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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
32015475 | O Ribeiro Ribadavia 2019/2020
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CSINAO1 Vitivinicultura Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0079 Procesos bioquimicos 2019/2020 8 213 255
MP0079_12 |Procesos de vinificacion 2019/2020 8 133 159
MP0079_22 | Microbioloxia enoldxica 2019/2020 8 80 96

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | LILIANA LAFUENTE ACUNA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision equipo directivo
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O centro no que se vai desenvolver esta programacion é un Instituto de Educacion Secundaria (IES) e atdpase &s aforas da vila, a escasos dous
quilémetros da saida da autovia A52 e da Cooperativa Vifia Costeira. Concretamente no lugar de Sampaio, no concello de Ribadavia.

As familias da contorna son de clase media baixa con ingresos entre 1500-2000 unidade familiar. Estas familias adoitan apoiarse na rede familiar
ou compensar 0s ingresos cunha produccidn vitivinicola complementaria. E é unha zona que amosa familias con baixos ingresos e incluso familias
con moi baixos ingresos, sumado problemas de drogodependencia, alcoholismo, violencia no fogar e baixa estima.

No centro conviven docentes de ensino secundario e técnicos especialistas de formacion profesional.

Todos os ciclos que se imparten pertencen a familia de Automocion e Industrias Alimentarias.

En Grao Superior: Técnico/a Superior en Vitivinicultura.

En Grao Medio: Técnico/a en aceites de oliva e vifio, Técnico/a en Automocion.

En grao Basico: Formacion Profesional Basica en Industrias alimentarias e Formacion Profesional Basica en Automocién.

O L.E.S. cumpre cos requisitos minimos dos centros que imparten as ensinanzas de 2° ciclo de educacion infantil, primaria e secundaria marcadas
no R.D. 132/2010 de 12 de febreiro, asi como os requisitos marcados nos Decretos dos titulos das familias profesionais de Automocién e Industrias
Alimentarias.

O centro esta conformado por dous edificios coas suas correspondentes instalacions.

0 edificio n°1 componse polos seguintes espazos: secretaria, direccion, xefatura de estudos, vice-direccion, orientacidn, conserxeria, sala de
profesores, aulas tedricas, aulas de informatica, salén de actos, departamentos didacticos, sala de cata, laboratorios, cocifia, biblioteca, adega,
vestiarios e aseos.

0 edificio n°2 componse polos seguintes espazos: aula taller de automocién, almacén taller de automocion dividido, aulas tedricas, vestiarios e
aseos.

Entre as instalacions complementarias encéntranse campo de futbol e de baloncesto e pista de aparcamento.

CARACTERISTICAS DO ALUMNADO

O alumnado para o cal se desefiou esta programacion provén da comarca e redores de Ribadavia, alumnado desprazado desde outras comarcas
e incluso unha alumna doutra provincia. O grupo esta composto por 13 alumnos/as. As idades do alumnado estan comprendidas entre os 18 e 50
anos; 6 tefien formacion universitaria e 7 formacién en grao medio, concretamente 3 dos alumnos provefien do ciclo medio de elaboracion de
aceites e vifio.

CARACTERISTICAS DO MODULO PROFESIONAL
0 médulo profesional PROCESOS BIOQUIMICOS, impartese no 1° curso do ciclo superior de Vitivinicultura, e ten unha duracién de 255 sesions,
repartidas na U.F Procesos de vinificacion (159 sesiéns) e Microbioloxia enoloxica (96 sesions).

CONTORNO PROFESIONAL

Este profesional desenvolve a sua actividade en pequenas, medianas e grandes empresas vitivinicolas dedicadas a producion de uva, &
elaboracion, a crianza e ao envasamento de vifio. Tratase de persoal por conta allea ou propia que exerce a sUa actividade en labores de xestién,
direccidn e supervision en areas funcionais de recepcion, producion e envasamento.

As grandes empresas apostan por un modelo similar ao existente no novo mundo vitivinicola diversificando a producion e reducindo os riscos.

As cooperativas, pola sua banda, de grande importancia neste sector, son motores do desenvolvemento rural que tefien que facer un esforzo por
modernizar-se e por procurar vias para mellora da sta rendibilidade.

