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1. Criterios de avaliación do terceiro trimestre afectados (por cada unidade didáctica) 

1.1 Identificación da unidade didáctica 

Nº Unidade didáctica 

5 Reaccións de oxidación- reducción. Equilibrios de precipitación 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Imprescindible 

(si, non) 

Desenvolveras
e neste curso 

(si, non) 

Instrumento de avaliación 

 RA2 - Determina parámetros químicos, con xustificación dos tipos de 
reaccións que teñen lugar e as súas aplicacións nas análises. 

 CA2.1 Recoñecéronse conceptos de química xeral aplicados á análise 
enolóxica 

Si Si  PE.1 - Equilibrios de oxidación-reducción. 
Equilibrios de precipitación. 

 CA2.5 Caracterizáronse e realizáronse as análises enolóxicas 
baseadas en procedementos físicos. 

Si Si  LC.1 - Determinación do potencial redox 
cun potenciómetro. 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA2.6 Caracterizáronse e realizáronse as análises enolóxicas 
baseados en procedementos químicos. 

Si Si  LC.2 - Volumetrías redox 

NON SE PODE AVALIAR 

 RA4 - Interpreta os boletíns de análise, e relaciona os resultados 
obtidos co control do produto e do proceso produtivo. 

 CA4.2 Identificáronse os límites dos parámetros establecidos pola 
normativa. 

Si Si  PE.2 - Valores permitidos de SO2 total, 
libre e activo nun mosto ou viño. 

 CA4.3 Describíronse os valores óptimos dos parámetros para o 
control do proceso. 

Si Si  PE.3 - Valores óptimos de SO2 total, libre e  

activo nun mosto ou viño 

 CA4.5 Caracterizouse o dióxido de xofre, as súas propiedades, as 
súas reaccións e a importancia de o controlar. 

Si Si  PE.4 - Uso enolóxico do SO2. 

 CA4.8 Analizáronse e interpretáronse os resultados, e determinouse 
a súa coherencia e a súa validez. 

Si Si  PE.5 - Análise e interpretación dos 

resultados obtidos. 

 CA4.9 Recolléronse datos, efectuáronse cálculos e redactáronse 
informes de análise e de control utilizando as tecnoloxías da 
información e da comunicación. 

Si No  PE.6 - Cálculos necesarios para a 

determinación do SO2 total, libre e activo 

nun mosto ou viño. 
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Nº Unidade didáctica 

6 Composición química do viño 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Imprescindible 

(si, non) 

Desenvolveras
e neste curso 

(si, non) 

Instrumento de avaliación 

 RA4 - Interpreta os boletíns de análise, e relaciona os resultados 
obtidos co control do produto e do proceso produtivo. 

 CA4.1 Recoñecéronse os principais compostos químicos da uva, do 
viño e dos derivados. 

Si Si  PE.1 - Composición quimica do mosto e do  

viño. 

 CA4.2 Identificáronse os límites dos parámetros establecidos pola 
normativa. 

Si Sí  PE.2 - Valores permitidos pola normativa  

dos principais compostos do viño. 

 CA4.3 Describíronse os valores óptimos dos parámetros para o 
control do proceso. 

Si Sí  PE.3 - Valores óptimos dos principais 
compostos do viño. 

 CA4.6 Recoñecéronse os azucres e os alcohois, as súas 
transformacións e a necesidade de os controlar. 

Si Sí  PE.4 - Azucres e alcohois en mostos e 

viños. 

 CA4.7 Valorouse a importancia dos compostos fenólicos, as súas 
implicacións na calidade e a súa evolución. 

Si Sí  PE.5 - Compostos fenólicos en mostos e 

viños. 
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Nº Unidade didáctica 

7 Análise instrumental 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Imprescindible 

(si, non) 

Desenvolveras
e neste curso 

(si, non) 

Instrumento de avaliación 

 RA3 - Aplica técnicas analíticas instrumentais, tendo en conta os 
parámetros e o rango que cumpra medir. 

