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CONVENIO TIPO DE COLABORACION ENTRE EL CENTRO DOCENTE LE.S. Santo Domingo Y LA
EMPRESA Universidad de Cadiz PARA EL DESARROLLO DE UN PROYECTO DE FORMACION
PROFESIONAL DUAL

Convenio de colaboracion n® 1100852520202.
En El Puerto de Santa Maria (Cadiz) a 9 de julio de 2020.

De una parte, D/D? Rafael Saldana Ruiz, con DNI 30520387P, Director/a del |.E.S. Santo Domingo, con cadigo
11008525, ubicado en Santo Domingo, 29, CP 11500, de acuerdo con lo establecido en el dispongo vigésimao
séptimo de la Orden de 5 de abril de 2019.

Y de otra parte, D./Dfia. Francisco Piniella Corbacho, en su condicién de Rector de Ja Universidad de Cadiz de
la empresa Universidad de Cadiz, segln consta en la escritura pablica de fecha de de, con ntmero de
protocolo , otorgada en bajo la fe del Notario Pablice D./Diia. , e inscrita en (Tome , Hoja , Folic ).

Ambas partes se raconocen mutua y reciprocamente capacidad juricica y de obrar suficiente para otorgar el
presente Convanio, actuando en el ejercicio de la representacion que ostentan,

EXPONEN

Primero.- Que la Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional,
tiene por objeto la ordenacion de un sistema integral de formacion profesional, cualificaciones y acreditacion,
que responda con eficacia y transparencia a las demandas sociales y econémicas a través de las diversas
modalidades formativas.

Segundo.- Que el Real Decreto 1529/2012, de 8 de noviembre, por el que se desarrolla e! contrato para la
formacion y el aprendizaje vy se establecen las bases de la formacion profesional dual, regula determinados
aspectos de la formacién profesiohal dual, entendida como &l conjunto de acciones e iniciativas formativas,
mixtas de empleo y formacién, establece el marce para el desarrollo de proyectos de formacian profesional dual
en el sistema educativo, y dispone gue estos proyactos deberdn ser autorizados por la Administracion educativa
correspondiente v se formalizaran a través de un convenio con la emprasa colaboradora en las condiciones que
las administraciones educativas establezcan.

Tercero.- Que el articulo 31 del citado Real Decreto establece que el proyecte de formacion profesional dual

deberé ser autorizado por la Administracion educativa correspondiente y se formalizara a través de un convenio
con la entidad colaboradora, en este ¢aso, afiadiendo el articule 29 de dicho Real Decreto que podran participar
en estos proyectos en los centros docentes autorizados para impartir ciclos formativos de formacion profesionat
con un contenido formative vinculado a la actividad de la sociedad y su entorno productivo.

Cuarto.- Que la Orden de 5 abril de 2019, por la que se convocan proyectes de formacion profesional dual para
el curso académico 2020/2021, establece en su dispongo décimo séptimc que “una vez aprobados los
prayectos y antes de dar comienzo las actividades formativas del alumnado en €l centro de trabajo, la persona
titular de la direccion del centro docente publico, o la persona habilitada para la firma de convenios en los
centros docentes privados, formalizard con cada una de las empresas ¢ enfidades participantes en los
proyectos seleccionades, un convenio de colaboracion, conforme a lo establecido en el articulo 31 del Real
Decreto 1529/2012, de 8 de noviembre, y al articulo 49 de la Ley 40/2015, de 1 de oclubre, de Regimen Juridicc
del Sector Publico. El medelo normalizade de convenio de colaboracion suscrito entre centros docentes y
empresas colaboradoras sera el que se determine por resolucién de la Direccion General con competencias en
materia de formacion profesional inicial. Este convenio se cumplimentaré a través del Sistema de Informacion
Séneca”.

Quinto.- Que por las razones expuestas y con el fin de llevar a cabo un proyecto de formacién profesional dual
para el ciclo formativo Vitivinicultura y garantizar asimisme su eficaz desarrollo, ambas partes acuerdan suscribir
el presente Convenio de colaboracién, conforme a las siguientes
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CLAUSULAS
PRIMERA. Objeto del Convenio

El objeto de este Convenio es articular la colaboracion necesaria entre el centro docente I.E.S. Santo Domingo
y la empresa Universidad de Cadiz para el desarmrollo de un proyecio de Formacién Profesional dual
correspondiente al ciclo formativo F.P. Inicial de G.S. (Vitivinicultura) Vitivinicultura en el curse 2020/2021.

SEGUNDA.- Compromisos del centro docente

El centro docente se compromete a:

Facilitar al profesorado responsable de la planificacién, coordinacion y seguimiento del alumnado
' paricipante la realizacién de las visitas, reuniones y comunicaciones periodicas con la empresa o
empresas colaboradoras.

Designar al profesor o profesora responsable de la coordinacion y seguimiento del pragrama formativo y
*  de comunicacion con la empresa, cuyos datos figuran en el programa formativo (anaxc I1).

Ref.Doc.: ComCollmpFPDual 2019

Proporcionar al alumnado participante en el proyecto de Formacion Profesicnal Dual la formacion
*  necesaria en el centro docente para poder ejecutar el programa formativo en la empresa en condicicnes
de aprovechamiento v seguridad.

Concienciar al alumnade en la necesidad de adoptar medidas de prevencicn de riesgos laborales y de
* las normas generales de seguridad personal, colectiva y medioambiental en esta materia.

o« Colaborar, a la mayor brevedad, para la resolucidn de las incidencias que pudieran producirse y que
afecten al alumnado durante su pericdo formativo en ta empresa.

Tener en cuenta lo recogide en los informes de valoracion elaborades por la empresa respecto a los
aprendizajes alcanzados por €l alumnado en el memento de determinar la calificacién de los madulos
profesionales implicados en el proyecto de Formacion Profesional dual.

Cad.Gentro: 11008525

Coordinar las actuaciones necesarias para que el alumnado, antes de su incorporacién a la empresa,
¢ firme el documente de participacion en el que se deje constancia de que se compromete, entre otras
cosas, a:
* Respetar las normas, reglamentos v codigo de conducta de la empresa colaboradora.

¢ Presentar la documentacion que se le requiera para poder realizar el periodo formativo en la empresa.

* Respetar el horario, jornada y calendario establecido en su programa formativo.

Realizar las actividades del pariodo de formacitn en la empresa, recogidas en el pragrama formativo del
¥ que ha sido informado por el centro docente y el cual se encuentra a su disposicidn.

Respetar las normas de seguridad personal, colectiva y medicambiental en materia de Prevencion de
Riesgos Laborales (PRL) que sean aplicables a las actividades desarroltadas en la empresa y de las que
se informara por escrito al alumnado en el momento de su incorporacién a ésta.

