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1. PROLOGO

MI RUTA PARA SER PROFESOR

Mi ruta emprendida para ser profesor se compone de un proceso de ensenanza-aprendizaje
diario.

He comenzado esta ruta con un equipaje en el que llevo la formacion recibida en el Colegio
“La Salle” de Valladolid, en la Escuela Universitaria de Ingenieria Agricola de la Compania
de Jesus (INEA) de Valladolid, en la Escuela Técnica Superior de Ingenierfas Agrarias
(ETSITAA) de Palencia y durante mi vida laboral como Director Técnico-Gerente de una
explotaciéon agricola convencional y ecoldgica. Ademas de eso, la otra parte importante de
mi equipaje de partida es la motivacién personal por ensefar los conocimientos adquiridos
durante todos estos afios.

A lo largo de mi ruta, voy a ir completando mi equipaje en cada parada con lo aprendido
diariamente de otros presentes y futuros profesionales de la docencia y de los sectores de la
agricultura, la ganaderfa, las industrias agroalimentarias y forestal. Todo ello, con el fin de
podetlo transmitir después.

Mi ruta comienza en el Master Universitario en Profesor de Educacion Secundaria
Obligatoria y Bachillerato, Formacién Profesional y Ensefanzas de Idiomas (Especialidad
en Tecnologfa Agraria, Alimentaria y Forestal), el cual esta compuesto por tres paradas.

En mi primera parada, realizada en el Campus “Miguel Delibes” (Valladolid), he aprendido
normativa sobre procesos y contextos educativos, conceptos de psicopedagogia y
conocimientos acerca de las relaciones entre educacion, familia y sociedad. Todo ello es algo
nuevo que he afiadido a mi equipaje.

Mi segunda parada ha sido en el Campus “La Yutera” (Palencia). Allf he afiadido a mi equipaje
el aprendizaje sobre el disefio curricular y de actividades, las técnicas de innovacion docente,
los pasos a seguir para realizar una investigacion educativa y la actualizacion de conceptos
sobre los productos de la produccién agraria y sobre las bases biologicas, tecnologicas y
economicas de los procesos agrarios, alimentarios y forestales.

La tercera parada realizada en el Centro Integrado de Formacion Profesional “San Rafael de
La Santa Espina” (Castromonte, Valladolid), llamado C.I.LF.P. “San Rafael de La Santa

Espina” de aqui en adelante, ha sido la mas especial hasta el momento. Allf he seguido
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llenando mi equipaje con el aprendizaje obtenido durante las fases de observacion e
intervencion de mi periodo de practicas.

En este Trabajo Fin de Master voy a desarrollar parte de lo aprendido durante estas tres
paradas y voy a aportar mis propias ideas para tratar de mejorar, en la medida de lo posible,
el proceso de enseflanza-aprendizaje del Médulo profesional Industrias Derivadas, del primer
curso de Grado Superior del Ciclo formativo de Vitivinicultura, impartido en el C.LLF.P. “San

Rafael de La Santa Espina” (ver figura 1).

Figura 1: Vista aérea del C.L.LF.P. “San Rafael de la Santa Espina”.

Para ello, he contado con la ayuda de Dfia. Margarita Rico Gonzalez, profesora de la

ETSITIAA de Palencia y tutora académica de mi Trabajo Fin de Master.

“Ouien se atreve a ensenar, nunca debe dejar de aprender”
5 ¢

John Cotton Dana
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2. JUSTIFICACION Y OBJETIVOS DEL TRABAJO FIN DE
MASTER

2.1. Justificacion

Analizando la Programacién Didactica actual del moédulo profesional Industrias Derivadas,
elaborada por la profesora Dfia. Mercedes Garcia Sevillano, se puede ver que su elaboracion
se limita a cumplir el tramite administrativo anual, careciendo de metodologia docente
innovadora.

Ademas, después de la realizacion del periodo de practicas, se estima necesario aportar varias
ideas para mejorar aspectos metodologicos y de funcionamiento del Centro que no han
pasado inadvertidos durante los 50 dias de estancia alli.

Por todo ello, queda justificado el disefio de esta Programaciéon Didactica para mejora del
proceso de ensefianza-aprendizaje en el médulo profesional Industrias Derivadas citado al

inicio del presente epigrafe.

2.2. Objetivos
El objetivo principal del Trabajo Fin de Master (TFM de aqui en adelante) es disefar una
Programacion Didactica atil, abierta, integradora, activa, dinamica, innovadora y creativa para
mejorar el proceso de ensenanza-aprendizaje del Médulo profesional Industrias Derivadas,
del primer curso de Grado Superior del Ciclo formativo de Vitivinicultura, impartido en el
C.ILF.P. “San Rafael de La Santa Espina”.
De este objetivo principal, subyacen los siguientes objetivos secundarios:

* Aplicary desarrollar las metodologias docentes innovadoras descubiertas durante los
nueve meses que ha durado el Master Universitario en Profesor de Educacion
Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacién Profesional y Ensefianzas de
Idiomas (Especialidad en Tecnologia Agraria, Alimentaria y Forestal).

* Implementar las Tecnologias de la Informacién y de la Comunicaciéon (TICs de aqui
en adelante) para uso docente.

* Proponer mejoras en el funcionamiento del C.I.F.P. “San Rafael de La Santa Espina”.

De forma implicita, otro de los objetivos que se pretende lograr con este TFM es potenciar

la calidad y la organizacién del citado Master.
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3. CENTRO EDUCATIVO

3.1. Descripciéon
El C.ILE.P. “San Rafael de la Santa Espina” se encuentra situado en el término municipal de
Castromonte (Valladolid), a unos 8 km del municipio, concretamente en la pedania de La
Santa Espina. La distancia que lo separa de Valladolid, provincia a la que pertenece, es de
unos 41 km.
Esta ubicado en el histérico monasterio de La Santa Espina, a orillas del rio Bajoz, en la
conocida comarca de “Los Montes Torozos”.

Su localizacion se puede ver en el mapa adjuntado como figura 2.
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Figura 2: Mapa de localizacion del C.LLE.P. “San Rafael de La Santa Espina”.

Segun la pagina web del Centro y los documentos consultados, el C..LF.P. “San Rafael de La
Santa Espina” es la Escuela de Agricultura mas antigua de Espafia. Sus origenes se remontan
a 1886 cuando Dfia. Susana de Montes y Bayon, viuda del Marqués de Valderas, la crea como
una escuela publica y de asilo para pobres, donde se impartia enseflanza primaria y
posteriormente ensefianza agricola. De la educacion se encargaron los hermanos de La Salle,
dando comienzo las clases el 8 de diciembre de 1888. Esta fundacién de la marquesa atraveso
dificultades econémicas que pudieron superarse con la firma de distintos convenios. El
impulsor de todo ello fue el titular del Ministerio en aquellos momentos, D. Rafael Cavestany

y Anduaga, sin duda una figura esencial para entender el ambito agricola castellano de los

Alumno: JOSE MARIA ANDRES QUINTANA Péagina 8 de 142

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Master universitario en profesor de Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianzas
de Idiomas. Especialidad en Tecnologfa Agraria, Alimentaria y Forestal




DISENO DE PROGRAMACION DIDACTICA PARA MEJORA DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE EN EL MODULO
PROFESIONAL INDUSTRIAS DERIVADAS, DEL PRIMER CURSO DE GRADO SUPERIOR, DEL CICLO FORMATIVO DE
VITIVINICULTURA IMPARTIDO EN EL C.IF.P. SAN RAFAEL DE L.A SANTA ESPINA (CASTROMONTE, VALLADOLID)

aflos cincuenta, pero también tuvieron parte importante el Instituto Nacional de
Colonizacién junto con Dfia. Susana. Fruto de estos convenios nacieron la Escuela de
Capataces en el ano 1954 y la Formaciéon Profesional Agraria en 1975. Desde el afio 1984 es
un centro publico dependiente de la Consejerfa de Agricultura y Ganaderia de la Junta de
Castilla y Leén donde se imparten ciclos formativos de grado superior y de grado medio de
la rama agraria e industrias alimentarias.

Actualmente, la gestion del C.ILF.P. esta compartida entre la Consejeria de Agricultura y
Ganaderia, el Patronato de la Fundacién de La Santa Espina y los Hermanos de La Salle.
La relacién de instalaciones con las que esta dotado el Centro educativo es la siguiente:

- Aulas interiores (se utilizan para impartir clase diariamente) y exteriores (se utilizan
para examenes y enseflanzas no regladas).

- Laboratorios de tecnologia y enologia.

- Aulas tecnolégico-practicas de audiovisuales, informatica y ganaderfa.

- Bodega experimental con planta piloto, sala de elaboracién y crianza, sala de catas,
aula, laboratorio (ya citado), almacén y aseos.

- Talleres de soldadura, mecanica y carpinteria para el desarrollo de las diferentes
practicas agricolas, ganaderas y forestales.

- Biblioteca.

- Salén de actos.

- Instalaciones deportivas, patios y espacios verdes.

- Vestuarios para alumnos y alumnas.

- Despachos del Director, del Jefe de Estudios y de profesores.

- Otras dependencias como Conserjeria, Secretarfa, sala de profesores, antigua
biblioteca (donde se celebra el claustro de profesores), cocina, comedores (para los
alumnos y profesores, los hermanos de La Salle y el personal laboral), almacenes de
material y de limpieza, lavanderia y salas de juegos y television.

- Ascos de profesores y profesoras, de alumnos y alumnas, y de personal laboral.

- Sala de exposicién de mariposas.

- Museo etnografico.

- Caldera externa alimentada con biomasa forestal.

- Casas para alojamiento de personal laboral y docente.

- Parte monumental compuesta por la sala capitular y la iglesia conventual.
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- Internado para facilitar el acceso a la formacién que se imparte.

- Dependencias de los hermanos de La Salle para su alojamiento.

- Escaleras, accesos y salidas.
El equipamiento con el que esta dotado el Centro esta formado por fotocopiadoras,
encuadernadoras, proyectores de diapositivas, retroproyectores, televisores, camara de video,
camaras fotograficas digitales, ordenadores portatiles, ordenadores de sobremesa,
impresoras, scanner, lector de DVD, videoproyectores, taquillas, extintores y grupos de
presion.
Ademas, el Centro cuenta con una explotacion agricola-ganadera que sirve como medio
docente para que los alumnos, tanto de enseflanzas regladas como no regladas, alcancen la
capacitacion agraria en todas sus facetas, a través de un proceso de aprendizaje permanente.
También sirve como medio de experimentacién, ensayos y demostraciones de nuevas
técnicas y tecnologfas, facilitando la actualizacion técnica del profesorado.
Los documentos de centro existentes son los seis que se definen a continuacion:

1) PROYECTO CURRICULAR: Documento que recoge una serie de acuerdos tomados por el
profesorado acerca de las estrategias de intervencion diddctica que van a utilizar, a partir del andlisis
del contexto de su centro, con el fin de asegurar la coberencia de su practica docente. Se elabora uno
por cada ciclo formativo.

2) GUIA DOCENTE: Documento piiblico dirigido, fundamentalmente, a los estudiantes y escrito con
un lenguaje muy claro, en el que se concreta, para un determinado curso académico, la planificacion
docente de cada mddulo profesional y toda la informacién necesaria para su seguimiento. En este caso,

también recoge la normativa bdsica de funcionamiento del centro.

3) PROGRAMACION GENERAL ANUAL: Documento que recoge todos los aspectos relativos
a la organizacion y funcionamiento del centro, incluidos los proyectos, el curriculo, las normas y todos
los planes de actuacion acordados y aprobados.

4) DOCUMENTO DE ORGANIZACION DE CENTRO: Documento que recoge datos
sobre el centro educativo, el personal, la organizacion pedagigica, las instalaciones y el equipamiento,
entre 0tros.

5) REGLAMENTO DE REGIMEN INTERNO: Conjunto de normas cuyo objetivo final es
alcanzar, con la colaboracion de todos los sectores de la Comunidad Edncativa, un marco de
convivencia y autorresponsabilidad que permita el mejor aprovechamiento posible de los recursos

bumanos y técnicos. Este reglamento regula el funcionamiento del centro en todo lo referente a su
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actividad edncativa y a la convivencia, asi como las relaciones entre los distintos sectores de la

Comunidad Escolar.

6) PROGRAMACION DIDACTICA: Documento elaborado para organizar el proceso de

ensefianza-aprendizaje de cada mddnlo profesional. Este documento recoge la planificacion, el

desarrollo y la evalnacion de cada una de las materias, concretando los distintos elementos del curriculo

para el desarrollo de la actividad docente en cada curso.

La organizacion del centro es llevada a cabo por una serie de 6rganos que se citan a

continuacion.

- ORGANOS DE GOBIERNO:

Organos unipersonales: Director, Jefe de Estudios, Secretario; profesor Jefe de
Internado, profesores especialistas en explotaciones agropecuarias (agricola
y ganadera) y psicopedagogo.

Organos colegiados de participacion en el Consgjo Escolar: Consejo Social de la
Administracién (formado por el Director, la Consejeria de Agricultura y
Ganaderia, la Consejerfa de Educacion y la Consejeria de Economia y
Empleo), Consejo Social del Centro (formado por el Jefe de Estudios, un
miembro designado por el Director, el representante del Claustro de
profesores y el representante de los alumnos), Consejo Social de los agentes
economicos y sociales (formado por CCOO, UGT vy organizaciones
empresariales CECALE) y Secretario.

Otros drganos colegiados: Claustro de profesores, Comisiéon de convivencia
(formada por el Director, el Jefe de Estudios, el representante de los alumnos
en el Consejo, el Tutor afectado y el Coordinador de convivencia) y Comisién

de ausencias.

-  ORGANOS DE COORDINACION DOCENTE:

Comision de coordinacion pedagigica: formada por el orientador, el coordinador de
convivencia, los profesores tutores de curso y los profesores tutores de

Formacion en Centros de Trabajo (FCT, de aqui en adelante).

- OTROS ORGANOS DE PARTICIPACION:

o Delegados de curso.
o Junta de delegados de alumnos.
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La calidad es una parte fundamental de la politica de este Centro educativo. Por ello, el
Centro ha adoptado un sistema de gestion de la calidad como modelo de referencia para su
propia gestion. Este sistema esta basado en la Norma UNE-EN-ISO 9001:2008, lo que ha
permitido que el centro obtenga el certificado N°8842-E con fecha 12 de junio de 2012.
Todas las personas que trabajan en este Centro aceptan este compromiso y su
responsabilidad en el cumplimiento de los requisitos establecidos en el sistema de gestién de

la calidad establecido.

3.2. Analisis del contexto socioeducativo

Segun los documentos de Centro consultados, el C.I.LF.P. “San Rafael de La Santa Espina”
mantiene relacion con las Consejerias de Educacion y de Fomento y Medio Ambiente. Los
contactos a nivel de informacién y captacion de alumnos son mas estrechos con los IES de
Benavente, Villalpando, Villalon, Tordesillas, Medina del Campo vy, especialmente, con el de
Medina de Rioseco, al que el Centro esta adscrito.

También mantiene relacion con los servicios, instituciones, empresas y explotaciones
relacionadas con el sector agrario, alimentario y forestal para el mejor desarrollo de las
actividades formativas, culturales y empresariales, asi como con las Organizaciones
Profesionales Agrarias (OPAs).

Los profesionales egresados de este Centro que no realizan estudios superiores, desarrollan
su actividad laboral en empresas del sector agricola, ganadero o de la industria alimentaria.
Suelen ser trabajadores por cuenta ajena o propia que ejercen labores de gestion, direccion,

supervision y ejecucion.

3.3. Oferta educativa
La oferta educativa del Centro esta constituida por formacion reglada y no reglada, como se
puede consultar en los documentos de Centro.
Dentro de la formacién reglada, la oferta es la siguiente:
- CICLO DE GRADO MEDIO (un grupo de primer curso y otro grupo de segundo
curso):
e Elaboracion de Aceites de Oliva y Vinos (2.000 horas).
e Produccién Agropecuaria (2.000 horas).
e Aprovechamiento y Conservacion del Medio Natural (2.000 horas; ya no

se oferta, pero quedan 3 alumnos de 2° curso con la FCT pendiente).
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- CICLO DE GRADO SUPERIOR (un grupo de primer curso y otro grupo de
segundo curso):
e Vitivinicultura (2.000 horas).
e Paisajismo y Medio Rural (2.000 horas; el 2° curso comenzara en
septiembre de 2019).
Por lo que respecta a la formaciéon no reglada, la oferta es muy variada con el fin de
favorecer el empleo a sus demandantes. Los cursos que se suelen ofrecer habitualmente son
los siguientes:

-  MANEJO Y MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA AGRICOLA (350 horas).
INSTALACION Y MANTENIMIENTO DE JARDINES Y ZONAS VERDES
(470 horas).

- ACTIVIDADES AUXILIARES EN GANADERIA (510 horas).

- ELABORACION DE CERVEZA (30 horas).

-  MANEJO DE MOTOSIERRAS Y APEO DE ARBOLES (30 horas).

- ESQUILEO (30 horas).

- CAPONAJE DE POLLOS (30 horas).

- APICULTURA (70 horas).
Ademas, la formacioén en centros de trabajo (FCT) esta planteada para que los alumnos
adquieran una primera experiencia dentro del mundo laboral, asi como para mejorar y
completar su cualificacién técnica y profesional. Los alumnos la realizan al finalizar la 2°
evaluacion del segundo curso de cada uno de los ciclos de grado medio y grado superior. Su
duracién es de 380 hotras, las cuales estan incluidas dentro de las 2.000 horas de duracién del

ciclo correspondiente.

3.4. Alumnado
Actualmente, en el C.I.F.P. “San Rafael de La Santa Espina” hay 129 alumnos matriculados,
de los que 85 estan internos, 15 a media pension y 29 externos. De todos ellos, 31 son
repetidores, algunos se han dado de baja y otros solo van a realizar eximenes y no acuden a
clase diariamente. Estos datos y todo lo desarrollado en el epigrafe se han obtenido de los
documentos de Centro consultados y de la Ley Otganica 8/2013 (LOMCE), de 9 de

diciembre.
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Su procedencia es diversa, pero la gran mayoria proviene de municipios y provincias

limitrofes.

Los requisitos de acceso a cada uno de los grados ofertados por el Centro son los siguientes:

- CICLO DE GRADO MEDIO:

Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacion Secundaria
Obligatoria o de un nivel académico superior.

Estar en posesion de un Titulo Profesional Basico (Formacion Profesional
Basica).

Haber superado la prueba de acceso a ciclos formativos de grado medio (se
requerira tener, al menos, diecisiete afios, cumplidos en el afo de realizacién
de la prueba).

Estar en posesion de un titulo de Técnico o de Técnico Auxiliar o equivalente
a efectos académicos.

Haber superado el segundo curso del Bachillerato Unificado y Polivalente
(BUP).

Haber superado la prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25

afos.

- CICLO DE GRADO SUPERIOR:

e Estar en posesion del Titulo de Bachiller, o de un certificado acreditativo de
haber superado todas las materias del Bachillerato.

e Haber superado el segundo curso de cualquier modalidad de Bachillerato
experimental.

e Estar en posesion de un titulo de Bachillerato Unificado y Polivalente (BUP).

e Estar en posesion de un Titulo de Técnico (Formacion Profesional de Grado
Medio): Siempre que la demanda de plazas en ciclos formativos de grado
superior supere la oferta, las Administraciones educativas podran establecer
procedimientos de admisién al centro docente, de acuerdo con las
condiciones que el Gobierno determine reglamentariamente.

e Estar en posesion de un Titulo de Técnico Superior, Técnico Especialista o
equivalente a efectos académicos.

e Haber superado el Curso de Orientacion Universitaria (COU).

e star en posesion de cualquier Titulacion Universitaria o equivalente.
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e Haber superado la prueba de acceso a ciclos formativos de grado superior (se
requiere tener al menos 19 afios en el afio que se realiza la prueba o 18 para
quienes poseen el titulo de Técnico).

e Haber superado la prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25
afos.

El alumnado se reparte entre los ciclos de grado medio y grado superior de la forma siguiente:
- CICLOS DE GRADO MEDIO: hay 82 alumnos, de los cuales 72 son hombres y 10
son mujeres.

¢ Elaboracion de Aceites de Oliva y Vinos (1° con 6 alumnos y 2 alumnas;
2° con 10 alumnos y 6 alumnas).

e Produccion Agropecuaria (1° con 25 alumnos y 1 alumna; 2° con 28
alumnos y 1 alumna).

e Aprovechamiento y Conservacion del Medio Natural (solo 3 alumnos
que tienen pendiente la formacion en centros de trabajo de 2°).

- CICLOS DE GRADO SUPERIOR: hay 47 alumnos, de los cuales 32 son hombres
y 15 son mujeres.

e Vitivinicultura (1° con 9 alumnos y 10 alumnas; 2° con 9 alumnos y 4
alumnas).

e DPaisajismo y Medio Rural (1° con 14 alumnos y 1 alumna; 2° comenzara
en septiembre).

Respecto a las condiciones para pasar de curso con algin moédulo suspenso, van en funcion
de las unidades de competencia (que son transversales) y de los médulos que afecten a dichas
unidades. Hay un limite establecido, en funcién de los créditos que supongan esos moédulos
sobre las unidades de competencia, y si no se sobrepasa, el alumno puede pasar al siguiente
curso con los moédulos que no haya superado (siempre de 1° a 2°, puesto que 2° es fin de
ciclo y se debe tener aprobado todo para poder realizar el perfodo de formacién en centros
de trabajo). Si se supera el limite establecido, el alumno tendria que repetir curso.
Las caracteristicas sociologicas mas destacadas de los alumnos son las siguientes:

- La media de edad esta comprendida entre los 18 y los 22 afios, habiendo alumnos

desde los 16 hasta los 49 afos.
- Lamayoria de los alumnos procede del medio rural y tienen contacto directo con las

labores agro-ganaderas, llevandolas a cabo en explotaciones familiares.
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- El fin de semana, la gran mayorifa se desvincula totalmente de la actividad académica,
incluso muchos de ellos dejan todos los apuntes en el Centro hasta el lunes siguiente

que vuelven.

3.5. Profesorado

Al consultar los documentos de Centro, se ha observado que la actual plantilla de profesores
del C.I.F.P. “San Rafael de La Santa Espina” esta formada por 22 docentes, de los cuales hay
9 profesores y 13 profesoras.
Del total de profesores, al cuerpo de funcionarios de la Consejerfa de Agricultura y Ganaderia
pertenecen 14, de los que 3 son profesores y 11 son profesoras; solo los 3 profesores son
funcionarios de carrera, siendo funcionarias interinas las 11 profesoras. Los 8 profesores
restantes pertenecen al personal contratado por los hermanos de La Salle, de los cuales 6 son
profesores y 2 son profesoras.
Para ejercer la docencia en los diferentes ciclos ofertados por el Centro, sera necesario estar
en posesion de las titulaciones académicas correspondientes de Ingeniero Técnico Agricola,
Ingeniero Agrénomo, Ingeniero Técnico Forestal, Ingeniero de Montes, Licenciado en
Enologfa o similares. Asimismo, sera necesario tener la formacion pedagoégica y didactica
establecida y acreditada mediante el Master Universitario en Profesor de Educacion
Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianzas de Idiomas o el
Curso de Aptitud Pedagégica (C.A.P.).
La atribucién de moédulos profesionales se hace teniendo en cuenta la formacién y la
experiencia del profesorado respecto al ciclo formativo correspondiente.
En ausencia de departamentos didacticos, cada profesor tiene la funciéon de elaborar la
programacién didactica de los moédulos profesionales que le hayan sido asignados en el
Claustro de profesores, siempre coordinado con el resto de docentes del grado
correspondiente, con el fin de adecuar los contenidos a impartir entre todos.
Otras funciones del profesorado son (Esteban Frades, 2018):

- Evaluar el proceso de aprendizaje de los alumnos.