 CA3.1 Identificáronse as técnicas e os principios da análise 
instrumental. 

Si Si  PE.1 - Métodos de análise instrumental. 

 CA3.2 Seleccionáronse, preparáronse e calibráronse os 
equipamentos e os instrumentos en función do método analítico. 

Si Non  LC.1 - Uso e mantemento do instrumental 

analítico. 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA3.3 Fíxose unha lectura dos correspondentes manuais de 
instrucións, interpretando as linguas estranxeiras máis empregadas 
no ámbito da viticultura e da enoloxía (francés e inglés), e 
traducíronse, en casos necesarios, para a elaboración dos 
correspondentes pr 

Si Non  LC.2 - Manuais de instruccións do 
instrumental analítico. 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA3.5 Determinouse a acidez por medio do 
potenciómetro/pHmetro. 

Si Si  LC.3 - TDeterminación do pH con 
pHmetro. 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA3.6 Realizáronse análises reflectométricas para a determinación 
de parámetros enolóxicos. 

Si Non  Técnicas reflectométricas. 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA3.7 Realizáronse análises cromatográficas, espectrofotométricas 
ou doutro tipo, para o control da fermentación maloláctica. 

Si Si  LC.5 - Determinación do ácido málico cun 

espectrofotómetro. 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA3.8 Aplicáronse técnicas de espectrofotometría para o control dos 
compostos fenólicos e os seus índices. 

Si Non  LC.6 - Técnicas espectrofotométricas. 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA3.9 Empregáronse técnicas de nefelometría para controlar a 
turbidez. 

Si Non  LC.7 - Determinación da turbidez cun S 10 

nefelómetro. 

NON SE PODE AVALIAR 
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 CA3.10 Identificáronse os principais métodos automáticos de 
análise. 

Si Si  PE.2 - Métodos automáticos de análise en 
enoloxía. 

 CA3.11 Recolléronse datos, efectuáronse cálculos e redactáronse 
informes de análise e de control utilizando as tecnoloxías da 
información e da comunicación. 

Si Non  LC.8 - Informes das análises realizadas. 

NON SE PODE AVALIAR 
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Nº Unidade didáctica 

8 Organización do laboratorio de microbioloxía 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Imprescindible 

(si, non) 

Desenvolveras
e neste curso 

(si, non) 

Instrumento de avaliación 

 RA1 - Organiza o laboratorio microbiolóxico, para o que recoñece as 
instalacións, os equipamentos e os recursos que o compoñen. 

 CA1.1 Recoñeceuse o equipamento, as instalacións, os servizos 
auxiliares e os dispositivos de seguridade dun laboratorio . 

Si Si  PE.1 - Equipamento, instalacións, servicios 

auxiliares e dispositivos de seguridade 

 CA1.2 Organizáronse e controláronse os recursos do laboratorio, así 
como a almacenaxe de reactivos e de material auxiliar 

Si Non  TO.1 - Recursos do laboratorio, 
almacenaxe de reactivos e material 
auxiliar 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA1.3 Organizouse o traballo de laboratorio en función das 
necesidades do proceso produtivo e o plan de control de calidade. 

Si Non  TO.2 - organización do traballo en función 

das necesidades do proceso productivo 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA1.4 Identificáronse as técnicas de limpeza, desinfección e 
esterilización para empregar no laboratorio. 

Si Si  PE.2 - limpeza, desinfección e 
esterilización 

 CA1.5 Comprobouse o funcionamento, a calibraxe e a limpeza do 
instrumental e do equipamentos de análise. 

Si Non  TO.3 - Funcionamento, calibraxe e limpeza 

do instrumental e do equipamento 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA1.6 Recoñecéronse as medidas de hixiene e seguridade na 
manipulación e na almacenaxe das mostras e dos reactivos. 