¢ Notificar a ta empresa y al centro educativo, a la mayor brevedad posible, cualquier ausencia o retraso.

Comunicar al centro educativo cualquier problema que surja durante el periodo de formacién en la
empresa.
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TERCERA.- Compromisos de la empresa

La empresa se compromete a

Formar al alumnado conforme a las actividades acordadas en el programa formativo, respetando la

] . .. A -
temporalizacion esiablecida para el mismo, conforme al anexa Il

Designar al responsable laboral, que realizara el seguimiento y valoracion del programa formativo que el
alumnado desarrolle en la empresa. Los datos de dicho tutor o tutora figuraran en el anexa Il.

Realizar los informes de valoracién necesarios sobre las actividades realizadas por el alumnado en la
empresa v las competencias adquiridas, a fin de que el profesorado pueda realizar la evaluacidon
correspondiente,

Adoptar las medidas adecuadas para garantizar la coordinacién entre la persona designada por la
empresa para tutorizar al alumnado y el profesorado respensable de su seguimiento.

Ref.0oc.; ComCollmpFPDual_2019
-

Informar al alumnadec de las medidas de prevencion de riesgos laborales y de las normas de¢ seguridad
personal, colectiva y medioambiental en esta materia que sean aplicables a las actividades que deba
desarrollar.

Garantizar las medidas de prevencion de riesgos laborales en cada puesto de trabajo en e que se
desarrollen las actividades del programa formativo.

Comunicar al centro docente, en el plazo mas breve posible, cualquier incidencia del alumnadc en el
incumplimiento de sus obligaciones.

Informar, si procede, a los representantes de las personas trabajadoras del contenido especifico del
programa formativo que desarrollara el alumnado sujeto al Convenlo de colaboracion, de su duracidn,
del horario de las actividades y la lacalizacién del centro o centros de trabajo donde estas se realizaran.

Ne cubrir, ni siquiera can caracter intering, ningln puesic de trabajo en plantilla con el alumnado que
realice las actividades formativas en la empresa.

Cad.Centro: 11008525

Comunicar al centro educativo cualquier incidencia que surja, durante el periodo de formacion en la
empresa, respecte al alumnado parlicipante en el programa formativo.

CUARTA.- Jornada y horario

Las jornadas, el horaric y €l periodo de formacién en la empresa del alumnado al que afecta el presente
Convenio, seran los especificados en el anexo |ll del calendario anual centro-empresa.

Durante las jornadas de formacion en el centro docente, el alumnado se regird por el calendario escolar
correspondiente a cada curse académico y cumplira el herario del centro.,

QUINTA.- Asignacion del alumnado

El centro docente, en colaboracién con la empresa, asignara los puestes formatives en ta misma al aluronado
que participe en el proyecto de formacion profesional. Ambos lo haran conforme a unos criterios objetivos
(académicos, de madurez, motivacion, iniciativa, predispasicion a esta modalidad formativa, entre otros} y
acordes con la actividad de la empresa, siempre que no supongan discriminacion alguna. El alumnado
participante, asi como las personas responsables de su formacion, apareceran debidamente identificades en el

anexo k.
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SEXTA.- Relacion alumnado-empresa

La relacién que como consecuencia del presente Convenic se derive entre el alumnado participante v la
empresa no tendrd, en ningln caso, caracter laboral, de modo que no se derivaran obligaciones de tal
naturaleza. El alumnade desarrollara las actividades del programa formative en los locales del centro o centros
de trabaje de la empresa firmante o, en su caso, en aquellos lugares en los que la empresa desarrolle su
actividad productiva, sin que ello implique relacion laboral alguna con ella.

Las partes acuerdan expresamente que no podra formalizarse contrato de trabajo entre la empresa y el
alumnado participante en el proyecte de formacion dual en las jornadas, horaric y periodo de formacion en la
empresa especificados en el anexo I, mientras aste no haya finalizado el periodo de formacién en la misma.

Asimismo, la empresa no adquiere el compromiso de contratar posteriormente al alumnado participante en el
programa formativo incluido en el presente Convenio.

SEPTIMA.- Seguros necesatios para el alumnado

Cualquier eventualidad de accidente que pudiera producirse y afectase al alumnado menor de 28 afios de edad,
sera contemplada a tenor del Seguro Escolar, de acuerdo con la Reglamentacitn establecida por el Decreto
2078/1971, de 13 de agoste, por el que se extierde el campo de aplicacion del Segure Escolar a los alumnos
que siguen las ensefianzas de Formacion Profesional y aguellas otras que, de conformidad con lo establecido
en la Ley General de Educacion y Financiamiento de la Reforma Educativa, se han de integrar en las
ensefianzas de Formacion Profesional. Tedo ello, sin perjuicia de las pélizas de seguro de responsabilidad eivil
¥ de accidentes que tiene suscritas la Consejeria de Educacién para mejerar indemnizaciones y cubrir dafios a
terceros, ‘

OCTAVA.- Proteccidn juridica def menor

En virlud de lo dispuesto en el articufo 13.5 de la Ley Organica 1/19986, de 15 de enero, de proteccién juridica
del menor, de modificacion parclal del Cédigo Civil y de la Ley de Enjuiciamiento Civil, sera la empresa la gue
deberd acreditar mediante la aportacion de una certificacion negativa del Registro Central de Delincuentes
Sexuales de no haber sido condenado por sentencia firme por algun delitc contra la libertad & indemnidad
sexual, incluyendo la agresién y abuso sexual, acoso sexual, exhibicionismo y provocacion sexual, prostitucion y
explotacion sexual y corfupcién de menores, asi como por trata de seres humanos, siendo, asimismo, de
apficacion lo dispuesto en el Real Decreto 1110/2015, de 11 de diciembre, por el que se regula el Registro
Central de Delincuentes Sexuales.
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NOVENA. Proteccion de dates y confidencialidad

Las partes firmantes del presente Convenio y de sus anexos, garantizaran el cumplimiento de las previsiones
contenidas en la Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los
derachos digifales y en el Reglamento (UE) 2016/679 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 27 de abril de
2018, relativo a fa proteccion de las personas fisicas en lo que respecta al tratamiento de datos personales v a
la libre cireulacion de estos datos y por el que se deroga ka Directiva 95/45/CE (Reglamento general de
proteccion de datos, RGPD).

La Consejeria de Educacidn tratara los datos del personal responsable del alumnado en la emprasa con la
finalidad de poder ejercer sus funciones de organizacion, control y supervision de la formacién del alumnado en
la empresa que le corresponden conforme al ordenamiento juridico. Los datos de caracter personal que se
trataran con dicha finalidad son el nombre y apellidos ¥ el nimerc de documento nacicnal de identidad o
namere de identidad de extranjero, en su caso. Estos datos no seran comunicados a terceros y se conservaran
durante el tiempa que dure su funcién como responsable del alumnado en la emprasa.

