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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
32015475 | O Ribeiro Ribadavia 2019/2020
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CSINAO1 Vitivinicultura Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0081 Andlise enoloxica 2019/2020 0 213 0
MP0081_12 | Andlise quimica 2019/2020 0 113 0
MP0081_22 | Técnicas de microbioloxia enoloxica 2019/2020 0 100 0

(*) No caso de que o modulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA AURORA SALGADO BLANCO

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0081_12) RA1 - Organiza o laboratorio enoloxico, para o que recofiece as instalacions, os equipamentos e 0s recursos que o compofien.

(MP0081_22) RA1 - Organiza o laboratorio microbioléxico, para o que recofiece as instalacions, os equipamentos e os recursos que o compofien.

(MP0081_22) RA2 - Efectua analises microbioldxicas, con identificacion e caracterizacién dos microorganismos.

(MP0081_12) RA2 - Determina parametros quimicos, con xustificacion dos tipos de reaccions que tefien lugar e as suas aplicacions nas analises.

(MP0081_12) RA3 - Aplica técnicas analiticas instrumentais, tendo en conta os parametros e o rango que cumpra medir.

(MP0081_12) RA4 - Interpreta os boletins de analise, e relaciona os resultados obtidos co control do produto e do proceso produtivo.

2.1.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos resultados de aprendizaxe por
parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0081_22) CA1.1 Recofieceuse o equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dispositivos de seguridade dun laboratorio .

(MP0081_12) CA1.1 Recofieceuse o equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dispositivos de seguridade dun laboratorio.

(MP0081_22) CA1.2 Organizaronse e controlaronse os recursos do laboratorio, asi como a almacenaxe de reactivos e de material auxiliar.

(MP0081_22) CA1.3 Organizouse o traballo de laboratorio en funcién das necesidades do proceso produtivo e o plan de control de calidade.

(MP0081_12) CA1.4 Identificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacion para empregar no laboratorio.

(MP0081_22) CA1.4 Identificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacion para empregar no laboratorio.

(MP0081_12) CA1.5 Comprobouse o funcionamento, a calibraxe e a limpeza do instrumental e do equipamentos de analise.

(MP0081_12) CA1.6 Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulaciéon e na almacenaxe das mostras e dos reactivos.

(MP0081_22) CA1.6 Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulaciéon e na almacenaxe das mostras e dos reactivos.

(MP0081_22) CA1.7 Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacién das mostras e dos residuos do laboratorio, consonte o tipo, as
caracteristicas e a normativa.

(MP0081_12) CA1.7 Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacién das mostras e dos residuos do laboratorio, consonte o tipo, as
caracteristicas e a normativa.

(MP0081_22) CA1.8 Recofiecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva.

(MP0081_12) CA1.8 Recofiecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva.

(MP0081_22) CA2.1 Recofiecéronse as técnicas de analise microbioloxica aplicadas a enoloxia.

(MP0081_12) CA2.1 Recofiecéronse conceptos de quimica xeral aplicados & analise enoloxica.

(MP0081_22) CA2.2 Seleccionouse a técnica de limpeza, desinfeccion e/ou esterilizacion dos equipamentos, do material e do instrumental consonte as
suas caracteristicas.

(MP0081_12) CA2.5 Caracterizaronse e realizaronse as analises enoldxicas baseadas en procedementos fisicos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0081_12) CA2.6 Caracterizaronse e realizaronse as analises enoldxicas baseados en procedementos quimicos.

(MP0081_12) CA2.7 Recolléronse datos, efectuaronse calculos e redactaronse informes de analise e de control utilizando as tecnoloxias da informacioén e
da comunicacion.

(MP0081_22) CA2.7 Recofieceuse e seleccionouse o método mais axeitado para a identificacion e/ou o reconto microbioldxico.

(MP0081_12) CA2.8 Valorouse a orde e a limpeza na realizaciéon das analises.

(MP0081_22) CA2.8 Realizaronse as probas de control microbioléxico durante a elaboracion, a conservacion e o acabamento dos vifios e derivados.

(MP0081_22) CA2.9 Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacion das mostras e os residuos microbioloxicos.

(MP0081_12) CA2.9 Adoptaronse as medidas de seguridade e hixiene durante a realizacion das analises.