Si Si  TO.4 - Hixiene e seguridade na 

manipulación e na almacenaxe das 
mostras e reactivos 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA1.7 Establecéronse as condicións e os métodos de eliminación das 
mostras e dos residuos do laboratorio, consonte o tipo, as 
características e a normativa. 

Si Si TO.5 - Métodos de eliminación das 
mostras e dos residuos según as 
características e a normativa 

NON SE PODE AVALIAR 



 

 

Páxina 7 de 25 

 

 CA1.8 Recoñecéronse as medidas de protección individual e 
colectiva. 

Si Si  TO.6 - Medidas de protección individual e 
colectiva  

NON SE PODE AVALIAR 
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Nº Unidade didáctica 

9 Control microbiolóxico 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Imprescindible 

(si, non) 

Desenvolveras
e neste curso 

(si, non) 

Instrumento de avaliación 

 RA2 - Efectúa análises microbiolóxicas, con identificación e 
caracterización dos microorganismos. 

 CA2.1 Recoñecéronse as técnicas de análise microbiolóxica aplicadas 
á enoloxía. 

Si Si  PE.1 - Técnicas de análise microbiolóxica 
aplicadas a enoloxía 

 CA2.2 Seleccionouse a técnica de limpeza, desinfección e/ou 
esterilización dos equipamentos, do material e do instrumental 
consonte as súas características. 

Si Si  PE.2 - Técnica de limpeza, desinfección 

e7ou esterilización dos equipamentos, 

material e do instrumental 

 CA2.3 Seleccionouse e preparouse o instrumental e os materiais en 
función das técnicas e das determinacións que se vaian realizar. 

Si Non  LC.1 - Preparación do instrumental 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA2.4 Adoptáronse as normas de seguridade establecidas durante a 
manipulación das mostras. 

Si Non  TO.1 - Normas de seguridade durante a 

manipulación das mostras 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA2.5 Recoñecéronse e caracterizáronse os lévedos e as bacterias 
de mostos, viños e derivados. 

Si Si  PE.3 - Lévedos e bacterias de mostos, 
viños e derivados 

 CA2.6 Seleccionáronse os medios de cultivo máis acaídos para cada 
microorganismo. 

Si Sí  PE.4 - Medios de cultivo máis acaídos para 
cada microorganismo 

 CA2.7 Recoñeceuse e seleccionouse o método máis axeitado para a 
identificación e/ou o reconto microbiolóxico. 

Si Sí  PE.5 - Método máis axeitado para 
aidentificación e/ou o reconto 
microbiolóxico 

 CA2.8 Realizáronse as probas de control microbiolóxico durante a 
elaboración, a conservación e o acabamento dos viños e derivados. 

Si Non  LC.2 - Probas de control microbiolóxico 

durante a elaboración, conservación e 

acabamento dos viños e derivados 

NON SE PODE AVALIAR 
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 CA2.9 Establecéronse as condicións e os métodos de eliminación das 
mostras e os residuos microbiolóxicos. 

Si Non  LC.3 - Condicións e métodos de 
eliminación das mostras e os residuos 
microbilóxicos 

NON SE PODE AVALIAR 
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Nº Unidade didáctica 

10 Caracterización enolóxica de lévedos de vinificación 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Imprescindible 

(si, non) 

Desenvolveras
e neste curso 

(si, non) 

Instrumento de avaliación 

 RA3 - Realiza as probas de caracterización enolóxica das 
especies e das cepas de lévedos vínicos. 

 CA3.1 Recoñecéronse as probas que permiten caracterizar os 
lévedos desde o punto de vista enolóxico. 

Si Si  PE.1 - Probas para caracterizar lévedos 

 CA3.2 Seleccionouse e preparouse o material, os reactivos e os 
medios de cultivo necesarios para realizar as probas de 
caracterización. 

Si Non  LC.1 - Material, reactivos e medios de 

Cultivo 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA3.3 Realizáronselles as probas de caracterización a produtos 
comerciais con base en lévedos para enoloxía. 