El titular de la emprasa en cuyo ceniro de trabajo se realiza la formacion tiene la consideracién de encargado
del tratamiento.

Los datos personales correspondientes al alumnado que recibe la formacién en la empresa que podra tratar el
encargado son exclusivamente los que figuran en el anexo |I; asi como, el nombre v apellidos del profesorade
responsable del seguimiento. El tratamiento se realiza con objeto de poder llevar a cabo la formacion en el
centro de trabajo de la empresa, conforme a o establecido en la normativa vigente sobre Formacién Profesional
Dual y a ias estipulaciones del presente convenio. Dichos datos sélo podrén tratarse para dicha finalidad v no
seran comunicados a terceros. Los datos de cardcter personal se conservaran durante el tiempo que dure el
proceso de formacién en la empresa, debiendo una vez terminada ésta ser eliminadas, fo que se certificara por
parte del encargado del tratamiento a la Consejeria de Educacion a través de la direccian del centro docente.

Al fitular de la empresa, como encargado del tratamiento, le corresponden las obligaciones que establece el
articulo 28.3 del Reglamento general de Proteccion de Datos. Las parles estan obligadas a guardar
confidencialidad respecto de los datos de cardcter personal que traten en el cumplimiento del convenio, que
quedan recagidos en el anexo |, Dicha obligacién subsistira alin cuando finalica la vigencia del mismo.

DECIMA.- Comisién de Seguimiento

1. Cen el fin de velar per el correcio desarrolle y cumplimiento de lo dispuesto en el presente Convenio, se
constituira una Comisién de Seguimiento correspondiendo la presidencia a la persona titular de la direccion del
centro docente o a la persona en quien delegue. La secrefaria serd desempefiada por una de las personas
represeniantes de la empresa.

2. La Comision estara integrada por cuatro miembros, dos de ellos en representacién de! centro docente v los
otros dos designados por la empresa.

3. La Comision actuara segln el régimen de funcionamiento que por si misma establezea y con el objelo de dar
cumplimiento de lo acordado, asi come para resolver, en su caso, posibles litigios sobre interpretacion o
maodificacion del Convenio. También evaluara periédicamente su desarrollo, No obstante, lo anterior, el
funcionamiento de la Comision de Seguimiento en tado lo no previsto en el presente Convenio, se ajustara a lo
previsto en la Seccion 32 del Capitule Il del Titule Preliminar de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen
Juridico del Sector Publico y en lo previsto en la Seccion 12 del Capituke [I del Titulo IV de la Ley 9/2007, de 22
de octubre, de Administracion de la Junta de Andalucia, para el funcionamiento de drganos colegiados.

4. La Comision de Seguimiento levantara acta de todos los acuerdos adoptados.
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UNDECGIMA..- Vigencia

Este Convenio entrara en vigor a partir del dia de su firma y tendra una vigencia durante el curso académico
2020/2021, no estando pravista prérroga del mismo.

DECIMOSEGUNDA.- Causas vy efectos de extincién

Ei presente Convenic se extinguira por el cumplimiento de las actuaciones que constituyen su objeto o por
incurrir en alguna de las siguientes causas de resolucion:

a) Eltranscurso del plazo de vigencia del Convenic sin haberse acordado la prorroga del mismo.

b) Mutuo acuerdo entre las partes firmantes.

) Por incumplimiento de Jas obligaciones y compromisos asumidos por parte de alguno de los firmantes. En
este caso, cualquiera de las partes podra notificar & la parte incumplidora un requerimiento para que cumpla en
un plaze de 15 dias. Del mismo modo, dicha informacion debera ser comunicada a la Comision de Seguimiento
prevista en la clausula undécima.

Transcurrido dicho plazo y persistiendo el incumplimiento, !a parte que lo dirigié notificard a la otra la
cohcurrencia de causa de resolucion y se entendera resuelto el Convenio. Dicha circunstancia debera ser
puesta en conocimiento de la Comisidh de Seguimiento para la determinacion, en su caso, de la indemnizacién
de los perjuicios causados.

d) Por decision judicial declaratoria de la nulidad del Convenio.

En los supuestos de resolucion se comunicard ésta por escrito a la otra parte con una antelacién minima de 15
dias y se emitira un informe de actuaciones realizadas hasta la fecha de su resolucion. En cualquier caso, debe
garantizarse |a finalizacion de las actividades programadas y la escolarizacion del alumnado.

DECIMOTERCERA.- Régimen juridico y jurisdiccién competente

Este Convenio tiene nafuraleza administrativa y se regira, ademés de por su clausulado, en o no previsto en el

mismo, por lo establecido en ef Capitulo VI del Titulo Preliminar de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen
Juridico del Sector Pdblico, quedando excluido de la aplicacion de la Ley 9/2017, de 8 de noviembre, de
Contratos de Sector Pablico, por la que se trasponen al orden juridico espafiol las Directivas del Parlamento

Europeo y del Consejo 2014/23/UE y 2014/24/UE, de 26 de febrero de 2014, al amparo de lo dispuesto en su
articulo 6.1.c). Todo eflo sin perjuicio de que, conforme al articulo 4 de la citada Ley, se apliquen los principios

de esta para resolver las

dudas y lagunas que pudieran presentarse.

En todo caso, las cuestiones litigiosas que pudieran derivarse de su interpretacion y cumplimiento, y que no

hayan sido solventadas por la Comisidn de Saguimiento, seran de conocimiento y competencia del orden
jurisdiccional que corresponda.
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DECIMOCUARTA.- Difusion y comunicagion

La publicidad que se realice del presente Convenio, asi como las publicaciones, comunicaciones o
documentos relativos a actividades realizadas en el marco del mismo, haran referencia a la colaboracién entre
el centro docente y la empresa y seran respetuosas con la imagen de las instituciones comprometidas. En
todas las actividades que se realicen en virtud de este Convenio figuraran los respectives lagotipos.

La denominacion de cada una de las partes, sus marcas registradas, logotipos y cualquier sigho distintivo son
propiedad axclusiva deé cada una de ellas.

Ninguna de las partes firmantes del presente Convenic podra utilizar marcas, distintivos o cualesquiera
derechos de propiedad industrial o intelectual de 1a otra parle para fines distintos de los expresamente
indicados en este Convenio.

Ref.Doc.: ComCollmpFPRuzl_2019

Y, para que asi conste, las partes firman el presente Convenio, per duplicado, en el lugar vy fecha indicadas en
el encabezamiento.