(MP0081_12) CA3.3 Fixose unha lectura dos correspondentes manuais de instrucions, interpretando as linguas estranxeiras mais empregadas no ambito
da viticultura e da enoloxia (francés e inglés), e traducironse, en casos necesarios, para a elaboracién dos correspondentes pr

(MP0081_12) CA3.4 Controlouse o seguimento de maduracién da uva e do grao alcohdlico en potencia do mosto mediante técnicas refractométricas.

(MP0081_12) CA3.5 Determinouse a acidez por medio do potenciémetro/pHmetro.

(MP0081_12) CA3.6 Realizaronse analises reflectométricas para a determinacion de parametros enoloxicos.

(MP0081_12) CA3.7 Realizaronse analises cromatograficas, espectrofotométricas ou doutro tipo, para o control da fermentaciéon malolactica.

(MP0081_12) CA3.8 Aplicaronse técnicas de espectrofotometria para o control dos compostos fendlicos e os seus indices.

(MP0081_12) CA3.9 Empregaronse técnicas de nefelometria para controlar a turbidez.

(MP0081_12) CA3.10 Identificaronse os principais métodos automaticos de analise.

(MP0081_12) CA3.11 Recolléronse datos, efectuaronse calculos e redactaronse informes de analise e de control utilizando as tecnoloxias da informacién e
da comunicacion.

(MP0081_12) CA4.1 Recofiecéronse os principais compostos quimicos da uva, do vifio e dos derivados.

(MP0081_12) CA4.2 Identificaronse os limites dos parametros establecidos pola normativa.

(MP0081_12) CA4.3 Describironse os valores 6ptimos dos parametros para o control do proceso.

(MP0081_12) CA4.4 Valorouse a importancia enoldxica da acidez, a sua influencia nas transformaciéns fisicoquimicas, a sua evolucion durante a
elaboracion e a conservacion, e a necesidade do seu control.

(MP0081_12) CA4.5 Caracterizouse o diéxido de xofre, as stas propiedades, as suas reaccions e a importancia de o controlar.

(MP0081_12) CA4.6 Recofiecéronse os azucres e os alcohois, as suias transformacions e a necesidade de os controlar.

(MP0081_12) CA4.7 Valorouse a importancia dos compostos fendlicos, as suas implicacidons na calidade e a sta evolucion.

(MP0081_12) CA4.8 Analizaronse e interpretaronse os resultados, e determinouse a sta coherencia e a sua validez.

(MP0081_12) CA4.9 Recolléronse datos, efectuaronse calculos e redactaronse informes de analise e de control utilizando as tecnoloxias da informacioén e
da comunicacion.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
-3-
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0081_12) RA1 - Organiza o laboratorio enoloxico, para o que recofiece as instalacions, os equipamentos e 0s recursos que o compofien.

(MP0081_22) RA1 - Organiza o laboratorio microbioléxico, para o que recofiece as instalacions, os equipamentos e os recursos que o compofien.

(MP0081_22) RA2 - Efectua analises microbioldxicas, con identificacion e caracterizacién dos microorganismos.

(MP0081_12) RA2 - Determina parametros quimicos, con xustificacion dos tipos de reaccions que tefien lugar e as suas aplicacions nas analises.

(MP0081_12) RA3 - Aplica técnicas analiticas instrumentais, tendo en conta os parametros e o rango que cumpra medir.

(MP0081_22) RA3 - Realiza as probas de caracterizacion enoléxica das especies e das cepas de lévedos vinicos.

(MP0081_22) RA4 - Leva a cabo o control microbiol6xico das augas empregadas nas adegas e outras instalacions auxiliares.

(MP0081_22) RA5 - Prepara un pé de cuba partindo de Iévedos e bacterias lacticas comerciais ou seleccionados no propio vifiedo.

2.2.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por
parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0081_22) CA1.1 Recofieceuse o equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dispositivos de seguridade dun laboratorio .

(MP0081_12) CA1.1 Recofieceuse o equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dispositivos de seguridade dun laboratorio.

(MP0081_12) CA1.2 Organizaronse e controlaronse os recursos do laboratorio, asi como a almacenaxe de reactivos e de material auxiliar.

(MP0081_22) CA1.2 Organizaronse e controlaronse os recursos do laboratorio, asi como a almacenaxe de reactivos e de material auxiliar.