Todo isto implica que neste sector se estea a demandar unha man de obra cada vez mais cualificada.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)

1 MADURACION DO | Analise da maduracion do grao para programar a vendima 28 1
GRAO.
COMPONENTES DO
MESMO

2 TRATAMENTOS DA | Descripcion dos tratamentos necesarios en Adega 24 9
VENDIMA

3 SULFUROSO EN Aplicacion do sulfuroso en adega 18 7
ENOLOXIA

4 FERMENTACION Descripcion da Fermentacion alcohdlica 18 7
ALCOHOLICA

5 TRATAMENTOS Descripcion dos diferentes tratamentos fisico-quimicos 1 4
FISICO- QUIMICOS

6 CLARIFICACION. Descripcion dos diferentes métodos de clarificacion e filtracion " 4
FILTRACION DO
MOSTO-VINO

7 VINIFICACION EN Elaboracion de diagrama de fluxo 22 8
BLANCO

8 VINIFICACION EN Elaboracion de diagrama de fluxo 14 7
TINTO

9 MACERACION Procedementos en maceracion carbonica 7 3
CARBONICA

10 ENFERMEDADES, | Descripcion de enfermedades defectos e accidentes 6 2
ACCIDENTES Y
DEFECTOS DE LOS
VINOS

11 A célula das levaduras| Citoloxia e reproduccion sexual e asexual 14 5

12 Os principias xéneros | Descripcion das principais levaduras vinicas 14 5
de levaduras do vifio

13 O metabolismo das | Respiracion, fermentacion alcohdlica, fermentacion gliceropiravica 15 5
levaduras

14 Condiciéns para o Factores fisico-quimicos.Necesidades nutricionais.Ciclo de crecemento das levaduras. Activadores da 15 5
crecemento das fermentacion
levaduras

15 As bacterias lacticas e| Citoloxia e reproduccién. Taxonomia. Metabolismo. A fermentacion malolactica.Factores de crecimiento 1" 5
a fermentacién
malolactica

16 As ferramentas A autolise, os enzimas, as levaduras inertes e outros productos para obter vifios de mais calidade 1 5
biotecnoldxicas

17 As alteracions Enfermidades producidas por mofos, levaduras e bacterias 16 8
microbioléxicas dos
vifios
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
1 MADURACION DO GRAO. COMPONENTES DO MESMO 28

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Caracteriza os procesos bioquimicos ocorridos durante a sintese, a degradacion e a evolucion dos principais compofientes da uva. Sl

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse os procesos de sintese, degradacion e migracion dos compofientes da uva durante a stia maduracion.

CA1.2 Analizouse a influencia das condicions edafoclimaticas sobre os compofientes da uva.

CA1.3 Valoraronse as transformacions bioquimicas producidas na vide durante o periodo de maduracion.

CA1.4 Identificaronse os compofientes da uva e a sta intervencion nos procesos bioquimicos do proceso de elaboracion e crianza dos vifios.

4.1.e) Contidos

Contidos

Comporientes da uva: sintese, degradacion e migracion.
Influencia das condiciéns edafoclimaticas nos compofientes da uva.

Repercusiéns que sobre a elaboracion de vifios tefien os compofientes da uva.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 TRATAMENTOS DA VENDIMA 24

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Determina os balances bioquimicos ocorridos nos mostos durante os procesos prefermentativos NO

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Recofiecéronse as repercusions da decantacion de particulas sélidas en suspension na actuacion dos Iévedos.

CA2.4 Analizéronse as consecuencias das maceracions sobre os contidos finais dos vifios.

4.2.e) Contidos

Contidos

Fundamentos da decantacion de particulas sélidas en suspension. Repercusions enoléxicas.

Maceracions en tintos e brancos: tipos e consecuencias enoloxicas.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 SULFUROSO EN ENOLOXIA 18

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Determina os balances bioquimicos ocorridos nos mostos durante os procesos prefermentativos NO

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.2 Describironse as técnicas antioxidativas e antimicrobianas nos mostos.

CA2.3 Valoraronse as consecuencias do anhidrido sulfuroso sobre as fermentacions.

4.3.e) Contidos

Contidos

Fundamentos da decantacion de particulas sélidas en suspension. Repercusions enoléxicas.

Maceracions en tintos e brancos: tipos e consecuencias enoloxicas.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 FERMENTACION ALCOHOLICA 18

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece os seus fundamentos. Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Valorouse a importancia dos nutrientes no desenvolvemento da fermentacion.

CA3.2 Analizéronse as vantaxes e os inconvenientes da utilizacion de lévedos comerciais (LSA) fronte aos lévedos autdctonos.

CA3.3 Describiuse a técnica de pé de cuba.

CA3.4 Analizéronse os factores de risco de paradas de fermentacion e desviacions do proceso fermentativo, e achegaronse solucions.

CA3.5 Valoréronse as implicacions das paradas de fermentacion na calidade do vifio.

CA3.6 Identificaronse os parametros para controlar en fermentacion alcohdlica.

4.4.e) Contidos

Contidos

Fermentacidn alcohdlica.

Factores que inflien na fermentacion.
Problemas fermentativos.
Retardamentos e paradas fermentativas.

