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ANEXO I

MEMORIA PROGRAMAS DE FORMACION EN ALTERNANCIA CON EL EMPLEO

Entidad solicitante:

AYUNTAMIENTO DE VILLAMALEA

Denominacién del proyecto:

"VILLAMALEA EMPRENDE"

1. AMBITO DEL PROYECTO

1.1. Localidad en la que se ejecutara el proyecto:

VILLAMALEA

Oftras localidades afectadas:

CASAS IBANEZ

CENIZATE

FUENTEALBILLA

1.2. Colectivos prioritarios:

1.2.1.

Colectivos prioritarios (Segtn el Ultimo pairafo del artlculo 30.1 de la Orden de 15/1 112012,
de la Consejerla de Empleo y Economia):

X si
[INO

En caso afirmativo, indique los colectivos prioritarios existentes en el ambito de ejecucion
de su proyecto:

L] Mujeres

Jovenes sin cualificacion
Desempleados de larga duracién

<] Mayores de 45 afios

[] Mujeres victimas de violencia de género

[[] Victimas de terrorismo

[] Inmigrantes

Personas con discapacidad

[_1 Personas en situacion de exclusion social
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Describa los recursos técnicos y humanos que la entidad promotora del proyecto, con
medios propios o de ofras entidades colaboradoras (*), pone a disposicién del proyecto
para complementar la formacion y la préactica profesional a estos colectivos prioritarios:

1.2.2.

Adaptacién del | Adaptacién | Aportacion por la IAportgcsén por Aport_a'cmn por
’ - ) as entidades de la entidad de
contenido de del horario entidad de ersonal ersonal
los madulos del medios didacticos %ocent - f%fmativo
formativos proyecto complementarios complementario | complementario
Los
cohtenidos de , \
la especialidad | £ TN Lfo;”;‘gfg , -AEDL del
formativa rovecto se 2 ompromete a Ayuntamiento
propuesta se pd Y ta al r? todos | de Villamalea.
adaptan aaapta a aportar todos 'os ~Tecnicos/as del
erfectamente horario dela | medios didacticos Centro de Ia
gl obleto de entidad e instalaciones Muier
actu ajcién del promotora | necesarias I
proyecto

{*) Aportar convenio con fa entidad cofaboradora

1.3. Perspectivas de empleo de los alumnos/as participantes al finalizar el proyecto:
* Para completar [as tablas se tendrén en cuenta las notas que aparecen al final del apartado,

1.3.1.  Autoempleo. Al término del Taller de Empleo, se puede prever la creacion de 6 puestos de

frabaje.
. . N° de puestos e
Tipo 1) Actividad (2) de trabajo (3 Ocupacion ¢4
Elaboracion de vinos Bodeguero.Elaborador
Autonomos/as ecologicos 2 de vinos

1.3.2. Al termino del Taller de Empleo, la Entidad Promotora prevé contratar a
trabajadores/as.

N® de puestos

de trabaio ¢3) Ocupacion (4

Tipo de contrato Actividad (2

1.3.3. Para cuando termine el Taller de Empleo, se han concertado las colocaciones siguientes:

N° puestos de
trahajo 13

Empresa

concertada (5) Ocupacion (4

Actividad (2)




1.3.4.

1.3.5.

1.3.6.

YRR K
PRI,

e Castilla-La Mancha

Empresa
conceriada (5

N° puestos de

Actividad 2 frabajo (3

Ocupacion (4)

4 Contratados por

il 2 Autcempleo cuenta ajena en
Elaboracé:)r\nl% ;zsnvasado Bodegas Cooperativas de
particulares Villamalea y

alrededores.

Al término del Taller de Empleo, aunque de forma indeterminada, se prevé que se
cologuen 6 frabajadores/as.

Colocaciones y autoempleo previstos: 6
Justifique la prevision de dichas colocaciones y autoempleo;

Dada la importancia del sector vinicola en nuestra comarca y particularmente en
Villamalea que cuenta con dos grandes cooperativas de elaboracién de vinos ademas de
otras dos empresas particulares donde también se elaboran buenos caldos, se prevén
contrataciones de algunos de estos alumnos que pudieran conseguir esta formacion.

La elaboracién de vinos ecologicos a pesar de estar ya en proceso en muchas de neustras
cooperativas debe de dar un salto mas, tanto en la mejora de las técnicas como en la
comercializacion asi como en el consumo de sus vinos dado que en el resto de Europa el
consumo de vinos ecolégicos es muy fuerte y todavia aqui en Espafia cuenta con menos
porcentaje.

Existen numerosas cooperativas y bodegas en nuestra comunidad autonoma que elaboran
vinos y vinos de calidad, desde Villamalea queremos diferenciar nuestros productos y
darles una salida a esta situacion tan complicada, es por esto que pensamos gue
debemos formar a gente que conozca ofras técnicas de elaboracién de vinos y otras
formas de comercializacion y marketing, tan importante para la mejor venta de nuestra
produccion,

La formacion en consonancia con la practica en bodegas o cooperativas es esencial para
poder animar a desempleados a enconirar nuevas perspectivas de empleo dentro de fa
actividad vitivinicola de nuestra zona.

Ofras previsiones de insercidn laboral: La contratacion de personas formadas en
deferminadas épocas del afio por Cooperativas y Bodegas de nuestra zona esta
garantizada, ya que a lo largo del afio durante cuatro o cinco meses de elaboracion y
recepcion se busca personal, ‘

* NOTAS:

(1) Previsiones relativas a la creacion de pequefias empresas, cooperativas, comunidades de
bienes efc., asf como el establecimiento por cuenta propia como auténomos.

(2) Actividad principal a la que se dedicara la empresa que se cree, o trabajador o trabajadora que
se confrata.
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(3) Namero de puestos de trabajo que se prevé para cada entidad que se crea o para cada tipo de
colocacion.

(4) Ocupacién que, eventualmente, desempefiaria el trabajador o trabajadora que crea la enfidad,
o elfla que se coloca por cuenta ajena.

{8) Empleador/a con quien la Entidad Promotora concierta la colocacion de alumnos/as
frabajadores/as, al término de su participacion en el Taller de Empleo, una vez realizada la

formacion tedrico practica, feniendo en cuenta las demandas del empleadoi/a. Aportar
compromiso de contratacién

1.4. Aportaciones de la entidad promotora u otras entidades colaboradoras gque minoren la
subvencién a conceder por la Direccion General de Trabajo, Formacién y Seguridad Laboral
de la Consejeria de Economia, Empresas y Empleo (segtin Apartado 1.a).4° del Articulo 14,
Orden de 15/11/2012, de la Consejeria de Empleo y Economia):

Entidad Promotora Cuantia de la apartacién ¢4

AYUNTAMIENTO DE VILLAMALEA

Otras entidades colaboradoras Cuantia de la aportacion (¥

(Y El importe total de fa minoracion se traslada al apartado 5.2.3 de esta memoria.