(MP0081_12) CA1.3 Organizouse o traballo de laboratorio en funcién das necesidades do proceso produtivo e do plan de control de calidade.

(MP0081_22) CA1.3 Organizouse o traballo de laboratorio en funcién das necesidades do proceso produtivo e o plan de control de calidade.

(MP0081_22) CA1.4 Identificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacién para empregar no laboratorio.

(MP0081_12) CA1.4 Identificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacién para empregar no laboratorio.

(MP0081_12) CA1.5 Comprobouse o funcionamento, a calibraxe e a limpeza do instrumental e do equipamentos de analise.

(MP0081_22) CA1.5 Comprobouse o funcionamento, a calibraxe e a limpeza do instrumental e do equipamentos de analise.

(MP0081_12) CA1.6 Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulacién e na almacenaxe das mostras e dos reactivos.

(MP0081_22) CA1.6 Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulacién e na almacenaxe das mostras e dos reactivos.

(MP0081_12) CA1.8 Recoriecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva.

(MP0081_22) CA1.8 Recoriecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva.

(MP0081_12) CA2.2 Prepararonse os reactivos e o material necesario para as analises fisicas e quimicas.

(MP0081_12) CA2.3 Prepararonse e valoraronse as disolucions.

(MP0081_22) CA2.3 Seleccionouse e preparouse o instrumental e os materiais en funcién das técnicas e das determinaciéns que se vaian realizar.

-4 -



XUNTA DE GALICIA ANEXO 1lI
+ &+
+r+

CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE  MJODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE BI 1CI B
E FORMACION PROFESIONAL DE MODULOS PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0081_22) CA2.4 Adoptaronse as normas de seguridade establecidas durante a manipulaciéon das mostras.

(MP0081_12) CA2.4 Realizouse a toma de mostras, a sua identificacion e o seu traslado.

(MP0081_12) CA2.5 Caracterizaronse e realizaronse as analises enoldxicas baseadas en procedementos fisicos.

(MP0081_22) CA2.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os lévedos e as bacterias de mostos, vifios e derivados.

(MP0081_22) CA2.6 Seleccionaronse os medios de cultivo mais acaidos para cada microorganismo.

(MP0081_12) CA2.6 Caracterizaronse e realizaronse as analises enoldxicas baseados en procedementos quimicos.

(MP0081_22) CA2.7 Recofieceuse e seleccionouse o método mais axeitado para a identificacion e/ou o reconto microbioléxico.

(MP0081_12) CA2.8 Valorouse a orde e a limpeza na realizaciéon das analises.

(MP0081_22) CA2.8 Realizaronse as probas de control microbioldxico durante a elaboracion, a conservacion e o acabamento dos vifios e derivados.

(MP0081_12) CA2.9 Adoptaronse as medidas de seguridade e hixiene durante a realizacion das analises.

(MP0081_22) CA3.1 Recofiecéronse as probas que permiten caracterizar os lévedos desde o punto de vista enoldxico.

(MP0081_12) CA3.1 Identificaronse as técnicas e os principios da analise instrumental.

(MP0081_12) CA3.2 Seleccionaronse, prepararonse e calibraronse os equipamentos e os instrumentos en funciéon do método analitico.

(MP0081_22) CA3.2 Seleccionouse e preparouse 0 material, os reactivos e os medios de cultivo necesarios para realizar as probas de caracterizacion.

(MP0081_22) CA3.3 Realizaronselles as probas de caracterizacion a produtos comerciais con base en lévedos para enoloxia.

(MP0081_12) CA3.3 Fixose unha lectura dos correspondentes manuais de instrucions, interpretando as linguas estranxeiras mais empregadas no ambito
da viticultura e da enoloxia (francés e inglés), e traducironse, en casos necesarios, para a elaboracién dos correspondentes pr

(MP0081_12) CA3.4 Controlouse o seguimento de maduracién da uva e do grao alcohdlico en potencia do mosto mediante técnicas refractométricas.

(MP0081_22) CA3.4 Analizaronse e interpretaronse os resultados das probas realizadas, en relacién coa sua aplicaciéon nos procesos de fermentacion

(MP0081_12) CA3.5 Determinouse a acidez por medio do potenciémetro/pHmetro.

(MP0081_12) CA3.6 Realizaronse analises reflectométricas para a determinacion de parametros enoloxicos.