Si Non  LC.2 - Probas de caracterización a 
produtos comerciais 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA3.4 Analizáronse e interpretáronse os resultados das probas 
realizadas, en relación coa súa aplicación nos procesos de 
fermentación 

Si Non  PE.2 - Análise e interpretación dos 

Resultados 

NON SE PODE AVALIAR 
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Nº Unidade didáctica 

11 Illamento e selección de lévedos 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Imprescindible 

(si, non) 

Desenvolveras
e neste curso 

(si, non) 

Instrumento de avaliación 

 RA5 - Prepara un pé de cuba partindo de lévedos e bacterias lácticas 
comerciais ou seleccionados no propio viñedo. 

 CA5.1 Comprobouse o grao de pureza e viabilidade de lévedos e 
preparados enolóxicos con base en bacterias lácticas comerciais. 

Si Non  LC.1 - Grao de pureza e viabilidade dos 
lévedos e bacterias lácticas comerciais 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA5.2 Elaboráronse os pés de cuba seguindo o procedemento 
elixido. 

Si Non  LC.2 - Pés de cuba 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA5.3 Recoñeceuse a poboación microbiana susceptible de estar 
presente nun viñedo. 

Si Si  PE.1 - Poboación microbiana nun viñedo 

 CA5.4 Levouse a cabo o proceso de extracción, dilución e sementeira 
de fraccións de mosto nos medios e nos recipientes de cultivo 
descritos no procedemento. 

Si Non  LC.3 - Extracción, dilución e sementeira de 

fraccións de mosto nos medios e 
recipientes de cultivo 

NON SE PODE AVALIAR 

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

Si Non  LC.4 - Illamento e resementeira das 
colonias xurdidas 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA5.6 Realizáronselles as probas de caracterización enolóxica ás 
colonias de lévedos elixidas 

Si Non  LC.5 - Caracterización enolóxica das 

colonias e lévedos elixidas 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA5.7 Comprobáronse os parámetros mediante análises e/ou 
microvinificacións. 

Si Non  PE.2 - Comprobación de parámetros 
mediante análises e/ou microvinificacións 

NON SE PODE AVALIAR 
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Nº Unidade didáctica 

12 Control microbiolóxico de augas 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Imprescindible 

(si, non) 

Desenvolveras
e neste curso 

(si, non) 

Instrumento de avaliación 

 RA4 - Leva a cabo o control microbiolóxico das augas empregadas 
nas adegas e outras instalacións auxiliares. 

 CA4.1 Recoñecéronse as técnicas microbiolóxicas aplicadas ao 
control das augas de abastecemento e augas residuais das 
instalacións de elaboración, crianza e envasamento de viños e 
outras bebidas relacionadas. 

Si Sí  PE.1 - Técnicas microbiolóxicas aplicadas 

ao control de augas 

 CA4.2 Deseñouse e levouse a cabo o proceso de mostraxe, 
identificación e transporte das augas obxecto de análise. 

Si Non  LC.1 - Mostraxe, identificación e 
transporte das augas obxeto de análise 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA4.3 Realizáronse as probas de reconto e caracterización da 
poboación microbiana presente nas augas. 

Si Non  LC.2 - Reconto e caracterización da 

poboación microbiana presente nas augas 

NON SE PODE AVALIAR 

 CA4.4 Analizáronse e interpretáronse os resultados das probas 
realizadas, e realizouse o informe e o rexistro correspondentes, 
empregando os patróns e os procedementos sinalados no programa 
de APPCC da adega. 