EL/LA DIRECTOR/A DEL CENTRO EL/LA REPRESENTANTE DE LA
DOCENTE EMPRESA
Fdo. Rafael Saldafna Ruiz Fdo. Francisco Piniella Corhache
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ANEXOI
PROGRAMA FORMATIVO EN LA EMPRESA
Centro educativo: |.E.S. Santo Domingo Curso: 2020/2021
Ciclo formativo: F.P, Iniclal de G.S. (Vitlvinicuitura) Vitivinicultura Convenio n®: 1100852520202
Empresa: Unjversidad de Cadiz CIF: C1132001G

' Actividad: 04. ORGANIZACION Y CONTROL DIARIO DE LA FERMENTACION

Concreciones de la actividad:

4.1 Obtencion del mosto.

4.2 Caracterizacian inicial del mosto.

4.3 Seleccion del tipo de vinfficacion segitn ef producto que se quiere elaborar.

4.4 Seleccion del tipo de fermentacién { espontanea o conducida) ¥ en su caso eleccion de la levadura y
utilizacion o no de nutrientas y otras herramientas biotecnolagicas.

4.5 Seguimiente de la fermentacion alcohdlica mediante los parametros fisicoguimices de control.

4.6 Realizacion de las operaciones prefermentativas y durante la fermentacion , para su control:
desfangados, maceracion prefermentativa, Remontados, delestages, bazuqueos, trasiegos ...

4.7 Verificacion de los parametros fisico-quimicos tras operaciones prefermentativas y posteriores a la
misma. {color, cata, IPT,...}

4.8. Valoracion y conduccion de la Fermentacitn Malolactica.

4.9 Evaluacion de la conduccion de las fermentaciones Fermentacion alcohdlica y maloldclica mediante la
cata del mosto e identificacion de posibles desviaciones de las mismas.

4.10 LLevanza de registros durante la fermentacién.

4.11 Limpieza y desinfeccion de los equipos utilizados v de las instalaciones.

Actividad: 05. REALIZACION DE OPERACIONES DURANTE LA ELABORACION : DESCUBE, PRENSADC
TRASIEGOS Y OTRAS

Cad.Centro: 11008528

Concreciones de la actividad:

5.1 Valoracion de la duracién del encubade segin |a calidad de la materia prima y el tipo de vino deseado.
5.2 Realizacién del descube, trasiego v prensado de los orujos. : operaciones y equipos a utilizar.

5.3 Controles analiticos y organclépticos para la caracterizacidn del vino fermentado v de su calidad

5.4 Evaluacitn de la correccidn del vino obtenido tras el descube (Sulfuroso.. ) y de la necesidad de la
Fermentacion Malolactica.

5.5 Reflgjar en los regisiros las operaciones realizadas

5.6 Limpieza y desinfeccion de los equipos utilizados y de las instalacionas: registro

6.7 Valoracion medioambiental del destino de los subproductos cbtenidos

Actividad: 08. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS O EN ELABORACION
(VINGS Y DERIVADOS}

Concreciones de la actividad:

6.1 Preparacion de les reactivos y el material necesario para los andlisis fisicos y quimicos.

6.2 Preparacion y valoracion de las disoluciones,

6.3 Calibracion de los equipos e instrumentos.

6.4 Realizacion de distintos ensayos analiticos antes de la toma de decisiones sobre el destino dei products
{Grado Baumé, Densidad, Temperatura, A. Total, A. Volatil, Azucares Reductores, Sulfuroso Libre,
Combinado y Total, Grade Alcohalico, IPT, Color,....)

8.5 Recogida de datos, realizacion de los célculos y elaboracién de os informes.

6.6 Valoracion del orden y limpieza en la realizacion de |os andalisis.

6.7 Adopcidn de medidas de seguridad e higiene durante la realizacion de los anglisis.

6.8 Interpretacion de los boletines de analisis relacionando los resultados obtenidos con el control dal
producto y del proceso productivo, identificando los limites de los pardmetras establecidos por la normativa
legal vigente, resaltando los valores éptimos de los pardmetros para el control del proceso.

8.9 Valoracion de la importancia enclogica de la acidez, su influencia en las transformaciones fisico-guimicas,
su evolucion durante 1a elaboracion y conservacion y la necesidad de su control.

6.10 Caracterizacion del sulfuroso, sus propiedades, reaccionas y la importancia de controlarlo.

6.11 Reconocimiente de los azdcares y alcoholes, sus transformaciones vy la necesidad de controlarlos.

6.12 Valoracién de la importancia de los compuestos fendlicos y sus implicacicnes en |a calidad.
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Actividad: 07, ANALISIS MICROBIOLOGICOS BASICOS DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS O EN
ELABORACION (VINOS Y DERIVADOS).

Concreciones de la actividad:

7.1 Seleccion y preparacion del instrumental y los materiales en funcion de las técnicas de analisis
microbiologico aplicadas a la enolagia.

7.2 Seleccion de la téchica de limpieza, desinfeccion y/o esterilizacion de los equipos, material e instrumental.
7.3 Adopcion de las normas de seguridad establecidas durante la manipulacién de las muestras.

7.4 Reconocimiento y caracterizacion de las levaduras y bacterias de mostos, vinos y derivados.

7.5 Seleccion de fos medios de cultivo mas apropiados para cada microorganismos.

7.6 Seleccién del método mas adecuado para la identificacién y/o recuento microbiolégica.

7.7 Realizacién de las pruebas de control microbiolégico durante |a elaboracion, conservacion y acabado de
los vinos y derivados.

7.8 Establecimiento de las condiciones y métodos de eliminacién de las muestras y residuos microbioldgicos.

Actividad: 08. PLANIFICACION DE LA CRIANZA

Concreciones de la actividad:

8.1 Conccer y diferenciar los tipos de crianza y las condiciones ambientales necesarias.

8.2 Determinacién de la capacidad de crianza de un vino. ¢ Que caracteristicas tenemaos en cuenta para
decidir el destinodel vino?

8.3. Analizar los parametros del vino antes de meterlc en barrica para poder observar su evolucion
fisicoquimica y organoléptica durante la crianza.