(MP0081_12) CA3.7 Realizaronse analises cromatograficas, espectrofotométricas ou doutro tipo, para o control da fermentacién malolactica.

(MP0081_12) CA3.8 Aplicaronse técnicas de espectrofotometria para o control dos compostos fendlicos e os seus indices.

(MP0081_22) CA4.1 Recoriecéronse as técnicas microbioléxicas aplicadas ao control das augas de abastecemento e augas residuais das instalacions de
elaboracion, crianza e envasamento de vifios e outras bebidas relacionadas.

(MP0081_22) CA4.2 Desefiouse e levouse a cabo o proceso de mostraxe, identificacion e transporte das augas obxecto de andlise.

(MP0081_22) CA4.3 Realizaronse as probas de reconto e caracterizacion da poboacién microbiana presente nas augas.

(MP0081_22) CA4.4 Analizaronse e interpretaronse os resultados das probas realizadas, e realizouse o informe e o rexistro correspondentes, empregando
os patrons e os procedementos sinalados no programa de APPCC da adega.

(MP0081_22) CA5.1 Comprobouse o grao de pureza e viabilidade de Iévedos e preparados enoloxicos con base en bacterias lacticas comerciais.

-5-
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0081_22) CA5.2 Elaboraronse os pés de cuba seguindo o procedemento elixido.

(MP0081_22) CA5.3 Recofieceuse a poboacion microbiana susceptible de estar presente nun vifiedo.

(MP0081_22) CA5.4 Levouse a cabo o proceso de extraccion, dilucion e sementeira de fraccions de mosto nos medios e nos recipientes de cultivo
descritos no procedemento.

(MP0081_22) CA5.5 Procedeuse o illamento e a resementeira das colonias xurdidas, seguindo o procedemento correspondente.

(MP0081_22) CA5.6 Realizaronselles as probas de caracterizacion enolodxica as colonias de lévedos elixidas.

(MP0081_22) CA5.7 Comprobaronse os parametros mediante analises e/ou microvinificacions.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacion

MINIMOS EXIXIBLES

Todolos contidos que seguen seran considerados minimos esixibles para acadar a avaliacién positiva:

Unidade formativa 1: analise quimica.

Organizacién do laboratorio enoléxico:

*Caracterizacion do laboratorio.

*Equipamento do laboratorio: funcionamento, calibraxe e limpeza.

*Medidas de hixiene e seguranza no laboratorio enoléxico.

*Organizacion no traballo.

*Uso eficiente dos recursos para garantir a proteccion do medio.

Determinacion de parametros quimicos.

*Fundamentos de quimica xeral.

*Equilibrios acido-base. Reaccions de neutralizacion. O pH.

*Sistemas de dxido-reducion.

*Equilibrios de precipitacion.

*Operaciéns de analise quimica en enoloxia. Procedementos de toma e identificacion de mostras. Determinacions fisicas: fundamentos e
protocolos.

*Densidade, masa volUmica, extracto seco, grao alcohdlico, etc.

*Determinacions volumétricas en enoloxia: fundamentos e protocolos. Acidez total, acidez volatil, sulfuroso libre e total.
*Determinacions redox en enoloxia: fundamentos e protocolos. Azucres redutores, anhidrido sulfuroso libre e total.
Técnicas de analise instrumental

*Mantemento do instrumental analitico.

*Técnicas de refractometria e potenciometria.

*Métodos separativos cromatograficos aplicados en enoloxia.

*Métodos opticos aplicados & enoloxia.

Interpretacion dos boletins de analises.
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*Caracterizacion dos acidos. Valor enoldxico da acidez.

*Didxido de xofre: definicion, propiedades e importancia. Azucres e alcohois presentes na uva,

no vifio e nos derivados.

*Compostos fendlicos.

*Principais reacciéns e transformaciéns dos compostos maioritarios da uva, o vifio e os derivados.
Representacion gréfica e calculos estatisticos. Avaliacidn dos resultados analiticos.

Unidade formativa 2: técnicas de microbioloxia enoldxica.

Organizacién do laboratorio de microbioloxia.

*Caracterizacion do laboratorio.

*Equipamento do laboratorio: funcionamento, calibraxe e limpeza.

*Medidas de hixiene e seguranza no laboratorio de microbioloxia.