- Controlar las faltas a clase del alumnado.

- Amonestar a los alumnos en caso de incumplimiento de las normas recogidas en el

Reglamento de Régimen Interno.
- Orientar y servir de apoyo a los alumnos.

- Participar en planes de evaluacion.
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- Informar a las familias sobre el proceso de evaluacién del alumno.

- Participar en la actividad general del centro.

- Llevar a cabo un proceso de formacion, investigacién y experimentacion continuo.
Los profesores que sean tutores tendran las siguientes funciones (Esteban Frades, 2018):

- Recibir a los alumnos cuando llegan al Centro al inicio de curso.

- Servir de apoyo en el aprendizaje y en el desarrollo de la personalidad del alumnado.

- Facilitar la convivencia.

- Fomentar la discusion y el trabajo en grupo sobre temas de actualidad.

- Asesorar en la orientacion profesional de los alumnos.

- Llevar a cabo entrevistas con padres y alumnos.
Cada profesor fijara un dia de la semana para tutoria, lo cual se podra consultar en la pagina
web del Centro. Los profesores que sean tutores, todos los lunes por la mafana, iniciaran sus
clases con el grupo de tutorfa asignado. El objetivo es tratar, durante los primeros minutos,

asuntos relevantes surgidos tanto por parte del tutor como por parte de los alumnos.
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4. ENCUADRE DEL MODULO PROFESIONAL

La normativa vigente que regula lo relacionado a la ensefianza del médulo profesional
Industrias Derivadas, perteneciente al primer curso de Grado Superior del Ciclo Formativo
de Vitivinicultura, es la siguiente:

- REAL DECRETO 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefianzas minimas (BOE
numero 14, de 16 de enero de 2008).

- DECRETO 52/2009, de 3 de septiembre, por el que se establece el curriculo
correspondiente al Titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura en la Comunidad
de Castilla y Leén (BOCYL nimero 173, de miércoles 9 de septiembre de 2009).

En base a dicha normativa, se define el encuadre de dicho médulo de la forma siguiente:

- TITULO: Técnico Superior en Vitivinicultura.

-  FAMILIA PROFESIONAL: Industrias alimentarias.

- PERFIL PROFESIONAL: La competencia general de este titulo consiste en
organizar, programar y supervisar la produccién en la industria vitivinicola
controlando la produccién viticola y las operaciones de elaboracion, estabilizacion
y envasado de vinos y derivados, aplicando los planes de produccién, calidad,
seguridad alimentaria, prevenciéon de riesgos laborales y protecciéon ambiental, de
acuerdo con la legislacion vigente.

-  ENTORNO PROFESIONAL: A continuacién, se enumeran las ocupaciones y
puestos de trabajo mas relevantes.

e Técnico vitivinicola.
e FEncargado de proceso de destilacion y rectificacion.
e FEncargado de recepcion de mostos frescos y sulfitados. Supervisor de
columnas de destilacién y concentracion.
e FEncargado de la linea de envasado de destilados, concentrados y vinagres.
e FEncargados de envejecimiento y crianza de destilados y vinagres.
e Técnico en analisis sensorial.
Segun el anexo V B) del REAL DECRETO 1688/2007, de 14 de diciembre (BOE nimero

14, de 16 de enero de 2008), el moédulo profesional de Industrias Derivadas tiene relacion
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con el médulo profesional de Vinificaciones, ya que en ambos se desarrollan las siguientes
unidades de competencia:

- UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola.

- UC0557_3: Programar y gestionar la produccién en la industria alimentaria.
Es por ello, que los docentes encargados de impartir ambos modulos profesionales deberan
estar en contacto para realizar una adecuada planificacion de dichas unidades de

competencia, con el fin de complementarse y no impartir conceptos repetidos.
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5. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL
INDUSTRIAS DERIVADAS

5.1. Introduccién
Este TFM tiene como fundamento el disefio de la programaciéon didactica del médulo
profesional Industrias Derivadas, perteneciente al primer curso del Ciclo de Grado Superior
de Vitivinicultura impartido en el C.I.LF.P. “San Rafael de La Santa Espina”.
Elaborar la programacion didactica es una de las primeras tareas a la que se enfrenta cada
curso escolar un profesor. El objetivo es que sea una programaciéon didactica estructurada,
flexible y abierta, ya que cada afio los grupos y los alumnos son diferentes (Ferrando R.,
2015). No solo se busca que cumpla el mero tramite administrativo que hay que realizar al
inicio de cada curso escolar como se hace actualmente, sino que sea la herramienta que guie
el proceso de ensefanza-aprendizaje entre el profesor y los alumnos (Palomar Sanchez,
2010).
También es importante despertar en los alumnos la motivacién por aprender, el
emprendimiento y la habilidad humana. Para ello, el alumno debe aprender a “saber cémo
hacer”, es decir, “por qué se puede hacer” y “coémo se puede hacer” (Quesada, 2017).
A través de esta programacion didactica, se pretende que los alumnos encuentren una
aplicacion practica y real del moédulo profesional en su entorno, el cual en la mayorifa de los
casos suele ser un nucleo rural agro-ganadero con problemas de fijacién de poblaciéon por

falta de oportunidades de futuro para los jovenes residentes.

5.2. Competencias

Teniendo en cuenta el epigrafe 2.1.1. del Anexo I recogido en el Decreto 52/2009, de 3 de
septiembre, el perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura queda
determinado por su competencia general, sus competencias profesionales, personales y
sociales, y por la relaciéon de cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Atendiendo al epigrafe 2.1.2. del Anexo I del Decreto citado anteriormente, la competencia
general de este titulo consiste en organizar, programar y supervisar la producciéon en la
industria vitivinicola controlando la produccion viticola y las operaciones de elaboracion,

estabilizacion y envasado de vinos y derivados, aplicando los planes de produccion, calidad,
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seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y protecciéon ambiental, de acuerdo
con la legislacion vigente.

Segun el epigrafe 2.1.3. del Anexo I del mismo Decreto, las competencias profesionales,
personales y sociales de este titulo que se desarrollan en el médulo profesional de Industrias
Derivadas son las destacadas en negrita de las que se relacionan a continuacion:

= COMPETENCIAS PROFESIONALES:

a) Programar y controlar la produccion viticola en condiciones de seguridad y
proteccion ambiental para obtener la materia prima con la calidad establecida.

b) Coordinar y conducir las operaciones de vinificacién necesarias para elaborar los
diferentes productos, resolviendo las contingencias que se presenten.

c) Programar y controlar la elaboracion de destilados, vinagres y otros
productos derivados, en las condiciones de calidad, seguridad y
protecciéon ambiental establecidas.

d) Programar y conducir las operaciones de estabilizacion y crianza necesarias para
obtener un producto en las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas
definidas.

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado y embotellado en
condiciones de calidad y seguridad, resolviendo las contingencias que se
presenten.

f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organizando los
aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicion de las materias primas,
auxiliares y productos elaborados.

g) Programary supervisar el mantenimiento y la operatividad de los equipos
e instalaciones, para garantizar el funcionamiento en condiciones de
higiene, calidad, eficiencia y seguridad.

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

1) Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa vitivinicola.

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion eficiente de los
recursos, la recogida selectiva, depuracion y eliminacion de los residuos
para garantizar la proteccion ambiental de acuerdo con los planes de la

empresa y la normativa vigente.
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)

D)

Aplicar la normativa de Seguridad alimentaria, de Prevencion de Riesgos
Laborales y la legislacion especifica del sector vitivinicola.

Aplicar las Tecnologias de la Informaciéon y de la Comunicacion
requeridas en los procesos productivos y en aquellas areas de su ambito

profesional.

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo el liderazgo,

manteniendo relaciones profesionales fluidas, comunicandose con
respeto y sentido de responsabilidad en el ambito de su competencia,

teniendo en cuenta su posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

= COMPETENCIAS PERSONALES:

n)

Mantener una actitud de actualizacién e innovaciéon respecto a los
cambios tecnolégicos, organizativos y socioculturales del sector
vitivinicola especialmente en el desarrollo de nuevos productos, procesos

y modelos de comercializacion.

fi) Cumplir con los objetivos de la produccién, colaborando con el equipo de

P)

trabajo y actuando conforme a los principios de responsabilidad y
tolerancia.

Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales,
originados por cambios tecnologicos y organizativos en los procesos
productivos.

Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas
y procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su
competencia.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones
laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo,
autoempleo y de aprendizaje.

Crear y gestionar una pequefla empresa, realizando un estudio de viabilidad de

productos, de planificacién de la produccion y de comercializacion.

= COMPETENCIAS SOCIALES:

t) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una
actitud critica y responsable.
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Siguiendo con el citado epigrafe 2.1.3. del Anexo I del Decreto, al final del mismo se hace
referencia a la relacién de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo. En este caso, el médulo profesional
de Industrias Derivadas de la uva y del vino comprende las siguientes unidades de
competencia:
" UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.
v UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria
alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacion.
v UC0557_3: Programar y gestionar la produccion en la industria alimentaria.
v UC0558_3: Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en
la industria alimentaria.
" UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la elaboracidn de destilados, mostos concentrados,
vinagre y otros productos derivados.
v UC0769_3: Aplicar la legislacidn de productos vitivinicolas y sus derivados y gestionar los libros

registro.

5.3. Objetivos
Teniendo en cuenta los objetivos generales citados en el epigrafe 2.3. del Anexo I del Decreto
52/2009, de 3 de septiembre, la formacién asociada a este médulo profesional de Industrias
Derivadas contribuye a alcanzar los destacados en negrita:
* OBJETIVOS GENERALES:
a) Identificar y seleccionar las operaciones y los recursos técnicos y humanos de la
produccioén viticola, valorando su idoneidad a fin de programarla y controlarla.
b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacién, identificando vy
seleccionando los recursos, las operaciones y los parametros de control para
coordinar y conducir las vinificaciones.
c) Analizar los procesos tecnologicos y los parametros de control de la
elaboracion de destilados vinicos relacionandolos con el tipo de producto
a obtener para programar y controlar su produccion.
d) Identificar los procedimientos de estabilizacién y crianza, reconociendo sus

fundamentos y necesidades operativas para su programacion y conduccion.
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5)

2)

h)

k)

D)

Analizar las operaciones de envasado y embotellado, identificando las
caracteristicas de los materiales y las técnicas del proceso para su
supervision y ejecucion.

Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases y la documentacion
asociada para su planificacién en la empresa vitivinicola.

Identificar las necesidades de mantenimiento de los equipos e
instalaciones, relacionandolos con una correcta operatividad de los
mismos para su programacion y supetvision.

Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbiolégicos basicos,
analizando sus aplicaciones para controlar y garantizar la calidad de los
productos elaborados.

Describir las caracteristicas sensoriales de los diferentes tipos de vinos,
justificando su cata para garantizar su calidad organoléptica.

Identificar las operaciones de compra-venta y las técnicas publicitarias de vinos
y derivados, valorando su adecuacién para comercializar y promocionar los
productos elaborados.

Identificar la normativa aplicable a los procedimientos de trabajo, para
asegurar el cumplimiento de normas y medidas de proteccion ambiental.
Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informacién
y de la comunicacion, reconociendo su potencial como elemento de

trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identificando los roles y

responsabilidades de cada uno de los componentes del grupo de trabajo
para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de
su zona, analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para

mantener un espiritu emprendedor a lo largo de la vida.

fi) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando

su aportacion al proceso global para participar activamente en los grupos
de trabajo y conseguir los objetivos de la produccion.

Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relaciéon con el
mundo laboral, analizando las ofertas y demandas del mercado para

mantener un espiritu de actualizacion e innovacion.
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p) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando demandas

del mercado para crear y gestionar una pequefia empresa.

q) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando

el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como

ciudadano democratico.

5.4. Contenidos

Segun el epigrafe 2.4. del Anexo I del Decteto 52/2009, de 3 de septiembre, la duracién del

moédulo profesional Industrias Derivadas es de 160 horas y los contenidos son los siguientes:

1. Valorizacién de subproductos vinicolas:

e Identificacién de los productos secundarios obtenidos de uvas y vinos.

e Aprovechamiento de raspones. Abono organico. Compostaje.

e Aprovechamiento de los orujos: Materia prima para destilados. Fertilizante,
alimentacion animal, biomasa, obtenciéon de enocianina y otros.

e Aprovechamiento de las pepitas: extraccion de aceite de semilla de uva, industria
cosmética, alimentaciéon animal, obtencién de taninos y otras.

e Aprovechamiento de hollejos: obtencién de taninos.

e Otros subproductos: levaduras de las lias, tartratos, otros.

e Aplicaciones en la industria, obtencién de bioetanol y elaboracién de nuevos
productos.

e Importancia econémica dentro del sector vitivinicola.

e Gestion adecuada de los residuos y vertidos generados.

2. Control de procesos de destilaciéon vinica:

e Identificacién y caracterizacion de las materias primas y auxiliares.

e Historia de la destilacion. Evolucion.

e Normativa.

e [adestilacion. Leyes de la destilacion (mezclas binarias y terciarias).

e Equipos de destilacién: composicion, funcionamiento, regulacion.

e Materias primas: preparacion.

e Tipos de destilacion:

o Destilacion discontinua: Fundamentos. Equipos: alambique y alquitara.
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o Destilaciéon continua. Fundamentos. Equipos: columnas de destilacion.

Elementos y componentes de las columnas. Clasificacion.
Rectificacion.
Diferentes tipos de destilados: holandas, aguardientes, flemas y otros.
Composicion quimica de los destilados.
Destilacion de orujos.

Destilacion de vinos.

3. Elaboracién de vinagre:

Normativa.
Fermentacion acética.

Diferentes sistemas de produccion. Métodos Orleans, Luxemburgués, Frings,

Moédena y otros.

Controles y condiciones 6ptimas para favorecer la fermentacion acética.
Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre.

Practicas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.
Composiciéon quimica del vinagre. Determinaciones analiticas.
Alteraciones del vinagre.

Otros substratos vegetales para la obtencion de vinagre (manzana, frambuesa...).

Caracteristicas y sistemas de elaboracién.

4. Elaboracién de bebidas espirituosas:

e (lasificacion de las bebidas espirituosas segun su contenido en alcohol y sistema
de obtencion.

¢ Denominaciones geograficas y especificas de bebidas espirituosas. Normativa.
Etiquetado. Impuesto sobre bebidas alcoholicas.

e DMaterias primas.

e Importancia y caracterizacioén de los tipos de aguas empleados en la elaboracion
de bebidas espirituosas.

e Elaboraciones. Diagramas de procesos.

e Aguardientes compuestos. Materias primas y procesos de elaboracion. (Whisky,
ron, ginebra, vodka...).

e Envejecimiento. Influencia en las caracteristicas del producto.
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Aguardientes de vino: Brandy, Cognac, Armagnac, Pisco y otros.
Aguardientes de orujo de uva.

Aguardientes obtenidos a partir de otras materias primas y procesos. (Destilados

de melazas, destilados de sidras, de cereales...).

Determinaciones analiticas en bebidas espirituosas.

5. Elaboracién de vinos aromatizados, aperitivos, licores y aguardientes:

Concepto de vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos quinados, otros.
Especies vegetales utilizadas en la elaboracién de vinos aromatizados y aperitivos.
Proporciones.

Diferentes formas/técnicas de elaboracion de vinos aromatizados y apetitivo:
maceracion, adicion de extractos. Practicas permitidas.

Materias primas en licores y aguardientes. Proporciones.

Métodos de preparacion de licores y aguardientes. Maceracion y mezclado.
Obtencion de licores sin alcohol.

Equipos y utillaje en la elaboraciéon de licores y aguardientes. Tanques de
maceracion, trituradores, prensas, lavadoras, filtros digestores, alambiques,
columnas de destilacién y otros.

Operaciones de acabado.

Uso eficiente de los recursos energéticos. Gestion adecuada de los residuos y
vertidos generados. Legislacion.

Riesgos asociados a las industrias de la destilacién y derivados.

Determinaciones analiticas en vinos aromatizados, licores, aguardientes y otros.
Elaboraciéon de mosto. Tipos de mostos: frescos, apagados, concentrados y otros.
Procesos de elaboracién de mostos. Conservacion y envasado.

El mosto como componente de otras bebidas.

Cerveza y sidra. Tipos y variedades. Procesos de elaboracion.

La cerveza y la sidra como materia prima para la obtencién de otras bebidas.

En el disefio de esta programacion didactica, se plantea desarrollar los contenidos citados

anteriormente mediante clases tedricas y practicas. Para ello, se han establecido las siguientes

Unidades de Trabajo:
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= UNIDAD DE TRABAJO 1. SUBPRODUCTOS VITIVINICOLAS.

= UNIDAD DE TRABAJO 2. GESTION ADECUADA DE LOS RESIDUOS Y
VERTIDOS GENERADOS.

= UNIDAD DE TRABAJO 3. APROVECHAMIENTO DE LOS ORUJOS.

= UNIDAD DE TRABAJO 4. PROCESOS DE DESTILACION VINICA (I).

= UNIDAD DE TRABAJO 5. PROCESOS DE DESTILACION VINICA (II).

= UNIDAD DE TRABAJO 6. DESTILACION DE ORUJOS Y VINOS,

= UNIDAD DE TRABAJO 7. ELABORACION DE VINAGRE (I).

= UNIDAD DE TRABAJO 8. ELABORACION DE VINAGRE (II).

= UNIDAD DE TRABAJO 9. ELABORACION DE VINAGRE (I1I).

= UNIDAD DE TRABAJO 10. ELABORACION DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS
).

= UNIDAD DE TRABAJO 11. ELABORACION DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS
(1.

= UNIDAD DE TRABAJO 12. ELABORACION DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS
(I1I).

= UNIDAD DE TRABAJO 13. ELABORACION DE VINOS AROMATIZADOS,
APERITIVOS, MOSTOS Y ZUMOS DE UVA.

= UNIDAD DE TRABAJO 14. ELABORACION DE LICORES Y
AGUARDIENTES.

= UNIDAD DE TRABAJO 15. ELABORACION DE SIDRA Y CERVEZA.

La secuenciacion de las unidades de trabajo se ha realizado en base a los contenidos en los
que se divide el moédulo profesional y todo ello queda plasmado en el cuadro 1 que aparece

a continuacion:

CONTENIDOS UNIDADES DE TRABAJO
1. Valorizaciéon de subproductos vinicolas 1,2y3
2. Control de procesos de destilacién vinica 4,5y6
3. Elaboracién de vinagre 7,8v9
4. Elaboracién de bebidas espirituosas 10,11y 12
5. Elaboracién de vinos aromatizados, apetitivos, licores y
13,14y 15
aguardientes

Cuadro 1: Secuenciacion de las unidades de trabajo en base a los contenidos.
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Teniendo en cuenta el epigrafe 2.4. del Anexo I del Decreto 52/2009, de 3 de septiembre, el
modulo profesional contiene formacion asociada a las funciones transversales que

aparecen en el cuadro 2, las cuales se relacionan con las unidades de trabajo en las que se

desarrollan:
FUNCIONES TRANSVERSALES UNIDADES DE TRABAJO
Seguridad alimentaria Todas las Unidades de Trabajo
Prevencién y seguridad laboral Todas las Unidades de Trabajo
Mantenimiento de equipos e instalaciones Todas las Unidades de Trabajo

Cuadro 2: Relacion de funciones transversales y unidades de trabajo donde se desarrollan.

5.5. Temporizacion
La temporizacion de las unidades de trabajo se va a realizar por evaluaciones, meses y horas.

Todo ello queda reflejado en el cuadro 3 que se adjunta a continuacion.

UNIDADES DE TRABAJO EVALUACION MESES HORAS
1. Subproductos vitivinicolas Primera Septiembre 10
2. Gestion adecuada de los residuos y Octubre 10
vertidos generados
3. Aprovechamiento de los orujos Octubre- 10
Noviembre
13. Elaboracion de vinos aromatizados, Noviembre 10
aperitivos, mostos y zumos de uva
15. Elaboracién de sidra y cerveza Noviembre- 10
Diciembre
7. Elaboracién de vinagre (I) Segunda Enero 10
8. Elaboracién de vinagre (11) Enero 8
9. Elaboraciéon de vinagre (I11) Febrero 8
4. Procesos de destilacion vinica (I) Febrero-Marzo 15
5. Procesos de destilacion vinica (I1) Marzo 19
0. Destilacion de orujos y vinos Abril 10
14. Elaboracién de licores y aguardientes Tercera Abril-Mayo 10
10. Elaboracién de bebidas espirituosas (I) Mayo 10
11. Elaboracién de bebidas espirituosas (1I) Mayo-Junio 10
12. Elaboracién de bebidas espirituosas (I111) Junio 10

TOTAL 160

Cuadro 3: Temporizacion de las unidades de trabajo por evaluaciones, meses y horas.
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5.6. Metodologia docente
La metodologia docente que se va emplear para impartir las unidades de trabajo se basara
en el aprendizaje cooperativo y la gamificacién. A su vez, cuando sea necesario, se utilizaran
las clases magistrales y otras metodologias que se considere oportuno desarrollar, como el
aprendizaje basado en proyectos.
Las técnicas de aprendizaje cooperativo presentan las siguientes caracteristicas (Varas
Mayoral & Zariquiey Biondi, 2015):
* Son técnicas muy estructuradas, en las que se establece claramente lo que los alumnos
deben hacer en cada momento.
» Se dirigen a la consecuciéon de metas concretas, de corto plazo.
* Ponen en marcha procesos cognitivos muy definidos.
* Son de corta duracién (pueden alargarse desde unos minutos hasta una sesion).
* Requieren un nivel de destrezas cooperativas relativamente bajo, en la medida en que
el trabajo se basa en una dinamica muy estructurada.
*  Se suelen disefiar para agrupamientos pequefios (parejas, trios, cuartetos), por lo que
el nivel de interacciones que deben manejar los estudiantes es bajo.
Todas estas caracteristicas hacen de las técnicas de aprendizaje cooperativo un camino
idéneo para empezar a trabajar en equipo en el aula. Asi mismo, ofrecen la posibilidad de
articular dinamicas de trabajo mas complejas a partir de la combinacién de algunas de ellas.
Por lo que respecta a la gamificacion, el término fue acunado por Nick Pelling en el afio
2002, quien la definié6 como la aplicaciéon de metaforas de juego para tareas de la vida real
que influyen en el comportamiento y mejoran la motivacién y el compromiso de las personas.
Como metodologia educativa requiere una planificacion seria y detallada, siendo importante
saber ordenar de forma motivadora y progresiva las actividades a lo largo del curso para que
su superacion no resulte ni demasiado facil ni frustrante (Jurado & Araguz, 2015).
El aprendizaje basado en proyectos o ABP consiste en hacer que el alumnado se enfrente
a problemas del mundo real y, al tiempo que los valora como significativos, decida como
abordarlos para, posteriormente, actuar de manera colaborativa con el fin de crear soluciones
a los problemas presentados (Bender, 2012). Es una estrategia de enseflanza que engloba
tareas, procedimientos y técnicas referidas a las pautas o consignas, cuyo propodsito se
encamina a promover que el alumnado desarrolle un pensamiento propio y esté motivado

por aprender.
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El fin de todo este conjunto de metodologias es que sean flexibles para adaptarse a los
alumnos de la mejor manera posible con el objetivo de motivarles en su aprendizaje (Aula
Planeta, 2015). A su vez, se pretende fomentar en los alumnos las habilidades necesarias para
analizar, comprender y resolver problemas reales que se pueden presentar en situaciones
concretas del mundo laboral, tanto de forma individual como de forma colectiva (Ferreiro
Gravié, 2003). La demostracion de los conocimientos adquiridos sera mediante la realizacion
de pruebas de evaluacién innovadoras y el desarrollo de practicas motivadoras (Benitez &
Aguilar, 2017).
Segin el epigrafe 2.4. del Anexo I del Decreto 52/2009, de 3 de septiembre, las
orientaciones metodolégicas del moédulo profesional Industrias Derivadas son las
siguientes:
= Programacién de la recepcion, conservacion, almacenamiento y preparacion de la
materia prima, auxiliares y productos.
= Control de los procesos de destilacion, concentracién de mostos, obtenciéon de
vinagres y otros productos derivados.
= Control del aprovechamiento de los subproductos de la vinificacion.
= Organizacion de los equipos e instalaciones de los diferentes procesos.
= Aplicacion de los productos especificos de limpieza.
®  Valoraciéon y control de los riesgos laborales en el manejo de los equipos e
instalaciones.
= Conocimiento y valoracion de las nuevas tecnologfas.
= Actuacién de acuerdo a los protocolos del plan de calidad.
= Aplicacion de las medidas de proteccién ambiental: ahorro y alternativas energéticas.
Residuos solidos y envases. Emisiones a la atmodsfera. Vertidos enoldgicos: liquidos
y solidos. Otras técnicas de prevenciéon o proteccion.
Teniendo en cuenta el epigrafe citado anteriormente, las lineas de actuacidon concernientes
con el médulo profesional son:
= Conocimiento de los procedimientos de elaboracién de mostos, destilados, vinagres
y otros productos derivados de la uva y el vino.
® Identificacién de los requerimientos y operaciones de limpieza, preparacion y
mantenimiento de los equipos de destileria y licorerfa.
= Realizacion en la bodega de las diferentes operaciones de destilacion, elaboracion de

licores y vinos aromatizados.
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Realizaciéon de los diferentes controles de la materia prima, del proceso y del
producto terminado.

