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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 N Sesions Horas Sesions
ome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0080 Estabilizacion, crianza e envasamento 2019/2020 0 140 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MINIA DOLORES LAINO GALLEGOS,YOLANDA IGLESIAS RODRIGUEZ (Subst.)

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

RA1 - Planifica a estabilizacién, para o que analiza os requisitos de cada produto.

RA2 - Organiza a clarificacion, e xustifica a eleccién do clarificante e a sua aplicacion.

RAS3 - Supervisa as operacions de filtraxe, e identifica o seu funcionamento, as suas caracteristicas e o efecto producido.

RA4 - Controla a estabilizacion tartrica e o acondicionamento final dos vifios, en relacién coa calidade do produto.

RAS5 - Controla a crianza, con caracterizacion e aplicacion das técnicas de avellentamento.

RAG - Organiza o envasamento dos produtos en relacion coa calidade do produto final.

RA7 - Elabora vifios espumosos, doces, licorosos, xenerosos, etc., e recofiece a diversidade de técnicas de elaboracion.

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

CA1.1 Determinouse o proceso de estabilizacién dos vifios.

CA1.2 Describironse os tipos de estabilizacion.

CA1.3 Determinaronse os recursos humanos e materiais en funciéon do proceso.

CA1.4 Estableceuse a secuencia e o programa operativo da estabilizacion.

CA1.5 Valorouse a posibilidade de achegar aos vifios substancias que facilitan a estabilizacién.

CA1.6 Identificaronse e cuantificaronse as necesidades de servizos auxiliares.

CA1.8 Determinaronse as condicions hixiénicas e de operatividade dos recipientes, as conducions, os equipamentos e as instalacions para vifios.

CA1.9 Seleccionaronse os parametros de control.

CA1.10 Identificaronse as desviaciéns do proceso e as medidas correctoras.

CA1.11 Determinaronse as condicidons ambientais dos locais de estabilizacion e crianza.

CA2.1 Identificaronse as propiedades das soluciéns coloidais.

CA2.2 Recofiecéronse as substancias en estado coloidal presentes no vifio.

CA2.3 Describironse os fundamentos da estabilizacion coloidal dos vifios e os seus produtos derivados.

CA2.4 Recoriecéronse os factores que inflien na clarificacion.

CAZ2.5 Describironse os produtos clarificantes (inorganicos, organicos e sintéticos) e os seus efectos sobre a estabilidade coloidal e sobre as
caracteristicas organolépticas.

CAZ2.6 Valorouse o uso ou non de clarificantes en funcién das caracteristicas do vifio.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.1 Identificaronse os mecanismos da filtraxe.

CAZ3.2 Recofiecéronse as caracteristicas do liquido que se vaia filtrar.

CA3.3 Identificaronse as caracteristicas das materias filtrantes.

CA3.4 Describironse os sistemas de filtraxe.

CA3.6 Identificaronse as operaciéns de preparacion dos filtros (limpeza, desinfeccién, formacién de precapa, enxaugamento, indice de colmatacion, etc.).

CAZ3.9 Describiuse a técnica da centrifugacién e as suas aplicacions enoloxicas.

CA3.10 Identificaronse as desviaciéns e as suas medidas correctoras.

CA4.1 Identificaronse as causas que orixinan precipitacions nos vifios.

CA4.2 Valoraronse os tratamentos de estabilizacion para previr precipitacions e enturbamentos.

CA4.3 Describironse os efectos secundarios que provocan os tratamentos de estabilidade e as alternativas posibles.

CA4 .4 Caracterizaronse os tratamentos que garantan a estabilidade tartrica.

CAA4.6 Caracterizaronse os métodos de estabilizacion bioldxica.

CA4.8 Definironse os criterios que se utilizan para realizar, mediante coupages , a tipificacion dos lotes.

CA4.9 Identificaronse as desviacions e as suas medidas correctoras.

CA5.1 Determinouse a idoneidade dun vifio para a sua crianza (barrica, en lias, etc).

CA5.2 Recofieceuse a influencia do tipo de carballo, a orixe e o proceso de fabricacion da barrica nas achegas organolépticas.

CAb5.3 Describironse os procesos fisicoquimicos e organolépticos que tefien lugar durante a crianza en barrica ou en lias.

CAB.5 Identificaronse as operacioéns e os controis durante a crianza.

CADb5.6 Identificaronse os riscos derivados dunha crianza incorrecta.

CAA5.7 Definironse os criterios que determinan o tempo de estadia en barrica ou en lias.

CA5.10 Identificaronse medidas de seguridade nas operacions de crianza.