*Organizacion no traballo.

*Uso eficiente dos recursos para garantir a proteccion do medio.

Control microbioléxico.

*Fundamentos de microbioloxia xeral. Microbioloxia alimentaria.

*Microscopia: preparacion e observacion de mostras.

*Técnicas, materiais e métodos empregados na sementeira, no illamento e na caracterizacion de microorganismos.
*Desinfeccion e esterilizacion: principios; funcionamento de equipamentos; seguranza; procedementos.

*Principais grupos e especies de lévedos, outros fungos e bacterias en enoloxia.

*Probas de control de calidade microbioloxica aplicables & adega durante a elaboracién, a conservacion e o acabamento dos vifios.
*Probas de control de calidade microbioloxica durante o envasamento.

*Relacién entre as caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas dun vifio coa posible presenza de alteracion microbiana.
Caracterizacion enoldxica de lévedos de vinificacion.

*Caracterizacion enoldxica dos grupos e as especies de lévedos.

*Probas de laboratorio para a caracterizacion enoldxica de lévedos vinicos.

*Comprobacion dos parametros ensaiados.

Control microbioloxico de augas.

*Calidade microbioloxica das augas de abastecemento.

*Control da calidade microbioldxica da auga de abastecemento na adega.

*Interpretacion dos resultados analiticos

lllamento e seleccion de lévedos.

*Crecemento microbiano. Importancia enoloxica. Graficos.

*Inoculacién e control de poboacions nos procesos enoldxicos.

*Seleccion de lévedos de interese enoloxico.

*Procedementos de illamento e caracterizacién de |évedos.

*Simulacion de procesos enoldxicos no laboratorio

Os contidos minimos esixibles son todos os establecidos no curriculo do médulo.
CRITERIOS DE CUALIFICACION.
PRIMEIRA PARTE. Ter4 caracter eliminatorio e consistird nunha proba escrita que versaré sobre unha mostra suficientemente significativa dos

criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte. Cualificarase esta primeira parte da proba de cero a dez puntos. Para a sua
superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos. Finalizada esta primeira parte da proba,
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exporase a puntuacion obtida polas persoas aspirantes no taboleiro de anuncios do centro.

SEGUNDA PARTE. As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio, e
consistira no desenvolvemento de un ou de varios supostos practicos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de
avaliacion establecidos na programacién para esta parte.

Cualificara esta segunda parte da proba de cero a dez puntos. Para a sua superacién as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual
OU superior a cinco puntos.

As persoas que non superen a primeira parte da proba serén cualificadas cun cero nesta segunda parte. Finalizada esta segunda parte da proba,
exporanse as puntuaciéns obtidas no taboleiro de anuncios do centro.

AVALIACION E CUALIFICACION FINAL DAS PROBAS LIBRES

1. A cualificacion final obtida por cada aspirante no modulos profesional sera numérica, entre un e dez, sen decimais.

2. A cualificacién final correspondente da proba do mddulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes,
expresada con numeros enteiros, redondeada & unidade mais proxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba,
a puntuacion maxima que podera asignarse sera de catro puntos.

O profesorado non asumira ningunha responsabilidade nin repetira ningunha das probas en caso de que o alumnado, polos motivos que sexan, se
ausente da realizacion de ditas probas

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Nesta primeira parte farase nuha proba de cofiecementos tedricos e consistird nunha proba escrita. Dita proba podera constar de:
Preguntas de resposta curta

Preguntas de resposta multiple

Preguntas de resposta longa

Resolucion de exercicios e problemas

O candidato debera presentarse a proba con:
-Boligrafo azul ou negro

-Calculadora

Sera preciso superar esta parte con unha calificacién minima dun 5 para poder acceder a segunda parte da proba.

4.b) Segunda parte da proba

Para acceder a estaproba, deberase ter obtido un 5 como minimo na primeira parte da proba.
A segunda parte consistird nun exame practico que se fara no laboratorio. A proba consistira:
A realizacion dunha ou varias probas de caracter procedemental no laboratorio

Instrumentos necesarios para o0 seu desenvolvemento son:
-Boligrafo azul ou negro
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-Calculadora
-Bata de laboratorio

Sera preciso superar esta parte con unha calificacién minima dun 5 para superar o médulo