Si Non  LC.3 - Analise e interpretación dos 

resultados e informes según o APPCC da 

adega 

NON SE PODE AVALIAR 
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5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación 

Unidade formativa 1: análise química. 
Organización do laboratorio enolóxico: 
*Caracterización do laboratorio. 
*Equipamento do laboratorio: funcionamento, calibraxe e limpeza. 
*Medidas de hixiene e seguranza no laboratorio enolóxico. 
*Organización no traballo. 
*Uso eficiente dos recursos para garantir a protección do medio. 
Determinación de parámetros químicos. 
*Fundamentos de química xeral. 
*Equilibrios ácido-base. Reaccións de neutralización. O pH. 
*Sistemas de óxido-redución. 
*Equilibrios de precipitación. 
*Operacións de análise química en enoloxía. Procedementos de toma e identificación de mostras. Determinacións físicas: fundamentos e 
protocolos. 
*Densidade, masa volúmica, extracto seco, grao alcohólico, etc. 
*Determinacións volumétricas en enoloxía: fundamentos e protocolos. Acidez total, acidez volátil, sulfuroso libre e total. 
*Determinacións redox en enoloxía: fundamentos e protocolos. Azucres redutores, anhídrido sulfuroso libre e total. 
Técnicas de análise instrumental 
*Mantemento do instrumental analítico. 
*Técnicas de refractometría e potenciometría. 
*Métodos separativos cromatográficos aplicados en enoloxía. 
*Métodos ópticos aplicados á enoloxía. 
Interpretación dos boletíns de análises. 
*Caracterización dos ácidos. Valor enolóxico da acidez. 
*Dióxido de xofre: definición, propiedades e importancia. Azucres e alcohois presentes na uva, 
no viño e nos derivados. 
*Compostos fenólicos. 
*Principais reaccións e transformacións dos compostos maioritarios da uva, o viño e os derivados. 

Representación gráfica e cálculos estatísticos. Avaliación dos resultados analíticos. 
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Unidade formativa 2: técnicas de microbioloxía enolóxica. 
Organización do laboratorio de microbioloxía. 
*Caracterización do laboratorio. 
* Equipamento do laboratorio: funcionamento, calibraxe e limpeza. 
*Medidas de hixiene e seguranza no laboratorio de microbioloxía. 

*Organización no traballo. 

Uso eficiente dos recursos para garantir a protección do medio. 
Control microbiolóxico. 
*Fundamentos de microbioloxía xeral. Microbioloxía alimentaria. 
*Microscopia: preparación e observación de mostras. 
*Técnicas, materiais e métodos empregados na sementeira, no illamento e na caracterización de microorganismos. 
*Desinfección e esterilización: principios; funcionamento de equipamentos; seguranza; procedementos. 
*Principais grupos e especies de lévedos, outros fungos e bacterias en enoloxía. 
*Probas de control de calidade microbiolóxica aplicables á adega durante a elaboración, a conservación e o acabamento dos viños. 
*Probas de control de calidade microbiolóxica durante o envasamento. 
*Relación entre as características organolépticas, físicas e químicas dun viño coa posible presenza de alteración microbiana. 
Caracterización enolóxica de lévedos de vinificación. 
*Caracterización enolóxica dos grupos e as especies de lévedos. 
*Probas de laboratorio para a caracterización enolóxica de lévedos vínicos. 
*Comprobación dos parámetros ensaiados. 
Control microbiolóxico de augas. 
*Calidade microbiolóxica das augas de abastecemento. 
*Control da calidade microbiolóxica da auga de abastecemento na adega. 
*Interpretación dos resultados analíticos 
Illamento e selección de lévedos. 
*Crecemento microbiano. Importancia enolóxica. Gráficos. 
*Inoculación e control de poboacións nos procesos enolóxicos. 
*Selección de lévedos de interese enolóxico. 
*Procedementos de illamento e caracterización de lévedos. 

*Simulación de procesos enolóxicos no laboratorio 
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NOTA. OS CONTIDOS MARCADOS EN AZUL CORRESPONDEN A PRIMEIRA E SEGUNDA AVALIACION E POLO TANTO SON OS MÍNIMOS EXISIBLES PARA 
APROBAR O MÓDULO. En xeral, serán considerados MÍNIMOS EXIXIBLES todos os CA indicados como tales en cada unha das UD correspondentes a 

primeira e segunda avaliación. 
 