8,4 ;Determinacién de los controles que se llevan a cabo durante la crianza

8.5 Realizar operaciones de llenado y vaciado de barticas o botas.

8.6 Canocimiento de la Seguridad en las operaciones da crianza

8.7 Eleccion del tipo de barricas /o botas y métedoes alternativos

8,8 Relleno mermas

8.9 Establecer la Importancia de los trasiegos en crianza y los riesgos de la misma

8.10 Operaciones particulares de la crianza dindmica : Sacas y Rocios

Céd.Centro: 11008525

" Actividad: 09. CLARIFICACION DE LOS VINOS BLANCOS Y TINTOS

Concreciones de la actividad:

9.1 Preparacion del vino para los procesos de clarificacion

9.2 Realizar ensayos para determirar la estabilidad coloidal de los vinos y elegir el clarificante adecuado.
9.3 Realizar ensayos con el clarificante elegido para determinar la dosis adecuada

9.4. Atendiendo a 1as instrucciones del producto y protecolos del proceso, aplicar los clarificantes

9.5 Daterminar tiernpo de contacte v coma retirar al clarificante

9.6 Diferenciar los tipos de clarificantes segun su actividad en los distintos tipos de vinos
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ANEXOQ |

Actividad: 1. VINEDO: CONOCIMIENTO DE COMPONENTES, VARIEDADES Y TECNICAS CULTURALES

Concreciones de la actividad:

1.1 Observacién y estudio de las caracteristicas del vifiedo {vifiedo tradicional, produccian integrada,
ecoldgico.. ) -

1.2 Realizar y/o Interpretacion de un andlisis de suelo para determinar ia idoneidad del suelo del vifiedo v
estudiar sus factores limitantes

1.3 Caracterizacion de las variedades (Ampelcgrafia y caracteristicas tecnolégica).

1.4 Seleceionar los portainjertos en funcion del tipo de suelos, variedad y climatologia de la zona.

1.5 Establecer los sistemas de conduccion en funcion del espacic, calidad de de la uva y sistema de poda,
asi como el manejo de la vegetacion.

1.6 Estudio de la plantacion de un vifiedo : Suelo, arientacion, marco de plantacion , injertos y portainjertos,
sistema de conduccion, eleccién de variedades segln el tipo de vino que se va a elaborar.

1.7 Estudio de los estados fenoldgicos de las vides poda en verde.

1.8 Determinar las técnicas de mantenimiente del suslo.

1.9 Conocer los distintos tipos de aplicacion de tratamientos fitosanitarios y técnicas de fertilizacion.

1.10 Conccer la maguinaria de aplicacion de fitosanitarios ast como su manipulacién , riesgos ambientales y
para la salud.

Actividad: 10. ORGANIZACION DEL ENVASADO DE VINOS,

Cancreciones de la actividad:

10.1 Realizacion de coupages
10.2 Eleccién del tipo de envasadao segn el tipo de producto (vino tranquilo, generosa, espumoso o
derivados etc)
10.3 Determinar y estudiar el tipo de linea de envasado
10.4 Establecer |as operaciones necesarias para la regulacién del llenado-taponado.etiquetado y encajado
10.5 Eleccion de los materiales auxiliares para el envasado y gestionar su pedido.
10.6 Limpieza y desinfeccion de la linea de embotetlade: momento, productos, comprobacién y registro
10.7 Preparacion de los vinos para el envasado

a) Realizar las pruebas de estabilidad necesarias en funcion de los fipos de vino y calidad de los
mismos. .

b) Correceion de sulfurose

c) Prefiltracion

d) Caracterizar el producto antes del envasado
10.8 Aplicacion del sistema de registros para el envasado
10.8 Andlisis del AAPPCC para el envasado

Actividad: 11. ANALISIS SENSORIAL DE LOS DISTINTOS TIPOS DE WINOS y DERIVADOS

Concreciones de |a actividad:

114 Realizar distintos tipos de cata de los vinos elaborados (técnica, horizontal, vertical...) utilizando el
vacabulario adecuado
11.2 Caracterizar organolepticamente el vino o sus derivados

a) Reconocer las caracteristicas de las variedades blancas

b) Raconocer las carateristicas de las variedades Tintas

c)Reconocer el perfil aromatico de los distintos derivados del vino { brandys, bebidas espirituosas,
vinagres y vinos aromatizados)

d) Reconocer el métcdo de elaboracion y crianza a través de las sensaciones de cata .

e) diferencias por cata los distintos tipos de madera, -
11.3 Caracterizar la tipicidad de los vinos que se elaboran en una zona determinada { en este caso los de la
empresa)
11.4 Conceer el perfil arganoléptico de los vinos de la DO de Jerez, Xerez Sherry y otros vinos andaluces con
D O protegida,
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ANEXO |

Actividad: 12, SUPERVISION Y COMPROBACION DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES PARA LAS =
DISTINTAS ETAPAS DE LA PRODUCCION

Concreciones de la actividad;

12.1 Preparacion y comprobacion de la maguinaria v los medios auxiliares necesarios para la vendimia.

12.2 Identificacién y relacion de los equipos e instalaciones con las diferentes fases del proceso de

vinificacian: el funcionamiento de la maguinaria y los equipos y sus disposilivos de seguridad (Depositos,

bombas, mangueras,...)

12.3 Comprobacion del mantenimiento v limpieza de los equipos e instalaciones.

12.4 Identificacién de los preductos de limpieza y desinfeccién v sus diferentes técnicas de aplicacion.

12.5 Identificacién del nivel de higiene necesaric en cada etapa del proceso y la evaluacion de los riesgos

asociados a una higiene deficiente. -

12.6 Establecimiento de un plan de limpieza y desinfeccion e identificacion de las medidas de control ¥ las

medidas de seguridad en las aperaciones de limpieza y desinfeccion.

12.7 Supervision del personal necesario para las distintas etapas de la produccion.

Agctividad: 13. CONTROL DE LA CALIDAD DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS ENOLOGICOS MEDIANTE
DISTINTOS TIPOS DE ENSAYQS Y EN DISTINTOS MOMENTOS DE LA ELABORACION AL
ENVASADO

Concreciones de la aclividad:

13.1 Identificacion de los mecanismos de formacion de enturbarmientos relacionados con fenémenos de
oxido-reduccion y/o fendmenos coloidales y precipitados de materia colorante y cristalinos relacicnades con
las precipitaciones tartricas y los factores que influyen.

13.2 Realizacién de los distintos ensayos y pruebas para identificar los precipitados y establecer los
principales tratamientos o métodos para prevenir y eliminar los enturbamientos y precipitados de origen
fisice-quimicos. - ' .

13.3 Determinacion de los factores que influyen en el desarrolio de enfermedades y defectos y valoracién de
sus consecuencias sobre la calidad del producto elaborado.

134 Reconccimiento de los principales defeclos organoléplicos de los vinos.

13.5 Valoracion de la importancia de la higiene y las buenas practicas agricolas y enologicas para prevenir los
riesgos de enfermedades, defectos organolépticos y su repercusion para la salud del consumidor.

13.8 ldentificacion de los mecanismos de filtracion y analisis y control de los efectos de la filtracién sobre la
calidad de los vinos.

13.7 Comprobacian del estado de [os filtros y calculo del indice de colmatacion.

13.8 Cumplimentacion de los registros.

Ref.Coc.: ComColimpFPDual_2019

Coéd.Centre: 11008525

Actividad: 14. CONTROL Y SUPERVISION DURANTE EL PROCESO PRODUCTIVO DEL USO EFICIENTE
DE LOS RECURSOS, LA RECOGIDA SELECTIVA, DEPURACION Y ELIMINACION DE LOS
RESIDUOS.