Manejo de la informacién asociada al proceso: Instrucciones, controles y elaboracion
de informes.

Adopcién de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los equipos,

instalaciones y productos.

5.7. Recursos didacticos

Durante la imparticiéon de las unidades de trabajo se van a emplear los siguientes recursos

didacticos:
- MATERIALES:
o  Impresos: Apuntes, fichas de valoracion de actividades, rubricas de evaluacion,
test de conocimientos previos, guiones de practicas y pruebas de calificacion.
o Audiovisuales: Equipo videoproyector, presentaciones en power point y
proyeccion de videos.
®  Informaticos: Ordenadores del aula de informatica, webs de gamificacion,
ordenador portatil propio, teléfonos moviles de los alumnos y correos
electrénicos propios.
o Instrumentales: Pizarra de clase, tiza, equipos e instrumentos propios de la
bodega y vehiculos del Centro.
- PERSONALES:

Este grupo de recursos incluye a los alumnos, los profesores, el equipo docente del
grupo y el coordinador de tecnologias de la informacion y la comunicacion.

Hay que destacar que tanto los profesores como los alumnos son dos partes
fundamentales, puesto que sin ellos no se podria llevar a cabo el proceso de
enseflanza-aprendizaje.

AMBIENTALES:

En este conjunto de recursos se incluyen los espacios de los que se va a hacer uso
dentro del propio Centro y los que se van a usar fuera de éL

Dentro del Centro se hara uso del aula de grupo, del aula de informatica, de la bodega

experimental y del aula externa de exdmenes.
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Respecto a los espacios fuera del Centro, se van a realizar varias visitas a empresas

relacionadas con los contenidos a impartir.

5.8. Medidas de atencion a la diversidad
Desde un punto de vista psicopedagdgico, en el C.LLF.P. “San Rafael de La Santa Espina” no
se realizan adaptaciones curriculares significativas ni adaptaciones curriculares no
significativas.
La gran mayoria de los alumnos ha repetido varias veces, por lo que superan la mayorfa de
edad. El reto con el que se enfrentan los profesores es el de recuperar a estos alumnos que
llegan con un historial educativo lleno de reveses y con graves carencias en matematicas,
compresion lectora y expresion escrita.
Es importante destacar que una fuente fundamental de motivaciéon para estos alumnos son
las actividades practicas, ya que muestran una enorme predisposicion por ellas, al parecerles
mas atractivas que las actividades teoricas y sentirse capaces de realizarlas.
Cuando el profesor o el psicopedagogo detectan deficiencias de aprendizaje en algiin alumno,
unicamente, se aplican medidas de atencién a la diversidad encaminadas a realizar un
seguimiento mas cercano del mismo y a adecuar el proceso de ensefianza, con el fin de que
las puedan superar.
Algunas de las medidas de atencién a la diversidad a aplicar seran (Orientacionandujar,
Adaptacion curricular no significativa, 2014):

- Colocar a estos alumnos en la primera fila, en cada una de las clases, para tener un
mejor control sobre ellos y poder ayudarles en lo que sea necesario.

- Motivar la comprensién y aprendizaje de contenidos, mediante un proceso de
enseflanza mas atractivo y adecuado, incluyendo actividades tedricas innovadoras y
actividades practicas interesantes.

- Disponer de horas semanales de atencién directa por parte del profesor, con el fin
de que los alumnos puedan realizar consultas y resolver dudas, que les ayude a
mejorar en su proceso de aprendizaje.

- Concederles todo el tiempo que necesiten para realizar las pruebas escritas.
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5.9. Evaluacion
A continuacion, se van a desarrollar tanto las estrategias como las técnicas y los instrumentos
de evaluaciéon que se aplicaran durante el proceso de ensefianza-aprendizaje de las unidades

de trabajo en las que se ha estructurado el moédulo profesional de Industrias Derivadas.

5.9.1. Estrategias de evaluacion
En el articulo 1 de la Ley Organica 8/2013 (LOMCE), de 9 de diciembre, se establece que
uno de los principios de la educacién es la evaluacion del conjunto del sistema educativo,
tanto en su programacion y organizacioén y en los procesos de ensefianza y aprendizaje, como
en sus resultados.
En nuestro caso, durante el desarrollo de las unidades de trabajo, se van a llevar a cabo los
siguientes tipos de evaluacion (Lopez-Pastor & Pérez Pueyo, 2017):
= Evaluacién inicial: Se realizara un test de conocimientos previos, antes de comenzar
con la explicacién de cada grupo de contenidos, para saber el nivel de partida de los
alumnos.
= Evaluacién formativa: Se llevara a cabo mediante la interaccion con los alumnos y el uso
de diferentes instrumentos de evaluacién, adaptandose, en todo momento, a las
circunstancias que vayan surgiendo. No solo se van a evaluar los contenidos
conceptuales, sino que también los actitudinales y procedimentales.
= Evalnacion sumativa: Se efectuara teniendo en cuenta las notas obtenidas a lo largo del
desarrollo de las actividades planteadas en cada unidad de trabajo.
El objetivo a conseguir es mejorar el proceso de ensefianza-aprendizaje, en la medida de lo
posible, introduciendo innovaciones docentes y cambios en la distribucién de contenidos y
en el sistema de evaluacion actuales.
Durante el curso se realizaran tres evaluaciones (una al final de cada trimestre), otra
evaluacion final ordinaria en junio y una ultima evaluacién extraordinaria en septiembre.
La calificacion de cada evaluacion sera numérica y criterial, en funcién de las calificaciones
obtenidas en las partes tedrica y practica de cada unidad de trabajo. Los alumnos deberan
obtener un minimo de 4 puntos en la parte teérica de cada unidad de trabajo para poder
hacer la media de todas las impartidas en la evaluacion. También sera necesario obtener una

calificaciéon de APTO en todas las practicas que se realicen durante la evaluacion.
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En el caso que un alumno no supere la parte tedrica y/o practica de alguna unidad de trabajo,
tendra la posibilidad de volver a examinarse de ella/s en el examen tedrico final de cada
evaluacion.

La calificacion final del moédulo sera la media numérica de la calificacién obtenida en cada
evaluacion y la calificacion criterial de la parte practica de cada evaluacion, siendo obligatorio
obtener APTO en todas ellas para superarla. Si el alumno no superase alguna o las dos partes,
tendra la posibilidad de lograrlo tanto en el examen teérico final de junio como en el de

septiembre.

5.9.2. Técnicas de evaluacion
Las técnicas de evaluacién a emplear seran la observacion directa y el analisis de producciones
(Hamodi & Lopez Pastor & Lopez Pastor, 2015).
= Observacion directa: Lista de control, actitud, predisposicion, atencion, participacion,
aportaciones, capacidad de trabajo en grupo, expresiéon oral, respeto hacia los
compafieros y el profesor, asistencia a clase, puntualidad, uso del mévil sin permiso...
= Aundlisis de producciones: Trabajos en grupo, preguntas de repaso, fichas de valoracion

de las actividades, informes de las practicas realizadas y pruebas orales y escritas.

5.9.3. Instrumentos de evaluacion

Como instrumentos de evaluacion se van a utilizar las rabricas elaboradas para cada una de
las actividades que se realicen durante el desarrollo de las unidades de trabajo. En cada rabrica
se especifican los criterios de calificacién correspondientes (Orientacionandujar, Conjunto
de rubricas automatizadas en Excel para distintos temas educativos, 2010).
Los porcentajes de calificaciéon que se tendran en cuenta en cada unidad de trabajo son:

- Trabajos en grupo: 40%.

- Preguntas de repaso: 10%.

= Fichas de valoracion y actitud: 10%.

- Pruebas escritas: 40%.
Las practicas se valoraran, dnicamente, con el criterio dual APTO/NO APTO, en funcién

de su desarrollo y de los informes entregados por cada uno de los alumnos.
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5.9.4. Evaluacion final del proceso de ensefianza-aprendizaje

La evaluaciéon no puede limitarse a la valoracién de los aprendizajes adquiridos por los
alumnos, sino que debe servir también para verificar la adecuacion del proceso de ensefianza
a sus caracteristicas y necesidades, realizando mejoras en la acciéon docente derivadas de ese
analisis (Ramos S. & Ponce O. & M. Orozco, 2016).

Por un lado, se tendran en cuenta las valoraciones realizadas por los alumnos a través de las
fichas finales de cada actividad y, por otro lado, se realizara una autoevaluacion al final de
cada una de las tres evaluaciones.

La autoevaluacion se va a llevar a cabo mediante una serie de indicadores de logro tanto
cuantitativos como cualitativos y sus correspondientes alertas, quedando reflejado todo ello

en los cuadros que se adjuntan a continuacién (ver cuadros 4 y 5).

INDICADOR DE LOGRO RESULTADO
ALERTA
CUANTITATIVO 1Ev 2Ev 3Ev
% de unidades de trabajo impartidas <80%
% de alumnos que aprueban <60%
% de horas no impartidas >5%

NOTA: Cuando alguno de los indicadores anteriores sobrepase su nivel de alerta, pondremos
en marcha, de forma inmediata, las correspondientes acciones correctivas que nos permitan

eliminar la causa que ha originado su desviacion.

Cuadro 4: Relacion de indicadores de logro cuantitativos y sus alertas.
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RESULTADO
INDICADOR DE LOGRO CUALITATIVO ALERTA
1Ev | 2Ev | 3Ev
Grado de satisfaccion de asistencia a clase B
Grado de satisfacciéon de asistencia a  actividades
complementarias M
Adecuacion de la metodologia a los objetivos y criterios de M
evaluacién
Adecuacion de las actividades a los objetivos y criterios de M
evaluaciéon
Adecuacion de los recursos utilizados a los objetivos y criterios M
de evaluacion
Adecuacion del calendario, horario y temporizaciéon a los B
objetivos y criterios de evaluacién
Contribucién de la metodologfa al buen clima del aula M
Contribucién de las actividades al buen clima del aula M
Grado de satisfaccion del grupo con el proceso de ensefianza- B
aprendizaje

ESCALA DE VALORACION:
Muy bueno/a (MB); Bueno/a (B); Medio/a (M); Insuficiente (I); Muy negativo/a (MN).

NOTA: Cuando alguno de los indicadores anteriores sobrepase su nivel de alerta, pondremos en
marcha, de forma inmediata, las correspondientes acciones correctivas que nos permitan eliminar la

causa que ha originado su desviacion.

Cuadro 5: Relacion de indicadores de logro cualitativos y sus alertas.

Una vez analizadas tanto las valoraciones de los alumnos como los indicadores de logro
cuantitativos y cualitativos, el docente tomara nota para llevar a cabo las mejoras precisas en

su metodologia y en la programacion didactica, si fuese necesario.
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6. UNIDAD DE TRABAJO 5. PROCESOS DE DESTILACION
VINICA (I1)

De las 15 unidades de trabajo que componen el médulo profesional de Industrias Derivadas,

a continuacion, se desarrolla la unidad de trabajo 5. Procesos de Destilacion Vinica (II).

6.1. Competencias

Del conjunto de competencias citadas en el epigrafe 5.2. del presente TFM, denominadas

generales en este epigrafe, durante el desarrollo de la unidad de trabajo se pretende que los

alumnos alcancen las siguientes:

» GENERALES:

¢) Programar y controlar la elaboracién de destilados, vinagres y otros productos
derivados, en las condiciones de calidad, seguridad y proteccién ambiental
establecidas.

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado y embotellado en condiciones
de calidad y seguridad, resolviendo las contingencias que se presenten.

@) Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de los equipos e
instalaciones, para garantizar el funcionamiento en condiciones de higiene, calidad,
eficiencia y seguridad.

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

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion eficiente de los recursos, la
recogida selectiva, depuracién y eliminaciéon de los residuos para garantizar la
proteccion ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y la normativa vigente.
k) Aplicar la normativa de Seguridad alimentaria, de Prevencion de Riesgos Laborales
y la legislacion especifica del sector vitivinicola.

1) Aplicar las Tecnologias de la Informacién y de la Comunicacion requeridas en los
procesos productivos y en aquellas areas de su ambito profesional.

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo el liderazgo, manteniendo

relaciones profesionales fluidas, comunicandose con respeto y sentido de
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responsabilidad en el ambito de su competencia, teniendo en cuenta su posicion
dentro de la jerarquia de la empresa.

- n) Mantener una actitud de actualizaciéon e innovacién respecto a los cambios
tecnologicos, organizativos y socioculturales del sector vitivinicola especialmente en
el desarrollo de nuevos productos, procesos y modelos de comercializacion.

- 1) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando con el equipo de trabajo
y actuando conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.

- 0) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales,
originados por cambios tecnolégicos y organizativos en los procesos productivos.

- p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales y de grupo siguiendo las
normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su
competencia.

- t) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud
critica y responsable.

* También se trabajan las unidades de competencia UC0314_2 (controlar el
proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas) y la UC0768_3
(desarrollar los procesos y controlar la elaboraciéon de destilados, mostos
concentrados, vinagre y otros productos derivados).

> ESPECIFICAS:

- Ser capaz de diferenciar los tipos de destilacién (discontinua y continua).

- Ser capaz de conocer los tipos de destilados alcoholicos existentes.

- Ser capaz de buscar informacién sobre los equipos de destilacién a conocer
(alambique, alquitara, sistema de arrastre por vapor y sistema de columnas verticales
de platos).

- Ser capaz de sintetizar y organizar los contenidos referidos a los equipos de
destilacion citados, en funcién del guion establecido.

- Ser capaz de identificar los equipos de destilacion estudiados y sus partes (alambique,
alquitara, sistema de arrastre por vapor y sistema de columnas verticales de platos).

- Ser capaz de reconocer el funcionamiento, la regulaciéon y las ventajas e
inconvenientes de los equipos de destilaciéon estudiados.

- Capacidad para elaborar sake.
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Ser capaz de identificar las distintas fracciones obtenidas durante un proceso de
destilacion.

Capacidad para trabajar en equipo.

Capacidad para el uso de las TIC.

Capacidad de pensamiento critico y toma de decisiones.

Capacidad de expresion oral y escrita.

Saber comportarse y estar atento a las explicaciones recibidas.

6.2. Objetivos

De los objetivos generales citados en el epigrafe 5.3. del presente TFM, durante el desarrollo

de la unidad de trabajo se pretende que los alumnos logren los siguientes:

>

GENERALES:

) Analizar los procesos tecnolégicos y los parametros de control de la elaboracion
de destilados vinicos relacionandolos con el tipo de producto a obtener para
programar y controlar su produccion.

e) Analizar las operaciones de envasado y embotellado, identificando las
caracteristicas de los materiales y las técnicas del proceso para su supervision y
ejecucion.

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

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

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

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

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identificando los roles y
responsabilidades de cada uno de los componentes del grupo de trabajo para

organizar y coordinar el trabajo en equipo.
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- n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de su zona,
analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu
emprendedor a lo largo de la vida.

- 1) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacion al proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y
conseguir los objetivos de la produccién.

- o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relaciéon con el mundo
laboral, analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener un espiritu de
actualizacion e innovacion.

> ESPECIFICOS:

* Se citan, a continuacion, en cada una de las actividades diseiiadas.

6.3. Actividades
En este apartado se recopilan las 6 actividades disefiadas para impartir la citada unidad de
trabajo.
La relacién de actividades disefiadas y lo que se va a hacer en cada una de ellas son las
siguientes:
- ACTIVIDAD N°I - Calentamiento:
e Planificacién de la unidad de trabajo.
e Test de conocimientos previos.
e Explicacion teodrica.
e Ticha final de la actividad.
- ACTIVIDAD N2 - Vaporizacion:
e Formacién de equipos.
e Busqueda de informacion.
e Trabajo a realizar.
e Exposicion oral del trabajo.
e Ticha final de la actividad.
- ACTIVIDAD N°3 - Retroalimentacion:
e Resolucion de dudas.
e [Explicacién complementatia.

e Proyeccion de videos.
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e Condensacion de conocimientos adquiridos.
e Ticha final de la actividad.
- ACTIVIDAD N°4 - Destilado:
e Definiciones.
e Preguntas tipo test.
e Equipos de destilacion.
e Ficha final de la actividad.
- ACTIVIDAD N°5 - Pricticas:
e FElaboracién de sake.
e Destilacion de vino.
e Ticha final de la actividad.
- ACTIVIDAD N°6 - Salida:
e Visita a la Destilerfa Panizo situada en Camarzana de Tera (Zamora).
e Ficha final de la actividad.
El nombre dado a cada una de las actividades esta referido a las fases que constituyen un
proceso tipo de destilacion. Se considera que definen bien lo planificado en cada una de las
actividades disefadas.
A continuacion, se va a desarrollar cada actividad a través de los siguientes apartados:
- CONTENIDOS.
- OBJETIVOS ESPECIFICOS.
- METODOLOGIA.
- RECURSOS.
- TEMPORIZACION.
- DESCRIPCION.
- EVALUACION.

6.3.1. Actividad N°I: Calentamiento

CONTENIDOS
» CONCEPTUALES:
- Destilacion discontinua: concepto, tipos y problematica.

- Destilacién continua: concepto, tipos y problematica.
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Destilados: composicion, tipos y regulacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Demostrar los conocimientos previos sobre los contenidos a desarrollar.
- Dominar el concepto de destilacion discontinua y continua.
- Identificar tanto los tipos de destilacién discontinua y continua como los tipos de

destilados alcohdlicos existentes.

METODOLOGIA

- Clase magistral apoyada en el uso de las TIC.

RECURSOS
- Apuntes de los contenidos de la unidad de trabajo (ver Anexo 1).
- Rubrica de evaluacion.
- Test de conocimientos previos (ver Anexo 3).
- Ficha de valoracion de la actividad (ver Anexo 5).
- Presentaciones en power point de la planificacion (ver Anexo 2) y de la explicacion
(ver Anexo 4) de la unidad de trabajo.
- Equipo videoproyector.
- Pizarra de clase.
- Tiza.
- Correos electronicos.

- Aula de grupo.

TEMPORIZACION

- Sesiones: 2.

DESCRIPCION
» SESION 1: Planificaciin de la unidad de trabajo y test de conocimientos previos.
Durante los primeros 10 minutos de la sesién 1 se presentara la planificacion de la
unidad de trabajo a impartir y se resolveran las dudas surgidas.
Los siguientes 10 minutos se repartiran el test de conocimientos previos y los apuntes
con los contenidos de la unidad de trabajo a impartir. El test servira para comprobar el
nivel de partida de los alumnos respecto a los contenidos a explicar.

En los 35 minutos finales, se comenzara la explicacion tedrica de los contenidos.
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> SESION 2: Explicaciin terica y ficha de valoraciin de la actividad.
Durante los primeros 5 minutos de la sesiéon 2 se resolveran las dudas surgidas con
respecto a los contenidos explicados durante la sesién anterior.
Los 45 minutos siguientes se continuara con la explicaciéon teodrica de los contenidos de
la unidad de trabajo.
Para finalizar, los dltimos 5 minutos, los alumnos responderan la ficha de valoracién de

la actividad de forma anénima y voluntaria.

EVALUACION

- Rubrica de evaluacion (ver cuadro 6):

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°1 - CALENTAMIENTO

INDICADORES: CALIFICACION MAXIMA DE LA
C = 0,2 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 0,2 puntos
Criterios de Indicadores . .,
luacion Calificacion
cvatuacto C (Completa) I (Incompleta)

No rellena 3 de los 5
apartados / No la entrega /
Entrega fuera de plazo

Ficha final de | Rellena todos los apartados
la actividad | pedidos o al menos 3 de los 5

TOTAL CALENTAMIENTO

Cuadro 6. Rubrica de la Actividad N°1.

6.3.2. Actividad N°2: Vaporizacion

CONTENIDOS
» CONCEPTUALES:
- Equipos de destilaciéon: composicion, funcionamiento, regulaciéon y ventajas e
inconvenientes.
» ACTITUDINALES:
- Interés por la problematica que pueden tener los procesos de destilaciéon continua y

discontinua.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Distinguir los equipos de destilacién discontinua (alambique y alquitara) y continua

(sistema de arrastre por vapor y sistema de columnas verticales de platos).
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- Comprender la composicion, el funcionamiento y la regulaciéon de los equipos:
alambique, alquitara, sistema de arrastre por vapor y sistema de columnas verticales
de platos.

- Analizar las ventajas e inconvenientes de los equipos de destilacién discontinua y

continua.

METODOLOGIA

- Aprendizaje basado en proyectos, aprendizaje cooperativo y uso de las TIC.

RECURSOS
- Webgrafia (ver Anexo 6) y apuntes de apoyo sobre equipos de destilacion (ver Anexo
7).
- Equipo videoproyector.
- Ordenadores del aula de informatica.
- Correos electronicos.
- Ficha de valoracion de la actividad (ver Anexo 5).

- Aulas de grupo y de informatica.

TEMPORIZACION

- Sesiones: 3.

DESCRIPCION
> SESION 1: Formacion de grupos y biisqueda de informacion sobre el trabajo grupal a realizar.

La sesion 1 se llevard a cabo en el aula de informatica. Durante los primeros 10 minutos
se resolveran las dudas surgidas sobre los contenidos explicados durante la sesion
anterior y se planteara el trabajo de grupo a realizar.

Enlos 10 minutos siguientes se formaran 4 grupos de 4 componentes cada uno de forma
voluntaria y se repartiran los temas del trabajo a sorteo, asi como los apartados del tema
sobre el que tendran que hacer las preguntas pedidas durante el planteamiento del
trabajo a realizar.

Los 35 minutos restantes, los alumnos buscaran informacién sobre el trabajo asignado

a cada grupo.

» SESION 2: Desarrollo del trabajo grupal a realizar.

Esta sesion también se desarrollara en el aula de informatica.
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En los primeros 5 minutos de la sesion 2 se resolveran las dudas surgidas con respecto
al trabajo a realizar y a la bisqueda de informacién llevada a cabo durante la sesion
anteriof.

Los 50 minutos restantes, los alumnos elaboraran, por grupos, el trabajo asignado.
Mientras tanto, se verificara la informacién que hayan buscado y se les facilitara tanto
una relacién de paginas web como unos apuntes de apoyo, con el fin de ayudarles a
superar la dificultad que les supondra buscar informacion sobre algo de lo que hay muy
poca, tanto en internet como en bibliografia escrita.