 

CRITERIOS DE CUALIFICACION DO TERCEIRO TRIMESTRE 

As actividades realizadas na terceira avaliación avaliaranse mediante probas escritas que consistiran en tarefas propostas na aula virtual sobre contidos teóricos e 
prácticos das unidades correspondentes. Teranse en conta sempre de xeito positivo. 
 

NOTA.   PROGRÁMANSE TODAS AS UD DIDÁCTICAS QUE FALTAN POR IMPARTIR, XA QUE TRATARASE DE DAR O MÁXIMO TEMARIO POSIBLE (DE XEITO TEÓRICO),  NAS    
CIRCUNSTANCIAS ACTUAIS. 

                  OS INSTRUMENTOS DE AVALIACIÓN QUE APARECEN EN VERMELLO EN CADA UNIDADE DIDÁCTICA,  SON OS QUE APARECEN NA PROGRAMACIÓN DE PRINCIPIO DE CURSO E 
SON IMPOSIBLES DE AVALIAR NA SITUACION ACTUAL.  

 

 

CUALIFICACIÓN FINAL DO MÓDULO 
Para acadar a avaliación positiva do módulo, o alumno terá que ter superadas a primeira e segunda avaliacións.  

A cualificación do módulo será a media das dúas primeiras avaliacións no caso de que estean superadas. As actividades realizadas na terceira avaliación, avaliadas 
mediante probas escritas consistentes en tarefas propostas sobre contidos teóricos e prácticos das unidades correspondentes, teranse en conta para subir a nota 
final do módulo e suporán como máximo un aumento da nota final do curso de dous puntos. 
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6. Procedemento para a recuperación das partes non superadas 

Criterios de avaliación imprescindibles (por cada unidade didáctica) 

 

Nº Unidade didáctica 

1 O Laboratorio de enoloxía 

1ª 
aval. 

2ª 
aval. 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Instrumento de avaliación 

X  

 RA1 - Organiza o laboratorio enolóxico, para o que recoñece as 
instalacións, os equipamentos e os recursos que o compoñen. 

 CA1.1 Recoñeceuse o equipamento, as instalacións, os servizos auxiliares e os 
dispositivos de seguridade dun laboratorio 

 PE.1 - Equipamentos, instalacións e 

material de laboratorio.  

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA1.2 Organizáronse e controláronse os recursos do laboratorio, así como a 
almacenaxe de reactivos e de material auxiliar. 

 LC.1 - Organización dos recursos do 

laboratorio. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA1.3 Organizouse o traballo de laboratorio en función das necesidades do 
proceso produtivo e do plan de control de calidade 

 LC.2 - Organización do traballo no 

laboratorio. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA1.4 Identificáronse as técnicas de limpeza, desinfección e esterilización para 
empregar no laboratorio. 

 PE.2 - Técnicas de limpeza, desinfección e 

esterilización no laboratorio. 

 (TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 
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 CA1.5 Comprobouse o funcionamento, a calibraxe e a limpeza do instrumental 
e do equipamentos de análise. 

 LC.3 - Equipamento do laboratorio: 

funcionamento, calibraxe e limpeza 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

   CA1.6 Recoñecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulación e 
na almacenaxe das mostras e dos reactivos 

 LC.4 - Medidas de hixiene e seguridade no 

laboratorio enolóxico 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA1.7 Establecéronse as condicións e os métodos de eliminación das mostras e 
dos residuos do laboratorio, consonte o tipo, as características e a normativa. 

 LC.5 - Eliminación de residuos do 

laboratorio. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA1.8 Recoñecéronse as medidas de protección individual e colectiva.  PE.3 - Medidas de protección individual e 
colectiva no laboratorio.  