Valoracién da fermentacion alcohdlica como parte esencial do proceso de vinificacion.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
5 TRATAMENTOS FISICO- QUIMICOS 1
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA8 - Identifica os enturbamentos de orixe fisicoquimica, e analiza os factores implicados € a sua prevencion. NO

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CA8.6 Describironse os ensaios e as probas que se utilizan para a identificacion dos precipitados.

CAB8.7 Identificaronse os principais tratamentos ou métodos para previr e eliminar enturbamentos e precipitados de orixe fisicoquimica.

4.5.e) Contidos

Contidos

Enturbamento e precipitados: quebra férrica, clprica, proteica e oxidasica; precipitacion de materia colorante e precipitacions tartricas.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
6 CLARIﬁCACION.FILTRACION DO MOSTO-VINO 1
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA8 - Identifica os enturbamentos de orixe fisicoquimica, e analiza os factores implicados € a sua prevencion. NO

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CA8.1 Recofiecéronse os enturbamentos relacionados con fenédmenos de oxidacién-reducion.

CA8.2 Recofiecéronse os enturbamentos relacionados con fenémenos coloidais.

CAB8.3 Identificaronse os precipitados de materia colorante.

CA8.4 Identificaronse os precipitados cristalinos relacionados coas precipitacions tartricas.

CAB8.5 Describironse os mecanismos de formacion de enturbamentos e precipitados, e os factores que inflten.

4.6.e) Contidos

Contidos

Enturbamento e precipitados: quebra férrica, cuprica, proteica e oxidasica; precipitacion de materia colorante e precipitacions tartricas.
Mecanismos de formacién de enturbamentos e precipitados: factores que infliien.

Fundamentos dos tratamentos e dos métodos de estabilizacion.
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
7 VINIFICACION EN BLANCO 22

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece os seus fundamentos. Sl
RA?7 - Recofiece as ferramentas biotecnoldxicas e xustifica a sta utilizacion. Sl

4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA5.1 Describironse os fundamentos bioquimicos da fermentacion malolactica (FML).

CAb5.2 Valorouse a implicacién da FML na calidade dos vifios.

CAA.3 Identificaronse os microorganismos responsables da FML e as stas condicions de desenvolvemento.

CAb5.4 Recofiecéronse os factores tecnoldxicos que inflien no desenvolvemento da FML.

CA5.5 Identificaronse os riscos asociados a unha desviacién da FML.

CAA5.6 Recofiecéronse os controis que se realizan durante a FML.

CAA5.7 Valoraronse as vantaxes do uso de bacterias lacticas comerciais.

CAA5.8 Valorouse a posibilidade de facela en barricas.

CAT7.1 Recofiecéronse os procesos de autdlise.

CA7.2 Identificaronse as consecuencias do proceso de autolise sobre a composicién dos vifios obtidos e a stia estabilidade.

CAT7.3 Describironse as técnicas da autdlise.

CAT7.4 Recofeceuse o fundamento bioquimico do proceso.

CA7.5 Valorouse a aplicacion de técnicas de concentracion de mostos (neve carbdnica, osmose, etc.) na elaboracion de vifios en Galicia.

4.7.e) Contidos

Contidos

Bacterias lacticas: descricion, condicions de desenvolvemento e nutricion. Factores que inflien na FML. Importancia da FML para a calidade do vifio. Riscos da FML.
Valoracién da FML como parte esencial do proceso de vinificacion.

Valoracién da fermentacion malolactica en barricas.

Procesos de autélise de lévedos.

Bioquimica dos compostos xerados na autolise.

-10-
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Contidos

Aplicacion dos procesos de autélise na elaboracion de vifios.

Técnicas de concentracion de mostos.

-11-
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
8 VINIFICACION EN TINTO 14

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAS5 - Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece os seus fundamentos. NO
RAG - Identifica os procesos bioquimicos ocorrentes nos avellentamentos dos vifios tintos. Sl

4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CAb5.2 Valorouse a implicacién da FML na calidade dos vinos.

CAb5.4 Recofiecéronse os factores tecnoldxicos que inflien no desenvolvemento da FML.

CA5.5 Identificaronse os riscos asociados a unha desviacion da FML.

CAA5.6 Recofiecéronse os controis que se realizan durante a FML.

CAA5.7 Valoraronse as vantaxes do uso de bacterias lacticas comerciais.

CAA5.8 Valorouse a posibilidade de facela en barricas.

CAB.1 Caracterizaronse as fases da evolucién polifenélica nos vifios tintos.

CAG6.2 Describironse as traxectorias en cada proceso bioquimico.

CAB.3 Relacionaronse as evolucions polifendlicas coas condicidéns do medio.

4.8.e) Contidos

Contidos

Valoracion da FML como parte esencial do proceso de vinificacion.
Valoracién da fermentacion malolactica en barricas.