Los alumnos deberan entregar los trabajos via e-mail, incluyendo las preguntas pedidas,

antes de la sesion 3.

SESION 3: Exposicion oral del trabajo grupal y ficha de valoracion de la actividad,

En los primeros 5 minutos de la sesiéon 3, que se desarrollara en el aula de grupo, se
organizara el orden de exposicién de los grupos voluntariamente.

Posteriormente, cada grupo expondra su trabajo durante 10-12 minutos.

Durante los dltimos 5 minutos tendran que responder a la ficha de valoraciéon de la

actividad de forma anénima y voluntaria.

EVALUACION

- Rdbricas de evaluacion (ver cuadros del 7 al 13):

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°2 - VAPORIZACION (INFORMACION)
INDICADORES: , ,
CALIFICACION MAXIMA DE LA ACTIVIDAD:
MB = 0,2 puntos ;
0,2 puntos
B = 0,1 puntos ; I = 0 puntos
Indicadores
(éﬂ;f r;zsi(’:lrf MB Calificacion
va B (Bien) I (Insuficiente)
(Muy bien)
Se ajusta a los . No se ajusta a los
. Se ajusta a los .
. contenidos  del : contenidos del
Busqueda de . contenidos del .
. . trabajo y se ha . trabajo y no se ha
informacion . trabajo, pero no se ha . .
realizado en . . realizado en equipo
. realizado en equipo
equipo / No la entrega
Cuadro 7. Rubrica de la Actividad N°2 (Informacion).
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RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°2 —- VAPORIZACION (CONTENIDOS)
INDICADORES: MB = 0,3 puntos ; B = 0,2 puntos ; | CALIFICACION MAXIMA DE
I = 0,1 puntos ; D = 0 puntos LA ACTIVIDAD: 1,2 puntos

Indicadores
Criterios de . .
evaluacion MB B I D Calificacion
(Muy bien) (Bien) (Insuficiente) | (Deficiente)
Figuranlos | Figuran los .
contenidos | contenidos Coljf:;féloiossm No figuran
Composicion con detalley | sin detalle, los
detalle y no se .
se pero se combrenden contenidos
comprenden | comprenden P
Figuran los | Figuran los .
contenidos contenidos ljf:;fgl i.ossin No figuran
Funcionamiento | con detalley | sin detalle, 0 © los
detalle y no se .
se pero se combrenden contenidos
comprenden | comprenden P
Figuran los | Figuran los .
contenidos | contenidos Cif:;féloiosm No figuran
Regulacion condetalley | sin detalle, los
detalle y no se .
se pero se combrenden contenidos
comprenden | comprenden P
Figuran los | Figuran los .
. contenidos | contenidos F1gur?1 5 IOS. No figuran
Ventajas e . contenidos sin
. . con detalley | sin detalle, los
inconvenientes detalle y no se .
se pero se comprenden contenidos
comprenden | comprenden P
TOTAL CONTENIDOS
Cuadro 8. Rubrica de la Actividad N°2 (Contenidos).
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RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°2 — VAPORIZACION (DOCUMENTO)

preceden y sirven
para comprender lo
explicado

no sirven para
comprender lo

INDICADORES:
_ CALIFICACION MAXIMA DE LA ACTIVIDAD:
MB = 0,2 puntos ;
1 punto
B = 0,1 puntos ; I = 0 puntos
Indicadores
Criterios de Calificacién
evaluacién MB B I
(Muy bien) (Bien) (Insuficiente)
Cumple con lo Faltan 1-2 partes | Faltan 3-4 partes
Formato . . .
pedido de lo pedido de lo pedido
Los contenidos .
. , Los contenidos
Los contenidos no estan ,
L . . . no estan
Organizaciéon | estan organizados y organizados, . .
organizados ni se
se comprenden pero se
comprenden
comprenden
Figuran breves ideas Figuran parrafos | Figuran textos
Densidad sueltas de forma guran p st *
L. cortos completos
esquematica
Expresion Sin falt}as de_ Sin falfas de Con faltas de
. ortograffa y sin ortograffa y con ,
escrita . . ortografia
abreviaturas abreviaturas
, Ni se adectan al
. Se adectan al .
Se adecuan al . contenido que
. contenido que
contenido que anteceden o
anteceden o .
, anteceden o preceden, ni
Imagenes preceden, pero .
sirven para

comprender lo
explicado / No

biblio/webgrafia.

explicado
aparecen
TOTAL DOCUMENTO
OBSERVACIONES: El formato debera incluir portada, indice, apartados vy

Cuadro 9. Rubrica de la Actividad N°2 (Documento).
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RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°2 - VAPORIZACION (EXPOSICION)

INDICADORES: MB = 1 punto ; CALIFICACION MAXIMA DE LA
B = 0,5 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 1 punto
Indicadores
Criterios
de MB B I Calificacion
evaluacion
(Muy bien) (Bien) (Insuficiente)
Todos o 3 de los Ninguno o solo 1
Solo 2 componentes
. ., | componentes hablan . de los
Exposicién . hablan con fluidez y
con fluidez vy ceando al babli componentes
mirando al piblico FrAndo at pubico | habla con fluidez

OBSERVACIONES: El tiempo de exposicion sera de 10-12 minutos. Tienen que exponer
los 4 componentes del grupo, al menos durante 2 minutos cada uno, y pueden utilizar
pequefias notas de recuerdo. La calificaciéon que obtengan como grupo sera la que tenga
cada uno de ellos. En caso de no ceiiirse al tiempo establecido y/o que no expongan todos
los miembros del grupo, la calificacion sera de 0 puntos.

Cuadro 10. Rubrica de la Actividad N°2 (Exposicion).

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°2 - VAPORIZACION (PREGUNTAS)

INDICADORES: MB (Muy bien) = 0,4 puntos ; CALIFICACION MAXIMA
B (Bien) = 0,3 puntos ; S (Suficiente) = 0,2 puntos ; DE LA ACTIVIDAD:
I (Insuficiente) = 0,1 puntos ; D (Deficiente) = 0 puntos | 0,4 puntos
Criterios Indicadores
de Calificacion
evaluacion MB B S I D
Lo que
Cumple Lo que Lo que presenta
Cumple presenta cumple con
con todo | presenta .
con todo . cumple con lo pedido,
.. . lo pedido, | cumple con .
Definiciones | lo pedido . lo pedido, pero faltan 7
pero 3-4 | lo pedido,
y preguntas | y son de pero faltan 5- | de las
no son de | pero faltan 3-
test respuesta 6 de las preguntas
. respuesta | 4 preguntas
concisa y . preguntas y/o
concisay | y/o L
clara clara definiciones y/o definiciones
definiciones / No las
entrega

OBSERVACIONES: Hay que realizar 2 preguntas tipo test con 4 opciones de respuestay
2 definiciones sobre el equipo de destilacion asignado por sorteo para realizar el trabajo, y
otras 2 preguntas tipo test con 4 opciones de respuesta y 2 definiciones de la parte de los
apuntes asignada por sorteo. Por cada falta de ortografia se restara 0,1 puntos.

Cuadro 11. Rubrica de la Actividad N°2 (Preguntas).
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RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°2 - VAPORIZACION (FICHA)

INDICADORES: CALIFICACION MAXIMA DE IA
C = 0,2 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 0,2 puntos
Criterios de Indicadores . .,
evaluacion Calificacion

va C (Completa) I (Incompleta)

Ficha final Rellena todos los apartados | No rellena 3 de los 5

dela .
actividad pedidos o al menos 3 de los 5 apartados / No la entrega

Cuadro 12. Rubrica de la Actividad N°2 (Ficha).

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°2 — VAPORIZACION
(CALIFICACION TOTAL)

TOTAL (Informacion + Contenidos + Documento + Exposiciéon +
Preguntas + Ficha)

CALIFICACION TOTAL MAXIMA DE LA ACTIVIDAD: 4 puntos

CONDICIONES: Entregarlo dentro del plazo dado y obtener un minimo de 2 puntos en
el total de la actividad para poder sumar a las notas de las otras actividades. En caso
contrario, quedara pendiente la unidad de trabajo.

Cuadro 13. Rubrica de la Actividad N°2 (Calificacién total).

6.3.3. Actividad N°3: Retroalimentacion

CONTENIDOS
» CONCEPTUALES:
- Destilacion discontinua: concepto, tipos y problematica.
- Destilacién continua: concepto, tipos y problematica.
- Equipos de destilacién: composicion, funcionamiento, regulacion y ventajas e
inconvenientes.

- Destilados: composicion, tipos y regulacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Dominar el concepto de destilacién discontinua y continua.
- Identificar tanto los tipos de destilaciéon discontinua y continua como los tipos de

destilados alcohdlicos existentes.
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- Distinguir los equipos de destilacién discontinua (alambique y alquitara) y continua
(sistema de arrastre por vapor y sistema de columnas verticales de platos).

- Comprender la composicién, el funcionamiento y la regulacion de los equipos:
alambique, alquitara, sistema de arrastre por vapor y sistema de columnas verticales
de platos.

- Analizar las ventajas e inconvenientes de los equipos de destilacion discontinua y

continua.

METODOLOGIA

- Clase magistral apoyada en el uso de las TIC y gamificacion.

RECURSOS

- Equipo videoproyector.

- Proyeccion de videos sobre equipos de destilacion y elaboracion de sake (ver Anexo
8).

- Pizarra de clase.

- Tiza.

- Otdenador portatil y teléfono mévil propios.

- Web de gamificacion (https://kahoot.com/).

- Teléfonos moviles de los alumnos.

- Presentaciéon en power point de las preguntas extraidas del kahoot para repasar
contenidos (ver Anexo 9).

- Ficha de valoracion de la actividad (ver Anexo 5).

- Aula de grupo.

TEMPORIZACION

- Sesiones: 2.

DESCRIPCION
> SESION 1: Resolucion de dudas sobre los trabajos de grupo realizados y explicacion complementaria
de contenidos.
En los primeros 35 minutos de la sesién 1 se resolveran las dudas surgidas y se debatira
sobre los trabajos de grupo realizados.
Los 20 minutos restantes, se procedera a complementar los contenidos adquiridos

durante la realizacion del trabajo de grupo.
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> SESION 2: Proyeccion de videos, repaso de contenidos y ficha de valoracion de la actividad,
Durante los primeros 5 minutos de la sesion 2 se resolveran las dudas surgidas respecto
a los contenidos explicados durante la sesién anterior.
Los 15 minutos siguientes se proyectaran unos videos sobre los equipos de destilacion
trabajados y sobre la elaboracion de sake.
A continuacion, los 30 minutos subsiguientes, se repasaran los contenidos adquiridos
durante el desarrollo de la unidad de trabajo. Para ello, se empleara el recurso
informatico del kahoot y se dara permiso a los alumnos para que puedan responder
desde sus teléfonos moviles.
Los tltimos 5 minutos se emplearan para que los alumnos rellenen la ficha de valoracion

de la actividad de forma anénima y voluntaria.

EVALUACION

- Rdbricas de evaluacion (ver cuadros del 14 al 16):

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°3 - RETROALIMENTACION (KAHOOT)

INDICADORES: CALIFICACION MAXIMA DE IA
C = 0,05 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 0,8 puntos
Criterios de Indicadores . .
evaluacion Calificacion
C (Cotrecta) I (Incorrecta)
Conoc1.m'1€ntos Preguntas bien contestadas Preguntas mal contestadas /
adquiridos Preguntas sin contestar

OBSERVACIONES: Consta de 16 preguntas y cada una tiene una puntuaciéon de 0,05
puntos. Las preguntas dudosas se anularan y se hara la equivalencia de la nota final
respecto a la calificacion maxima.

Cuadro 14. Rubrica de la Actividad N°3 (Kahoot).

Alumno: JOSE MARIA ANDRES QUINTANA Péagina 52 de 142

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Master universitario en profesor de Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianzas
de Idiomas. Especialidad en Tecnologfa Agraria, Alimentaria y Forestal



DISENO DE PROGRAMACION DIDACTICA PARA MEJORA DEIL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE EN EL MODULO
PROFESIONAL INDUSTRIAS DERIVADAS, DEL PRIMER CURSO DE GRADO SUPERIOR, DEL CICLO FORMATIVO DE
VITIVINICULTURA IMPARTIDO EN EL C.I.F.P. SAN RAFAEL DE LA SANTA ESPINA (CASTROMONTE, VALLADOLID)

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°3 - RETROALIMENTACION (FICHA)

INDICADORES: CALIFICACION MAXIMA DE LA
C = 0,2 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 0,2 puntos
Criterios de Indicadores . .,
evaluacion Calificacion
va C (Completa) I (Incompleta)

No rellena 3 de los 5
apartados / No la entrega /
Entrega fuera de plazo

Cuadro 15. Rubrica de la Actividad N°3 (Ficha).

Ficha final de | Rellena todos los apartados
la actividad | pedidos o al menos 3 de los 5

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°3 - RETROALIMENTACION
(CALIFICACION TOTAL)

TOTAL (Kahoot + Ficha)
CALIFICACION TOTAL MAXIMA DE LA ACTIVIDAD: 1 punto
Cuadro 16. Rubrica de la Actividad N°3 (Calificacion total).

6.3.4. Actividad N°4: Destilado

CONTENIDOS
» CONCEPTUALES:
- Destilacion discontinua: concepto, tipos y problematica.
- Destilacién continua: concepto, tipos y problematica.
- Equipos de destilaciéon: composicion, funcionamiento, regulacion y ventajas e
inconvenientes.

- Destilados: composicion, tipos y regulacion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Dominar el concepto de destilacién discontinua y continua.
- Identificar tanto los tipos de destilacién discontinua y continua como los tipos de
destilados alcohdlicos existentes.
- Distinguir los equipos de destilacién discontinua (alambique y alquitara) y continua

(sistema de arrastre por vapor y sistema de columnas verticales de platos).
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- Comprender la composicion, el funcionamiento y la regulaciéon de los equipos:
alambique, alquitara, sistema de arrastre por vapor y sistema de columnas verticales
de platos.

- Analizar las ventajas e inconvenientes de los equipos de destilacién discontinua y

continua.

METODOLOGIA

- Prueba escrita de calificacién innovadora.

RECURSOS
- Prueba escrita de calificacion (ver Anexo 10).
- Ficha de valoracion de la actividad (ver Anexo 5).

- Aula externa de examenes.

TEMPORIZACION

- Sesiones: 1.

DESCRIPCION
» SESION 1: Prueba escrita de calificaciin y ficha de valoracion de la actividad,

Durante la sesién 1 los alumnos acudiran al aula externa de examenes para realizar la
prueba de calificacién que sera escrita. En los primeros 5 minutos se repartiran las
pruebas a los alumnos y se resolveran las dudas surgidas al respecto. Los 50 minutos
restantes, los alumnos tendran tiempo para contestar a los diferentes apartados de la
prueba.

Para favorecer el reparto, la ficha de valoracién de la actividad se adjuntara al final del
examen. Con el fin de cumplimentarla de forma anénima y voluntaria, la podran separar

de la prueba y entregar aparte.
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EVALUACION

- Rdbricas de evaluacion (ver cuadros del 17 al 21):

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°4 - DESTILADO (CONCEPTOS)

INDICADORES: CALIFICACION MAXIMA DE LA
C = 0,1 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 1 punto
Criterios de Indicadores . .,
evaluacion Calificacion
va C (Cotrrecta) I (Incorrecta)
.. Definiciones bien Definiciones mal contestadas /
Definiciones .. .
contestadas Definiciones sin contestar

OBSERVACIONES: Consta de 10 definiciones y cada una tiene una puntuacién de 0,1
puntos. La escritura debera ser clara y legible (lo que no se entienda, no se leera y no

puntuara).

Cuadro 17. Ruabrica de la Actividad N°4 (Conceptos).

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°4 - DESTILADO (TEST)

INDICADORES: CALIFICACION MAXIMA DE LA
C = 0,1 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 1,2 puntos
Criterios de Indicadores . .
evaluacion Calificacion
C (Correcta) I (Incorrecta)
PJ_feguntas Preguntas bien contestadas Preguntas malh contestadas /
tipo test Preguntas sin contestar

OBSERVACIONES: Consta de 12 preguntas y cada una tiene una puntuacién de 0,1
puntos. Cada 4 preguntas mal contestadas, se restara 0,1 puntos. Las preguntas dudosas
se anularan y se hara la equivalencia de la nota final respecto a la calificacién maxima.

Cuadro 18. Rubrica de la Actividad N°4 (Test).
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RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°4 —- DESTILADO (DESARROLLO)

INDICADORES: MB (Muy bien) = 0,4 puntos ; CALIFICACION MAXIMA
B (Bien) = 0,3 puntos ; S (Suficiente) = 0,2 puntos ; DE LA ACTIVIDAD:
I (Insuficiente) = 0,1 puntos ; D (Deficiente) = 0 puntos 0,4 puntos
Criterios Indicadores
de Calificacion
evaluacion MB B S I D
No posee
Posee y Posee y Posee y Posee los ni
comprende | comprende | comprende | conoci- comprende
Preguntas a . . . . .
los conoci- | los conoci- | los conoci- | mientos, los conoci-
desarrollar . . . .
mientos mientos mientos pero no los | mientos /
superiores medios basicos comprende | No
contesta

OBSERVACIONES: Consta de 4 preguntas y cada una tiene una puntuacién de 0,4
puntos. La escritura debera ser clara y legible, sin abreviaturas; lo que no se entienda, no
se leera y no puntuara. Por cada falta de ortografia se restara 0,1 puntos.

Cuadro 19. Rubrica de la Actividad N°4 (Desarrollo).

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°4 — DESTILADO (FICHA)

INDICADORES:
C = 0,2 puntos ; I = 0 puntos

CALIFICACION
ACTIVIDAD: 0,2 puntos

MAXIMA DE LA

la actividad

pedidos o al menos 3 de los 5

apartados / No la entrega /
Entrega fuera de plazo

e Indicadores
Criterios de . -
evaluacién Calificacion
v C (Completa) I (Incompleta)
Ficha final de | Rellena todos los apartados No rellena 3 de los 5

Cuadro 20. Rubrica de la Actividad N°4 (Ficha).

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°4 —- DESTILADO

(CALIFICACION TOTAL)

TOTAL (Conceptos + Test + Desarrollo + Ficha)
CALIFICACION TOTAL MAXIMA DE LA ACTIVIDAD: 4 puntos

de trabajo.

CONDICION: Obtener un minimo de 1,5 puntos en el total de la actividad para poder
sumar a las notas de las otras actividades. En caso contrario, quedara pendiente la unidad

Cuadro 21. Rubrica de la Actividad N°4 (Calificacion total).

Alumno: JOSE MARIA ANDRES QUINTANA

Pagina 56 de 142

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Master universitario en profesor de Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianzas
de Idiomas. Especialidad en Tecnologfa Agraria, Alimentaria y Forestal




DISENO DE PROGRAMACION DIDACTICA PARA MEJORA DEIL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE EN EL MODULO
PROFESIONAL INDUSTRIAS DERIVADAS, DEL PRIMER CURSO DE GRADO SUPERIOR, DEL CICLO FORMATIVO DE
VITIVINICULTURA IMPARTIDO EN EL C.IF.P. SAN RAFAEL DE L.A SANTA ESPINA (CASTROMONTE, VALLADOLID)

6.3.5. Actividad N°5: Practicas

CONTENIDOS
» CONCEPTUALES:
- Equipos de destilacién: composicion, funcionamiento, regulacion y ventajas e
inconvenientes.
- Destilados: composicion, tipos y regulacion.
» PROCEDIMENTALES:
- Correccion en el proceso experimental de elaboracion de sake.
- Adecuacion del proceso de destilacion de vino mediante alambique.
- Identificacion de los productos resultantes de la destilacion de vino.
» ACTITUDINALES:
- Curiosidad por la elaboracion experimental de sake.
- Interés por la problematica que pueden tener los procesos de destilacién discontinua
mediante alambique.

- Esmero durante la destilacion de vino con alambique.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Experimentar la elaboracion de sake.
- Conocer la problematica que pueden tener los procesos de destilacion discontinua
mediante alambique.

- Identificar las distintas fracciones obtenidas durante un proceso de destilacion.

METODOLOGIA

- Clase magistral, aprendizaje basado en proyectos y aprendizaje cooperativo.

RECURSOS
- Guion de practicas sobre elaboracion de sake (ver Anexo 11).
- Informe de practicas (ver Anexo 12).
- Ficha de valoracion de la actividad (ver Anexo 5).
- Bodega experimental.

- Equipos e instrumentos propios de la bodega.

TEMPORIZACION

- Sesiones: 6.
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DESCRIPCION
» SESIONES 1y 2: Preparacion del arroz; malteado.

La realizacion de las practicas se llevara a cabo en la bodega experimental del Centro.
Para ello, se estableceran 2 sesiones seguidas con el fin de poder desarrollar la practica
completa planificada. Antes de comenzar a describir las sesiones de practicas hay que
aclarar que se haran por duplicado, debido a que los alumnos se separaran en 2 grupos
para llevar a cabo un mejor aprovechamiento de las mismas, pero solo se va a describir
una vez lo que se hard en cada sesién. Las practicas a realizar durante esta unidad de
trabajo consistiran en la elaboracion de sake y la destilacion de vino.

Durante los primeros 10 minutos de la sesién 1 se repartira el guion de la practica de
elaboracién de sake a los alumnos, se les explicara lo que tendran que hacer durante las
2 sesiones de practicas y se resolveran las dudas surgidas al respecto. Los 45 minutos
restantes de la sesion los alumnos lavaran la cantidad de arroz indicada y la dejaran en
remojo.

Durante los primeros 35 minutos de la sesion 2, pondran a cocer el arroz al vapor. Los
10 minutos siguientes lo enfriaran, sembraran el moho para conseguir el malteo del arroz
y lo dejaran en una zona de la bodega con humedad y temperatura controladas.

Emplearan los dltimos 10 minutos para dejar todo limpio y recogido.

» SESIONES 3y 4: Elaboracién del combinado de arro malteado con arroz cocido al vapor.
Durante los primeros 5 minutos de la sesién 3, se explicara lo que tendran que hacer
los alumnos durante las 2 sesiones de practicas, en base a lo que ponga en el guion
repartido en la sesion inicial, y se resolveran las dudas surgidas al respecto. Los 50
minutos restantes de la sesion los alumnos lavaran la cantidad de arroz indicada y la
dejaran a remojo.

Durante los primeros 35 minutos de la sesion 4, pondran a cocer el arroz al vapor. Los
10 minutos siguientes lo enfriaran, anadiran acido citrico y levadura, y lo mezclaran con
el arroz preparado durante las 2 primeras sesiones y agua. Después de todo eso, lo
dejaran en una zona de la bodega con humedad y temperatura controladas para que
comience la fermentaciéon. Emplearan los dltimos 10 minutos para dejar todo limpio y

recogido.
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» SESIONES 5y 6: Destilacion de vino, embotellado de sake y ficha de valoracion de la actividad.
Durante los primeros 5 minutos de la sesién 5, se explicara a los alumnos lo que tendran
que hacer durante las 2 sesiones de practicas y se resolveran las dudas surgidas, al
respecto. Los 20 minutos siguientes los dedicaran a preparar el alambique con vino que
haya en la bodega de campafias anteriores y lo pondran a destilar. Como es un proceso
largo, estara en funcioén de la carga que se introduzca en el equipo y durara, al menos,
una hora y media. Durante el proceso de destilacién, los 30 minutos restantes para acabar
la sesion, los alumnos filtraran el sake elaborado por fermentacion del arroz durante las
practicas anteriores.

La sesion 6 embotellaran tanto el sake filtrado y como el orujo destilado, separando la
primera y la ultima fraccién de este ultimo por ser téxicas. De los ultimos 15 minutos, 5
los emplearan para responder la ficha de valoracion de la actividad, de forma anénima y
voluntaria, y 10 para dejar todo limpio y recogido.