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 RA2 - Determina parámetros químicos, con xustificación dos tipos de 
reaccións que teñen lugar e as súas aplicacións nas análises. 

 CA2.5 Caracterizáronse e realizáronse as análises enolóxicas baseadas en 
procedementos físicos. 

 LC.6 - Análises enolóxicas baseadas en 

procedementos físicos 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 

 RA3 - Aplica técnicas analíticas instrumentais, tendo en conta os 
parámetros e o rango que cumpra medir. 

 CA3.4 Controlouse o seguimento de maduración da uva e do grao alcohólico 
en potencia do mosto mediante técnicas refractométricas. 

 TO.1 - Determinación de azucres por 

refractometría. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E  EXAME) 
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Nº Unidade didáctica 

2 Conceptos e cálculos básicos de química 

1ª 
aval. 

2ª 
aval. 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Instrumento de avaliación 

X  

 RA2 - Determina parámetros químicos, con xustificación dos tipos de 
reaccións que teñen lugar e as súas aplicacións nas análises. 

 CA2.1 Recoñecéronse conceptos de química xeral aplicados á análise 
enolóxica. 

 PE.1 - Fundamentos de química xeral 

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA2.2 Preparáronse os reactivos e o material necesario para as 
análises físicas e químicas 

 LC.1 - Preparación do material e dos S 50 

reactivos. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 
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Nº Unidade didáctica 

3 Disolucións 

1ª 
aval. 

2ª 
aval. 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Instrumento de avaliación 

 X 

 RA2 - Determina parámetros químicos, con xustificación dos tipos de 
reaccións que teñen lugar e as súas aplicacións nas análises. 

 CA2.2 Preparáronse os reactivos e o material necesario para as análises físicas 
e químicas. 

 LC.1 - Reactivos e material necesario para 
a preparación e factorización de 
disolucións. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA2.3 Preparáronse e valoráronse as disolucións.  LC.2 - Preparación e factorización de 
disolucións. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA2.4 Realizouse a toma de mostras, a súa identificación e o seu traslado.  LC.3 - Envasamento, etiquetaxe e 
almacenaxe de disolucións. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA2.7 Recolléronse datos, efectuáronse cálculos e redactáronse informes de 
análise e de control utilizando as tecnoloxías da información e da 
comunicación. 

 PE.1 - Cálculos necesarios para a 
preparación de disolucións de 
concentración determinada. 

 (TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA2.8 Valorouse a orde e a limpeza na realización das análises.  TO.1 - Orde e limpeza na preparación de  

     disolucións.  

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 
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 CA2.9 Adoptáronse as medidas de seguridade e hixiene durante a realización 
das análises. 

 LC.4 - Medidas de hixiene e seguridade no 
laboratorio enolóxico. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL EXAME) 
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Nº Unidade didáctica 

4 Equilibrio químico. Reaccións ácido-base 

1ª 
aval. 

2ª 
aval. 

Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliación Instrumento de avaliación 

 X 

 RA2 - Determina parámetros químicos, con xustificación dos tipos de 
reaccións que teñen lugar e as súas aplicacións nas análises. 

 CA2.1 Recoñecéronse conceptos de química xeral aplicados á análise 
enolóxica. 

 PE.1 - Equilibrios ácido-base. Reaccións de 
neutralización. pH. 

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA2.5 Caracterizáronse e realizáronse as análises enolóxicas baseadas en 
procedementos físicos. 

 LC.1 - Fundamento e utilización do 

pHmetro. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA2.6 Caracterizáronse e realizáronse as análises enolóxicas baseados en 
procedementos químicos. 

 LC.2 - Volumetrías ácido-base. 

NON SE PODE AVALIAR COMO TAL, 
FARASE MEDIANTE UNHA PROBA ESCRITA 
(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 RA4 - Interpreta os boletíns de análise, e relaciona os resultados 
obtidos co control do produto e do proceso produtivo. 