Crianza de tintos. Modificaciéns bioquimicas

Factores influentes do medio sobre a crianza e a conservacion de vifios
Ferramentas biotecnoldxicas.

Fundamento da autdlise microbiana.

Autélise dos lévedos: proceso.

Consecuencias enoldxicas.

Métodos de concentracidn de mostos (neve carbonica, osmose, etc.) en vifios galegos: fundamento e técnica.

-12 -
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4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
9 MACERACION CARBONICA 7
4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Caracteriza o desenvolvemento da maceracion carbénica e recofiece os seus fundamentos. Sl

4.9.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CA4.1 Valorouse a importancia do proceso sobre a obtencion de vifios novos.

CA4.2 Analizaronse os fundamentos bioquimicos da maceracion carbénica.

CA4.3 Describironse as técnicas para utilizar.

CA4 .4 Identificaronse os puntos criticos do proceso.

4.9.e) Contidos

Contidos

Procesos de sintese, degradacion e translocacion.

Parametros para establecer na maceracion carbdnica. Manexo.

-13-
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4.10.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
10 ENFERMEDADES, ACCIDENTES Y DEFECTOS DE LOS VTNOS 6

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece os seus fundamentos. NO
RA4 - Caracteriza o desenvolvemento da maceracion carbonica e recofiece os seus fundamentos. NO
RAS - Caracteriza a fermentacion maloléctica e recofiece os seus fundamentos. NO

4.10.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.5 Valoraronse as implicacions das paradas de fermentacion na calidade do vifio.

CA4.1 Valorouse a importancia do proceso sobre a obtencion de vifios novos.

CA4 .4 Identificaronse os puntos criticos do proceso.

CAA5.5 Identificaronse os riscos asociados a unha desviacion da FML.

4.10.e) Contidos

Contidos

Problemas fermentativos.
Retardamentos e paradas fermentativas.
Procesos de sintese, degradacion e translocacion.

Valoracién da FML como parte esencial do proceso de vinificacion.

-14 -
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4.11.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
11 A célula das levaduras 14
4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece os seus fundamentos. NO

4.11.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Recofiecéronse as caracteristicas dos Iévedos vinicos.

4.11.e) Contidos

Contidos

Lévedos vinicos: morfoloxia, fisioloxia e condiciéns de desenvolvemento.

-15-



XUNTA DE GALICIA ANEXO XllI
+ &+
+r+

CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
E FORMACION PROFESIONAL

PROFESIONAIS

4.12.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
12 Os principias xéneros de levaduras do vifio 14
4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece os seus fundamentos. NO

4.12.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

-
CA1.4 Analizaronse as vantaxes e os inconvenientes da utilizacion de lévedos comerciais (LSA) fronte aos lévedos autdctonos.

4.12.e) Contidos

Contidos

Lévedos vinicos: morfoloxia, fisioloxia e condiciéns de desenvolvemento.
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4.13.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

13 0 metabolismo das levaduras 15

4.13.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece os seus fundamentos. NO

4.13.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.6 Analizaronse os fundamentos bioquimicos da fermentacion alcohdlica.

CA1.7 Recofiecéronse outras fermentacions secundarias e a stia importancia na producion de compostos secundarios.

4.13.e) Contidos

Contidos

Lévedos vinicos: morfoloxia, fisioloxia e condiciéns de desenvolvemento.
Fermentacion alcohdlica.

Valoracién da fermentacion alcohélica como parte esencial do proceso de vinificacion.
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4.14.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
14 Condiciéns para o crecemento das levaduras 15
4.14.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece os seus fundamentos. NO

4.14.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.2 Identificaronse as condicions de desenvolvemento dos Iévedos vinicos.

CA1.3 Valorouse a importancia dos nutrientes no desenvolvemento da fermentacion.

CA1.5 Describiuse a técnica de pé de cuba.

CA1.8 Identificaronse os principais problemas fermentativos.

CA1.9 Analizaronse os factores de risco de paradas de fermentacion e desviacions do proceso fermentativo.

CA1.10 Valoraronse as implicacions das paradas de fermentacion na calidade do vifio.

4.14.e) Contidos

Contidos

Condiciéns de desenvolvemento.

Problemas fermentativos.

Lévedos vinicos: morfoloxia, fisioloxia e condiciéns de desenvolvemento.
Factores que inflien na fermentacion.

Utilizacion dos LSA: seleccién, conservacion, hidratacién, etc.

Retardamentos e paradas fermentativas.
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4.15.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

15 As bacterias lacticas e a fermentacion malolactica 1

4.15.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece os seus fundamentos. Sl

4.15.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Describironse os fundamentos bioquimicos da fermentacion malolactica (FML).

CA2.2 Valorouse a implicacién da FML na calidade dos vifios.

