
2019 para su evaluación en la convocatoria ordinaria y hasta el 30 de Enero de 2020 para 
su evaluación en la convocatoria extraordinaria. 

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

Para ver más información sobre el módulo profesional de Proyecto podéis visualizar el 
siguiente enlace: 

 

http://www.larioja.org/normativa-autonomica/es?modelo=NA&norma=1765 

 

 

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

 

Toda la información administrativa referida a evaluaciones, anulaciones de convocatorias, 
promociones, reclamaciones, etc, está 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 evaluación de la 
Formación Profesional en la CCAA de La Rioja. 
 
El alumnado dispone de dos convocatorias de exámenes oficiales por curso y de un total 
de cuatro convocatorias oficiales para cursar cada módulo  (dos convocatorias en caso 
del los módulos de FCT).  
 
Por otra parte, un alumno se podrá matricular un máximo de 3 cursos académicos en el 
mismo módulo profesional, a excepción del módulo profesional de Formación en centros 
de  trabajo (FCT), que podrá hacerlo, como máximo, en dos cursos académicos. 
  

Para poder matricularse del módulo de Cata y Cultura Vitivinícola será necesario 
tener superado el módulo de Vinificaciones. 

 
 

14.1. Renuncia de convocatoria. 

Con el objetivo de no agotar el número de convocatorias de evaluación previstas, el 
alumnado podrá renunciar a las convocatorias ordinarias de algunos módulos profesionales 
cuando concurra alguna de las circunstancias siguientes, que deberán acreditarse 
documentalmente: 
 
a) Enfermedad prolongada o accidente del alumno. 

b) Incorporación a un puesto de trabajo, posterior a la matrícula del ciclo. 

c) Obligaciones de tipo personal o familiar, posteriores a la matrícula 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. 

 
 

La renuncia a la convocatoria correspondiente será solicitada al Director del centro, 
con una antelación de un mes a la realización de las mismas, salvo que el plazo entre 
una convocatoria y la siguiente sea inferior, en cuyo caso el alumno podrá presentar 
la solicitud de renuncia a la segunda convocatoria dentro del plazo de tres días 
hábiles posteriores al conocimiento de la calificación en la convocatoria precedente. 

 

  
Una renuncia aceptada no computará a efectos del número de convocatorias de evaluación 
consumidas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

El alumno podrá solicitar, a la dirección del centro docente, la anulación de la matrícula en 
la totalidad de los módulos profesionales en los que se encuentre matriculado cuando 
concurra alguna de las circunstancias siguientes: 

 

 Enfermedad prolongada de carácter físico o psíquico. 

 Incorporación a un puesto de trabajo. 

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

 Cualquier otra circunstancia, debidamente justificada, de carácter muy excepcional. 
 
La solicitud de anulación de matrícula, junto con la documentación justificativa, se 
presentará con una antelación mínima de dos meses antes del primer examen presencial 
obligatorio del ciclo formativo. 

 
La anulación de matrícula supone perder el derecho de reserva de plaza como alumno 
repetidor, debiendo concurrir de nuevo al procedimiento general de admisión de alumnado. 
 

 
14.3. Pérdida de matrícula y del derecho de prioridad. 
 

 
Si un alumno no se ha presentado a ninguna convocatoria en los módulos 
que cursa y/o renuncia, deberá participar de nuevo en el proceso de 
admisión, pasando al último lugar de prioridad. 
 

 
 

14.4. Convocatoria extraordinaria. 

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

 
 

14.5. Convalidaciones y exención. 
 
 El alumnado podrá convalidar algunos de los  módulos del ciclo formativo. La convalidación 
de módulos de Vitivinicultura con otros estudios de Formación Profesional se hace en el 
propio centro presentando en la secretaría la documentación oportuna, se hara una vez 
formalizada la matrícula y en el plazo que establezca el centro y que se comunicará al 
alumnado. 
 
Si la convalidación se realiza  con estudios universitarios será necesario solicitarla al 
Ministerio de Educación y Ciencia. Esta solicitud se realiza en la secretaría del centro y será 
necesario adjuntar el programa de los estudios que se pretenden convalidar. 

 
En relación con el módulo profesional de FCT, se podrá determinar su exención total o 
parcial, siempre que se acredite una experiencia laboral relacionada con los estudios 
profesionales respectivos, de acuerdo con la normativa que resulte de aplicación en materia 
de reconocimiento de las competencias profesionales. 
 
Toda la documentación para renuncia, exenciones y demás trámites, se pueden obtener de 
la plataforma, curso Secretaria Virtual o en la página WEB del centro. 
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15.  Cómo acceder al aula virtual. 

A continuación se explican los pasos a seguir para poder acceder a los materiales de 
formación: 
 

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: 

 
 

3. Para poder trabajar con el Aula Virtual necesitamos disponer de un certificado digital 

o usar credenciales usuario/contraseña que son las mismas que las que dan acceso 

a la plataforma educativa RACIMA http://www.larioja.org/racima).  