ACTUACIONES DEL PROYECTO

2.1. Obras o servicios a realizar:

Descripcion detallada de la obra o servicio a realizar:

Destino previsto de la obra o servicio:




T GORENG | MR
T DE EiARA Lty

Gastilla-La Maneha

Justificacion de la utifidad publica o interés social de la obra o servicio:

2.2, Descripcion de la/s actuacién/es por especialidad a nivel de unidad de obra o servicio:

Nombre de la especialidad formativa

Unidades de obra o servicio

ELABORACION DE VINOS ECOLOGICOS

1* CONTROL DE LA MATERIA PRIMA Y
PREPARACION DE LAS INSTALACIONES
Y MAQUINARIA DE LA BODEGA

2% NORMAS PARA LA ELABORACION DE
VINOS DE UVAS DE AGRICULTURA
ECOLOGICA

3% CONTROL DE LAS FERMENTACIONES
Y EL ACABADO DE LOS VINOS
ECOLOGICOS

4° CONTROL DEL PROCESO DE
ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE
BEBIDAS

52 LEGISLACION Y  NORMATIVA
NAGIONAL Y EUROPEA PARA LA
ELABORACION DE VINOS ECOLOGICOS

64 MODULO DE PRACTICAS
PROFESIONALES NO LABORALES.

2.3. En el caso de Proyectos que favorezcan el emprendimiento y la creacion de empresas que
promuevan las aptitudes y las competencias necesarias en el mercado de trabajo y aquellas
que impulsen el autoempleo de las personas participantes, indique:

2.3.1. Tipo de iniciativa empresarial:
[] Autoempleo

[1 Cooperativa
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[} Comunidad de bienes

[_] Otros (Indigue cual)

2.3.2. Describa cual es el valor afiadido, originalidad e innovacidn de su proyecto:

2.3.3. Identifique y valore los factores y circunstancias que influyen en la posibilidad de éxito de
las ideas, oportunidades de negocio, etc. que se promoveran o crearan con el desarrolio
del proyecto:

2.3.4. Metodologia a emplear para la tutorizacion y apoyo de iniciativas emprendedoras
promovidas con la realizacién del proyecto:

PLAN FORMATIVO

3.1. Especialidades formativas del proyecto, segin Real Decreto 34/2008, de 18 de enero por el
que se regulan los Certificados de Profesionatidad ¢ segln los Programas de Formacién
para el Empleo (itinerarios formativos del Servicio Piiblico de Empleo Estatal):

TIPO DE ESPECIALIDAD -

: ©  ESPECIALIDAD N°DE

¢cODIGO = o | T T S
) ALUNMNOS | - i LT Inciuida en | No incluida en
. e Certificado de p{ofﬁsmnatldgd el Catélogp_ el Catilogo

. 7. 'FORMATIVA =
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(ESPECIALIDAD . ' |\ copIGO | N°DE | ' TIPODEESPECIALIDAD . -
L ' R 'Re:a‘: Decreto | - BéE del SPEE del SPEE
ELABORACION DE VINO
ECOLOGICOS fo |0 = n
H O O
3.2. Médulos de formacion complementaria:

Médulos de Formacién Complementaria Obligatorios Cadigo D(l:]':l:;"
Alfabetizacién Informatica (30 horas minimo) FCOIl01 30
Sensibilizacién Ambiental (10 horas minimo) FCOAD2 10
Prevencién de Riesgos Laborales (30 horas minimo) FCOS01 30
Perspectiva de Género (10 horas minimo) FCOO002 10
Iniciacién a la Actividad Emprendedora y Empresarial (70
horas minimo) FCOO04 10
Orientacion y Formacion Empresarial (durante ef desarrolio
del proyecto)

Ofros. Indigue cual:
TOTAL HORAS: 90 HORAS

3.3. Formacion Compensatoria para la obtencion del titulo de Graduado en ESO:

(Para los alumnos/as frabajadores/as que no hayan alcanzado los objetivos de la Educacion
Secundaria Obligatoria, se organizaran programas especificos con el fin de proporcionarles una
formacion bésica y profesional)

Area

Contenidos Minimos

Duracién
(horas)

Area de Lenguaje

1. Expresion oral en diferentes ambientes.
2. Comprension de textos escritos.
3.Discusién y debate.,
4.Relacion de un texto expositivo.
5.Relacién de un texto con opiniones propias.

25

Area de Célculo

1.Utilizacién de los niimeros para la resolucion de
problemas.
2.Utilizacion de las medidas para la resolucién de problemas.
3.Aplicacion de la geometria en la resolucién de problemas,
4.Aplicacion del algebra en la resolucién de problemas.
5.Aplicacion de la estadlstica y la probabilidad en la
resolucion de problemas.

20

Pag. 7 de 26




Duracién

Area Contenidos Minimos (horas)

1.El medio natural. Agua, aire, tiefra y fuego.
2.Estados fisicos y cambios en la materia.
Cienclas 3.La energia, fuentes rencvables y ho 25
renovables.
4.Los seres vivos. Animales y vegetales.

1.Representacion del tiempo histérico

2.Caracterizacion y localizacion en el tiempo de

las principales etapas, periodos y hechos o

procesos histéricos.

3.ldentificacion de las caracteristicas del mundo

actual y de los cambios en las sociedades

actuales.
4.Conocimiento de la organizacion politica de
las sociedades.
5.Aplicacion de técnicas de trabajo

Historia 25

Area Socio-Natural

1.ldentificacion de los medios naturales en
Espafia.

2.Explicacién de la organizacion politico-
administrativa del Estado espafiol.

Geografia | 3.Caracterizacion y localizacion de las grandes 25

areas econdmicas y culturales del mundo.

4. Explicacion del proceso de formacion y

funcionamiento de la Unidn Europea.

5.Aplicacion de técnicas de trabajo

3.4. Describir brevemente cémo se adecta la formacidn a las necesidades de empleo de la
Zona:

La formacion en alternancia con el empleo que se pretende impartir en este Taller de Empleo,
garantiza una formacién que promueva en los alumnos/as las competencias personales y
profesionales apropiadas para formarse permanentemente en nuevos conocimientos, adquiriendo
las competencias necesarias para la insercién en el mundo del trabajo y para la participacion de
la vida ciudadansa, con el objeto de fomentar el espliritu empresarial y la creacién de emprasas
con el fin de generar nuevos yacimientos de empleo,

Tanto la formacion especifica, la transversal como la compensatoria se adecuan a las
necesidades de emplec de [a zoha, porque contribuye a desarrollar en los alumnos/as
frabajadores/as de este Taller de Empleo (TE) las competencias que les permitan desarrollar el
espiritu emprendedor y la confianza en si mismo, la participacion, el sentido critico, [a iniciativa
personal y la capacidad para aprender, planificar, tomar decisiones y asumir responsabilidades.

El municipio de Villamalea ha visto la necesidad de mantener la calidad del entorno buscando
otras actividades econdmicas, ademas de las ya existentes, que pudieran solventar y resolver ios
problemas de actividad econdmica gue se habian detectado. De entre ellas se ha encontrado la
posibilidad de que a través de la Helicicultura o cria de caracoles, un sector en plenc auge y con
grandes posibilidades para favorecer la iniciativa empresarial de las personas desempleadas
participantes, se proporcione la formacidn adecuada y se favorezca el emprendimiento.

Teniendo en cuenta la reciente Esfrategia Espafiola de Activacidn para el Empleo 2014-2016, vy
en concreto las actividades econdmicas y ocupaciones con mejores perspectivas para el empleo
contempladas, este Taller de Empleo formara a dieciséls persenas en una especialidad formativa
relacionada con el sector agroalimentario, catalogada como una de las actividades que presenta
mejores perspectivas de empleo como sostén de la actividad econémica en el mundo rural.