La practica de destilacién de vino se evaluara en la unidad de trabajo 4 y, en este caso,
solo se tendra en cuenta la actitud de los alumnos durante la misma. El motivo de
repetirla en esta unidad es conseguir el orujo necesario para elaborar licores y

aguardientes durante el desarrollo de la unidad de trabajo 14.

EVALUACION

- Rubricas de evaluacion (ver cuadros 22 y 23):

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°5 - PRACTICAS (SAKE)
Criterios de Indicadores . .
evaluacién Calificacion
A (Apto) NA (No Apto)
- Consigue fermentar el arrozy | No consigue fermentar el arroz
Elaboracién . . . .
de sake entrega el informe bien | 0 no entrega el informe bien
cumplimentado cumplimentado
Cuadro 22. Rubrica de la Actividad N°5 (Sake).
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RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°5 - PRACTICAS (FICHA)

INDICADORES: CALIFICACION MAXIMA DE IA
C = 0,1 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 0,1 puntos
Criterios de Indicadores . .
luacion Calificacion
cvatuacito C (Completa) I (Incompleta)
Ficha final de Rellena todos los | No rellena 3 de los 5 apartados /

apartados pedidos o al | No la entrega / Entrega fuera de
menos 3 de los 5 plazo

Cuadro 23. Rubrica de la Actividad N°5 (Ficha).

la actividad

6.3.6. Actividad N°6: Salida

CONTENIDOS
» ACTITUDINALES:

- Mostrar interés por las técnicas de elaboracién empleadas en una destilerfa industrial.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Conocer las técnicas de elaboraciéon empleadas en una destilerfa industrial.

METODOLOGIA

- Clase magistral y gamificacion apoyada en el uso de las TIC.

RECURSOS
- Otdenador portatil y teléfono mévil propios.
- Preguntas impresas para comprobar lo aprendido durante la visita (ver Anexo 13).
- Web de gamificacion (https://kahoot.com/).
- Teléfonos moviles de los alumnos.
- Ficha de valoracion de la actividad (ver Anexo 5).
- Vehiculos del Centro.

- Destilerfa Panizo (Camarzana de Tera, Zamora).

TEMPORIZACION

- Sesiones: 5.
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DESCRIPCION
» SESIONES 1-5: Visita a la Destileria Panizo y ficha de valoracién de la actividad.

Las 5 sesiones se realizaran durante toda una mafiana, para lo cual serd necesario
cambiar clases con otros profesores.

La visita sera a la Destilerfa Panizo, situada en Camarzana de Tera (Zamora) y durara
desde las 8:45 hasta las 14:15. Solo se podran aprovechar 3 horas de la visita, ya que los
viajes de ida y de vuelta duraran una hora y cuarto cada uno.

Durante las 3 horas de duracién de la visita en la industria, se visitarian las instalaciones
donde se elaboran diferentes tipos de destilados y otros productos como cremas.
Durante los dltimos 15 minutos de la visita, se utilizara el recurso informatico del kahoot
para que los alumnos respondan a unas preguntas sobre la misma. Para ello, se les
facilitara las preguntas en papel y el profesor utilizara su ordenador portatil para activar
el juego, permitiendo a los alumnos responder desde sus teléfonos moéviles. También
tendran que responder a la ficha de valoracién de la actividad de forma anénima y

voluntatria.

EVALUACION

- Rubricas de evaluacion (ver cuadros del 24 al 26):

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°6 — SALIDA (KAHOOT)

INDICADORES: CALIFICACION MAXIMA DE LA
C = 0,1 puntos ; I = 0 puntos ACTIVIDAD: 0,6 puntos
Criterios de Indicadores . .
evaluacion Calificacion
C (Cotrrecta) I (Incorrecta)
Conocimientos . Preguntas mal contestadas
. Preguntas bien contestadas .
adquiridos / Preguntas sin contestar

OBSERVACIONES: Consta de 6 preguntas y cada una tiene una puntuaciéon de 0,1
puntos. Las preguntas dudosas se anularan y se hara la equivalencia de la nota final
respecto a la calificaciéon maxima.

Cuadro 24. Ribrica de la Actividad N°6 (Kahoot).
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RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°6 — SALIDA (FICHA)

INDICADORES:
C = 0,1 puntos ; I = 0 puntos

CALIFICACION

ACTIVIDAD: 0,1 puntos

MAXIMA DE LA

Criterios de

Indicadores

evaluaciéon

C (Completa)

I (Incompleta)

Calificacion

Ficha final de
la actividad

Rellena todos los apartados

pedidos o al menos 3 de los 5

No rellena 3 de los 5 apartados
/ No la entrega / Entrega

fuera de plazo

Cuadro 25. Rubrica de la Actividad N°6 (Ficha).

RUBRICA DE LA ACTIVIDAD N°6 — SALIDA

(CALIFICACION TOTAL)

TOTAL (Kahoot + Ficha)
CALIFICACION TOTAL MAXIMA DE LA ACTIVIDAD: 0,7 puntos

Cuadro 26. Rubrica de la Actividad N°6 (Calificacion total).

0.3.7. Resumen final de calificaciones por actividades

CALIFICACIONES

- Resumen final de calificaciones por actividades teéricas y practicas (ver cuadros del

27y 28):
RESUMEN FINAL DE ACTIVIDADES TEORICAS
Actividad Actividad Actividad Actividad Actividad Actividad
N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6
(0,2 puntos) (4 puntos) (1 punto) (4 puntos) (0,1 puntos) | (0,7 puntos)
CALIFICACION FINAL /10 puntos
Cuadro 27: Resumen final de calificaciones por actividades teoricas.
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RESUMEN FINAL DE ACTIVIDADES PRACTICAS
Actividad N°5
(APTO / NO APTO)

CALIFICACION FINAL

Cuadro 28: Resumen final de calificaciones por actividades practicas.
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7. PROPUESTAS DE MEJORA

A continuacién, se desarrollan las propuestas de mejora estimadas después del analisis

efectuado durante mi fase de observacion en el C.LF.P. “San Rafael de La Santa Espina”.

7.1. Centro educativo
Dentro de las posibles mejoras a llevar a cabo en el Centro destaco tres por encima de
todo:

- Expulsion del Centro que se aplica a los alumnos por acumulacion de partes. Considero que no
es una medida adecuada, ya que pienso que no tiene mas efecto que la posible
reprimenda de sus padres, en caso de que lo hagan. Para mi, lo mejor seria obligar a
estos alumnos, durante sus ratos libres, a hacer tareas en la explotacién agricola y
ganadera que posee el Centro. Ello conllevaria la atencion de un docente fuera de sus
horas lectivas durante esos trabajos, lo que se podria acordar disminuyendo su carga
lectiva.

- Responsabilidad que adquieren los profesores en la mayoria de visitas que levan a cabo con los
alummnos. Segin esta establecido, como el Centro dispone de amplios vehiculos
pertenecientes a la Consejeria de Agricultura y Ganaderia, los profesores se encargan
de llevar a los alumnos en ellos, algo que considero que no entra dentro de sus
funciones y se podria solucionar, desde la propia Consejerfa, proporcionando
conductores oficiales para ello.

= Impartir las asignaturas de matemiticas y lengua en el primer curso de los ciclos medios. La
Administracion deberfa considerar el hecho de seguir impartiendo dichas asignaturas,
puesto que se emplean de forma transversal en la mayorfa de médulos profesionales
que se imparten y se advierten muchas carencias en los alumnos matriculados. Si no
fuese posible, pienso que el Centro deberfa ofrecer esa posibilidad de manera

voluntaria.

7.2. Distribucion de contenidos de la Programacion Didactica de partida
Los contenidos de la programaciéon didactica de partida estan repartidos en 9 unidades de

trabajo. De esta forma, algunos contenidos solo estan desarrollados mediante una unidad de
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trabajo, lo cual considero que puede dificultar un adecuado orden de contenidos y una
correcta temporizaciéon de unidades de trabajo.

Por ello, creo necesario aumentar el nimero de unidades de trabajo hasta las 15 que
contiene la presente programacién didactica. De esta forma, los contenidos se pueden
secuenciar de forma mas equilibrada y adaptar mejor al ritmo de los alumnos y a los recursos

de los que dispongamos en ese momento.

7.3. Metodologia docente utilizada actualmente por la profesora del médulo
profesional Industrias Derivadas
La metodologia docente actual empleada por la profesora del moédulo profesional de
Industrias derivadas estd basada, exclusivamente, en la clase magistral, mediante el
seguimiento del libro de contenidos o de los apuntes facilitados por ella misma.
En mi opinidn, se deben tener en cuenta otros tipos de metodologias que incluyan técnicas
innovadoras para las que no son necesarias la conexiéon a internet (algo que se debe
solucionar de forma urgente) como, por ejemplo, la gamificacion o el aprendizaje basado
en un claro proyecto interdisciplinar de Centro. Creo que esta ultima técnica innovadora
serfa muy adecuada dadas las instalaciones con las que cuenta el Centro, para lo cual es
necesaria una buena coordinacion entre todos los profesores implicados en el proyecto.
También, considero necesario potenciar mas el trabajo en grupo, ya que la mayoria de los
trabajos se realizan dentro de un equipo y hay que saber compenetrarse con los compafieros,

escuchar consignas de los superiores y transmitirlas a las personas que se tengan a cargo.

7.4. Evaluacion actual del médulo profesional Industrias Derivadas
En la programacion didactica inicial, la evaluacion sélo contempla la calificacion del médulo
de forma numérica y criterial, sin mas detalles.
Estimo fundamental estructurar la evaluacién en base a unas estrategias, técnicas e
instrumentos de evaluacion, tal y como se recoge en la presente programacion. Ello nos
dara la informacion necesaria para evaluar el aprendizaje y la adquisicion de competencias de
cada uno de los alumnos de forma continua y lo mas correctamente posible, sobre todo, en

base a unas rubricas de evaluacion previamente elaboradas por el docente.
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8. CONCLUSIONES

Las conclusiones estan estructuradas en base a los siguientes aspectos:

" Programacién didactica disefiada.

* Metodologia e innovaciéon docente a desarrollar.

* Funcionamiento del C.I.LF.P. “San Rafael de La Santa Espina”.

* Organizaciéon del Master Universitario en Profesor de Educaciéon Secundaria
Obligatoria y Bachillerato, Formacién Profesional y Enseflanzas de Idiomas
(Especialidad en Tecnologia Agraria, Alimentaria y Forestal).

* Balance final de mi paso por el citado Master.

En primer lugar, en cuanto a la programacién didactica disefiada, estimo que no puede
ser solo un mero documento administrativo, ya que es la piedra angular de la planificacion
docente, al integrar todos los elementos que intervienen en el proceso de ensefianza-
aprendizaje de los alumnos. La principal ventaja de una programacién didactica bien
estructurada y desarrollada es visualizar todo el proceso antes de que comience y poder ser
flexibles para adaptarnos a las necesidades e intereses formativos de los alumnos. Es por ello
que el disefio de la presente programaciéon se corresponde con una propuesta docente
funcional, dinamica, pragmatica, motivadora, flexible y, sobre todo, basada en los alumnos,
con el fin de facilitar su proceso de ensefanza-aprendizaje.

Con relacién a la metodologia e innovacion docente a desarrollar, respecto a lo visto en
el C.LLF.P. “San Rafael de La Santa Espina”, pienso que es necesario potenciar mas el trabajo
en grupo, ya que, la mayoria de los trabajos se realizan dentro de un equipo y hay que saber
compenetrarse con los companeros, escuchar consignas de los superiores y transmititlas a
las personas que se tengan a cargo. También, considero que se pueden desarrollar otras
técnicas innovadoras para las que no son necesarias conectarse a internet como, por ejemplo,
la gamificacion o el aprendizaje basado en un claro proyecto interdisciplinar de Centro. A mi
juicio, dadas las instalaciones con las que cuenta el Centro, esta ultima técnica innovadora
serfa muy adecuada llevando a cabo una buena coordinacion entre todos los profesores
implicados en el proyecto. Con todo este conjunto de técnicas innovadoras se conseguiria
motivar a los alumnos en su aprendizaje, desarrollar su autonomia, fomentar su espiritu
autocritico, reforzar sus capacidades sociales mediante el intercambio de ideas y la

colaboracion, facilitar su alfabetizacién mediatica e informacional, promover su creatividad
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y estimular tanto a los estudiantes con problemas de aprendizaje como a los alumnos mas
avanzados.

Sobre el funcionamiento del C.I.F.P. “San Rafael de La Santa Espina”, una de las cosas
que mas me ha llamado la atencién es la ausencia de departamentos didacticos. En mi
opinion, esto implica que toda la responsabilidad del proceso de ensefianza-aprendizaje recae
en cada uno de los docentes de manera individual. Considero que serfa necesario crear areas
de trabajo comunes en funcién de los contenidos a impartir, con el objetivo de realizar una
adecuada planificacién de los mismos y complementarlos entre los profesores de cada area.
Respecto a la organizacion del Master Universitario en Profesor de Educacion
Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formaciéon Profesional y Ensefianzas de
Idiomas (Especialidad en Tecnologia Agraria, Alimentaria y Forestal), me he dado
cuenta que hubiese sido necesario hacer mas hincapié en aspectos didacticos y metodologicos
para saber como tratar con los alumnos ante cualquier situacién que se presente y como
motivarles para el aprendizaje. Ademas, respecto a la duracién del periodo de practicas,
considero que deberfa ser mayor, sobre todo la de la fase de intervencion, con el fin de poder
adquirir mds experiencia y tener la posibilidad de afrontar mas situaciones surgidas en el dia
a dia con los alumnos. Todo ello contribuirfa a mejorar la formaciéon de los futuros
profesores.

El balance final de mi paso por el citado Master s6lo puede ser positivo y muchisimo
mejor de lo imaginado cuando lo empecé. Después de todo lo aprendido y lo vivido durante
la parte tedrica y la parte practica del Master, considero que una clave importante para que
funcione cualquier modelo didactico es el empoderamiento de los alumnos. Asi que, teniendo
en cuenta que todo alumno es bueno y capaz, solo hay que saber cémo desarrollar su
potencial. No se trata de aplicar, tnicamente, metodologias innovadoras, sino que es
necesario saber como y para qué utilizarlas, por lo que los docentes deberan estar actualizados
y preparados adecuadamente. Por lo tanto, desde mi punto de vista, el modelo didactico que
mejor responde a las nuevas demandas formativas es un modelo didactico flexible, en el cual
se puedan emplear diferentes estrategias metodologicas adaptadas a alcanzar una formacién
integral, critica y completa de los alumnos. Esta claro que es necesario controlar muchas
cosas para ser un buen profesor, no sélo los conocimientos, ya que, a mi juicio, son mas
importantes los aspectos educativos que los formativos, pero supongo que sera cuestion de

seguir formandome e ir adquiriendo experiencia.
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“Los nuevos profesores deberdn ser educadores y en ningsin momento tratardan de ser meros transmisores del
saber, ni siquiera habrdn de conformarse con la mera relacion instructiva, sino que en todo momento serd su
ideal el formar hombres nuevos, y esto significa atencion a todas las facultades del hombre, tanto fisicas como
espirituales”.

Francisco Giner de los Rios
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9. EPILOGO

FINALIZA MI RECORRIDO POR EL MASTER

Después de todo lo vivido y lo aprendido durante los 9 meses que ha durado mi recorrido
por el Master, me dispongo a partir hacia la siguiente parada en mi ruta para ser profesor.
En todo este tiempo he sumado a mi equipaje a Santiago, Catlos, Luis Jorge, Miguel Angel,
Indalecio, Javier, Milagros, José Ramoén, Teresa R., Marfa Antonia, Cristina G., Cristina V.,
Fernando, Olga, Raul, Juan Andrés, Salvador, Jests, Fermin, Teresa M., José Arturo,
Mercedes, Marta C., Marta D., Diego, Luisa, Teresa, Laura... y as{ hasta 80 aprendizajes
totalmente enriquecedores, incluyéndote a ti, Margarita, que te estaré eternamente
agradecido.

Me despido con nostalgia de las tres paradas realizadas durante el Master (ver figura 3) y me

pongo en marcha hacia la siguiente parada en mi ruta para ser profesor.

Figura 3: Paradas realizadas durante el Master.

it MUCHAS GRACIAS A TODOS !!
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ANEXO 1. APUNTES DE LA UNIDAD DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO 5

PROCESOS DE DESTILACION VINICA (Il)

MODULO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS DERIVADAS

A Q
WP Juntade -
Castilla y Leon P.i@ ¢

. CENTROS DE
. FORMACION AGRARIA
'\ CASTILLA Y LEON

PRIMER CURSO DE GRADO SUPERIOR
DEL
CicLO FORMATIVO DE VITIVINICULTURA

CURSO: 2019-2020
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1. DESTILACION

La destilacién es un proceso que consiste en calentar un liquido hasta que sus componentes
mas volatiles pasan a la fase de vapor y, a continuacion, enfriar el vapor para recuperar dichos
componentes en forma liquida por medio de la condensacion.

Aunque se usen mecanismos similares en ambos casos, la eliminacién del agua de la glicerina
evaporando el agua, se llama evaporacion; pero la eliminaciéon del agua del alcohol
evaporando el alcohol, se llama destilacion.

El objetivo principal de la destilaciéon es separar una mezcla de varios componentes

aprovechando sus distintas volatilidades, o bien separar los materiales volatiles de los no
volatiles. En la evaporacion y en el secado, normalmente el objetivo es obtener el
componente menos volatil, desechando el componente mas volatil (casi siempre agua). Si la
diferencia entre las volatilidades de dos componentes es grande, y por tanto entre puntos de
ebullicién (diferencia de mas de 80°C), puede realizarse facilmente la separaciéon completa
mediante una destilacion simple. Pero si los puntos de ebullicién de los componentes de una
mezcla sélo difieren ligeramente, no se puede conseguir la separacion total en una destilacién
simple.

Sin embargo, la finalidad principal de la destilaciéon es obtener el componente mas volatil en
forma pura.

Por ejemplo, el agua del mar, que contiene un 4% de sélidos disueltos (principalmente sal
comun), puede purificarse facilmente evaporando el agua y condensando después el vapor
para recoger el producto (agua destilada o agua pura).

Otro ejemplo es el de la separacién de una mezcla de agua y etanol (mezcla azeotrépica). El
agua hierve a 100°C y etanol hierve a 78,4°C, pero la temperatura de ebulliciéon de la mezcla
es de 78,2°C. Esto quiere decir que, si se hierve una mezcla de estos dos liquidos, el vapor
que sale es mas rico en etanol y mas pobre en agua que el liquido del que procede, pero no
es etanol puro. Si se desea obtener etanol industrial (95,6% vol.), son necesarias varias
destilaciones. Pasarfa lo mismo si se quiere concentrar una disolucién que contenga un 10%
de alcohol (como la que puede obtenerse por fermentaciéon de cereales malteados) para
conseguir una disoluciéon que contenga un 50% de alcohol (como es frecuente en el whisky),

ya que serfan necesarias dos o tres destilaciones.
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2. TIPOS DE DESTILACION

Segun las fuentes de informacién que se consulten, se pueden establecer diferentes
clasificaciones para definir los tipos de destilacion existentes. En nuestro caso, nos
centraremos en las relacionadas con la destilacién alcohdlica.

Una primera clasificaciéon de los distintos tipos de destilacion, segin su mecanismo, es la
siguiente:

o Destilacion simple: Es la destilacion mas elemental. Consiste en que la mezcla liguida es calentada

y el vapor obtenido se condensa en un recipiente llamado condensador, obteniendo una mayor

concentracion del elemento mads volatil que la que tenia en la mezcla original.

®  Destilacion fraccionada: Es un conjunto de destilaciones simples que se repiten en etapas sucesivas.

Cada etapa origina una mezcla mas rica en el elemento mds voldtil del compuesto anterior. Se
recomienda cuando los puntos de ebullicion en la solucion de la mezcla principal estin lo
adecunadamente cerca unos de otros y la destilacion simple no fue un proceso suficiente para depurar

ningrin compuesto.

®  Destilacion al vaciv: Se utiliza para destilar ciertos liguidos que bierven a unas temperaturas altas

) para los cuales la destilacion simple o fraccionada puede ser peligrosa o poco prictica. El punto de
ebullicion de una solucion es menor cuando disminnye la presion, por lo que al someter una mezcla

a vacio se puede destilar a una temperatura baja.

®  Destilacidn por arrastre de vapor: Es un método para destilar compuestos que son sensibles al calor,

al ignal que la destilacion al vacio. Consiste en condensar los vapores producidos y volverlos a
introducir en el equipo de destilacion para juntarse de nuevo con la mezela (proceso lamado
retrogradacion) e intentar obtener un producto final de mayor concentracion. Este proceso permite la
destilacion a temperaturas mds bajas, reduciendo el deterioro de los productos deseados.

o Rectificacion: Proceso por el que se separan las impurezas que contiene el alcobol natural puro. Es
una destilacion con reflujo descendente de parte del condensado que, junto con la mezcla, entra en
contacto con el vapor ascendente y se produce un intercambio de componentes de uno a otro hasta
alcanzar un equilibrio (el vapor se enriquece en el componente mas voldtil para separarlo del liquido).

Otra clasificacion de los distintos tipos de destilacion es la que hace referencia al proceso:

o Destilacion discontinua: Proceso en el que se introduce la carga en el equipo de destilacion y se efectria

la exctraccion de vapor y liquide. Es largo y costoso, porque para conseguir destilados mds puros y de

mayor calidad, hay que realizar varias destilaciones. Se utiliza para whiskys, brandys y conac.
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o Destilacion continua: Proceso de destilacion ininterrumpido, en el que se introduce de una sola vez o

de forma continna la carga en el equipo de destilacion y se extraen vapor y liquido continuamente y
en cantidades uniformes, consiguiendo destilados mds puros en un solo proceso. Se utiliza para la

mayor parte de los licores.

3. PRODUCTOS RESULTANTES DE LA DESTILACION

Una vez que destilamos, los productos resultantes son:

o Cabezas: Es el conjunto de sustancias mas voldtiles que salen al inicio de la destilacion y se separan
porgue suelen contener metanol, que es toxico. La temperatura de salida suele ser de 10-14°C, gue
es la temperatura a la que circnla el agna de refrigeracion. Su graduacion alcobdlica suele ser de 70-
74% vol., aumentando gradualmente desde el valor mdis bajo hasta estabilizarse a una gradunacion
algo superior a la inicial de salida, siendo aqui el momento de cortar la fraccion de cabezas y empezar
a recoger la signiente fraccion, que es el corazon. Como norma general, cuanto mds biimedo sea el

orujo, menor serd el contenido en cabezas.

®  Corazin: Es el producto que nos interesa (es el agnardiente propiamente dicho) porque es la fraccion
que contiene mds proporcion de alcobol puro y comenzara a salir justo después de la separacion de
las cabezas. Representa el mayor volumen de destilado, predominando el alcohol etilico. 1a
temperatura de salida suele ser de 14-15°C, la cual se regula con el circuito de refrigeracion. Su
graduacion alcohdlica inicial empieza en 74% vol. y se estabiliza en dicha gradunacion durante
bastante tiempo para dar gran cantidad de corazon, tomando la fraccion hasta que salga a una
graduacion de 45% wvol. En la actnalidad, se procura que su graduacion alcohdlica media sea de

62% vol. para obtener las mejores caracteristicas en el destilado.

®  Colas: Es la dltima fraccion que se obtiene y estd enriquecida en los componentes menos voldtiles
(propanol, butanol, furfural, ...). Dicha fraccion se suele desechar porque los componentes como el
Surfural proporcionan olores fuertes entre herbdceos y quemados. Su gradunacion aleobdlica inicial
comienza en 45% vol. y suele acabar con una graduacion final variable, llegandose a los 10% vol.

La temperatura de salida del destilado suele ser de 14-15°C.