Estas contraseñas se  proporcionarán al alumnado en la reunión inicial de comienzo 
de curso 

 

4. Introducimos usuario/contraseña en Acceso Racima y pulsamos “Entrar” 

 

http://ieslalaboral.larioja.edu.es/
http://www.larioja.org/racima
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Tras esto, estaremos identificados en el Aula y en la parte superior derecha aparecerá 

nuestro nombre. 

Accedemos al aula de formación y podemos ver todos los cursos (asignaturas) de las 

que estamos matriculados: 

 

 
 
Pulsando en cualquiera de los cursos entramos en la asignatura correspondiente: 
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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 opción “Perfil” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

 

Nos aparece otra pantalla donde debemos cambiar nuestro correo electrónico y poner una 

foto actualizada. 

 

 

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

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

conociéndonos).  
 

Esta dirección de correo es imprescindible para la comunicación alumno-profesor. 
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Para colocar la foto tan solo hay que arrastrarla al interior del recuadro. 

 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

6.  
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16. Acceder al módulo/curso/asignatura. 

 
Para ello pulsar en enlace correspondiente: 

 
 
 
 Cada alumno solo tendrá acceso a los módulos en los que se encuentre matriculado. 
 

 
 
Cuando pulsamos en un módulo nos encontramos la siguiente estructura: 
 

 
 
En la parte general hay un foro general donde se comunicarán todos los acontecimientos 
relacionados con el módulo. 
 
Un glosario con todos los términos desconocidos que nos podemos encontrar a lo largo de 
todas las unidades del módulo. 
 
La programación del módulo. Este es un documento oficial, aprobado por el consejo escolar 
y la inspección, que los alumnos han de conocer. 
 
Otro foro de novedades. 
 
Debajo, encontraremos las unidades o temas correspondientes al módulo. 

 
Todos los alumnos están matriculados en el curso Secretaria Virtual. Es importante 
acceder a él para conocer la guía, información oficial, impresos, horarios de tutorías 
individuales, fechas de tutorías presenciales, fechas de exámenes, etc. 
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Por ejemplo, en la unidad 2 visualizaremos: 
 

 
 
     En cada unidad o tema nos encontramos con: 
 

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

 

 Una versión guiada por la que podremos ir navegando; pulsando en el índice de la 
izquierda iremos al apartado correspondiente. 

 

 Una versión completa para ver toda la unidad seguida. 
 

 Una versión en PDF para imprimir. 
 

 Un foro para comentar cualquier cuestión que consideremos oportuna sobre esta 
unidad. En este foro interaccionarán los alumnos entre sí y con el profesor-tutor. 

 

 Un mapa conceptual de la unidad. 
 

 Un examen tipo test, de 10 preguntas, evaluable entre 0-10. Cada alumno tendrá 
tres oportunidades para realizar el examen y la nota final será la media de los 
intentos realizados. 

 

 Una tarea que deberá entregar al profesor-tutor. Se evaluará de 0-10. 
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La tarea está enunciada en un PDF pero se entregará mediante el enlace de la tarea. 
Es obligatorio entregar la tarea por este medio para que queden registrados los 
plazos en la plataforma y se pueda evaluar adecuadamente. 
 

 
 

 
 
 

 
El profesor tutor tendrá que notificar al alumnado la nota y la corrección de la tarea 
en un plazo máximo de 15 días lectivos desde la finalización del plazo de entrega. 
 

 
 
El último día de plazo para realizar el examen y la tarea figurarán 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 tendrá activa siempre una unidad, de la cual podrá realizar el examen y la tarea 
antes de la finalización del plazo establecido. Si el tutor lo considera oportuno, antes de la 
finalización del plazo de entrega de examen y tarea se podrá abrir los materiales didácticos 
de la siguiente unidad para su visualización, pero no podrá 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 mantendrán abiertas durante todo el curso. 
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17. Comunicación alumno-profesor. 

 El  alumno se podrá comunicar individualmente con el profesor-tutor a través del  correo 
electrónico que figura en esta guía en el apartado  9.  
 

 
El profesor deberá responder al alumno en un plazo máximo de 48 horas, salvo fines 
de semana, festivos y vacaciones. 
 

 
 Así mismo, podrá comunicarse con el coordinador del ciclo formativo para cualquier 
cuestión que considere oportuna respecto a la organización general del ciclo. 
 
Se podrá comunicar a través del Foro pero, en este caso, será una comunicación pública y 
tanto el profesor-tutor como los compañeros recibirán una comunicación en su correo 
electrónico de los mensajes del Foro, quedando constancia de ellos en la plataforma. 
 
 Si el alumno lo considera oportuno podrá acceder de forma presencial al profesor-tutor, en 
el horario dedicado a las tutorías individuales. 
 
 No es recomendable contactar con los profesores por medios telefónicos, salvo casos  
debidamente justificados y que no puedan ser resueltos por otros medios. 
 

 

 

 
 