Villamalea cuenta con infraestructuras ya realizadas {naves antiguas) que en su dia se utilizaron
para el cultivo de champifién y setas. Eslas naves antiguas actualmente son inservibles para ese




Eastilla-La Mancha

cultivo por lo que estén en desuso. Es por esto que se podrian aprovechar para esta iniciativa
pionera en nuestra comarca, ya que con una pequefia inversién poco costosa se podrian adaptar
para la cria del caracol,

Ef Taller de Empleo que se propone formara a 16 personas desempleadas del municipio con la
finalidad principal de formarlas en "Helicicultura®, aprovechando los recursos y oportunidades
endogenos de Villamalea.
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3.5. Médulos Formativos {1):

‘FAMILIA:. |INDUSTRFAS'AGROALIMENTARiAS

ESPECIALIDAD: | ELABORACION DE VINOS ECOLOGICOS Cédigo (2 Horas totales (3): 150

CONTROL DE LA MATERIA PRIMA Y PREPARACION DE LAS I IR
_MODULM INSTALACIONES Y MAQUINARIA DE LA BODEGA Cédigo (2):  * | Horas totales (3): . . -
_UNIDAD FORMATIVA1 _ | Cédigo (2): Horas totales (3); |~

Horas fomativas: |

Horas de préctica profesmnal [ 60

Contenidos:
RP1: Preparar y controlar las materias primas para iniciar

el proceso de elaboracién, siguiendo las pautas

establecidas en el manual de procedimiento y en las
instrucciones de trabajo,

Unidades de obra/servicio:

Descripcion y tareas:

CR1.1 Se realiza un seguimiento de las materias primas
antes de su entrada en la bodega, con el fi n de

controlar su estado de madurez y las condiciones de
sanidad e higiene.

CR1.2 Se comprueba que las condiciones de transporte

y descarga de la vendimia preservan la calidad

y Ia integridad de la materia prima.

CR1.3 En &l proceso de seleccién de las materias primas
y de otras frutas, se controla la correcta separacién

de restos vegetales, granos alterados y ofros

elementos para su eliminacion.

CR1.4 Se realiza a toma de muestra y los ensayos
inmediates, en las condiciones establecidas en los
manuales de procedimientos.

CR1.5 Las caracteristicas de las materias primas
entrantes se contrastan con los requerimientos de
calidad, registrando sus datos.

CR1.6 Se realizan los tratamientos de la vendimia

(sulfi tado, enzimado) especifi cados para cada elaboracion.
CR1.7 Se comprueba gue el fl ujo de materias primas
cubre las necesidades del proceso a realizar,
corrigiéndose y notifi candose [a existencia de desviaciones.
CR1.8 Se comprueba que ia evacuacion de los elementos
eliminados y residuos se lleva a cabo en el

tiempo y la forma indicados, depositandose en los

sitios adecuados para cada ung de eilos.

" UNIDAD FORMATIVA 2 t

| Cédigo (2): | Horas totales (3); -

Horas formativas; |

Horas de practica profesional; |

Contenidos:
RP2: Preparar y mantener en uso los equipos y medios
auxiliares para la elaboracion de productos fermentados,
seglin os manuales de procedimiento v las
instrucciones de utilizacién, con el fi n de garantizar

la produccion.

Unidades de obralservicio:

Descripcion y tareas: CR2.1 Los equipos de seleccion-
lavado, bombeotransporte,

despalillado-estrujado, seleccién-lavado

y prensado, asi como las condiciones de operacién,

se regulan y seleccionan, en funcién de las caracteristicas
de las materias primas y def producto a

obtener, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones
de trabajo.

CR2.2 Los equipos de control térmico de fa fermentacién
(grupo de frio, intercambiadores, electrovélvulas)

y los de depuracién de mostos y vinos {fi ltros,

centrifuga), se ponen a punto para la vinifi cacion.

CR2.3 Al terminar o iniciar cada jornada, turno o

lote, se comprueba que la limpieza de los equipos

de produccion, sistemas de transporte y obros auxiliares,
se realiza siguiendo kas pautas establecidas

en las instrucciones y que los mismos se encuentran
listos para su uso.

CR2.4 Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento
de primer nivel en la forma y con la periodicidad

indicadas en los manuales de utilizacion.

CR2.5 Se seleccionan y preparan los equipos de

acuerdo al programa de produccién establecido,
realizando correctamente [os cambios de wtillaje
indicados en las instrucciones de trabajo de la operacion
correspondiente.

CR2.6 Las operaciones de parada y arranque se realizan
de acuerdo con las secuencias establecidas en

los manuales o instrucciones de frabajo.

CR2.7 Se utilizan, en todo momento, los mandos de
accionamiento precisos, respetando [as normas y
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mecanismos de seguridad establecidos.
CR2.8 Se detectan posibles anomalias en el funcionamiento
de los equipos, valorandolas y procedien140
Miércoles 3 enero 2007 Suplemento del BOE nim. 3
do a su correccion o avise al servicio de mantenimiento

_ UNIDAD FORMATIVA 3 * | : | Codiga (2): | Horas totales (3):
Horas formativas: | Horas de préchca profesnonal |
Contenidos; Unidades de obra/servicio:

RP3. Realizar y controfar la limpleza “in situ” de los|

equipos

& instalaciones, mediante operaciones manuales
o médulos de limpieza autométicos

Descripcién y tareas: CR3.1 Se obtienen permisos especifi
cos en el caso de
que se precise, siguiendo los procedimientos establecidos
y dentro del margen de tiempo reglamentario.
CR3.2 Se comprueba que el area de produccion se
mantiene limpia y en condiciones adecuadas para
su utilizacion.
CR3.3 Se comprueba que los equipos y maquinas
de praduccién (estrujadoras, prensas, fi ltros), se
encuentran en las condiciones requeridas para la
sjeclicidn de las operaciones de Hmpieza (parada,
vaciado, proteccidn),
CR3.4 Se colocan las sefiales reglamentarias en los
lugares adecuados, acotando ! area de limpieza y
de acuerdo a los reguerimientos de seguridad estabiecidos.
CR3.5 Se comprueba que las operaciones de mpieza
manual de las supetfi cles, los depositos, barricas
Yy otros elementos, se ejecutan con los producios
idéneos, en las condiciones fi jadas y con los medios
adecuados,
CR3.8 Se introducen en los equipos automaticos las
condiciones (temperatura, tiempos, productos, dosis
y demas pardmetros), de acuerdo con el tipo de
operacion a realizar y las exigencias establecidas en
las Instrucciones de trabajo.
CR3.7 Se comprueba qgue los niveles de Ilmpleza
desinfeccién o esterilizacién alcanzados, se corresponden
con los exigidos por las especifi caciones e
instrucciones de frabajo.
CR3.8 Se verifi ca que los equipos y méguinas de
produccion quedan en condiciones operativas después
de su limpieza.
CR3.9 Se almacenan una vez fi nalizadas las operaciones,
los productos y materiales de limpieza-desinfeccién
en los lugares especifi cos determinados

para su depdsito, para svitar riesgos y confusiones,

MODULO 2; | NORMAS PARA LA ELABORACION DE VINOS DE UVAS DE AGRICULTURA Cédigo (2) Horas totales (3): 100
: ECOLOGICA - i
UNIDAD FORMATIVA 1 | Cédigo (2): Horas fotales (3):