CAG6.2 Analizaronse as caracteristicas dos tipos de lifas de envasamento.

CAG6.3 Describironse as operacions, as condicions e os medios empregados no mantemento, na limpeza e na desinfeccion de instalacions e equipamentos
de envasamento.

CAG6.5 Identificaronse as caracteristicas e condicidons de emprego dos envases e materiais auxiliares de envasado.

CAG6.6 Identificaronse as propiedades da rolla e a sua adecuacion ao pechamento das botellas.

CAG6.8 Recofiecéronse as alternativas tecnoldxicas existentes para as rollas.

CAB6.9 Aplicaronse as medidas de seguridade especificas na utilizacion das maquinas e os equipamentos de envasamento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA7.1 Identificouse e interpretouse a normativa que define a elaboracién dos produtos.

CA7.2 Identificaronse as caracteristicas da materia prima para a elaboracion de vifios espumosos, doces, licorosos, xenerosos, etc.

CA7.3 Recoriecéronse os métodos de elaboracion de vifios doces, licorosos, etc.

CA7.4 Detallaronse os métodos de elaboracion de vifios espumosos (tradicional, charmat ou granvas , transfer , gasificado, etc.) e de vifios doces.

CA7.5 Identificaronse os equipamentos e as instalacions de estabilizacion e envasamento dos vifios espumosos.

CA7.6 Recoriecéronse as condicions especificas para a elaboracion de vifios xenerosos.

CA7.7 Identificaronse as diferenzas entre crianza oxidativa e crianza bioldxica, e a sua influencia nas caracteristicas organolépticas dos vifios xenerosos.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Planifica a estabilizacion, para o que analiza os requisitos de cada produto.

RAZ2 - Organiza a clarificacion, e xustifica a eleccion do clarificante e a sta aplicacion.

RAS3 - Supervisa as operacioéns de filtraxe, e identifica o seu funcionamento, as suas caracteristicas e o efecto producido.

RA4 - Controla a estabilizacion tartrica e o acondicionamento final dos vifios, en relacién coa calidade do produto.

RAS5 - Controla a crianza, con caracterizacion e aplicacion das técnicas de avellentamento.

RAB - Organiza o envasamento dos produtos en relacion coa calidade do produto final.

RA7 - Elabora vifios espumosos, doces, licorosos, xenerosos, etc., e recofiece a diversidade de técnicas de elaboracion.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.7 Verificouse a posta a punto dos equipamentos e das instalacions de estabilizacion.

CA1.9 Seleccionaronse os parametros de control.

CA1.10 Identificaronse as desviaciéns do proceso e as medidas correctoras.

CA1.11 Determinaronse as condicions ambientais dos locais de estabilizacién e crianza.

CA2.2 Recoriecéronse as substancias en estado coloidal presentes no vifio.

CA2.4 Recoriecéronse os factores que inflien na clarificacion.

CAZ2.6 Valorouse o uso ou non de clarificantes en funcién das caracteristicas do vifio.

CAZ2.7 Seleccionaronse os clarificantes e as doses mediante ensaios.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.8 Prepararonse os clarificantes elixidos segundo o protocolo establecido para cada produto.

CAZ2.9 Engadironse os clarificantes, para o que se elixiu a técnica mais axeitada que garanta unha perfecta dispersion.

CA2.10 Valorouse o tempo de contacto e a posterior trasfega que garantan a estabilizacion coloidal.

CA3.3 Identificaronse as caracteristicas das materias filtrantes.

CA3.5 Analizaronse os efectos da filtraxe na calidade dos vifos.

CA3.6 Identificaronse as operaciéns de preparacion dos filtros (limpeza, desinfeccion, formacién de precapa, enxaugamento, indice de colmatacion, etc.).

CA3.7 Establecéronse os parametros da filtraxe.

CA3.8 Controlaronse os resultados do proceso de filtraxe.

CA3.10 Identificaronse as desviaciéns e as stuas medidas correctoras.

CA4.5 Analizaronse os métodos utilizados no tratamento por frio.

CA4.7 Identificaronse as correccions para o acondicionamento final dos produtos.

CA4.9 Identificaronse as desviacions e as suas medidas correctoras.

CA5.2 Recofieceuse a influencia do tipo de carballo, a orixe e o proceso de fabricacion da barrica nas achegas organolépticas.

CAb5.4 Analizaronse as condicions ambientais da nave de crianza.

CAb5.8 Describironse os métodos alternativos a crianza en barrica.

CA5.9 Recofiecéronse os fenomenos fisicoquimicos durante o avellentamento en botella, e os factores que inflien.