 CA4.2 Identificáronse os límites dos parámetros establecidos pola normativa.  PE.2 - Valores de acidez total e de acidez 
volátil en mostos e viños. 

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E  EXAME) 

 CA4.3 Describíronse os valores óptimos dos parámetros para o control do 
proceso. 

 PE.3 - Ácidos do mosto e do viño. 

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL EXAME) 

 CA4.4 Valorouse a importancia enolóxica da acidez, a súa influencia nas 
transformacións fisicoquímicas, a súa evolución durante a elaboración e a 
conservación, e a necesidade do seu control 

 PE.4 - Acidificación e desacidificación de 

mostos e viños. 

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 

 CA4.8 Analizáronse e interpretáronse os resultados, e determinouse a súa 
coherencia e a súa validez. 

 PE.5 - Análise e interpretación dos 

resultados. 

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 
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 CA4.9 Recolléronse datos, efectuáronse cálculos e redactáronse informes de 
análise e de control utilizando as tecnoloxías da información e da 
comunicación. 

 PE.6 - Cálculos necesarios para a 

determinación da acidez total e da acidez 

volátil. 

(TAREFAS NA AULA VIRTUAL E EXAME) 
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6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperación  

O alumnado con algunha avaliación suspensa deberá entregar as tarefas propostas para cada UD, sobre os contidos teóricos e prácticos da mesma. As tarefas 
abriranse  na aula virtual do curso.  

Estableceranse datas máximas de entrega para as tarefas de cada avaliación, que serán comunicadas o alumnado. 

Será obrigatorio a entrega de todas as tarefas de recuperación para poder obter unha cualificación de 5 ou superior no módulo. 

 

Ademais, realizarase unha proba escrita (exame) por videoconferencia, sempre e cando non poida ser presencial. A proba será única para a primeira e segunda 
avaliación. Si un alumno ten só unha avaliación suspensa, realizará o exame da parte corresponden a dita avaliación.  

 

Para a cualificación da recuperación da primeira e segunda avaliación, establécense as seguintes porcentaxes: 

60 % exame 

40 % tarefas 

Nas tarefas farase media a partires de 3, en cada avaliación.  

Para ter en conta a nota do exame deberá ser, polo menos, dun 3, en cada avaliación. 

Para considerar que as avaliacións están superadas, o alumnado, despois de aplicar as porcentaxes, debe acadar un 5 .  

 

O alumnado coas dúas avaliacións suspensas, que en período ordinario, alcanzou a cualificación de 3 ou superior nas dúas avaliacións, poderá coas tarefas obter a 
puntuación de 5 como máximo. Se quere subir a nota, debera presentarse o exame. Unha vez feito o exame e alcanzado o mínimo esixido, aplicaranse as porcentaxes 
descritas anteriormente. 

 

Si un alumno ten as dúas avaliacións suspensas e nunha avaliación en período ordinario, alcanzou a cualificación de 3 ou superior, poderá presentarse o exame só da 
avaliación na que a cualificación é inferior a 3. Na avaliación suspensa con cualificación superior a 3, poderá alcanzar a cualificación de 5 só coas tarefas. De optar por 
esta posibilidade, poderá obter como máximo, de nota media das dúas avaliacións, 5. Se quere subir a nota, deberá presentarse o exame das dúas avaliacións. Unha 
vez feito o exame, e alcanzado o mínimo esixido, aplicaranse as porcentaxes descritas anteriormente. 

 

Sancionarase coa cualificación de cero cando se comprobe que o alumnado cometera calquera irregularidade ao realizar as probas porque copiara ou realizara 
conductas similares. 
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliación extraordinaria para o alumnado con perda de dereito á avaliación continua 

Non hai alumnado nesta situación. 
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8. Medidas de atención á diversidade 

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados 

 

Realizarase un seguimento individualizado de cada alumno e estableceranse medidas en cada caso si procede, de forma coordinada co equipo docente e o 
departamento de orientación. 
 

 

 

 

 