Horas formativas: |

Horas de practlca profesional: | 30

Contenidos:

2 INSTALACIONES DE BODEGA Separacion de las vendlmla
procedentes de la agricultura ecolégica Los contenedores de
vendimia y de vino deberan estar identificados para ser reconocidos|
sin dificultad Los materiales y sistemas de conduccién de productos
sblidos y Hquidos, deberan ser aptos para uso alimentario
mantenerse con la adecuada limpieza y asepsia, empleando para eilo
los siguientes productos: a) hidréxido sddico, b} jabén blando, ¢) 4cid
peracético d) perdxido de hidrégeno e) &cide citrico f} amonio
cuaternario g) metabisulfito potésrco h) solucmnes de etanoE an agua

Unidades de obra/servicio:
Descripcibn y tareas:

UNIDAD FORMATIVA2 |

| cédigo (2 | Horas totales (3):

Horas formativas: |

Haras de practlca profesional: |

Contenidos:
CORRECCION DE LA ACIDEZ Para la correccién de la acidez se
utilizara acido tartérico cristalizado ds origen naturat en dosis de 2 g/
durante toda la fase de glaboracion. ENCUBADO Y MACERACION
La fermentacion alcohélica se realizard con levaduras existentes de
forma natural en el mosto. Se autoriza la utilizacién de isvaduras
seleccionadas, que no podran ser genéticamente medificadas!

(OGMs) ni derivadas de OGMs. Podra adicionarse sulfato aménico
tnicamente durante el proceso de fermentacién hasta alcanzar un

Unidades de obra/servicio:
Descripcin y tareas:
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nivel maxime de 100 mgfl de nitrégeno fotal

UNIDAD FORMATIVA3 |~

Horas formativas; |

profesional: |

Contenidos:

FERMENTACION MALOLACTICA Se autoriza la adicién de vino
procedente de un depdsito en fermentacion o de restos de Has de un
depdsito en ef gue se haya realizado la fermentacién malolactica. En
estos casos, ambos productos deben proceder de uvas de agricultura
acolégica. Se podran afiadir baclerias seleccionadas que no podran)
ser genéticamente modificadas (0.G.M) ni derivadas de OGMs,
ALMACENAMIENTO Se realizara en los dep6sitos usuales de acero)

Unidades de obrafservicio:
Descripcion y tareas:

inoxidable, madera, hormigén revestido, barro cocido y ofros
materiales de uso alimentario autorizados para la industria vinicola

{7

)

3

Se debera desarrolfar cada especialidad por médulos y/o unidades
de dichos moédulos y/o unidades formativas.

Indicar el c6digo cuando ef mddulo formativo tenga el mismo contenido, y se vaya a imparfir con los mismos requisitos de “criferios de acceso de
alumnos”, "prescripciones de los formadores” y “espacios, instalaciones y equipamiento”, que los que figuran en e Cerlificado de

Profesionalidad.

Indicar fa suma de las horas formativas y las horas de Ia practica pro

formativas y las unidades de obra/servicio relacionadas con fos contenidos

fesional

CooEuinini] Cedigo (2T | Horas totales (3):
Horas de practica




oy
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MODULO 3: i CONTROL DE LAS FERMENTAC!ONESYEL ACABADO DE LOS VlNOS .| Gédigo (2): = - '} Horas totales (3):.120
UNIDAD FORMATIVA1 . | =© o . _ | Codige (2); . | Horastotales 3y
Horas formativas: | Horas de précttca profesmnal [ 40
Contenidos: . Unidades de obra/servicio:

RP1: Obtener los mostos en las condiciones y con la Descripcion y tareas: CR1.1 Se verifica que ef sistema de
caracteristicas de calidad e higiene requeridas para su posterio estrujado, maceracion-sangrado, escurido  (estatico,
fermentacion, asegurando fos niveles de produccién. Suplemento de mecdnico), prensado, desfangado-clarfi cado, es el

BOE nim. 3 Miércoles 3 enero 2007 141 adecuado a las caracteristicas de la materia prima y de los

mostos a obtener de acuerdo con 1o establecido en el
manual de procedimiento. CR1.2 Las prensas, depdsitos y
equipos auxiliares, as! como las condiciones de operacion,
se selecclonan y regulan en funcién de las malerias primas
(uva o manzana), el tipo de mosto a obtener y su destino,
siguiendo las pautas marcadas en [os manuales especifi
COS.
CR1.3 Durante la obtencién del mosto se controla que los
pardmetros de presion, tiempo y temperatura, se mantienen
denfro de los limites establecidos, tomande, en caso de
desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el
manual de procedimiento.
CR1.4 Los equipos y condiciones requetidos para el
desfangado-clarifi cado de los mostos con sedimentacién
natural, agentes clarifi cantes, centrifugacion o fi ltrado, se
_ seleccionan y regulan, en funcién de las caracteristicas del
producto a procasar y de acuerdo con las instrucciones de fa
operacion.
CR1.5 se comprueba durante la separacién de fases sélido-
tiquide que la dosifi cacién de clarifi cantes, los tiempos de
sedimentacion, la intensidad del centrifugado v la efl cacia
del fi ltrado, son los sefialados para la operacién a realizar,
efectuando las acciones correctoras oportunas en caso de
alteracion.
CR1.6 Se comprueba que la evacuacién de los orujos y
fangos obtenidos se lleva a cabo en el tiempo y la forma
indicados, ¥y que se deposita en el sitio adecuado para cada
uno de ellos, CR1.7 La adicion de cormectores al mosto
(sulfuroso, acido tartarico, alcohoi), se lleva a cabo en el
momento y dosis indicados y de acuerdo con su destino
(vinifi cacién, concentrado, rectifi cado).
CR1.8 La informacion obtenida sobre el desarrollo del
proceso, se registra y archiva en el sistema y soporte
establecidos.
CR1.9 Se comprueba que el ment o programa de operacién utilizado
corresponde al producto que se esta procesando. CR1.10 Los
instrumentos de control y medida se verifi can para asegurar el correcto
funcionamiento cie los mismos.

UNIDAD FORMATIVA 2 | . o | Codigo (2): Horas totales (3):

Horas formativas: | Horas de practlca profesmnal I

Contenidos: Unidades de obra/servicio:

RP2: Controlar que las fermentaciones de los mostes transcusren de Descripcion y tareas: CR2.1 la preparacién, vy
acuerdo con los requerimientos de cada slaboracion, establecidos en mantenimiento de las levaduras se realiza en las
los manuales de procedimiento & instrucciones de trabajo. condiciones especifi cadas en los manuales y las

instruceiones de la operacién.

CR2.2 Se comprueban fas caracteristicas del mosto o masa
de parlida v, en su caso, se distribuyen las diferentes
calidades conforme a los criterios sefialados por las
instrucciones de calidad y produccién.

CR2.3 Se controla que el encubado de mostos o pastas se
lleva a cabo en los recipientes adecuados y en las
cantidades correctas.

CR2.4 Los equipos y condiciones de fermentacién se
seleccionan y regulan de acuerdo con los requerimientos del
producte a obtener sefialados en el manual de
procedimiento e instrucciones de trabajo.