Concreciones de la actividad:

14.1 Determinacion de los consumas de agua, electricidad, combustibles y otros, estableciendo la importancia
de su cuantificacion.

14.2 Valoracion de las ventajas ambientales de ka reduccitn de consumos, reutilizacién de los recursos y
utilizacion de recursos menos perjudiciales para el medio ambiente.

14.3 Identificacion de malas practicas relacionadas con la utilizacidn ineficiente de los recursos en la industria
alimentaria y sus posibles acciones correctivas (medidas para la disminucion del consumo energétice y de
otros recursos y utilizacion de equipos que minimizan la generacion de residuos).

14 .4 Identificacion de los residuos y emisiones generadas en la industria alimentaria, reconociendo su impacto
ambiental para su contral.

14.5 Participacian en la recegida selactiva, depuracion y eliminacion de los residuos, valorando la posible
revalorizacion de los residuos (Biometanizacion yfo compostaje).

14.6 Implicacion en la implantacion de un sistema de gestidn ambiental (Elaboracién y cumplimentacicn del
soporte decumental, propuesta de acciones de mejora e identificacion de las desviaciones y no-
conformidades del sistema).
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Actividad: 15. PARTICIPACION EN LA COMERCIALIZACION Y PROMOCION DE LOS PRODUCTOS DE
LAEMPRESA. s

Concreciones de la actividad:

15.1 Identificacion de las etapas, las técnicas de negociacion y documentos en un proceso de compraventa
(Presupuesto, pedido, albaran y factura fisica en papel y/o electrénica,...).

15.2 Reconocimiento de los criterios de seleccion ds los proveedores y participacion en el control de
proveedores.

15.3 Identificacion ¥ valoracion de las féchicas de informacian y comunicacién en la atencién a proveedores,
clientes vy los servicios postventas.

15.4 Participacion en la venia de los praductos de la empresa, la cumplimentacion vy control de los
docsurnanios de compraventa.

15.5 Realizacién, interpretacion v valoracion de un estudic de mercado {Andlisis DAFO, Estudio de
competidores, nichos de mercado...).

15.6 Seguimiento de las campafias publicitarias y promacionales de los productos de la empresa (Disefio de
publicidad, técnicas de merchandising, creacién y control de paginas web, facebook, blog,...).

Actividad: 16. PLANIFICACION DE LA LOGISTICA DE LA EMPRESA

Concreciones de la actividad:

16.1 Establecimiento y seguimiento del proagrama de aprovisionamiento, identificando las necesidades y
existencias, valorande la importancia de la logistica en la optimizacion de los recursos.

16.2 Utilizacién de los sistemas de caloulo de necesidades de aprovisionamiento a partir de los consumos
(nivel de stocks, rotura de stocks, periodo de reaprovisionamiento, punto de pedido, lote de pedidos,....)
16.3 Realizacidn de un inventario utilizando procedimientos de gestion y control de existencias para calcular
los niveles de stock y sus indices de rotacion para eslablecer un sistema de catalcgacion de productos para
facilitar su localizacion (Sistema ABC).

16.4 Identificacion y calculo de los costes totales de gestionar el stock (Costes de adquisicion, costes de
emisidn de pedidos y costes de almacenamiento).

16.5 Intervencian en la planificacion de ta capacidad fabril teniendo en cuenta los aspectos técnicos y
organizativos del plan de produccion (Equipos necesarios para la fabricacion, descripcion y estrategia del
proceso productive,.. ).

16.6 Deteccion de irregularidades en et proceso o en el preducio.

16.7 Determinacién de la forma més adecuada de almacenamiento, transporte y distribucion (Seleccion del
medio transporte, calculo de la ruta comerdial,....).

16.8 Valoracién de la posible subcontratacitn de operadores logisticos.

16.9 Implicacion en el establecimiento del control de trazabilidad del proceso o producto.

16.10 Aplicacidn de nuevas tecnologias.

Cod.Centro: 11008525

Actividad: 17. ORGANIZACION DE LOS DISTINTOS ALMACENES Y DE LA EXPEDICION DE LAS
MATERIAS PRIMAS, AUXILIARES ¥ PRODUCTOS ELABORADOS.

Concreciones de la actividad:

17.1 Identificacién de los distintos tipos de almacén, valorando su necesidad, sistemas de almacenaje,
diferentes zonas de un almacén con sus caracleristicas y las tareas asociadas a cada puesto de trabajo.

17.2 Cantral sobre materias primas, consumibles y productos terminados en recepcion v expedicion,
programando las fases de almacenamiento, identificando el flujo de los productos para optimizar el espacio,
tiempo y uso; los rotulos y etiquetas de los preductos, medios y procedimientos de manipulacion de productos
alimentarios, estableciendo la medidas de seguridad e higiene vy determinando las condiciones ambientales
para el almacenamiento y el medio de transporte asociado al tipo de embalaje adecuado.

17.3 Calculo de la fecha de entrada de la mercancia y prever sitio para almacenarla, cotejar y registrar el
albaran, comprobacién cuantitativa y/o cualitativa de la mercancia,..

17.4 Clasificacion de los preductos {Sistema ABC).

17.5 Manipulacicén de tas mercancias utilizando los medios y procedimientos adecuado.

17.6 Participacién en el almacenamiento de las materias primas, consumibles, productos semiterminados yo
productos terminados adecuando los espacios de almacenamiento, facilitando el acceso a las mercancias y
teniendo en cuenta la rotacion de la misma y aprovechando al maximo el espacio disponible disminuyendo los
tiempes muertos con la menor mana de cbra.

17.7 Preparacion y salida de pedidos.

17.8 Aplicacion de las nusvas tecnologias en la gestion de almacén
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Actividad: 2. CONTROL DEL ESTADO DE MADUREZ DE LA UVA ESTABLECIENDO LOS CRITERIOS QUE
DEFINEN SU POTENCIAL ENOLOGICO.

Congcreciones de la actividad:

2.1. Identificacion de las etapas de desarrollo del racimo.

2.2. Caracterizacion del tipo de madurez de la uva.

2.3. Seleccién del tipo de muestreo y su periodicidad segin del tipo de madurez.

2.4. Realizacion de la toma de muestra y controles basicos para el seguimiento dz la madurez.
2.5, |dentificacion de los principales métodos de control de la madurez fendlica.