CA5.10 Identificaronse medidas de seguridade nas operacions de crianza.

CAB6.1 Controlouse que o produto que se vaia envasar cumpra os requisitos necesarios de estabilidade.

CAG6.4 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de envasamento en funcién dos requisitos do proceso.

CAG6.5 Identificaronse as caracteristicas e condiciéons de emprego dos envases e materiais auxiliares de envasado.

CAB6.7 Recoriecéronse os controis que se realizan nas rollas para asegurar a sta correcta funcionalidade.

CAG6.8 Recofiecéronse as alternativas tecnoldxicas existentes para as rollas.

CAB6.9 Aplicaronse as medidas de seguridade especificas na utilizacion das maquinas e os equipamentos de envasamento.

CA7.3 Recoriecéronse os métodos de elaboracion de vifios doces, licorosos, etc.

CA7.4 Detallaronse os métodos de elaboracion de vifios espumosos (tradicional, charmat ou granvas , transfer , gasificado, etc.) e de vifios doces.

CAZ7.5 Identificaronse os equipamentos e as instalacions de estabilizacion e envasamento dos vifios espumosos.

CA7.6 Recoriecéronse as condicions especificas para a elaboracion de vifios xenerosos.

-5-



Rl XUNTA DE GALICIA ANEXO Il

9 ¢ CONSELLERIA DE EDUGACION, UNIVERSIDADE  MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE BI 1CI B
E FORMA DE MODULOS PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion do curriculo

CA7.7 Identificaronse as diferenzas entre crianza oxidativa e crianza bioldxica, e a sua influencia nas caracteristicas organolépticas dos vifios xenerosos.

CA7.8 Mantivose unha actitude innovadora ante o cofiecemento de novos produtos.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles seran:
Proba tedrica:
Minimos esixibles: seran os criterios de avaliacién marcados no apartado anterior para a parte teérica.

Proba practica:

Minimos esixibles: seran os criterios de avaliacién marcados no apartado anterior para a parte practica..

A primeira parte da proba, a proba tedrica, tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita relacionada cos criterios de avaliacion
establecidos na programacién para esta parte.

A puntuacion desta proba sera de 0 a 10 puntos. Para a sta superacién as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a
cinco puntos.

A proba tedrica sera eliminatoria, de forma que se non se acada unha puntuacién minima dun 5 non se podera realizar a proba practica.
A nota desta proba sera publicada no taboleiro de novas do centro.

A segunda parte da proba, a proba practica, realizarase polas persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba. Esta proba practica
tamén tera caracter eliminatorio, é dicir, para a superacion do médulo o aspirante tera que acadar unha puntuacion minima de 5 puntos.

A proba préactica consistira no desenvolvemento de un ou de varios supostos practicos, problemas de calculo o practicas de estabilizacion, crianza
e embotellado relacionados cos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

A calificacion desta segunda parte da proba sera de cero a dez puntos. Para a sta superacidn as persoas candidatas deberan obter unha
puntuacién igual ou superior a cinco puntos.

As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.
A nota desta proba sera publicada no taboleiro de novas do centro.

Os criterios de cualificacion seran os seguintes:
A proba tedrica tera un valor na nota total dun 50%
A proba practica tera un valor na nota total dun 50%
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A cualificacion final do modulo profesional sera, por tanto, a media ponderada das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con
numeros enteiros, redondeada a unidade mais proxima.
A cualificacion final do modulo sera publicada no taboleiro de novas do centro.

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima que podera asignarse seré de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A proba tedrica constara de cuestidns sobre os resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion indicados no apartado 2.1 desta programacion.
As cuestidns poderan ser: tipo test, preguntas cortas, preguntas a desenvolver, identificacion de imaxes ou materiais do equipamento empregado
para estabiliazacion, crianza e envasamento de vifios, supostos practi-cos que implican calculos matematicos. A resolucion podera ser escrita e/ou
oral.

Para a realizacion da proba sera preciso traer boligrafo e unha calculadora non programable. Non se admitira o uso de equipos electrénicos de
comunicacién, nin para uso como calculadora. Non se admitira o intercambio de ningun tipo de material entre o alumnado.

4.b) Segunda parte da proba

A proba préactica consistira na realizacién de practicas ou supostos practicos e procedementos sobre os resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion indicados no apartado 2.2 desta programacion: Filtraxe, estabilizacion, emprego do frio na adega, envasamento, crianza, etc.

Non se admitird o uso de equipos electrénicos de comunicacidn, nin para uso como calculadora. Non se admitira o intercambio de ningun tipo de
material entre o alumnado.