CR2.5 Las levaduras se incorporan al producto de partida
en la forma, cuantia y &l momento indicados.

CR2.6 Los parametros del proceso (temperatura, tiempo,
densidad, remontado, grado, pH) se controlan, aplicindose,
en el caso de desviaciones, las medidas de refrigeracion o
correccidn indicadas en fos manuales e instruccionss de
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operacién.
CR2.7 Se controla que el descube de los productos se lleva
a cabo en el momento y la forma sefialados en las
instrucciones de trabajo.
CR2.8 Los productos se someten a una segunda
fermentacién, en caso de ser necesario {maloldctica en
vinos y sidras), siendo depositados en los reciplentes
adecuados, seleccionando y regulando las condiciones y
equipos y controlando los pardmetros durante el proceso.
CR2.9 Se fi naliza o detiene la fermentacién modil - cando
las condiciones fisicas © quimicas, de acuerde a Ilas
indicaciones recogidas en el manual de procedimiento e
instrucciones de operacion.
CR2.10 Se comprueba que la evacuacién de los hollejos y
orjos se lleva a cabo en el tiempo y la forma indicados y
que se depositan en los sitios adecuados para cada uno de
ellos.
CR2.11 La Informacion obtenida sobre el desarrolio del proceso se
registra y archwa en el sisfema y soporte establecidos.

"UNIDAD FORMATIVA3 |

| Cédigo (2): | Horas totales (3):

Horas formativas: |

Horas de précttca profesional; |

Contenidos:

RP3: Aplicar los tratamientos fisico-quimicos establecidos en los;
manuales de procedimiento para estabilizar y conservar los]
productos, garantizando su calidad e higiene.

Unidades de obrafservicio:

Descripcion y tareas: CR3.1 Se verifi ca que los trasiegos se
llevan a cabo en nimero, frecuencia y forma requeridos y
que los productos se depositan en los recipientes
adecuados, evitando oxidaciones y otras alteraciones.
CR3.2 Los equipos y condiciones de aplicacién de: clarifi
cacion, centrifugacion, fi ltracién, estabilizacion por frio y
tratamientos con calor, se regulan y seleccionan, de acuerdo
con las especifi caciones del producto y con el tipo de
tratamiento indicados en las instrucciones de la operacién.
CR3.3 Los equipos se cargan en la forma y cuantia
establecidas y se comprueba que e flujo del producto cubre
las necesidades del proceso a realizar, corrigiendo y
notificando la existencia de desviaciones.
CR34 Se controla durante el tratamiento que los
pardmetros (dosificacién de clarificantes, de fi ltrantes, de
nidcleos de precipitacién, agitacion, tiempos de
sedimentacién, descenso de temperatura, intensidad de
centrifugado, eficacia dei fi ltrado, tiempos y niveles de calor
alcanzados), se mantienen dentro de los limites
establecidos y, en caso de desviacin respecto al manual de
procedimiento, se toman las medidas correctoras
adecuadas.
CR3.5 Se comprueba que la evacuacion de las lias, heces,
precipitados y restos de fi frados se lleva a cabo en el
tiempo y la forma indicados y se depositan en los sitios
adecuados para cada uno de &lios.

CR3.6 La informacion obtenida sobre el desarrolio del proceso se

registra y archiva en el sistema y el soporte establemdos

WoBULO 4 gEogITDT\gLAR EL _Psocrsso DE ENVASADO ¥ ACONDICIONAMIENTO DE [ 6506 (2): Horas totales @100
"'UNIDAD FORMATIVA1 [~ Cédigo (2): Horas totales (3):

Horas formativas: |

Horas de practica profesional: | 50

Contenidos:
RP1: Realizar el tratamiento del producto antes, durante
o después del envasado para garantizar sus
caracteristicas

organclépticas y su estabilidad.

Unidades de obra/servicio:

Descripcion y tareas:
necesarios sobre la
bebida (turbidez, fi trabilidad, colmatacion, etc.}, a

fi n de comprobar gue rednen las condiciones establecidas
para su posterior fratamiento.

CR1.2 Se ajustan las dosis de aditivos en los niveles

fi jados para garantizar la estabilidad del producto.

CR1.3 Se controlan los pardmetros del tratamiento
térmico aplicado a cada tipo de bebida.

CR1.4 Se comprueba que durante el proceso de

fi itracion amicrobidtica las condiciones (presién,
caudal, etc) se mantienen dentro de
establecidos

para cada tipo de bebida.

CR1.5 Se torman muestea periddicas par controlar la
efi cacia del tratamiento y se trasladan al laboratorio

CR1.1 Se realizan los controles

los valores
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para ser somefidas a los ensayos especifi cados.
CR1.6 Se aplican en caso de desviaciones, las medidas
correctoras previstas en los manuales de procedimiento.

UNIDAD FORMATIVA 2 |

| Codigo (2): - | Horas totales (3);

Horas formativas: |

Horas de practica profesional: |

Contenidos:
RP2: Preparar y mantener en uso los equipos y medios
auxiliares necesarios para el envasado de bebidas.

Unidades de obra/servicio:

Descripcion y tareas: CR2,1 Se comprueba que el 4rea de
produccion esta

limpia y en condiciones de uso

CR2.2 En los plazos establecidos en las instrucciones
de trabajo se procede a la limpieza y/o desinfeccién

de los eguipos (llenadoras, cubas, canulas y otros) y
conducciones de la linea de envasado/emboteliado
utilizandeo vapor o solucion detergente y/o desinfectante.
CR2.3 Se verifi ca que los pardmetros de limpieza y/o
desinfeccion {concentracion de la solucion, tiempo,
temperatura, etc.), son los especifi cados en las normas
de aplicacion.

CR2.4 Se llevan a cabo operaciones de mantenimiento
del primer nivel en la forma y con la periodicidad
adecuadas

CR2.5 Se seleccionan y preparan los equipos de
acuerdo con el programa de produccién,

CR2.8 Las operaciones de parada/arrangue se realizan
segun las secuencias establecidas en los manuales

o Instrucciones de trabajo

RP3: Preparar los materiales y regular los equipos especifi
cos de envasado de bebidas segtn las prescripciones
establecidas en los manuales de procedimiento.

CR3.1 Se interpretan [as especifi caciones de envasado
del producto a procesar.

CR3.2 Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar
ta sincronizacién y el ritmo requeridos por las
instrucciones de produccion,

CR3.3 Se comprueba en el emboteliado, de liquidos

que requieren una fi kracién previa, realizando los
ensayos especifi cades (prugba de punto de burbuja,
test de integridad, etc.), el perfecto estado de los
carfuchos u otros elementos fi itrantes,

CR3.4 Se solicita al almacén el suministro de los
coensumibles (botellas, tapones, capsulas, etiquetas,

etc.) segdn el ritmo de produccitn.

CR3.5 Se comprueba que los recipientes o materiales
de envasado {vidrio, plastico, metal, brik, etc.)

estan dispuestos y son los adecuados al lote que se

va a trabajar.

146 Miércoles 3 enero 2007 Suplemento del BOE nim. 3
CR3.6 Los productos a envasar se identifi can para
determinar si son conformes respecto al lote, y estan
preparados, en su caso mezciados o combinados

para ser procesados.

CR3.7 Se comprueba que las etiquetas son las adecuadas
al envase y las inscripciones de identifi cacién
corresponden al lote procesado.