CA2.3 Identificaronse os microorganismos responsables da FML e as suas condicions de desenvolvemento.

CA2.4 Recofiecéronse os factores tecnoldxicos que inflien no desenvolvemento da FML.

CA2.5 Identificaronse os riscos asociados a unha desviacién da FML.

CA2.6 Recofiecéronse os controis que se realizan durante a FML.

CA2.7 Valoraronse as vantaxes do uso de bacterias lacticas comerciais.

4.15.e) Contidos

Contidos

Bacterias lacticas: morfoloxia e fisioloxia; condiciéns de desenvolvemento e nutricion. Factores que inflien na FML. Importancia da FML para a calidade do vifo. Riscos da FML.

Valoracion da FML como parte esencial do proceso de vinificacion.
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4.16.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

16 As ferramentas biotecnoldxicas 1

4.16.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Recofiece as ferramentas biotecnoldxicas e xustifica a sta utilizacion. Sl

4.16.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Recofiecéronse os procesos de autdlise.

CA3.2 Identificaronse as consecuencias do proceso de autdlise sobre a composicion dos vifios obtidos e a sta estabilidade.

CA3.3 Describironse as técnicas da autdlise.

CA3.4 Recofieceuse o fundamento bioquimico do proceso.

CA3.5 Identificaronse os tipos de enzimas enoldxicos e a sua aplicacion tecnoldxica.

CA3.6 Recofiecéronse os novos produtos elaborados con lévedos inertes e os seus usos tecnoldxicos.

CA3.7 Identificaronse as novas tendencias na nutricion dos lévedos e das bacterias vinicas.

CAZ3.8 Describironse os activadores de fermentacion, a siia composicién e 0 seu uso mais axeitado.

CA3.9 Identificaronse os |évedos especificos que se utilizan para solucionar problemas fermentativos, asi como a axuda doutras ferramentas biotecnoldxicas (cortizas de Iévedos, nutrientes
complexos, materiais de soporte, etc.).

CA3.10 Recofiecéronse as novas tendencias biotecnoldxicas para solucionar paradas de fermentacion mediante o uso de lévedos inmobilizados previamente aclimatados.

CA3.11 Valorouse a importancia das manoproteinas como factor de estabilidade e na mellora das calidades gustativas dos vifios.

CA3.12 Identificaronse as novas tendencias na utilizacion de lévedos e de bacterias vinicas.

4.16.e) Contidos

Contidos

Enzimas enoldxicos.

Lévedos inertes.

Produtos para a nutricién dos lévedos.
Fundamento da autdlise microbiana.
Autélise dos lévedos: proceso.

Consecuencias enoldxicas.
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4.17.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

17 As alteraciéns microbioloxicas dos vifios 16

4.17.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Caracteriza as enfermidades e os defectos orixinados por alteracions microbianas, e analiza as stas causas € os medios de prevencion. Sl

4.17.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA4.1 Recofiecéronse as principais enfermidades dos vifios producidas por Iévedos e bacterias.

CA4.2 Recofiecéronse os principais defectos organolépticos dos vifios.

CA4.3 Identificaronse os factores que inflien no desenvolvemento das enfermidades e dos defectos.

CA4.4 Valoraronse as consecuencias das enfermidades e os defectos sobre a calidade dos vifios.

CA4.5 Identificaronse as substancias asociadas a riscos para a saude: aminas bidxenas, ocratoxina A, carbamato de etilo, suffitos, etc.

CAA4.6 Valorouse a importancia da hixiene na prevencion de defectos e enfermidades.

CA4.7 Valorouse a importancia das boas practicas agricolas e enoloxicas para previr os riscos de enfermidades, defectos organolépticos e a sia repercusion para a sadde das persoas
consumidoras.

4.17.e) Contidos

Contidos

Enfermidades producidas por Iévedos e bacterias aerobias: picadura acética, flor, etc.

Enfermidades producidas por Iévedos e bacterias anaerobias: picadura lactica, amargor, volta, afiamento e graxa.

Microorganismos responsables. Factores que inflien no seu desenvolvemento. Consecuencias da enfermidade. Tratamentos curativos e prevencion.
Defectos organolépticos.

Relacién entre as boas practicas hixiénicas e os defectos do vifio.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

A avaliacién sera continua e global e tera en conta o progreso do alumno/a no conxunto das areas do curriculo, a través da observacién continuada
da evolucion do proceso de aprendiza-xe, establecendo medidas de reforzo educativo no caso de que se considere o adecuado. Estas medidas
adaptaranse en calquera momento do mddulo, en canto se detecten as dificultades, con fin de garantir a adquisicion dos aprendizaxes
imprescindibles para continuar o proceso educativo, pondo a disposicién do alumnado material de reforzo e ampliacion de cada unidade.