2.6. Observacion de las principales alteraciones que puede sufrir la uva durante su maduracion.
2.7. Andlisis de la uva y de sus propiedades durante el periodo de maduracidn hasta su entrada en bodega

Actividad: 20. COLABORACION EN LAS ACTIVIDADES ENOTURISTICAS DE LA EMPRESA

Ref.Doc.: ComCollmpFPDual_2019

Concreciones de la actividad:

20.1 Planificar una visita a la bodega y vifiedo , finalizando con una cata de los productes de la empresa.
20.2 Planificar una visita al vifiedo para poder explicarlo brevemente y de forma amena a los visitantes

20.3 Proponer mecanismos de promocion de ia bodega y de sus productos utilizando las redes sociales.
20.4 Conocer las estrategias de marketing que utiliza la empresa
20.5 Participar en eventos enoturisticos que realice la empresa.

Actividad: 21. ELABORACION Y CONTROL DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS.

Concreciones de la actividad:

destilacion, afiejamiento y mezcla.

o envejecimiento.

espiritiosas,

Cad.Centro: 11008525

registros.

21.1 Caracterizacion de los distintos tipos de materias primas, auxiliares, productos en curso o terminados.
21.2 Secuenciacion y seguimiento de las fases de obtencion de bebidas espirituosas, fermentacion,

21.3 Obtencién de destilados a partir de vinos y orujos.
21.4 Caracterizacion de la evolucion y transformacion de los productos destilados durante su almacenamiento

21.5 Participacion en el proceso de rectificacion.
21.6 Caracterizacion de los diferentes tipos de aguas empleados en la elaboracién de bebidas espirituosas.
21.7 Valoracion de la influencia del envejecimiento en las caracteristicas organoléplicas de las bebidas

21.8 Interpretacion de la normativa asociada a las bebidas espirituosas con la cumplimentacion de los

21.9 Valoracion del alcohol etilico como agente conservante.
21.10 Identificacion del etiquetado de las bebidas espirituosas.

Actividad: 22, ELABORACION Y CONTROL DE VINAGRES

Concreciones de la actividad:

Frings, Modena).

del vinagre.

22.1 ldentificacién y seleccién de los diferentes métodos de oblencidn de vinagre {Orleans, luxemburgués,

22.2 Obtencién del vinagre a partir de diferentes sustratos.

22.3 Identificacion y realizacion de los parametros importantes para de control de la fermentacién
acetica{Transformacion del alcohol etitice en acido acético).

22 .4 Identificacion de las condiciones dptimas de desarrollo de las bacterias acéticas y posibles alteraciones

22.5 Valoracion de la maduracién y envejecimienta del vinagre.
22.6 Cumplimentacion de los registros de control.
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Actividad: 23, ELABORACION Y CONTROL DE VINOS AROMATIZADOS, LICORES, AGUARDIENTE Y
OTROS . ) .

Cancreciones de la actividad:

23.1 Caracterizacion de los procesos de elaboracion de vinos aromatizados, licores, aguardientes y otros,
23.2 Pragramacion de los equipos de elaboracion en funcitn de los requerimientos del praceso,

23.3 ldentificacion de los defectos y alteraciones.

23.4 Aplicacién de medidas correctivas.

23,5 |dentificacién de los residuos y vertidos obtenidos estableciendo su de destino v los tratamientos a
emplear.

23.6 ldentificacian de los riesgos asociados a las industrias de destilacién y derivadas.

Actividad: 24, ELABORACION Y CONTROL DE VINOS ESPUMOSOS, DULCES, LICOROSO0S, -
GENEROSOS Y OTROS.

Concreciones de la actividad:

241 Caracterizacion de la matetia prima para la elaboracion de vinos espumosos, dulces, licoresos,
generosos y otros.

24.2 |dentificacion de los diferentes métodos de elaboracion de vinos espumosocs (tradicional, "Charmat' o
granvas, transfer, gasificado) y los equipos v las instalaciones de estabilizacién y envasado de fos vinos
&SpuUmosos.

24.3 Identificacién de los diferentes métodos de elaboracion de vinos dulces, licorosos v ofros.

24.4 Determinacion de las condiciones espscificas para la elaboracién de vinos generosos.

24.5 Caracterizacion fisicoquimica y organoléptica de los productos elaborados, en concreto la identificacion
de las diferencias entre crianza oxidativa y crianza bioldgica vy su influencia en fias caracteristicas
organolépticas de los vinos generosos.

w| 24.6 Valoracién de una actitud innovadora ante el coneeimiento de nuevos productos.
& Actividad: 25. FILTRACION DE LOS VINOS Y DERIVADOS
i=
= Concreciones de la actividad:
% 25.1 ldentificacion de los distintos tipos de filtro v su funcién
8| 25.2 las operaciones relacionadas con el proceso de filtracion y con su preparacion (limpieza, desinfeccion,..)
E 25.3 Puesta en funcicnamiento del filtra
25.4 Estudio de los efectos que produce la filtracion en los distintos tipos de vinas y en su calidad.
25.5 |dentificacian de las posibles desviaciones y sus medidas correcioras.
Actividad: 26. ESTABILIZACION DE LOS VINOS
Cencrecicnes de ia actividad:
26.1 Eleccién del proceso de estabilizacion mas adecuado
26.2 Evaluar la necesidad de estabilizacién para prevenir precipitaciones y enturbiamiertos
26.3 Control del proceso: estimar los recursos necesarios y puesta a punto de los equipos
26.4 Determinacion de ias condiciones higiénicas y de operatividad de los depésitos, conduccionss, equipos
e instalaciones.
26.5 Seleccion los parametros de control de |a estabilizacion
28.8 identificado las posibles desviaciones del proceso y las medidas correctoras.
28.7 Valorar los tratamientos que garantizan la estabilidad tartrica y microbiologica
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ANEXO fl
RELACION DE ALUMNADO
- Centro edugativo: {,E.S, Santo Dominge Curso:2020/2021
EI Ciclo farmative: 2° ,P,|,G.S, (Vilivinicultura) Convenio n”: 1100852520202
]
a Empresa: Upiyersidad de Cddiz CIF: Q113200113 '
£
=
] R.C.A.
E Profasorfa responsable del {B.‘N)*
& Sede Alumnefa Curso matriculado Responsable laboral =saguimiente
g
§ Inslituts de Jnvasligacién en Mareno Pérez, Marfa Cansuela 2° F.P.).G.8. {Viivinicuitura) Rulz Rodriguez, Ana hiontara Cordan, Blanea N
¥
"Régimen de compensacian del alumnade;
» Beca (B), conforme a le ragulada en 8l Real Decrato 1493/2011, do 24 do octubre, por el
qus s& ragulan los tarmines y fas cendiclonas de inclusTan en ¢l Réglmen General de |a
Saguridad Sacial de las parsonas que participen en programas de formacién.
* Ningune (M},
En El Puerta da Santa Maria {C4dlz) a 09 de Jullo de 2020,
g EL/LA DIRECTORJA DEL CENTRO EL/LA REFRESENTANTE DE LA
z DOCENTE EMPRESA
B .
E
% Fdo, Rafasl Saldafis Rulz Fdo, Franclsco Pinlella Carbacho
ki)
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Actividad: 27, INTERPRETAC'ION DE LA NORMATIVA VITIVINICOLA, ANALIZANDO SU REPERCUSION
EN LA PROTECCION PEL CONSUMIDOR Y DEL SECTOR PROBDUCTOR, :

Coencrecicnes de la aclividad:

271 Identificacion de la normativa comunitaria, nacional y autonémica, su importancia y obligatoriedad de
cumplimiento en funcion de su rangoe jerarquico.