CR3.8 Se comprueba que la impieza de los envases

no formados “in situ”, se realiza en las condiciones
marcadas por las especifi caciones de frabajo.

CR3.9 Se verifi ca que los materiales de desecho y
productos terminados que no cumplen las especifi -
caciones, se trasladan para su reciclaje o tratamiento

en la forma y al lugar seftalado.

RP4. Operar y envasar los productos en la linea de
envasado

de bebidas

UNIDAD FORMATIVA 3 |

| cadigo (2): | Horas totates (3):

Horas formativas; |

[ Horas de practica profasional: |
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Contenidos:

CR4.1 En las lavadoras de envases de vidrio, sg

controlan

los bafios {temperatura, nivel de concentracion

de producto detergente) v se verifi ca el correcto
funcionamiento de los extractores de etiquetas.

Unidades de obrafservicio:

Descripcion y tareas: CR4.2 Se controla la formacién de los
envases confeccionados
“in situ”, garantizando gue sus caracterfsticas
{forma, tamafic, grosor, soldadura, capas)
son las que se especifi can en el manual de proceso.
CR4,3 El llenado de bebidas que necesitan mantener
la presién de carhonico, se realiza en condiciones
isobarométricas, para garantizar el contenido en
anhidrido carbénico e impedir la disolucion de oxigeno
disueito.
CR4.4 El flenado de las botellas u ofros recipientes
se realiza de forma correcta controlando el proceso
automatico medianie el sistema de regulacion y
contabilizacion correspondiente.
CRA4.5 Se verifi ca mediante muestreo y pesado posterior
que la dosifi cacion del producte permanece
dentro de los limites establecidos.
CR4.6 El cerrado y sellado del envase se ajustaalo
especifi cado para cada producto en el manual e
instrucciones
de la operacién.
CR4.7 Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda
adecuada y completa para |a identifi cacion y
el posterior control y gue se adhieren al envase en la
forma y lugar correctos.
CR4.8 Se pasan los testigos para verifi car €l equipamiento
de control en linea (especialimente fos inspectores
etectrénicos de envase vacio/lleno), sealn
las normas establecidas,
CR4.9 El producto envasado se traslada en fa forma
y al lugar adecuado en funcién de los procesos o
almacenamientos posteriores.
CR4.10 Se contabilizan fos materiales y productos
consumidos a lo largo del proceso de envasado
disponiendo los sobrantes para su ufilizacion vy, si

fuera precise, modifi cando las solicitudes de suministros.

{7

{2

3

Se debera desarrollar cada especialidad por médulos y/o unidades formativas y las unidades de obra/servicio relacionadas con los contenidos

de dichos mdédulos y/o unidades formalivas.

Indiear el codigo cuando el médulo formativo fenga el mismo contenido, y se vaya a impartir con los mismos requisitos de “criterios de acceso de
alumnos”, ‘prescripciones de los formadores” y ‘“espacios, Instalaciones y equipamiento”, que los que figuran en el Cerlificado de

Profesionalidad,

Indicar la suma de las horas formativas y las horas de la préctica profesional
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LEGISLAGCION Y NORMATIVA NACIONAL Y EUROPEA PARA ELABORACION

MODULO &: | yinos ECOLOGICOS Y SU COMERCIALIZAGION - | Codigo(@r | Horas totales (3): 50 . -

a UN[DAD FORMATIVA1 | e L ' ) ] S Cédigo (2): ' | Horastotales (3): . ...
Horas formativas: | Horas de practtca profeslonal [ 20
Contenidos: Unidades de obra/servicio:

ANTECEDENTES A LA NORMATIVA ACTUAL Descripci6n y tareas:
NORMATIVA DE PRODUCCION ECOLOGICA
NORMATIVA AUTONOMICA
REGLAMENTO (UE)N°203/2012 DE LA COMISION DE 8 de marzo
de 2012.
UNIDAD FORMATIVA2 © |~ o N | cédigo (2): | Horas totales (3):°
Horas formativas: | Horas de practica profesional. |
Contenidos: Unidades de obrafservicio:
Descripcidn y tareas:
UNIDAD FORMATIVA3 | _ ' | codigo (2): Horas totates (3):
Horas formativas: | Horas de practica profeslonal: |
Contenidos: Unidades de obrafservicio:
Descripcién y tareas:

MODULO 6: | : ) o -| Cadigo (2): Horas totales (3):
UNIDAD FORMATIVA1 | o i ' ! : Cédigo (2 Horas totales (3):
Horas formativas: | Horas de préc[:ca profesional: |
Contenidos: Uridades de obrafservicio:

Descripcion y tareas;
UNIDAD FORMATIVA 2 I ] - ’ : | Cédigo (2): - Horas totales (3):
Horas formativas: | Horas de préactica profesional: |
Contenidos: Unidades de obra/servicio:

Descripcion y tareas:
UNIDAD FORMATIVA 3 | C L : o | Cdadigo (2): - .. { Horas totales (3):
Horas formativas: | Horas de préctrca profesional; |
Contenidos: . Unidades de ohra/servicio:

Descripcion y tareas:

(1) Se debers desarrollar cada especialidad por médulos yo unidades formativas y las unidades de obrafservicio relacionadas con los contenidas
de dichos médulos y/o unidades formativas.

{2} Indicar el codigo cuando ef médulo formative tenga el misma contenido, y se vaya a Impartir con los mismos requisifos de “criterios de accesa de

alumnos”, ‘prescripciongs de los formadores” y ‘espacios, instafaciones y equipamiento”, que los que figuran en el Cerlificado de

Profesionalidad.

(3) Indicar la suma de las horas formativas y fas horas de fa préctica profesional
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3.6. Prevision de personal directivo y docente:

[7] Certificado de Profesionalidad {conforme al Real Decreto por el que se establece dicho
certificado)

En el caso que no sea un certificado de profesionalidad, completar lo siguiente:

- . Titulacién Académica ~ Experiencia Sy ‘Experiencia
Puesto de trabajo |. ° ™\, categoria ~ Profesional -~ | . . Docente
- en el proyecto Y brofesional L SRR o
o Afos Lugar Afios Lugar
Director/a Titulacién Universitaria
. Licenciado,

ingeniero, arquitecto o el
fitulo de gradeo
correspondiente u otros
titulos equivalentes.

. Diplomado,
ingeniero técnico,
arquitecto técnico o el
titulo de grado
correspondiente u otros
titulos equivalentes

Profesor-Monitor de
la Especialidad de
Enologia, Agricola

. Técnico y Técnico
Superior de la familia
profesional de Agraria

Profesor-Monitor de
la Especialidad de

Profesor-Monitor de
la Especialidad de

Profesor de
Formacion
Compensatoria

3.7. Instalaciones que aporta la entidad promotora como equipamiento béasico para la
realizacion del proyecto:

{Se deberd adjuntar folografias v planos de lodas las dependencias, en caso de que el proyscto

sea_aprobado).

3.7.1. Aula de formacién tedrica:

- Localizacion del aula de formacion fedrica:

Superficie
{m2)
C/Valencia,20 02270 Villamalea 50m?2

Especialidad Formativa (Denominacién) Direccion Completa (*)

ELABORACION DE VINOS
ECOLOGICOS




3.7.2,

3.7.3.

{*)Calle, n°, piso, localidad, etc...