MINIMOS EXIXIBLES PARA ALCANZAR A AVALIACION POSITIVA

Para acadar unha avaliacién positiva a final do curso, o alumnado debera ter os cofiecementos teoricos practicos suficientes para demostrar que se
acadaron os resultados de aprendizaxe relacionados no curriculo, superando os criterios de avaliacion considerados como minimos. Estes
minimos exixibles estan sinalados no apartado anterior para cada unha das unidades didacticas. Sera condicion imprescindible para acadar a
avaliacién positiva:

¢ Superar todos os instrumentos cos que se avalien minimos exixibles, cunha nota mini-ma de 5. No caso de non superar algun de estes
instrumentos, a nota desa avaliacién sera de 4 ou inferior, dependendo do resto de notas.
¢ Superar tédalas unidades didacticas cunha puntuaciéon minima de 5. A nota de cada unha resultara da suma das porcentaxes aplicadas os

instrumentos de avaliacién de cada unha das actividades.

Para a nota da 12 e 22 avaliacion so se teran en conta as unidades rematadas, calcularanse facendo unha ponderacién das notas obtidas en cada
unha de elas, en funcion dos pesos (%) sinalados na programacion. As que non se completen teranse en conta na avaliacién na que se rematen.
A nota da 3?2 avaliacion obterase facendo a ponderacién das notas de todas as unidades didacticas do curso, en funcién do peso de cada unha de
elas, segundo o especificado nesta programacion. A nota final sera a mesma que a da 32 avaliacién para o alumnado que superaron 0 médulo.
As notas trimestrais e finais son sempre nimeros enteiros (redondeo da nota o nimero enteiro inmediatamente superior se o primeiro decimal e
superior a 5, e 0 nlimero enteiro inmediata-mente inferior se o primeiro decimal e igual ou inferior a 5).

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A avaliacién e cualificacion deben levarse a cabo co maximo aporte documental. Tal como: taboas de observacion, listas de cotexo, exames
escritos, etc., co fin de conseguir a maior obxectividade, a hora de calificar cunha nota ¢ alumnado.

Cada actividade practica sera avaliada por unha lista de cotexo:

i Listas de cotexo: De 0 a 10 puntos nunha escala (si/non) sobre 10 item.

Cada proba escrita constara de varias preguntas. De 0 a 10 puntos. O valor de cada pregunta indicarase en cada proba. Constara de dias partes,
unha sobre os contidos minimos que sera obrigatorio superar e outra, relativa 6s criterios de avaliacion non considerados como minimos. A copia
ou tentativa de copia durante a realizacién dunha proba escrita implicara a nota sus-pensa de dita proba para todo o alumnado implicado.

i Taboas observacion; De 0 a 10 puntos nunha escala (mal-0/regular-1/ben-2) sobre 5 item.

¢ Outros: De 0 a 10 puntos segundo as especificacions técnicas de cada un.

En calquera caso, antes da realizacidn de calquera tarefa de avaliacidn, explicarase o alumnado os criterios de cualificacion e minimos exixibles
incluidos na proba.

As porcentaxes para acadar a avaliacion positiva na unidade formtiva de procesos de vinificacién son: 38% a parte tedrica e 0 24% a parte
practica. Na unidade formativa microbioloxia enoloxica a parte tedrica representa un 28% e a parte practica un 10%.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaciéon

Para aquel alumnado que non sepere algunha avaliacién parcial, programaranse unhas actividade de recuperacién, de obrigada asistencia, no
periodo de recuperacién compendido entre a terceira avaliacion parcial e a a final, segundo a lexislacion vixente. Estas actividades consistiran en
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probas tedricas-practicas das partes suspendidas en similares condicions que as probas realizadas durante o curso, restrinxidas 6s Resultados de
Aprendizaxe e/ou 6s Criterios de Avaliacién que non superara no periodo ordinario.

- No caso de contidos tedricos, explicaranse de novo e facilitaranselle actividade que lles permitan traballalos.

- Se se trata de contidos practicos, destrezas ou habilidades, repetiranse as demostra-cidns practicas para que o alumnado poida repetir as
partes non superadas.

Para o alumnado que non supere o0 médulo, trala avaliacién final ordinaria, realizarase un informe individualizado que servira de base para o
desefio das correspondentes actividades de recuperacion no caso de que o alumno/a promocione ao 2° curso.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliacion continua

A aplicacién do proceso de avaliacién continua require a asistencia regular do alumnado as clases e as demais actividades programadas. Os
alumnos perden o dereito a avaliacion continua canso superan o 10% de faltas de asistencia sobre a duracién do médulo.