27.2 Reconocimiento de los Principios basicos de la Organizacion Mundial del Comercio y las disposiciones
especiales sobre "indicaciones geograficas”.

27.3 Valoracitn de los objetivos genarales que persigue la Unién Europea para equtibrar y flexibilizar e
mercado vitivinicola vy las acciones a desarrollar.

27 .4 Andlisis de las madidas de control del potencial de produccién vinicola establecidas por la OCM y su
influencia en el sector,

27.5 Identificacién de la normativa en materia de plantacion del vifiedo v las distintas acciones que abarca |a
reestructuracién y reconversion del mismo.

27.6 |dentificacion de las practicas y tratamientos recogidos en el Codigo Enolégico Internacional y las
directrices del Reglamento Técnico- Sanitario vigente.

27.7 Valoracion de la necesidad de normalizacion y control de los Vinos de Calidad Producidos en Una
Regién Determinada (VCPRD) por medio de los Consejos Reguladores.

27.8 Reconocimiento de la normativa relativa al etiquetado de los productos vitivinicolas (mostos, vinos de
mesa, vinos de mesa con indicacién geografica VCPRD, Vinos de licor, vinos de aguja, vinos gasificados,
vinos espumosos), y su adecuacion a los principales paises importadores.

27.9 Gestiona la documentacion especifica del sector.

Ref.Doc.: ComCelimpFPDual_2019

Actividad: 3, ORGANIZACION DE LA VENDIMIA Y CONTROL DE LA ENTRADA DE UVA EN EL LAGAR

Concreciones de la actividad:

3.1 Estudio de los tipos de vendimia.

3.2 Establecimiento de la fecha probable de vendimia segun variedad y estado de maduracion.

3.3 Célculo de la produccion de una variedad.

3.4 Determinacion def estado sanitarie de la uva.

3.5 Determinacion de los parametros de calidad de entrada ( Baumné, Temperatura, pH..).

3.6 Organizacion y determinacion de los equipos en las instalaciones de vendimia {Bascula, despabiladora,
molturadora..prensa , bombas .. }.

3.7 Eleccion de los equipos de vinificacién (Tipo de depésito segtin vinificacién , equipos de frio, efc).

3.8 Eleccion de ios tratamientos prefermentativos del mosto.

3.8 Cunplimentacion de registroes de entrada v seguimiento de fermentacion para la trazabilidad del proceso.

Cod.Centro: 11008525

En Ei Puerto de Santa Marfa (Cadiz) a 08 de julic de 2020.

EL/LA DIRECTOR/A DEL CENTRO EL/LA REPRESENTANTE DE LA
DOCENTE EMPRESA
Fdo. Rafast Saldafia Ruiz Fdo. Francisco Piniella Corbachoc
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Anexo lll
CALENDARIO ANUAL CENTRO DOCENTE-EMPRESA
{A cumplimentar por ¢l responsable dal seguimiento del alumnada}

g Empresa: | CIF: Alumnado:
& Unjversided de Cédiz atazme Morano Prz, Marla Consusta
§ Sede: Inslituta da Investigacion an Vitivinicullura y
& Agroalimentacion
E Cantro Educativo: Convanla n® Clelo formativo: Cursa:
Ié 1.E.S. Santo Domingo 100852520202 | 20 FP.1.6.S. (Vitivini y 2020/2029
G[septiembre  [Octubre [Hoviembre  [Diciembre Enere [Febrero Marzo bl Tmaye [Junio
:g‘lMMFJ\ISI‘JLMM\JV;DLMMIJVSDLMMIJVSDLMMI.I\ISDLMMIJ\ISDLMNIJ\!SDLMMIJUSDLMMIJVSDLMMIJVSD
= DHE[Efs)s s [z]2 4 1 1E@EEMs e(1 667 8901 2@ 7|1 28EE®s 7 12334 12 1234538
L3

(FE s 2 s2([sfe)T]E]S o 1|z 2 4 5 & 7 o|7 a ARz 1811 120BAFM@ 6 17| 6 0 @AV 13 14 2 o @T@13 |5 s OED 1N
5] 17 10) 8 10 11 12 13 14 15)13 1S @RATED 19 20| 18 19EOEDED 23 24|15 16 [HABEDI20 21| 15 18 {TEBD 20 21| 12 13RI 17 15
19 20 21 22 23 24 25(16 17 16 19() 21 22|21 W(B)24 25 25 27| 26 2WENFEED 0 31| 22 23 @B 27 20| 22 23 @B 27 vo|[1fe[arfezfza] 2 25

FT=IsY7]e 2|7 & s w1213

T2[13]14) 15 154 15 18 57 10 18 20
[T5[E0yzT] 22 23]2) 22 23 24 25 26 27

TE 27202930 31 |23 24 (BEET) 20 2328 29 20 B 123 29 30 31 [25)zr[z8[2e}e0] [21Jzs]zs§27]28) 22 30{28 20 30
a0 | [@
Namere de jornadas totalas an las amprasas: 116 Jarnadas en ta empresa
() Dias en ta amprasa {dval) Periodo: 2 CFGS Proyacte Perioda: 2 CFGS proyscio
Ol FeT 18-21 Perlado da 1921 -FG
7 Ambos Formacian en periadas - periodo 1
4 Altsrrancia 20-21 2020 (01/08/20~
& ” (8h) (20/11/20- 16/10/20)
g En E} Pusrto de Santa Maria (C4diz) a 03 de Jullo ds 2020, 1604/21) Hararior 8:00 - 16:00
Fl EL/LA DIRECTOR/A DEL CENTRO EL/LA REPRESENTANTE DE LA Harario: 8;00 - 18:00 N® Horas: 264:00
T DOCENTE EMPRESA N° Horas: 424:00
o
§ Pericdo; 2 CFGS Proyaclo
49-21-FCT an das
Fdo. Rafaal Saldaffa Rulz Fdo. Francisce Pinjella Carbacho pariedos- parlode 2
2029 (19/04/21-
31/05/21)
Horario: 9:00 - 14:00
N° Horas: 150:00
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