Disponibilidad del aula de formacion tedrica:

(Marque con una X la opcion elegida)

(1 Es propiedad de la entidad y esta disponible para el uso del programa de formagién y
empleo

Ha sido alquilada y esta disponible para el uso del programa de formacion y empleo (se

debera acompaiiar contrato de alquiler)

[[] Ha sido cedida y esta disponible para el uso del programa de formacién y empleo (se
debera acompaiiar convenio de cesion)

Tafler/es de practicas:

Localizacién del taller/es de practicas:

Gastilla-La Mancha

Supeificie

Especialidad Formativa (Denominacion) Direccién Completa (*) (m2)

Instalaciones de la Cooperativa
Vinicola San Antonio Abad 150m2
C/ de Valencia, 41 (Villamalea)

ELABORACION DE VINOS
ECOLOGICOS

(*}Calle, n®, piso, localfidad, efc...

Dispenibilidad del taller/es de practicas:

{Marque con una X la opcion elegida)

[L] Es propiedad de la entidad y esta disponible para el uso del programa de formacion y
empleo

[ Ha sido alquilada y esta disponible para el uso det programa de formacion y empleo (se

debera acompaiiar contrato de alquiler)

Ha sido cedida y esta disponible para el uso del programa de formacion y empleo (se

debera acompafiar convenio de cesién)

Lugar de realizacion de la practica profesional:

Localizacién del lugar de realizacién de la practica profesional:

Superficie
(m2)

Especialidad Formativa (Denominacion) Direccion Completa (*)
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Instalaciones de la Cooperativa

ELABORACION DE VINOS Vinicola San Antonio Abad
ECOLOGICOS G/ de Valencia, 41

{Villamalea)C/Valencia, 41

(*)Calle, n°, piso, localidad, efc...

- Disponibllidad del lugar de realizaclén de las practicas profesionales:

{(Margue con una X la opcién elegida)

[] Es propiedad de la entidad y est4 disponible para el uso del del programa de formacion
y empleo

[ Ha sido alquilada y esta disponible para el uso del programa de formacion y empleo (se
debera acompaniar contrato de alquiler)

Ha sido cedida y esta disponible para el uso del programa de formacion y empleo (se
debera acompaiiar convenio de cesidn)

3.7.4. Otras instalaciones requeridas por el certificado de profesionalidad y no contempladas en
los puntos anteriores:

3.8. Medios/materiales facilitados al participante para desarrollar el proyecto

[] Certificado de Profesionalidad (conforme al Real Decreto por el que se establece dicho
certificado)

P4 Otros programas

- Material didactico (cualquier material elaborado con la intencidn de facilitar los procesos de
ensefianza y aprendizaje, ejemplos: libros, revistas, periédicos, proyector, carteles,
rotafolios, videos...):
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Mesa y silla para el formador, mesa y silias del alumnado, pizarra, rotafolios, equipos

audiovisuales (DVD, cafion, portatil), material de aula, PCs instalados en red, conectados
a Internet, estanterfas con el material basico de primeros auxilios, camilla, aislantes para
trabajar fa practica de los primeros auxilios basicos.

- Material fungible (materiales que sufren desgaste o deterioro por el uso y se consumeny:

Material de laboratorio para la toma de muestras y analisis de las mismas

- Material no fungible (materiales de uso que no se gastan):

3.9. Requisitos minimos de equipamiento:

[} Certificado de Profesionalidad (conforme al Real Decreto por el que se establece dicho

certificado)

Otros programas

Espacio formativo

Equipamiento

Aula tedrica; Aula de formacion Edificio JB

Mesa y silla para el formador, mesa y sillas del
alumnado, pizarra, equipos audiovisuales
(DVD, caridn, portatil), material de aula, PCs
instalados en red, conectados a Internet,
estanterias con el material basico de primeros
auxilios, camilla, aislantes para trabajar la
practica de los primeros auxilios basicos.

Aula taller: Aula de practicas Instalaciones
Cooperativa San Antonio Abad.
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Otras dependencias (si procede):

3.10. Evaluacion de los aprendizajes:

["1 Certificado de Profesionalidad (conforme al Real Decreto por el que se establece dicho
certificado)

Otros programas

1.-Objeto de evaluacion:

El objeto es la comprobacién del alcance en el logro de [as competencias requeridas en cada
uno de los modulos formativos, necesarios para la capacitacion profesional.

Para el logro de este objetivo se realizard una planificacion previa que conllevara tanto una
evaluacion durante el proceso de aprendizaje, como una evaluacién al final de cada madulo.
Para evaluar dichas competencias tomaremos como referencia, en la medida de lo posibie, los
parametros establecidos en la Orden ESS/1887/2013 de 10 de octubre, por la que se desarrolla
el Real Decreto 34/2008 por el que se regulan los Certificados de Profesionalidad. Ademas se
realizara en concordancia con la Recomendacion 2008/C111/10 del Parlamento Europeo,
relativa a la creacion del Marco Europec de Cualificaciones para el Aprendizaje Permanente.
Para poder unificar criterios y efectuar una coherente evaluacion.

2.~ Agentes gue intervendran en la evaluacion:

Los agentes encargados de la evaluacion seran los Profesores-Monitores, que llevaran a cabo
una evaluacion sistematica y continua para cada Médulo o Unidad Formativa, con objeto de
comprobar los resultados de aprendizaje y en consecuencia la adquisicion de las competencias
profesionales.

Los Profesores/Monitores reflejaran documentalmente los resultados obtenidos en cada uno de
los médulos y, en su caso, unidades formativas de la especialidad formativa, mediante Informe
de evaluacion individualizado para cada alumno y Acta de evaluacion.

3.- Tiempos/momentos en fos que se evaluara al alumno:

El desarrollo de la evaluacién del alumno se realizara mediante una PLANIFICACION
PREVIA, donde se planeara una evaluacién durante el procesc de aprendizaje, tanto
como una evaluacion al final de cada médulo que componen la especialidad formativa,
tomando como referentes las capacidades y criterios de evaluacion establecidos en la
especialidad formativa. En el desarrollo de la Evaluacion continua durante el proceso,
se estableceran las Actividades de aprendizaje, junto con un sistema de correccidn y
puntuacion identificando los criterios de medida, cuantitativa y cualitativamente.
La evaluacion final de cada Médulo Formativo se realizara por medio de una Prueba de
Evaluacién Final, de caracter tedrico-practico, que estara referida al conjunto de las
capacidades, criterios de evaluacién y contenidos asociados a dicho médulo. Cuando el médulo
se estructure en unidades formativas, la citada prueba se configurara de manera que permita
identificar [a puntuacién obtenida en cada una de ellas.

4 -Instrumentos que se utilizarén:
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La evaluacién durante el proceso de aprendizaje se realizara mediante una combinacion de
distintos métodos e instrumentos, pudiendo incluir, entre otros, Ia valoracion de trabajos,
actividades y pruebas reatizadas durante dicho proceso formativo.

Los instrumentos de evaluacion se acompafian del sistema que permita la correcciéon y
puntuacion de los aprendizajes adquiridos por los alumnos. Determinando los criterios de
medida para evaluar los resultados alcanzados por los alumnos. Estos criterios de medida seran
reales, alcanzables y medibies.