Para os alumnos/as que perdan o dereito & avaliacién continla, realizarase unha proba extraordinaria de avaliacion, que permitira evidenciar a
adquisicion dos resultados de aprendizaxe establecidos, na que os minimos exixibles, instrumentos de avaliacién e criterios de cualificacion seran
0S mesmos que na avaliacién ordinaria. Para os alumnos que superases algun Resultado de aprendizaxe, antes da perta de avalicion continua,
conservaraselle a nota correspondente a dita RA, non sendo necesario examinarse de novo.

Datas de avaliacion

A proba de avaliacion extraordinario realizariase entre a 3° avaliacion e a avaliacion final de curso (mes de xufio), as datas e horario seran
publicados no taboleiro de anuncios do centro.

Tipos de probas de avaliacién e duracién

A proba constara de duas partes:

12 parte da proba: Tera unha duracién de 2 horas e consistira nunha proba escrita, onde se valoraran cofiecementos teéricos do alumno/a, as
preguntas seran seleccionadas en base os criterios de avaliacion que figuran en cada unha das UD.

22 parte da proba de avaliacion e duracion: Tera unha duracién de entre 2 e 4 horas, e consistird nunha serie de probas practicas nas que o
alumno/a demostre os cofiecementos sobre procedementos mais significativos do médulo, demostrando a correcta utilizacion da ferramenta e
maquinaria e o cumprimento das normas de seguridade e de proteccion ambiental.

Para superar a proba de perda de avaliacién continua, seré preciso, o igual que na avaliacion ordinaria, superar todos os C.A considerados
minimos exixibles e ademais acadar unha nota minima de 5 en cada unha das partes, sendo a nota final a media das notas acadadas sempre que
se cumpra o anterior.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacion da propia
practica docente

O seguimento da programacion realizarase semanalmente mediante un caderno de aula e de forma mensual empregando a aplicacion de xestion
das programacions para o seguimento do departamento.

Realizarase unha avaliacion, da metodoloxia, dos criterios de avaliacidn, dos recursos didacticos e da practica docente. Para levala a cabo
empregaremos cuestionarios e follas de rexistro, que reflexen os resultados e nos sirvan de referencia para reconducir os aspectos que deban
mellorarse:

i Avaliacion do formador e do proceso por parte do alumnado: O remate de cada unidade pre-guntareilles, de forma oral, se alcanzaron os
resultados e cofiecementos esperados, dandolles pe a formulacions de suxestidns para a mellora do proceso ensinanza aprendizaxe. Ademais o
rematar o trimestre pasareilles un cuestionario anénimo para valorar a practica docente. Ademais, a nivel de centro realzarase unha enquisa ao
alumnado de satisfaccion da labor docente a través dunha aplicacién web. En base aos resultados, se pro-cede, poderan realizarse cambios en

-23-



Rl XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl
+ 0 4 . . . .
M @4 CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j B I C I B

E FORMACION PROFESIONAL PROFESIONAIS

canto a temporalizacion, aspectos organizativos, etc.
¢ Autoavaliacion. Realizarase unha 6 remate de cada Unidade.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Na primeira semana de clase semana de clase facilitaraselle o alumnado un cuestionario sobre o0s cofiecementos e procedementos asociados 6
modulo e un cuestionario sobre intereses, motivacions e expectativas persoais.

O cuestionario de avaliacién inicial do médulo determinara os cofiecementos iniciais do alumnado sobre a materia a tratar, para adaptar a
metodoloxia que mellor resultados poda acadar, e en ninglin caso supora cualificacién para o alumnado. Dito cuestionario e insuficiente para
valorar os cofiecementos practicos, polo que durante as primeiras actividades practicas do médulo, seguirei recollendo informacién individual co fin
de adaptar o proceso de ensinanza aprendizaxe en funcién das destrezas previas do alumnado.

A informacidn recollida porase en comun na citada sesion da avaliacion inicial, sendo o titor/a do grupo a persoa encargada de proporcionar a
informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias académicas ou persoais, con incidencia educativa. En
caso de detectar algunha dificultade de aprendizaxe en particular, tomarase nota e tratarase o tema en colaboracion co departamento de
Informacion e Orientacion profesional.

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

As medidas a tomar fixaranse en colaboracién co departamento de Informacién e Orientacion Laboral do centro, co fin de adaptar o proceso de
ensino aprendizaxe as circunstancias persoais do alumnado. As lifias de actuacion seran no caso de altas capacidades as seguintes:

i Proporcionarlle 0 acceso a recursos e materiais adicionais, que deben ser planificados especificamente. Optarase por un enriquecemento
horizontal prevalecendo a profundidade e a realizacion de interconexions entre contidos que se aprenden, empregando estratexias de busca de
informacion; as estratexias auto organizativas: establecemento de prioridades, organizacion dos recursos; estratexias inventivas e creativas;
estratexias analiticas; estratexias para a toma de decisions (ANEXO XLVII).