®  Vinazas: Es el residno que queda al finalizar la destilacion y suele usarse como abono después de

realizar el correspondiente proceso de acondicionanriento.
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4. EQUIPOS DE DESTILACION

4.1. Alambique

La palabra alambique procede del arabe al-ambig, que tiene su origen en la palabra ambix, que
en griego significa “vaso”. Practicamente, la palabra se mantiene sin variaciones tanto en
italiano (lambicco) como inglés (alembic) y en francés (alambic).

Es un equipo en el que se realiza una destilacién simple y de forma discontinua, mediante
calefaccion a fuego directo y sistema de descarga basculante. Tiene caracter artesanal (ver

tigura 1).

Anexol. Figura 1: Alambique.

4.2. Alquitara

La palabra alquitara procede del arabe al-gattara, que significa “la que destila”.

Este sistema de destilacion es tipico de la comarca lucense de Portomarin y alrededores, y de
ciertas zonas aisladas de Galicia préoximas a Portugal como son Bande y Verin (Orense).

Es un equipo en el que se realiza una destilacién simple y de forma discontinua, mediante

calefaccion a fuego directo y sistema de descarga fijo. Tiene caracter artesanal (ver figura 2).

- S

Anexo 1. Figura 2: Alquitara.
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4.3. Sistema de arrastre por vapor
Este sistema de destilacién requiere la inyeccion de vapor en el seno de los orujos (ver figura
3). Esto evita el peligro de tostado de los orujos, lo cual puede ocurrir en los sistemas de

aplicacion de fuego directo (alambiques y alquitaras).

Anexo 1. Figura 3: Sistema de arrastre por vapor.

4.4. Sistema de columnas

Es un sistema de destilacion continuo que trabaja grandes cantidades de producto,
empleando las técnicas modernas de la destilacion y la rectificacion.

La posicion normal de las columnas es la vertical, aunque hubo un tiempo que también
tuvieron aceptacion las columnas horizontales y las inclinadas.

Las columnas mas generalizadas en la industria alcoholera suelen ser de platos, aunque

también se utilizan las columnas de relleno para obtener alcohol deshidratado (ver figura 4).

Anexo 1. Figura 4: Sistema de columnas.

5. TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS

Definicién de bebida espitituosa (Reglamento CE n° 110/2008 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 15 de enero de 2008):

Bebida destinada al consumo humano, poseedora de unas cualidades organolépticas

particulares y con un grado alcohélico minimo de 15% vol.

* Nota: Las bebidas alcobdlicas no contendran alcohol de origen sintético ni alcobol que no sea de origen agricola.
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Definicién de alcohol alimentario (Reglamento CE n° 110/2008 del Parlamento Enropeo y del
Consejo, de 15 de enero de 2008 — Anexo 1):

Etanol o alcohol etilico de origen agricola, procedente de la destilacion, redestilacion o
rectificaciéon de productos resultantes de la fermentacién alcohdlica de materias vegetales
amilaceas o azucaradas autorizadas segin la normativa en vigor, sin sabor perceptible ajeno
a la materia prima, con grado alcohdlico minimo de 96% vol. y con un valor maximo de los

siguientes elementos residuales:
o Acidez total: 1,5 g de dcido acético por bl de alcohol a 100 %o vol.
o Esteres: 1,3 g de acetato de etilo por bl de aleohol a 100 % vol.
o Aldebidos: 0,5 g de acetaldehido por bl de alcohol a 100 % vol.
o Alcoholes superiores: 0,5 g de metil-2 propanol-1 por hl de alcobol a 100 % vol.
o Metanol: 30 g/ bl de alcohol a 100 % vol.
o Extracto seco: 1,5 g/ bl de alcobol a 100 % vol.
®  Bases nitrogenadas voldtiles: 0,1 g de nitrigeno por bl de alcohol a 100 %o vol.

o Furfural: no detectable (tiene efectos tixicos para la salud humana).

5.1. Aguardientes simples
Son los liquidos alcohdlicos procedentes de la destilacion de materias vegetales, previamente
fermentadas, a las que deben sus caracteristicas peculiares de aroma y sabor. Su graduaciéon
alcoholica estara comprendida entre 30% vol. y 80% vol. Pueden ser de varios tipos:

o Holandas: Agnardientes de vino obtenidos por destilacion de vinos sanos, clarificados o con sus las,

utilizados para la elaboracion de brand).

o Flemas: Agnardientes de orujo obtenidos por destilacion de los orujos y otros residnos de vinificacion.

o Agnardientes de casia: Se obtienen por destilacion directa de los jugos y melazas de la caria de azsicar

Sfermentados y son utilizados para la elaboracion de ron.

o Agnardientes de frutas: Obtenidos por destilacion de jugos de frutas, previamente fermentados.

o Aonardientes de sidra: Obtenidos por destilacion de la sidra pura y sana, con o sin sus lias, y sus

orujos frescos.

o Aonardientes de cereales: Obtenidos por destilacion de los caldos fermentados de cereales totalmente

malteados, utilizados para la elaboracion de whisky.
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5.2. Alcoholes destilados

Su graduacion alcoholica estara comprendida entre 80% vol. y 96% vol. Pueden ser de varios

tipos:

Destilados de vino: Obtenidos por destilacion de vinos y piquetas de vinos y lias.

Destilados de cereales de grano: Obtenidos por destilacion de cereales sacarificados y fermentadops.

Destilados de orujo: Obtenidos por destilacion de orujos, de sus piquetas, de las flemas o aguas de

orujo.

5.3. Alcoholes rectificados

Su graduacioén alcohdlica sera superior a 96% vol. Se obtienen por destilacion y rectificacion

de aguardientes y de alcoholes destilados. Pueden ser de varios tipos:

o Rectificados de vinos: Obtenidos por rectificacion de holandas y destilados de vino de todas clases.

o Rectificados de orujos: Obtenidos por rectificacion de ormjos, de sus piquetas, de las flemas y de
destilados de orujos.

o Rectificados de frutas: Obtenidos por rectificacion de aguardientes de frutas.

o Redtificados de cereales: Obtenidos por rectificacion de caldos fermentados, agnardientes y destilados
de cereales.

o Rectificados de melazas: Obtenidos por destilacion y rectificacion de caldos fermentados de la melaza
de cania o remolacha.
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ANEXO 2. PLANIFICACION DE LA UNIDAD DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO 5

PROCESOS DE DESTILACION VINICA (II)

[ EQUIPOS DE DESTILACION,
ELABORACION DE SAKE Y
VISITA A BODEGA ]

PLANIFICACION

CURSO 2019 - 2020

INDICE

1.- ACTIVIDADES
2.- TEMPORIZACION

3.- CRITERIOS DE EVALUACION

1.- ACTIVIDADES

» ACTIVIDAD N°1

ACTIVIDAD N°2

v

v

ACTIVIDAD N°3

»> ACTIVIDAD N°4

» ACTIVIDAD N°5

ACTIVIDAD N°6

v
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1.- ACTIVIDADES

» ACTIVIDAD N°1 - Calentamiento

= Presentacion personal.

= Planificacion.

= Conocimientos previos.

= Explicacion de contenidos.

= Ficha final de la actividad.

1.- ACTIVIDADES
> ACTIVIDAD N°2 - Vaporizacion

= Formacion de equipos.
= Busqueda de informacién.

= Elaboracion de una presentacion, de unas
definiciones y de unas preguntas tipo test.

= Explicacion oral de la presentacion.

= Ficha final de la actividad.

1.- ACTIVIDADES

» ACTIVIDAD N°3 - Retroalimentacion

= Resolucion de dudas.

= Explicacién complementaria.

= Videos.

= Condensacion de conocimientos.

= Ficha final de la actividad.
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1.- ACTIVIDADES

> ACTIVIDAD N°4 - Destilado

= Definiciones.
= Test.
» Equipos de destilacion.

= Ficha final de la actividad.

1.- ACTIVIDADES

» ACTIVIDAD N°5 - Practicas

= Elaboracién de sake.
= Destilacion de vino.

= Ficha final de la actividad.

1.- ACTIVIDADES

» ACTIVIDAD N°6 - Salida

= Visita a la Bodega Cruz de Alba (D.O.
Ribera del Duero).

= Ficha final de la actividad.
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2.- TEMPORIZACION

ACTIVIDAD N°1

Y

ACTIVIDAD N°2

%

> ACTIVIDAD N°3

> ACTIVIDAD N°4

ACTIVIDAD N°5

Y

» ACTIVIDAD N°6

2.- TEMPORIZACION
> ACTIVIDAD N°1 - Calentamiento

» SESION 1: Presentacién personal.

= SESION 2: Planificacién y conocimientos
previos.

= SESION 3: Explicacién de contenidos y
ficha final de la actividad.

2.- TEMPORIZACION
> ACTIVIDAD N°2 - Vaporizacion

» SESION 1: Formacién de equipos y buscar
informacion.

= SESION 2: Elaborar una presentacién.

= SESION 3: Explicacién de la presentacién
y ficha final de la actividad.
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2.- TEMPORIZACION

> ACTIVIDAD N°3 — Retroalimentacion

= SESION 1: Resolucién de dudas, explicacién
complementaria y videos.

» SESION 2: Condensacién de conocimientos
y ficha final de la actividad.

2.- TEMPORIZACION

» ACTIVIDAD N°4 - Destilado

» SESION 1: Definiciones, test, equipos de
destilacion y ficha final de la

actividad.

2.- TEMPORIZACION

» ACTIVIDAD N°5 - Practicas

= SESIONES 1 y 2: Elaboracion de sake (I).
= SESIONES 3 y 4: Elaboracion de sake (II).

= SESIONES 5 y 6: Elaboracion de sake (III),
destilacion de vino y ficha
final de la actividad.
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2.- TEMPORIZACION

> ACTIVIDAD N°6 — Salida

= 5 SESIONES: Visita a la Bodega Cruz de
Alba perteneciente a la D.O. Ribera del
Duero (Quintanilla de Onésimo, Valladolid)

y ficha final de la actividad.

3.- CRITERIOS DE EVALUACION

» ACTIVIDAD N°1
» ACTIVIDAD N°2
» ACTIVIDAD N°3
» ACTIVIDAD N°4
» ACTIVIDAD N°5

> ACTIVIDAD N°6

3.- CRITERIOS DE EVALUACION

» ACTIVIDAD N°1 - Calentamiento

= Ribrica de la actividad.

= Puntuaciéon: 1 PUNTO.
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3.- CRITERIOS DE EVALUACION

» ACTIVIDAD N°2 - Vaporizacion

= Rubrica de la actividad.
=  Puntuacién: 4 PUNTOS.

= Minimo exigido: 2 PUNTOS.

3.- CRITERIOS DE EVALUACION

» ACTIVIDAD N°3 - Retroalimentacion

= Ruabrica de la actividad.

=  Puntuacion: 1 PUNTO.

3.- CRITERIOS DE EVALUACION

» ACTIVIDAD N°4 - Destilado

= Rubrica de la actividad.
*  Puntuacién: 4 PUNTOS.

= Minimo exigido: 1,5 PUNTOS.
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3.- CRITERIOS DE EVALUACION

> ACTIVIDAD N°5 - Practicas

= Ribrica de la actividad.
= Calificacién: APTO / NO APTO.

= Adjuntar resimenes al cuaderno de
practicas de la evaluacion.

3.- CRITERIOS DE EVALUACION

» ACTIVIDAD N°6 - Visita

= Adjuntar resumen al cuaderno de
practicas de la evaluacion.

3.- CRITERIOS DE EVALUACION

> PUNTUACION TOTAL DE ACTIVIDADES
TEORICAS: 10 puntos.

= ACTIVIDAD N°1: 1 punto.

= ACTIVIDAD N°2: 4 puntos.
= ACTIVIDAD N°3: 1 punto.

= ACTIVIDAD N°4: 4 puntos.
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3.- CRITERIOS DE EVALUACION

> CALIFICACION DE LA ACTIVIDAD
PRACTICA:

= ACTIVIDAD N°5: APTO / NO APTO.

“Ninguvo de nosotros es tan
buevo como todos juntos”

Ray Kroc
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ANEXO 3. TEST DE CONOCIMIENTOS PREVIOS

ALUMNO:

UNIDAD DE TRABAJO 5. PROCESOS DE DESTILACION VINICA (II)

1.- Proceso que consiste en calentar un liquido hasta que sus componentes mas
volatiles pasan a la fase de vapor y, a continuacion, enfriar el vapor para recuperar
dichos componentes en forma liquida.

a) Condensacién  b) Evaporaciéon ~ ¢) Destilaciéon ~ d) Secado

2.- Proceso de destilacion ininterrumpido, en el que se introduce de una sola vez la
carga en el equipo de destilacion y se extraen vapor y liquido en cantidades
uniformes, consiguiendo destilados mas puros en un solo proceso.

a) Destilacion continua b) Destilacién fraccionada

¢) Destilacion discontinua d) Metilacion

3.- Ultima fraccion obtenida en un proceso de destilacion y que esta enriquecida en
los componentes menos volatiles (propanol, butanol, furfural, ...).

a) Corazén  b) Colas ¢) Posos d) Cabezas

4.- Equipo artesanal en el que se realiza una destilacion simple y de forma
discontinua, mediante calefaccion a fuego directo.
a) Equipo de columnas verticales de discos b) Equipo de arrastre por vapor

¢) Equipo horizontal centrifugo d) Alambique

5.- Liquido alcohdlico procedente de la destilacion de materias vegetales,
previamente fermentadas, a las que debe sus caracteristicas peculiares de aroma y
sabor. Su graduacion alcohdlica esta comprendida entre 30% vol. y 80% vol.

a) Etanol b) Agua del Carmen c) Aguardiente d) Agua destilada
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ANEXO 4. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE TRABAJO

T e
UNIDAD DE TRABAJO 5

PROCESOS DE DESTILACION VINICA (1l)  ©

¥/

CURSO 2019 - 2020 Qo -

Q o7

- ~—
J -
~~ INDICE
1.- DESTILACION
2.- TIPOS DE DESTILACION (segiin mecanismo) y (segiin proceso)
3.- PRODUCTOS RESULTANTES DE LA DESTILACION
4.- EQUIPOS DE DESTILACION

5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS

- \ 4

</

- 1.- DESTILACION s

/

» DEFINICION

> OBJETIVO PRINCIPAL

> FINALIDAD
> EJEMPLOS =
</
= - e /
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-4 4
~ 1.- DESTILACION =
> DEFINICION
= (Calentamiento de un liquido hasta que los componentes volatiles pasen a vapor para
condensarlo posteriormente y poder recuperar dichos componentes en forma liquida.
» OBJETIVO PRINCIPAL
= Separar una mezcla de varios componentes aprovechando sus distintas volatilidades.
» FINALIDAD (%7
= Obtener el componente mas volatil en forma pura. \/
~/ g A /
- =/
- 1.- DESTILACION ~
» EJEMPLOS
= Agua de mar (4% sal y otros) mp Evaporacion y condensacion = Agua destilada o pura.
= Aguay etanol (mezcla azeotrdpica) mp Agua hierve a 100°Cy etanol a 78,4°C.
L h Hierve a 78,2°C.
Etanol industrial (95,6% vol.) m Varias destilaciones.
=4
=/
~ — el )
- =/
~ 2.~ TIPOS DE DESTILACION (segiin mecanismo) ~ ~
> DESTILACION SIMPLE
> DESTILACION FRACCIONADA
> DESTILACION AL VACIO
> DESTILACION POR ARRASTRE DE VAPOR
~
> RECTIFICACION /
=
~/ N~ e\ 7
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- =/
-
- 2.~ TIPOS DE DESTILACION (segiin mecanismo)
-
> DESTILACION SIMPLE
* Esla mas elemental.
= Calentar mezcla liquida y condensar vapor obtenido.
= Mayor concentracion del elemento mas volatil que la de la mezcla.
=
e
\J v ~ \ /
\—y 4
“
~ 2.~ TIPOS DE DESTILACION (segiin mecanismo)
> DESTILACION FRACCIONADA
= Conjunto de destilaciones simples repetidas sucesivamente.
= (Cada etapa origina una mezcla mas rica en el elemento mas volatil.
= Recomendada cuando los puntos de ebullicion de los componentes de una mezcla
son cercanos y con la destilacion simple no es posible depurar sus componentes.
7
N
~ - Y { )
- N/
L
- 2.~ TIPOS DE DESTILACION (segidn mecanismo)
S~
> DESTILACION AL VACIO
= Destilar mezclas con puntos de ebullicion altos.
= Disminucion de la presion s Disminuye el punto de ebullicion.
= Destilacion a temperaturas mas bajas s Evita el deterioro de los productos deseados.
©
N
\J V ~ \ )
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© 2.- TIPOS DE DESTILACION (segiin mecanismo)  ~
> DESTILACION POR ARRASTRE DE VAPOR
= Destilacién de compuestos sensibles al calor.
= Vapores producidos se condensan y se vuelven a introducir en el equipo (retrogradacion).
= Obtencién de un producto final mas concentrado.
= Destilacion a temperaturas mas bajas.
=
— -) 9 { /
- 4
- 2.- TIPOS DE DESTILACION (segiin mecanismo) =~
> RECTIFICACION
= Separar las impurezas del alcohol puro.
= Recirculacidon descendente del vapor condensado, que entra en contacto con la mezcla
y con el vapor destilado ascendente mp Vapor se enriquece en el componente mas
volatil.
v
=/
N
\J v ~ \ /
- 4
~ 2.~ TIPOS DE DESTILACION (segiin proceso) =
> DESTILACION DISCONTINUA
> DESTILACION CONTINVA
=
</
N
\J V ~ \ )
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- N~/

</

~ 2.~ TIPOS DE DESTILACION (segiin proceso) =

~

> DESTILACION DISCONTINUA
= Seintroduce la cargay se destila s Concentracion destilado baja.
= Conseguir destilados mas puros y de mas calidad mp Varias destilaciones.
= Proceso largo y costoso.

= Whiskys, brandys y cofiac.

</
.- ~/ e\ .
- 4
- 2.~ TIPOS DE DESTILACION (segiin proceso) =

~

> DESTILACION CONTINUA
= Se introduce la carga de una sola vez o de forma continua y se destila
L Extraccion continua y uniforme del destilado.
= Se consiguen destilados mas puros en un solo proceso.

= Mayor parte de los licores.

</ °

_ 3.- PRODUCTOS RESULTANTES DE LA DESTILACIOKJ

» CABEZAS
» CORAZON
> COLAS
~
> VINAZAS A
v ~/ b\ /
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- \— 4
<’/ °

_ 3.- PRODUCTOS RESULTANTES DE LA DESTILACIC‘)\I(I

» CABEZAS
= Fraccion inicial que contiene las sustancias mas volatiles mp Metanol (toxico).
= Temperatura de salida mp 10— 14 °C.
= Graduacion alcohdlica mp 70 — 74 % vol.

= Orujo himedo = Menor contenido en cabezas.

vu\/ e\ /

\—/ - N
_” 3.- PRODUCTOS RESULTANTES DE LA DESTILACION
> CORAZON
= Mayor volumen de destilado s Alcohol etilico o etanol.
® Temperatura de salida mp 14 —15 °C.

= Graduacion alcohdlica mp Media 62 % vol. (74 % vol. estable hasta 45 % vol.).

= Aguardiente propiamente dicho.

\/ -
g B
_ 3.- PRODUCTOS RESULTANTES DE LA DESTILACION
» COLAS
= Fraccion final que contiene las sustancias menos volatiles mp Propanol, butanol, furfural.
= Temperatura de salida mp 14 — 15 °C.
= Graduacion alcohdlica m# Inicial 45 % vol. hasta 10 % vol. final.

= Se desecha m Furfural da olores fuertes (herbaceos, quemados).

Y Qs Tl
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" 3. PRODUCTOS RESULTANTES DE LA DESTILACION

> VINAZAS

= Residuo final que queda después de la destilacion.

= Usado como abono previo acondicionamiento.

" \ — 4

</

- 4.- EQUIPOS DE DESTILACION -

~

» ALAMBIQUE

» ALQUITARA

» SISTEMA DE ARRASTRE POR VAPOR

> SISTEMA DE COLUMNAS =

-y \ 4

</

- 4.- EQUIPOS DE DESTILACION gt

~

» ALAMBIQUE

* Equipo artesanal con el que se realiza una destilacion simple y discontinua.

Alumno: JOSE MARIA ANDRES QUINTANA Pigina 102 de 142

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — ET.S. DE INGENIERTAS AGRARIAS
Master universitario en profesor de Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianzas
de Idiomas. Especialidad en Tecnologfa Agraria, Alimentaria y Forestal



DISENO DE PROGRAMACION DIDACTICA PARA MEJORA DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE EN EL MODULO
PROFESIONAL INDUSTRIAS DERIVADAS, DEL PRIMER CURSO DE GRADO SUPERIOR, DEL CICLO FORMATIVO DE
VITIVINICULTURA IMPARTIDO EN EL C.L.F.P. SAN RAFAEL DE LA SANTA ESPINA (CASTROMONTE, VALLADOLID)

- 4

</

- 4.- EQUIPOS DE DESTILACION -

L

» ALQUITARA

= Equipo artesanal con el que se realiza una destilacién simple y discontinua, tipico de

zonas de Galicia.

(]
~/ e\ ).
- =/
</
< 4.~ EQUIPOS DE DESTILACION =~
» SISTEMA DE ARRASTRE POR VAPOR
= Sistema de destilacién con inyeccion de vapor en el seno de los orujos.
o
/ o\ )
- \ 4
L
< 4.- EQUIPOS DE DESTILACION i
» SISTEMA DE COLUMNAS
= Sistema de destilacion continuo para grandes cantidades de producto.
= El mas utilizado es el sistema de columnas verticales de platos.
(%7
v N S
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- \ 4
< 5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS =
» DEFINICIONES
» AGUARDIENTES SIMPLES
» ALCOHOLES DESTILADOS
> ALCOHOLES RECTIFICADOS -
~
~/ ~/ A .
- =/
< 5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS =~
» DEFINICIONES
= BEBIDA ESPIRITUOSA (Reglamento 110/2008, de 15 de enero de 2008)
« Destinada al consumo humano, con cualidades organolépticas particulares y graduacion
alcohdlica minima 15% vol. (alcohol de origen agricola).
= ALCOHOL ALIMENTARIO (Reglamento 110/2008, de 15 de enero de 2008)
* Etanol o alcohol etilico de origen agricola por destilacién, redestilacion o rectificacion.
* Graduacién alcohélica minima 96% vol. \/
~/ ~—/ A\ )
< 5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS -
» DEFINICIONES
= ALCOHOL ALIMENTARIO (Reglamento 110/2008, de 15 de enero de 2008)
* Valor maximo elementos residuales
- Acidez total: 1,5 g acético / hl alcohol 100% vol.
- Esteres: 1,3 g acetato etilo / hl alcohol 100% vol.
- Aldehidos: 0,5 g acetaldehido / hl alcohol 100% vol. </
- Alcoholes superiores: 0,5 g metil-2-propanol-1 / hl alcohol 100% vol. S
~
~ ~~ A 2
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- N/
</
< 5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS =
o
» DEFINICIONES
= ALCOHOL ALIMENTARIO (Reglamento 110/2008, de 15 de enero de 2008)
* Valor maximo elementos residuales
- Metanol: 30 g / hl alcohol 100% vol.
- Extracto seco: 1,5 g / hl alcohol 100% vol.
- Bases nitrogenadas volatiles: 0,1 g N / hl alcohol 100% vol. (=
- Furfural: No detectable (t6xico). =)
S
—~/ e\ /
o/ 4
~
< 5.~ TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS -
-
» AGUARDIENTES SIMPLES
= Destilacion de materias vegetales previamente fermentadas.
= Graduacion alcohdlica entre 30% vol. y 80% vol.
* Tipos:
* Holandas m#p Destilacion de vinos sanos, clarificados o con lias = Brandy.
=
* Flemas mp Destilacién de orujos y otros residuos de vinificacion.
~
~/ —~/ i )
" N
-
« 5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS =
-
» AGUARDIENTES SIMPLES
= Tipos:
* Aguardientes de cafia mp Destilacion jugos y melazas cafia de azdcar fermentados msp Ron.
* Aguardientes de frutas s Destilacion de jugos de frutas fermentados.
* Aguardientes de sidra mp Destilacion de sidra pura y sana, con o sin lias, y sus orujos frescos.
o
* Aguardientes de cereales mp Destilacion caldos fermentados cereales malteados msp Whisky.
~
/
g yd\ )
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- N/

</

- 5.~ TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS ~

» ALCOHOLES DESTILADOS
= Graduacion alcohdlica entre 80% vol. y 96% vol.
= Tipos:
* Destilados de vino mp Destilacién de vinos y piquetas de vinos y lias.