Los instrumentos y medios de evaluacién se adaptarén a los conocimientos, destrezas y
habilidades recogidos en las capacidades y criterios de evaluacion del certificado de
profesionalidad, para garantizar una evaluacion objetiva, fiable y vélida.

Al término de cada mddulo formativo se aplicara una prueba de evaluacion final, de caracter
tedrico-practico, que estara referida al conjunto de las capacidades, criterios de evaluacion y
contenidos asociados a dicho médulo en la especialidad formativa.

3.11. Plan de acompaiiamiento, seguimiento y apoyo de la insercién laboral al alumnado.

3.11.1. Objetivos:

Potenciar que los alumnos/as participantes en este Taller de Empleo, segtin la orden
25/11/2015, de la Consejeria de Emplec y Economia, por la que se modifica la Orden
156/11/2012, por la que se regulan los programas de formacion en alternancia con el
empleo, y se establecen las bases reguladoras de la concesion de ayudas publicas a
dichos programas, y se aprueba la convocatoria de talleres de empleo y unidades de
promocion y desarrollo para 2015, puedan adquirir una formacion para poder trabajar en
la elaboracion de vinos ecologicos y crear una diferenciacion en el modelo productivo
actual, asi como potenciar la creacion de algin emplec auténomo en bodegas
particulares y puestos de trabajo por cuenta ajena en Cooperativas de nuestro municipio
y comarca.

3.11.2. Actividades:

Los TEcnicos del CEntro de la Muler asi como la Agente de Desarrollo Local del
Ayuntamiento colaboraran en:

1. La asistencia técnica de imparticidn de los cursos formativos “Iniciacion a la actividad
emprendedora y empresarial” y "Orientacion y formacion empresarial”.

2. La orientacion y asesoramiento del alumno/a participante, tanto en su proyecto
emprendedor como en el acompafiamiento de blsqueda de empleo,

3.11.3. Seguimiento a los proyectos con iniciativa empresarial:

Durante los 6 meses de duracidn del Taller de Empleo, y los 6 meses postetiores a su
finalizacion, la Agente de Empleo del Ayuntamiento de Villamalea llevara a cabo el
acompanamiento, el asesoramiento ,y Ia tutorizacién y la informacion que el alumno
necesite para poner en marcha su proyecto de insercion laboral.

RESUL.TADOS CUALITATIVOS Y CUANTITATIVOS DE PROYECTOS ANTERIORES

Pag. 23 de 26




4.1. Datos de proyectos anteriores de insercién de los participantes en el mercado laboral:

(En este apartado se expresaran datos relativos al affo de la programacion, niimero de alumnos
con contrato, tipo de contrato, efc.)

Recientemente ha finalizado el Taller de Empleo “Cria del Caracol” del cual se tienen grandes
expectativas en cuanto a la posibilidad de generacion de algunos puestos autonomos que se
puedan generar en los proximos meses.

En el afio 2013 hubo otro Taller de Empleo "San Anton |" que generd aproximadamente un 25%
de insercion concretamente por cuenta ajena en la empresa TRACSA.

4.2. Formacién y experiencia profesional adquirida por los alumnos formados en convocatorias
anteriores:

Losfas alumnosfas adquirieron experiencia y formacion en Conservacién y Mejora de Montes ,
lo que les capacitd para poder ocupar puestos como peon de conservacion en montes y
similares y realizar cualquier tarea de mantenimiento en montes.

4.3. Resultado socioeconémico derivado de la realizacion de proyectos de utilidad piblica y
social:

Las actuacionas realizadas en el (ltimo proyecto fueron encaminadas al acondicionamiento, mejora
y conservacién de montes y accesos a zonas verdes municipales.

5. PRESUPUESTO Y FINANCIACION

5.1. Presupuesto:

N° Importe
(«]
Concepto Personal N° de horas/ | horai Importe
personas total
meses mes
a) Contratacién . . 21,721217
de Personal Salarios Director/a 1 960/6 86 13.071,60
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nggg\tlgly de Personal Docente 1 960/6 211' :{i{;g 10.868,78
Apoyo Personal de apoyo
Total: 23940.38
Director/a 1 960/6 1984,16 5.905,00
Cuota Personal Docente 1 960/6 /818,00 4.908,00
patronal | personal de apoyo
Total:
Totales a): 10.813,00
b) Contratacion Salarios 10 960/6 45.402,00
f'r:baj adores/as Guota patronal 10 960/6 2.301,00
participantes | Totales b); 47.703,00
Medios didacticos y de consumo 6.000,00
Material de oficina 1.000,00
c) Contratacion | Viajes formativos
?r:baja dores/as Alquileres 1.000,00
participantes Amortizaciones (1)
Ofros 1.600,00
Totales c) 9.600,00
Total gastos de! proyecto (a+b+c): 92.056,38

(1) Para efectuar el céloulo de las amortizaciones se deberd cumplimentar ef siguiente cuadro de

amortizacion:
Cuadro de amortizacion:
Fecha de Valor de Periodo Coeficiente de | Importe de
Concepto adquisicion adquisicién | amortizacion 1 amortizacién | amortizacion
: (1) {2) aplicado (2) anual

(1) Segin factura, que se debera aportar en el momento de Ia justificacion,
(2) Segtin tablas anuales de coeficientes de amortizacién de la Agencia Tributaria: elementos

comunes

5.2. Importe de la subvencién solicitada a la Direccién General de Trabajo, Formacion y
Seguridad Laboral de la Consejeria de Economia, Empresas y Empleo.

5.2.1,

funcionamiento;

Importe méximo de la subvencién para financiar gastos de personal, formacion ¥

Tipo de
proyecto

‘Concepto

subvencionahle

R Importe

médulo | aiumnos/as
@ | ®

N° de héras/ -
alumnofa - -

(6 moses = 960 horasj (1)

Importe
. fotal
- (a*b*c)
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5.2.2.

5.2.3.

Taller de
Empleo

Madulo A 3,62 10 960 34.752,00
Médulo B 1,00 10 960 9.600,00
Total Taller de Empleo {Médulo A y Médulo B): 44.352,00

(1) 8 horas x 20 dfas/mes = 160 horas/mes

importe maximo de la subvencién para financiar costes salariales de alumnos/as

trabajadoresfas:

: Coste 'Nede - N° de Importe
b rg;g%to sul:f\:/ggzieop;gbl e mensual alumnos/as meses | tgt_ai .
(a) (b) (b) (ab*c)
Salario (1) 758,70 10 8 45.402,00
Eg;;foe Cofizacién Patronal SS | 38,35 10 6 2.301,00
‘Total salarios v $8 alumnos/as Taller de Empleo; 47.703,00
(1) Salario Minimo Interprofesional, incluida parfe proporcional de dos pagas

exfraordinarias.

importe subvencion solicitada:

Importe maximo N T
_ Lo $ - Minoracion del importe .
Tipo Concepto 'T?ggggégcﬁﬁgecrig; _maximo de la subvencion S:g;iggcggn
proyecto | subvencionable 4o, "o por la entidad promotora u
| y Seguridad Laboral otras entidades (b) (a)-(b)
Modulo A 34.752,00 34.752,00
Tailer | Méodulo B 9.600,00 © 9.600,00
“de Costes
Empleo salariales 47.703,00 47.703,00
i alumnos/as
Total solicitado Taller de Empleo: 92.055,00