« Destilados de cereales de grano m#p Destilacion de cereales sacarificados y fermentados.
~

</
vu\/ A\ ).

 Destilados de orujo = Destilacién de orujos, piquetas, flemas o aguas de orujo.

- \ 4

</

- 5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS =

o
» ALCOHOLES RECTIFICADOS
= Graduacion alcohdlica superior a 96% vol.
= Destilacion y rectificacion de aguardientes y alcoholes destilados.
* Tipos:
* Rectificados de vinos m#p Rectificacién de holandas y destilados de vino.

~
« Rectificados de orujos m#p Rectificacion de orujos, piquetas, flemas y destilados de orujos.

A P @)

- \ 4

</

- 5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS -

» ALCOHOLES RECTIFICADOS
* Tipos:
* Rectificados de frutas m#p Rectificacién de aguardientes de frutas.

* Rectificados de cereales mp Rectificacion de caldos fermentados, aguardientes y destilados

de cereales.

* Rectificados de melazas mp Destilacion y rectificacion de caldos fermentados de la <

melaza de cafia o remolacha.

vu\/ e
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_~  RESUMEN -

1.- DESTILACION

2.- TIPOS DE DESTILACION (segiin mecanismo) y (segiin proceso)
3.- PRODUCTOS RESULTANTES DE LA DESTILACION

4.- EQUIPOS DE DESTILACION

5.- TIPOS DE DESTILADOS ALCOHOLICOS
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</ °
. Cambiemos el miedo 3
lo desconocido, por

/3 curiosidad "
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ANEXO 5. FICHA FINAL DE VALORACION DE LA ACTIVIDAD

Los apartados a responder por el alumno son:

Lo mejor de la actividad ha sido:

Lo que habrfa que mejorar es:

Lo que he echado en falta ha sido:

Otras sugerencias o aportaciones:

Valoracién numérica de la actividad (de 0 a 10):

Alumno: JOSE MARIA ANDRES QUINTANA Péagina 108 de 142

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Master universitario en profesor de Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianzas
de Idiomas. Especialidad en Tecnologfa Agraria, Alimentaria y Forestal




DISENO DE PROGRAMACION DIDACTICA PARA MEJORA DEIL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE EN EL MODULO
PROFESIONAL INDUSTRIAS DERIVADAS, DEL PRIMER CURSO DE GRADO SUPERIOR, DEL CICLO FORMATIVO DE
VITIVINICULTURA IMPARTIDO EN EL C.I.F.P. SAN RAFAEL DE LA SANTA ESPINA (CASTROMONTE, VALLADOLID)

ANEXO 6. PAGINAS WEB SOBRE EQUIPOS DE DESTILACION

Relacion de paginas web sobre equipos de destilacion facilitadas a los alumnos para

realizar el trabajo en grupo:

https:/ /www.coppet-alembic.com/es/

https:/ /www.maritastills.es/

https://www.destillatio.eu/es

http://www.bedti.es/

https:/ /www.verema.com/

http://www.alambiques.com/

https:/ /www.cobrelis.com/es

http:/ /www.alambiques.net/

http://www.orujodegalicia.org/

http:/ /www.cetespain.com/elaboracion-del-orujo.html

http:/ /www.winetech-sudoe.cu/files/Ignacio2.pdf
http://alquimias-caseras.blogspot.com/2011/08 /alambiques.html
http:/ /www.sierradeloso.com/elaboracion.php
https://prezi.com/ywql3jzil_wf/destilacion-por-atrastre-de-vapor/

http:/ /www.diquima.upm.es/old_diquima/Investigacion/proyectos/chevic/catalogo/CO
LUMNAS/Platos.htm

https:/ /prezi.com/is8hiz3lexef/columna-de-platos-absorcion-de-gases/

http:/ /aparatostecnicos.blogspot.com/2017/01/columna-de-platos-borboteadores.html
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ANEXO 7. APUNTES DE APOYO SOBRE EQUIPOS DE
DESTILACION

ALAMBIQUE

Sistema muy difundido en el que se separan las dos fases esenciales de la destilacion; por
vaporizacion de los componentes volatiles que se realiza en la pota y capacete condensador,
y la condensacion de esos vapores que se realiza en el serpentin refrigerante, unidos por un
tubo cilindrico llamado cuello de cisne.
El alambique consta de los siguientes elementos (ver figura 1):
e Cualdera donde se calienta el liquido que queremos destilar (separar fracciones con
diferente punto de ebullicién, como es el caso del vino).
e Capitel, colocado encima de la caldera, que se encarga de recoger los vapores.
o Cuello de cisne que envia los citados vapores al serpentin de refrigeraciéon (también
llamado de condensacion).
o Serpentin de refrigeracion, donde los vapores se enfrian y condensan al ser refrigerados por

agua u otro fluido refrigerante.

entrada H,0
refrixecacidn

125 ¢m.
2

80 cm

PARTES DE QUE CONSTA UN ALAMBIQUE
A Caldelra de destila

: Columna de destila

11,2 peza de condensacin

.2.: alargadeira

:  Refrixerante

: Colector con akoholimetro

Eorsm

CARACTERISTICAS
Material: cobre

Tempo destila: 3.5 horas

Carga de bagazos 60-100 kes.
Cantidade destilada; 10-13 litros

Anexo 7. Figura 1: Elementos del alambique.
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El material de construccion es el cobre y el «capacete» suele estar recubierto en su interior
por una capa de estafio.

El cobre tiene varias ventajas:
e No da sabor alguno al alcohol destilado.
e Resiste bien los acidos.

e Es un metal muy buen conductor del calor.

En la destilacién simple en uno de estos alambiques, el alcohol es la primera fraccion que
obtenemos ya que su punto de ebullicién es de unos 78°C. Pero lo hace todavia con un cierto

contenido de agua.

A continuacion, se pueden ver diferentes combinaciones de alambiques (ver figura 2).

El equipe consta de una caldera o pota de cobre, de capacidad variakble, un
capacete condensader prolongado en un cuslle de cisne (o trompa de clefante),
un condensador refrigerante cilindrico (bidén) provisto en su interior de un
serpentin de cobre, conectable al cuells de cisne ¥ con salida para <l destilade
an su parte inferior

alambigque pera con wase v serpentin alambique pera con serpentin

— _ y

alambique pera con rectificadora

se coloca en'el cuello de cisne 1ina lentsja rectificadora o desflemador, para
realizar una condensacién previa de los vapores antes de su llegada al
refrigerante, lo que posibilita graduaciones mas altas de salida

calientavinos

alambique sistema francas

En el calientavinos se coloca el wino con el que se llenara la pota para la siguiente
destil asi i ahorrar energia ya gue los vapores calientan el vino a la vez
que ellos se enfrian.

Anexo 7. Figura 2: Diferentes combinaciones de alambiques.

Las operaciones para la destilacién con alambique son:

® Pesar las bombonas de butano para determinar el consumo posterior de combustible.

® Colocar en la base de la pota o caldera una cama, compuesta por unos haces de
sarmientos y raspones y encima paja para evitar el contacto directo de los orujos con

el fondo de la pota, y asi evitar que se peguen cuando se calienta.
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Extraer el orujo de las orujeras o silos para su pesada.

Dispersar la masa de orujo compactada (separando en los orujos de vinificacion en
blanco de la 3* parte del orujo los raspones, que se destinan a la colocacién en el
fondo de la pota sobre los sarmientos. Sobre estos raspones se colocan los demas

orujos a destilar).

Cargar la caldera (poza) con 20-25 litros de agua para el alambique de 300 litros y para

el de 200 litros con unos 15 litros de agua.
Encender los quemadores de gas butano, con llama moderada.

Calentar el agua, después comenzara la salida de los primeros vapores,
distribuyéndose por el orujo de forma que su salida sea uniforme en toda la superficie,
con lo cual se procede a la colocacion del capacete concentrador, sellandolo con masa de

harina.

Al mismo tiempo se procede a llenar el depdsito de refrigeracion con agua que circula
a contracorriente, de la parte inferior del depdsito a la parte superior para salir al

exteriofr.

Colocar el cario cuello de cisne que une el capacete. concentrador con el serpentin
refrigerante, (en el caso de carecer de uniéon roscada, sellar las uniones con masa de

harina).

Comienza la destilaciéon propiamente dicha con la salida de las primeras gotas de

vapor condensado, y regulando el calor de manera que el chorro sea finisimo,

obteniéndose las signientes fracciones: Cabegas, corazon y colas.

Finalizada la destilacion se procede a limpiar el alambique: Transportando los orujos
agotados a sus respectivos colectores, para su aprovechamiento posterior.
Procediendo posteriormente a limpiar todos los circuitos de circulacién de los

vapores, caflo y serpentin.
Pesar las bombonas para control del consumo de combustible.

Medir las fracciones de destilado obtenidas y tomar muestras para el analisis.
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ALQUITARA

Consta de una base o soporte de hierro fundido de 80 cm. de diametro, sobre el que se apoya
la pota, para la aplicaciéon del fuego directo mediante unos quemadores inferiores de gas
butano de combustién dispuestos en dos circulos concéntricos, uno interior y otro exterior,
para el calentamiento del orujo contenido en la pota (ver figura 1).

Sobre la base o soporte se sitia la pota, recipiente cilindrico de contencién de orujos a
destilar. La pota esta construida en cobre en la que se insertan unas asas o agarraderas para
su traslado y vaciado.

Sobre la pota se dispone una tercera pieza llamada capacete, también elaborada en cobre,
bafiada interiormente de estafio, por la que circulan los vapores de destilacion, que consta de
un concentrador de vapores, un refrigerante con entrada y salida de liquido refrigerante, en
cuyo interior se dispone el condensador, y la salida exterior del destilado o biqueira.

La unién pota-capacete se sella mediante agua o masa de harina para impedir la salida de
vapores de destilacion.

El capacete refrigerante posee en su parte inferior la entrada del refrigerante, normalmente
agua fria, y en su parte superior la salida del refrigerante caliente, circulando de forma
continua, para enfriar el condensador y los vapores en él acumulados.

El vapor destilado y condensado se recoge en un tubo delgado o biqueira a veces prolongado

por una canaleta rajada para su salida al exterior.

1250PORTE

1r0TA

J:CAPACEIC CONCENTRADOR
4:CONDENSADOR
S:CAPACE(E MESRICERANTE
623ALI0A ALTRIGERANTZ .
JTENIRADA REFRICLAAMIT -
L30VEIAA

17ACARRADLAL

F@

VN

Anexo 7. Figura 3: Elementos de la alquitara.
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SISTEMA DE ARRASTRE POR VAPOR

El sistema de arrastre por vapor requiere la inyveccion de vapor en el seno de los

orujos, lo que evita el peligro de tostacion de los orujos como puede ocurrir en los
sistemas de aplicaciéon de fuego directo, caso de las alquitaras y alambiques
tradicionales.
Este aparato de destilacion de orujos necesita una base fija, que varfa en sus dimensiones.
Sobre esta base se dispondran los distintos elementos que forman el sistema de arrastre:
8. UNA CALDERA GENERADORA DE VAPOR TUBULAR VERTICAL: en
cobre acoplada con:
e Sistema de circuito interno de agua.
¢ Quemador de fuel o de gas.
e Colector de humos, chimenea.
¢ Regulador automatico de nivel de agua.
¢ Indicadores de nivel de agua.
e Valvula de seguridad en caso de sobrepresion en la caldera.
¢ Mandmetro para el control de la presion.
El vapor generado en la caldera es de baja presion 0,4 — 0,6 Kg. /cm®, con una
temperatura de ebulliciéon de 81°C — 85°C.
2. DOS VASOS O CALDERINES DE DESTILACION: cilindricos en cobre.
e Vasos basculantes hacia el frente para su descarga gracias a un dispositivo
de engranajes y un volante para que el esfuerzo a realizar sea menor.
e Tapas de los vasos de destilaciéon con cierre hermético, y sistema de
contrapesos para su alzado en la descarga, con valvulas de depresion.
3. UNA LENTEJA RECTIFICADORA O DEFLEMADOR, en el que se realizara
una condensaciéon previa de los vapores antes de su llegada al refrigerante. Es el
deflemador o afinador quién confiere al sistema la caracteristica de destilacion
metodica.
Las paredes superior e inferior de la lenteja son dobles, y por ellas circula agua a
contracorriente. Con este sistema se conseguira un encabezado mayor de los alcoholes
destilados, por lo tanto, una mayor graduacion de salida.
La lenteja rectificadora terminara por no rectificar a la larga, ya que llega un momento en

el que el agua que circula se calienta.
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4. UN CONDENSADOR REFRIGERANTE CON:

* Tubos interiores en acero inoxidable con dos depésitos cilindricos, superior e
inferior, unidos uno y otro por los tubos casi verticales, pero con la pendiente
necesaria para que se deslicen los liquidos condensados y de longitud adecuada a
la naturaleza de los vapores a condensar.

* Termoémetro para la regulacion de salida del destilado (se requiere que salga el
destilado entre 18 y 20°C.).

5. UNA PROBETA DE CONTROL DE DESTILADO en la cual puede ir
incorporado un alcohémetro y un termémetro (sonda termométrica y cuadro de lectura
de temperatura).
6. UN COLECTOR DE AGUA DE REFRIGERACION, que servira de
mantenimiento del regulador del nivel de agua de la caldera, que proviene del
condensador y del deflemador.
7. UN SISTEMA DE CRUCE DE CONDUCTOS DE VAPORES, que permitira
el aprovechamiento de las colas con el fin de calentar el orujo del siguiente vaso de
destilacion, ya que éstas no eran deseables a la hora de la elaboracion del destilado.
Ademas, el circuito dispondra de una serie de llaves de paso, que le confieren cierta
complejidad para un mayor aprovechamiento de las funciones.
8. TODO EL CIRCUITO DE AGUA DISPONDRA DE LLAVES DE PASO
PARA EL CONTROL Y PERDIDAS DE AGUA INNECESARIAS.

Este sistema permite la realizacion de dos tipos de destilacion:

» Por un lado, se tendria la destilacién del orujo con un agotado total de éste,

obteniéndose asi las tres fracciones del destilado, que son cabeza, corazén y colas.

» Por otro lado, se tendria la destilacion del orujo obteniéndose sélo dos

fracciones de destilado, cabeza v corazon. La destilacion de las colas se desviaria

al calderin anejo, con el fin de aprovechar energia, ya que seran éstas las que pasen a
calentar dicha pota.

Como ventajas que ofrece el sistema Portugués cabe destacar:

¢ Elevado ahorro de energia.
e Ahorro en la mano de obra.

e Abhorro en tiempo, al desviarse las colas ala pota contigua para el calentamiento

del bagazo en esta.
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e Gran capacidad de destilacion del sistema, ya que llega a desposeer a los
bagazos totalmente de sus contenidos alcohdlicos.
La mejora en la eficacia con relacién a los sistemas tradicionales es importante. El mayor
inconveniente del arrastre de vapor es su elevado precio.
Fases:
1- Elevacion de presion (incluye carga de bagazo).
2- Calentamiento del bagazo.
3- Cabezas
4- Corazon.
5- Colas.
6- Descarga y limpieza.
Las fases 5 y 6 no existen en la metodologia mas usual, ya que van a calentar el orujo
del calderin o vaso contiguo, y el corazén se obtiene mientras se procede a la descarga
y limpieza del otro calderin.

Se utilizan procesos de destilacion con trabajo continuo de 24 horas, en tres turnos.

Operaciones de destilacion con destilador de arrastre por vapor “Sistema Portugués”

o Comenzamos la destilacién con el encendido de la caldera, controlando los niveles
de agua y los cierres de las llaves de paso del vapor. Se procede a la descarga y
preparacion del orujo, pesandolo y soltandolo para desapelmazatrlo.

o Se catga el vaso de destilacién o calderin (3) hasta las 3/4 partes de su volumen,
realizando un leve apisonado para concentrar la masa e impedir el arrastre de
componentes solidos y formacién de bolsas de aire, cerrando herméticamente con la
tapa (4) y se procede a la apertura de véalvulas hacia el deflemador. En este caso no
se necesita la presencia de sarmientos, ya que en la base de la pota se dispone de una
parrilla de cobre agujereada para una circulacion uniforme del vapor.

o Cuando la presion de la caldera se sittia entre 0,4-0,6 Kg/cm®, se inicia el proceso
con la apertura de la llave de paso del vapor hacia el vaso cargado.

o Mientras se calienta el orujo, se procede al pesado y suelta del orujo para cargarlo en
el calderin o vaso contiguo, que se cierra herméticamente con su tapa.

o Cuando comienza la salida de refrigerante caliente de la lenteja rectificadora (5) o
deflemador, se abre el circuito de refrigeracion de esta, al mismo tiempo que se abre

el circuito de refrigeracion del condensador (6).
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©)

Poco después comienza la salida de la primera fraccion de destilado (cabeza), de
graduacion elevada pero variable, a la temperatura de refrigeracion del agua en
circulacion, finalizando su salida cuando la graduacién es inferior a 75 %ovol.
Tomandose la segunda fraccién (corazén) que se utiliza en la elaboracion del
aguardiente, en la que se mantiene segun sea el tipo de orujo, mas o menos tiempo.
Al alcanzar el destilado de salida de corazoén la graduacion de 45%vol. se inicia el
proceso clave de la destilacién por arrastre, segun el cual, se procede al cierre de la
llave de paso de los componentes volatiles al deflemador y mediante el cruce de
vapores, se desvian hacia el vaso de destilaciéon contiguo, previa apertura de la llave
de paso” que ya ha sido cargado, con lo que se produce el calentamiento del orujo
con los vapores de las colas que provienen del orujo que se esta destilando.

Al mismo tiempo se abre la llave de paso que conduce al deflemador desde el calderin
que se esta calentando, con lo cual el vapor de la caldera destila el orujo en su fraccion
final de uno de los vasos, y estos vapores van a calentar y vaporizar los componentes
volatiles del orujo que contiene el vaso contiguo.

Comienza la salida del destilado en su fraccion inicial de cabezas, previo paso por el
deflemador, procediéndose al cierre de la llave que conduce el vapor al vaso que
contiene el orujo agotado, asi como el cruce de vapores, y se abre el paso directo del
vapor de la caldera al calderin que esta destilando, continuando el proceso como si
fuese la destilacion inicial.

Mientras se realiza el destilado de los corazones del orujo contenido en el calderin a
la que llega el vapor, se procedera a la descarga, limpieza y se carga de nuevo el vaso
que contenia el orujo ya destilado. Se descarga el vaso basculandola sobre una rejilla
colectora o cinta transportadora que envia los residuos al exterior, y se limpia con un
cepillo y agua, abriendo la llave de salida del vapor para eliminar los posibles residuos

liquidos que se encuentren en el circuito del vapor.

Al final de cada jornada se procede a una limpieza general de los vasos de destilacion,

retirando la parrilla de cobre de la base para eliminar los residuos solidos que se concentran

bajo esta, asi como todo el circuito de vapor y destilado, haciendo circular tnicamente vapor

de agua, obteniéndose agua destilada (ver figura 1).
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Anexo 7. Figura 4: Sistema de arrastre por vapor o “Sistema portugués”.
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SISTEMA DE COLUMNAS VERTICALES DE PLATOS

Las columnas de platos son las mias generalizadas en la industria alcoholera y en ellas se consigue el
enriguecimiento progresivo de los vapores alcobdlicos, haciéndolos borbotar por soluciones alcohdlicas cada vez

mids concentradas (ver figura 1).

Anexo 7. Figura 5: Sistema de columnas verticales de platos.

Las columnas de platos a su vez podemos subdividirlas en columnas de:
* bajo grado
* alto grado
Las columnas de bajo grado son las que producen flemas de 40 a 65 % vol. - algunas veces de
75°-.
Las columnas de alto grado logran las flemas con de 90 a 95 %vol.
La columna fraccionadora que se usa con mas frecuencia es la llamada torre de burbujeo, que
esta formada por platos que estan dispuestos horizontalmente.
Cada plato esta formado por una cantidad de portacalotas y calotas, que obligan al vapor a

mantener un intimo contacto con el liquido que desciende (ver figura 2).

Anexo 7. Figura 6: Platos verticales dentro de una columna de destilaciéon.
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El material que se emplea generalmente en la construccion de estas columnas es el cobre,
aunque también suelen construirse en fundicién y, modernamente en acero inoxidable.
Las columnas de destilacion en las que el vino contiene materias en suspension, y en que,
por lo tanto, pueden producirse obstrucciones, se componen de platos independientes,
cada uno de los cuales constituye un anillo o elemento de la columna, pues de esta
forma se facilita su limpieza y montaje. Por el contrario, en las columnas de
rectificacion cada anillo o elemento esta compuesto por varios platos, de cuatro a
seis, ya que en ellos no existe el peligro de las incrustaciones.

Los platos presentan generalmente seccion circular, habiéndose abandonado ya la
construccion de columnas de seccién rectangular.

La unién de plato con plato se efectiia mediante una junta, y basta casi el peso del plato para
formar el cierre no obstante este cierre se asegura con grapas o con tornillos pasantes. Las
columnas de gran seccion suelen tener unas estructuras interiores construidas con dos fines:
uno el conseguir la perfecta horizontalidad de los platos y el otro dar solidez al conjunto.
En cada plato podemos distinguir los siguientes elementos:

* las chimeneas, que son conducciones por las que circulan los vapores alcoholicos
que proceden del plato inferior,

" cubriéndolas se encuentran las campanas o los canales, que tienen por objeto hacer
que los vapores que llegan por las chimeneas borboten en el liquido alcohélico exis-
tente en el plato,

" para dar salida a este liquido al plato inferior se dispone de los rebosaderos, los que,
por encontrarse algo sobresalientes del fondo del plato, aseguran la existencia de una
cantidad minima de liquido; por ellos es por donde se realiza la retrogradacion,

" para asegurar la perfecta circulaciéon del liquido por el plato se disponen en él unas
divisiones en forma de laberinto que separan la retrogradacion del plato superior
de la salida por el rebosadero al plato inferior,

* ademas de estos elementos, hemos de tener presente la existencia de mirillas
de inspeccion, de termémetros. de manémetros etc., en determinados platos.

Si consideramos un aparato recién montado, es preciso efectuar una minuciosa
comprobacién de todos sus elementos y muy principalmente de los aparatos o dispositivos
de registro, ya que éstos seran los que luego nos iran dando preciosas indicaciones de la forma

c6émo va trabajando la columna.
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Es una precauciéon muy prudente hacer circular agua por toda la instalacién, con el objeto de
descubrir los posibles escapes que pudiera haber, que seguidamente seran subsanados.
Antes de comenzar a calentar el aparato se han de repasar las juntas que presenten fugas, asi
como cualquier defecto o anomalia que se observe; una vez la columna en condiciones, se
puede entonces comenzar a abrir lentamente la valvula de vapor, ya sea de vapor directo o la
de vapor de escape.
Seguidamente el agua de la base de la columna comienza a hervir y su vapor, subiendo de
plato en plato, hace que vaya, a su vez, entrando en ebullicién el liquido contenido en ellos.
Los termémetros situados en los diferentes platos de la columna marcan correctamente los
100° C.; caso contrario, se impone una correccion.
En algunos aparatos el depésito del regulador es la misma base de la columna; para que estos
reguladores funcionen bien se precisa que el nivel de las vinazas, o del liquido agotado, sea
constante; para ello el grifo de evacuacion de las vinazas, debe estar abierto y solamente se
cerrara circunstancialmente cuando el sifén de evacuacion de las vinazas se hubiera
descargado; una vez cebado, se restablece la circulacion.
Comprobada la columna, asi como sus diferentes elementos y muy especialmente los de
registro y reglaje, se estd en condiciones de sustituir el agua del depdsito con el vino a destilar.
Continuando la entrada de vino, la columna se va cargando poco a poco de liquido alcohdlico
y el termémetro ira descendiendo de 100 a 90° C., segun la riqueza alcohdlica de aquél. Para
asegurar un agotamiento completo de las vinazas, este termémetro podra variar de 90 a 98°
C. de acuerdo con la riqueza del liquido.
Es conveniente tener anotados los diferentes gastos que se deben dar al grifo segun varfa la
concentracion del vino a destilar.
Insistimos una vez mas en la necesidad de que todas las variaciones en los pasos de
los grifos se efectien muy lentamente. Las maniobras precipitadas tienen como
consecuencia la de producir unas bruscas oscilaciones en la columna, lo que hace de
todo punto imposible su perfecta regulacion.
Todas estas columnas van provistas de los diferentes aparatos de registro y regularizacion
que ya describimos al tratar de la destilacion. No obstante, haremos menciéon de los
siguientes:

» Mirillas de inspeccion de algunos platos de las diferentes columnas del aparato.

» En la columna depuradora, un termémetro en el plato que tenga el alcohol con una

concentracién de 90~92°, aproximadamente.
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» En la columna rectificadora, cuatro termdmetros situados en los platos que den una
graduacion alcoholica de 40-50, 70-75, 90-92 y 95°.
» En la columna destiladora, un termémetro emplazado en el tercer, cuarto o quinto
plato, empezando a contar a partir de su parte superior.

Es muy conveniente, y en todas las instalaciones modernas ya se hace, agrupar todos estos
termometros, asf como los que dan la temperatura del vino a la entrada de la columna, a la
salida del calientavinos, la del agua a la salida del condensador, etc., y los indicadores de
presion los niveles de los depésitos y otros diversos aparatos en un tablero de control que se
encuentra la vista del destilador.
Igualmente, a la vista del destilador se encontraran tres probetas correspondientes a la
produccion de éteres pesados, de alcohol procedente de los platos altos de la rectificadora y
de alcohol pasteurizado. En estas probetas se colocan alcohémetros para comprobar la gra-
duacién y un termémetro para hacer las correcciones oportunas, caso de que el refrigerante
no los dejase a 15°C.
La alimentacién de la columna depuradora y la salida de las cabezas de la rectificadora se
regulan a mano mediante el empleo de grifos sensibles.
La calefaccion del aparato se realiza, en la mayoria de los casos, por borboteo de vapor a baja
presion. Para la regulacion se puede recurrir al empleo de los reguladores de presion o utilizar
un regulador basado en la accién de la temperatura.
De la columna rectificadora es de donde se debe efectuar la extraccién de los aceites bajos,
de los aceites altos o éteres pesados y también de los éteres hibridos.
Los restantes elementos, condensadores, calientavinos, refrigerantes, recuperadores, etc., no
difieren de los tipos descritos al tratar de la destilacion.
En general, la columna depuradora no posee mas que un condensador refrigerante
general.
La rectificadora esta equipada con un calientavinos un condensador-refrigerante y
un refrigerante de alcohol pasteurizado. Las vinazas que abandonan la columna
destiladora pasan a través de uno o dos recuperadores de calor; uno de ellos eleva la
temperatura del vino v el otro la del agua de alimentacién de las calderas.
El revestimiento calorifugo de los aparatos de rectificacion es tan necesario o mas que el de
las columnas destiladoras. La colocacion de estos revestimientos se facilita en gran parte por

encontrarse dividida la columna en cuerpos.
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La unién de las diferentes columnas constituye en conjunto el aparato de rectificacion. Esta
union o acoplamiento puede realizarse de distintas maneras, tanto en relaciéon entre
si como en relacion con los restantes elementos; de esta manera se encuentra una

gran diversidad de tipos.
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ANEXO 8. VIDEOS SOBRE EQUIPOS DE DESTILACION Y
ELABORACION DE SAKE

ALAMBIQUE FRANCES

Link (https://youtu.be/9Cjs1tZmrL.8)

Anexo 8. Figura 1. Captura de imagen del video sobre el alambique francés.

ALQUITARA
Link (https://youtu.be/wfld7kExUy0)

Anexo 8. Figura 2. Captura de imagen del video sobre la alquitara.
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SISTEMA DE ARRASTRE POR VAPOR

Link (https://youtu.be/qE5IMQWnCUjs)

Anexo 8. Figura 3. Captura de imagen del video sobre el sistema de arrastre por vapor.

SISTEMA DE COLUMNAS VERTICALES DE PLATOS

Link (https://youtu.be/pRDxhOmPlq0)

T Ty

- Plato superior
Espuma

Altura de
la espuma

Vertedero de salida

Anexo 8. Figura 4. Captura de imagen del video sobre el sistema de columnas verticales.
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ELABORACION DE SAKE

Link (https://youtu.be/Xfzi1TSlods)

Anexo 8. Figura 5. Captura de imagen del video sobre la elaboracion de sake.
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ANEXO 9. PRESENTACION DE KAHOOT CON PREGUNTAS DE
REPASO

Kahoot! @ Discover ‘= Kahoots

ACTIVIDAD N°3 - PREGUNTAS
TEST DE REPASO

Ql: La alquitara es un equipo en el que se realiza...

u destilacion simple y discontinua.
n destilacion simple y continua.
destilacion compuesta y continua.

n destilacion compuesta y discontinua.

Q2: Los alcoholes destilados...

u tienen una graduacion entre 80 y 96% vol.
n tienen una graduacion superior al 96% vol.
pueden ser de vino, cereales de grano y holandas.

u Las respuestas a) y ¢) son correctas.
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Q3: La palabra alquitara procede del...

n arabe.
n italiano.

griego.

0 -

Q4: ;Para qué se utiliza la destilacion?

u Para disolver un componente volatil.
n Para separar componentes volatiles.
Para arrancar la fermentacion alcohdlica.

n Para unir componentes volatiles.

Q5: La graduacion de las cabezas suele ser...

u de 70-74% vol.
n de 60-65% vol.

de 50-54% vol.

n las respuestas anteriores son falsas.
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Q6: ¢ Cuales son instrumentos de regulacién de un equipo de destilacién
por arrastre de vapor?

u Valvula de seguridad.
n Probeta para el control de destilados.

Agitador de cabezas, corazones y colas.

u Las respuestas a) y b) son correctas.

Q7: ¢Qué posibles paradas puede haber en una columna de destilaciéon de

platos?

u Brusca de corta duracion.
n Normal de larga duracion.
Parada definitiva.

n Todas las anteriores son correctas.

Q8: La destilacién discontinua es...

u larga y costosa.
n cortay barata.

corta y costosa.

u larga y barata.
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Q9: Las flemas son obtenidas mediante destilacién de...

u los jugos y melazas.

n caldos fermentados de cereales totalmente malteados.
orujos y otros residuos de la vinificacion.

n vinos sanos, clarificados o con sus lias.

Q10: (Cual es una ventaja de las columnas de platos?

n Montaje sencillo.
n Limpieza dificil.
No se pueden instalar enfriadores.

n No es necesaria una revision previa.

Q11: ¢ De qué material estan hechos los alambiques?

u Vidrio.
n Cobre.

Acero inoxidable.

u Todos los anteriores.
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Q12: ;Qué tipo de alcohol predomina en la fraccién de destilado llamada

“corazones”?

QI3

Metilico.

Etilico.

Superior.

Butanol.

¢Qué aparato se utiliza para realizar la destilacién?

Alcorque.

Alquitara.

Alcayata.

Todos los anteriores.

Ql4: ¢ Qué fraccion del destilado se usa para el consumo?

Cabezas.

Colas.

Vinazas.

Corazones.
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QI5: La destilacion al vacio se utiliza para destilar liquidos que hierven a

temperaturas...

u bajas.
n medias.

altas.

u bajo cero.

Q16: ¢En qué se basa el proceso de destilacién por arrastre de vapor?

u Obtener vapor al calentar al fuego ciertas sustancias.
n Inyectar vapor en el seno de los orujos u otras sustancias.

Separar cabezas y corazones, por un lado, y colas por otro.

n En tener igual punto de ebullicién las sustancias buscadas.
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ANEXO 10. PRUEBA DE CALIFICACION

PREGUNTAS TIPO TEST (1,2 puntos)

[0,1 punto cada pregunta]

Las preguntas tipo test se valoraran de la siguiente manera:

¢ Respuesta acertada: 0,100
e Respuesta fallada: -0,025
e Respuesta no contestada: 0

1. ¢Qué aparato se utiliza para realizar la destilacion?

a) Alcorque. b) Alquitara.

c) Alcayata. d) Todos los anteriores.

2. La destilacion discontinua es. ..
a) larga y costosa. b) corta y barata.

C) corta y costosa. d) larga y barata.

3. Los alcoholes destilados...
a) tienen una graduacion entre 80 y 96% vol.
b) tienen una graduacién superior al 96% vol.
c) pueden ser de vino, cereales de grano y holandas.
d) Las respuestas a) y ¢) son correctas.
4. Proceso de destilacién ininterrumpido, en el que se introduce de una sola vez la carga en

el equipo de destilaciéon y se extraen vapor y liquido en cantidades uniformes,
consiguiendo destilados mas puros en un solo proceso:

a) Destilacién continua. b) Destilacién fraccionada.

¢) Destilacion discontinua. d) Metilacion.

5. ¢Qué fraccién del destilado se usa para el consumo?

a) Cabezas. b) Colas.
¢) Vinazas. d) Corazones.
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0. La alquitara es un equipo en el que se realiza. ..
a) destilacion simple y discontinua. b) destilaciéon simple y continua.

¢) destilacién compuesta y continua. d) destilacién compuesta y discontinua.

7. ¢En qué se basa el proceso de destilacion por arrastre de vapor?
a) En obtener el vapor que sale al calentar a fuego directo ciertas sustancias.
b) En inyectar vapor en el seno de los orujos u otras sustancias.
¢) En separar las cabezas y los corazones, por un lado, y las colas por otro.

d) En que todas las sustancias que nos interesan tienen el mismo punto de ebullicién.

8. ¢Qué posibles paradas puede haber en una columna de destilacién de platos?
a) Brusca de corta duracion. b) Normal de larga duracion.

¢) Parada definitiva. d) Todas las anteriores son correctas.

9. Las flemas son obtenidas mediante destilacién de...
a) los jugos y melazas.
b) caldos fermentados de cereales totalmente malteados.
c) orujos y otros residuos de la vinificacion.

d) vinos sanos, clarificados o con sus lias.

10. La bebida sake se obtiene por...
a) destilacion. b) acidificacion.

¢) edulcoracion. d) fermentacion.

11. El valor maximo de furfural que debe contener el alcohol alimentario es:
a) 30 g/hl de alcohol a 100 % vol. b) No debe ser detectable.
¢) 1,5 g/hl de alcohol a 100 % vol. d) 0,5 g/hl de alcohol a 100 % vol.

12. En el primer paso de la elaboracién de sake, conseguimos el arroz malteado con la adicion
de...

a) bacterias. b) moho.
¢) levaduras. d) acido citrico.
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DEFINICIONES (1 punto)

[0,1 punto cada definicion]

Expresion escrita clara y legible (sin abreviaturas; lo que no se entienda, no se lee y

no puntua)

VERTICALES

1 Material mas cominmente empleado en la
construccion de equipos de destilacion.

2 Residuo que queda al finalizar la destilacidon y

suele usarse como abono después de realizar

el correspondiente proceso de

acondicionamiento.

3 Proceso que consiste en calentar un liquido
hasta que sus componentes mas volatiles
pasan a fase vapor, y posteriormente se
enfrian estos para recuperar estos
componentes en forma liquida.

5 Parte de la alquitara que contiene una reja en
su interior sobre la gue se colocan los orujos
para ser calentados.

7 Compuesto surgido de la mezcla de dos o mas

componentes, cuya temperatura de ebullicion
es diferente a la de los componentes por
separado.

HORIZONTALES

4 Denominacién de la bebida destinada al consumo humano,
poseedora de unas cualidades organolépticas particulares y
con un grado alcohdlico minimo de 15%val.

6 Aguardientes de vino obtenidos por destilacidn de vinos sanos,
clarificados o con sus lias, utilizados para la elaboracion de
brandy.

8 Proceso por el que se separan las impurezas que contiene el
alcohol natural puro mediante una destilacion con reflujo
descendente de parte del condensado que, junto con la
mezcla, entra en contacto con el vapor ascendente y se
produce un intercambio de componentes de uno a otro hasta
alcanzar un equilibrio.

9 Aparato que convierte el vapor en liquido mediante
intercambio de calor.

10 Instrumento que sirve para medir la diferencia entre la presién
real y la presion atmosférica de fluidos en circuitos cerrados.
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PREGUNTAS A DESARROLLAR (1,6 puntos)

[0,8 puntos cada pregunta]

Expresion escrita clara y legible (sin abreviaturas; lo que no se entienda, no se lee y

no puntua)

Ortografia (-0,1 punto por cada falta)

1. El Alambique o la Alquitara (elegir uno de los dos y desarrollar los apartados a)
y b)):

a) Funcionamiento.

b) Ventajas e inconvenientes.

2. El Sistema de arrastre por vapor o el Sistema de columnas verticales de platos
(elegir uno de los dos y desarrollar los apartados a) y b)):

a) Funcionamiento.

b) Ventajas e inconvenientes.
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FICHA FINAL DE ILA ACTIVIDAD (0,2 puntos)

[Valoracién del examen]

Los apartados a responder por el alumno son:

Lo mejor de la actividad ha sido:

Lo que habrfa que mejorar es:

Lo que he echado en falta ha sido:

Otras sugerencias o aportaciones:

Valoracién numérica de la actividad (de 0 a 10):

“Siempre suefia y apunta mds alto de lo que sabes que puedes lograr”

William Faulkner
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ANEXO 11. GUION DE LA PRACTICA DE ELABORACION DE
SAKE

ELABORACION DE SAKE

El arroz que contiene el moho correcto, el cual va creciendo en él, actuara como malta y
convertira el almidén del arroz en aztcar. Este es el aspecto principal de la fabricacién de
sake. Nos referimos a este arroz como ARROZ MALTEADO, también llamado Kome-
Koji.

Su kit de sake contiene 10 gramos de semillas de MOHO, también llamado Koji-Kin: este
material contiene las semillas de moho que creceran en el arroz, para hacer arroz malteado
rico en enzimas (Kome-Koji) y crear sabores complejos e interesantes similares al uso de
moho en la fabricacién de queso.

Instrucciones para elaborar 3 litros de Sake de forma casera

Paso 1: Preparacin del ARROZ MAI TEADO (Kowmse-Kojz)

Materiales: 400 gramos de arroz (grano medio o corto) y media cucharadita de Koji-Kin.
Equipo: Un colador, un vaporizador, tela de algodon para absorber la condensacion del agua
de la tapa de la cacerola (ver notas adicionales). Una cacerola grande para contener el colador
y el vaporizador.

Procedimiento:

1.- Lavar 400 g de arroz (grano medio o corto) hasta que el agua salga clara, remoje el arroz
durante aproximadamente una hora y media, y luego ponga el arroz en un colador durante al
menos 20 minutos para drenar el exceso de agua.

2.- Cocer el arroz al vapor. El arroz cocido al vapor se ve ligeramente transparente, no blanco.
(Nota: asegurese de que el arroz no esté en contacto directo con el agua hirviendo; consulte
las Notas adicionales).

3.- Enfriar el arroz cocido a 30°C. Coloque el arroz en un recipiente de acero inoxidable y
agregue 1,5 g (0,5 cucharaditas) de semillas de moho (Koji-Kin), esto se puede mezclar con
una cucharadita de harina simple para ayudar a la distribucién. Cubra el recipiente con un
trapo de algodon humedecido para evitar que se seque. Un tamiz de metal muy fino o colador
de té es muy util para la distribucién de semillas. El contenido del paquete de esporas no se
ve afectado por aberturas repetidas. Mantenga el arroz inoculado en un lugar calido a 30°C.

Revuelva los granos cada 10 horas para distribuir el molde de manera uniforme. Observe que
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el arroz se vuelve blanco después de 15 horas acompafiado de un fuerte aroma similar al
queso. Mantener el arroz a 30°C durante 40 horas. Su arroz se cubrira de fibras suaves y
blancas y debe ser firme y ligeramente dulce. El arroz malteado (kome-koji) ahora puede

convertir el almidon del arroz cocido al vapor en azdcares para su fermentacion.

Paso 2: Elaboracion del combinado de ARROZ MALTEADO con ARROZ COCIDO AL T7.APOR

Materiales (se recomienda a los principiantes que utilicen la mitad de estas cantidades para
un comienzo facil): 1500 g de arroz (grano medio o corto), 400 g de arroz malteado (Kome-
Koji), 5 g de citrico (una cucharadita) o 4 g de lapulo, 4 litros de agua refrigerada sin
cloro/calcio y 5 g de levadura (utilice levaduras de vino, champan o panadetia).

La levadura lager produce un sabor muy agradable. A medida que el almidén se convierte en
azucar, el alcohol en un proceso instantaneo puede crear niveles de alcohol inusualmente
altos (18% alc.vol.) a partir de levaduras con bajo contenido de alcohol.

Equipo: Colador o tamiz para drenar el exceso de agua y un recipiente de 10 litros de acero
inoxidable con tapa. Los recipientes de plastico no se recomiendan ya que son dificiles de
desinfectar y pueden dar lugar a sabores avinagrados.

Procedimiento:

1.- Lavar 1500 g de arroz hasta que el agua salga clara y deje el arroz en remojo durante
aproximadamente una hora y media.

2.- Cocer el arroz al vapor (ver notas adicionales para mas detalles).

3.- Después de cocer al vapor, enfriar el arroz hasta que alcance los 30°C.

4.- Disolver el acido citrico con 4 litros de agua en el recipiente de elaboracion del sake. El
acido citrico evitara la contaminacion de las bacterias y agregara un ligero sabor agrio a su
Sake.

Un método alternativo es afnadir ldpulo al agua para dar sabor. Para hacer una solucién de
lapulo, agregue 5 g de pellets de lupulo a una taza de agua hirviendo y remoje durante 10
minutos. Agregue pequefias cantidades de esta solucion a su agua hasta que tenga un notable
sabor amargo (jno se excedal) y un color amarillo palido. El sabor del lapulo desaparecera al
tinal del proceso de elaboracién. El lipulo funciona muy bien, evitando la contaminacion, y
le permite elaborar sake a una temperatura de unos 22°C.

5.- Agregar 400 g de arroz malteado (Kome-Koji) y mezclar bien.

0.- Agregar el arroz cocido al vapor y mezclar bien.

7.- Afiadir la levadura y colocar la tapa en el recipiente manteniéndolo a temperatura

ambiente. Al principio, el arroz absorbera toda el agua, sin embargo, en 2 dfas, el arroz se
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descompondra en una mezcla blanca de fermentacion. Las temperaturas de fermentacion
mas bajas produciran un sake de mejor sabor. Alrededor de 18°C es una temperatura ideal.
8.- Revolver la mezcla al menos una vez al dfa. En dos o tres dias se notara un aroma de sake
muy agradable.

9.- En dos semanas terminara la fermentacién. Filtre la mezcla con un colador esterilizado,
un tamiz fino, un pafio de queso, una gasa o una bolsa de nylon. Esto puede llevar hasta 24
horas. Este estilo de Sake se sirve mejor frio. Si necesita Sake transparente, separe el residuo

decantandolo. (Ver notas adicionales para detalles de conservacion).

Informacion adicional

Importante: Cuando estas haciendo tu arroz malteado (Kome-Koji), estas cultivando un
moho en el arroz. Siempre que crezca este moho y ningun otro, no hay problemas de salud.
Es posible que el principiante desarrolle un moho extrafio o una bacteria exotica por error y
si se usa para hacer una infusion, podria ser toxico y desagradable de beber. Por favor, use
su sentido comun, si algo es desagradable con olor o sabor, jno lo consumal A continuacion,
hay algunos consejos para ayudatle a reconocer y cultivar el arroz malteado (Kome-Koji).
1.- El arroz malteado (Kome-Koji), es siempre blanco o ligeramente coloreado.

2.- El olor a arroz malteado (Kome-Koji) es un olor fuerte a queso (no es un olor mohoso),
tal vez no sea un olor encantador, pero no es un olor desagradable.

3.- Se vera que pequenas fibras blancas van creciendo en el arroz durante las etapas
posteriores. Si crecen fibras que no son de color blanco, no use este lote ya que esta creciendo
otro moho a la vez que el Koji.

4.- Para que solamente crezcan las semillas de Koji, haga una distribucion de su Koji-Kin
(semillas de moho) de manera muy uniforme y generosa, usando un colador de metal fino
(colador de té), y asegurese de mezclar bien el arroz y las semillas.

Preparacion de arroz malteado (Kome-Koji): Se puede utilizar una sartén eléctrica con un
tapon alto para ayudar a mantener el arroz caliente en la etapa de fabricacién de arroz
malteado (Kome-Koji). Sin embargo, se debe tener cuidado de no sobrecalentar el arroz. El
arroz sobrecalentado matara el crecimiento de su hongo. Tenga en cuenta que el crecimiento
del moho (koji) generara temperaturas superiores a 30°C, sin embargo, siempre que la
temperatura del arroz esté alrededor de 30°C, su crecimiento sera saludable. Cualquier lugar
oscuro y calido, que mantenga su arroz alejado de la luz y alrededor de 30°C, es perfecto para

hacer arroz malteado (Kome-Koji).
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ANEXO 12. INFORME DE PRACTICAS

Los apartados a completar por el alumno son:

JUSTIFICACION:

MATERIAL NECESARIO:

PROCEDIMIENTO:
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ANEXO 13. PREGUNTAS SOBRE LA VISITA A LA DESTILERIA

VISITA A LA DESTILERIA PANIZO

» CURSO: 1° del Grado Supetior de Vitivinicultura (CIFP La Santa Espina).
> MODULO PROFESIONAL: Industrias Derivadas.
» LUGAR: Camarzana de Tera (Zamora).

PREGUNTAS

1.- La destilacion al vacio se utiliza para destilar liquidos que hierven a

temperaturas...
A bajas o medias O altas D bajo cero

2.- Las flemas son obtenidas mediante destilacion de...
A los jugos y melazas 0 caldos fermentados de cereales totalmente malteados

O vinos sanos, clarificados o con sus lias D orujos y otros residuos de la vinificacion

3.- Proceso de destilacion ininterrumpido, en el que se introduce de una sola vez la
carga en el equipo de destilacion y se extraen vapor y liquido en cantidades
uniformes, consiguiendo destilados mas puros en un solo proceso:

A Destilacion continua 0 Destilacion fraccionada

O Destilacion discontinua D Metilacion

4.- El valor maximo de furfural que debe contener el alcohol alimentario es:
A 30 g/hl de alcohol a 100 % vol. o No debe ser detectable
QO 1.5 g/hl de alcohol 2 100 % vol. - [[] 0,5 g/hl de alcohol a 100 % vol.

5.- ¢De qué material estan hechos los alambiques?

A Vidrio 0 Cobre O Acero inoxidable D Todos los anteriores

6.- ¢Qué tipo de alcohol predomina en la fraccion de destilado llamada “corazones”?

A Metilico o Etilico O Propilico D Butanol
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