é Facilitar a flexibilidade no seu horario, sempre que sexa posible, deixando que continle cas tarefas ata que se sinta satisfeito co traballo
realizado.
é Facilitar a participacion activa no proceso de ensinanza aprendizaxe, dandolle a oportunidade de poder pofier en practica as suas

habilidades valorando as ideas creativas e orixinais, mais ca repeticion dos contidos.

No caso de ter alumnado con necesidades educaticas especiais que tefien que estar basadas en reforzo traballarase co departamento de
orientacién na procura da mellor solucion.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion en valores son s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do mddulo, sendn a través de distintos contidos ao noso traballo de aula, para este mddulo podemos destacar:

i Educacién ambiental: os alumnos e alumnas tefien que cofiecer os problemas ambientais € as solucions individuais e colectivas que
poden axudar a mellorar a nosa contorna. Dende este mddulo € moi facil pofier en marcha dende o principio do curso unha clara tendencia cara o
aproveitamento dos produtos a empregar para as practicas do mddulo e tamén un plan de reciclaxe rigoroso instalando distintas tolvas ou
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depdsitos para cada grupo de produto que sexa susceptible de ser reciclado.

¢ Educacion para a Paz: no centro conviven moitas persoas con intereses non sempre similares polo que é un lugar idéneo para aprender
actitudes basicas de convivencia: tolerancia, respecto a diversidade, solidariedade. Por iso os traballos que se fagan en grupo seran o mais
heteroxéneos posible.

¢ Educacién do consumidor: o consumo esta presente na nosa sociedade e chegou a uns puntos de acumularse produtos que non se
necesitan de forma autémata e irreflexiva. E necesario dotar aos alumnos e alumnas de instrumentos de analises cara ao exceso de consumo de
produtos innecesarios. Con este médulo o alumnado aprendera a usar e elaborar fichas de custos e escandallos para un mellor aproveitamento da
materia prima.

¢ Educacién para a igualdade entre homes e mulleres: as discriminacions derivadas da pertenza a un determinado sexo é de tal
envergadura social que xustifica plenamente a sta entidade como tema propio. As mulleres deixaran de estar marxinadas na medida que todas as
persoas sexan educadas para iso. Ainda que no sector de servizos € un sector onde os Maitres, Sommelieres, Baristas e Bartenders con mais
prestixo e recofiecemento son homes e pouco a pouco mais mulleres comezan a ter mais visibilidade e recofiecemento, co que parecia que a
muller quedaba relegada a categorias laborais inferiores. Por iso, neste mddulo esta programada unha charla con Maria S&nchez, maitre do
restaurante As Garzas de Barizo en Malpica de Bergantifios, a Unica maitre dun restaurante con estrela Michelin en Galicia.

¢ Educacién para a saude: hai que crear dende a infancia uns habitos de hixiene fisica mental e social que desenvolvan a autoestima e
melloren a calidade de vida. Neste mddulo imos traballar moito este valor xa que un punto moi importante do mesmo é a deontoloxia no sector da
hostalaria.

¢ Educacion moral e civica: é o eixe referencia en torno ao cal se articulan o resto dos temas transversais. A dimension moral promove o
Xuizo ético acorde cuns valores democraticos, solidarios e participativos, e a civica incide sobre estes mesmos valores no ambito da vida cotia. No
dia a dia na aula procurarei que as sesions se desenvolvan baixo un ambiente participativo e de tolerancia e axudaremos entre todo o grupo a
resolver os posibles conflitos que poidan xurdir e tomando as medidas correctoras necesarias que marque o plan de convivencia.

i Educacién para a prevencién de drogas: informar amplamente das consecuencias negativas do consumo das diferentes drogas, xa que
estas non son a solucién sendn que son un gran problema.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias e extraescolares son obrigadas e seran avaliables.

Entre as actividades complementarias estan:

- Microfermentacions de variedades autoctonas para o estudo da evolucion de parametros (acidez e pH). Laboratorio do IES
- Picado acético. Laboratorio do IES

- Aillar levaduras de mostos. Laboratorio IES

Entre as actividades extraescolares:

- Vendima

- Xornadas no EVEGA: microbioloxis enoldxica.
- Visitas a diferentes adegas da D.O

10.0utros apartados

10.1) VENDIMA EN FINCA DE PRACTICAS OBRIGATORIA PARA TODO O ALUMNADO

VENDIMA EN FINCA DE PRACTICAS OBRIGATORIA PARA TODO O ALUMNADO
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10.2) PODA EN FINCA DE PRACTICAS DE OBRIGADO CUMPRIMENTO PARA TODO O ALUMNADO

PODA EN FINCA DE PRACTICAS DE OBRIGADO CUMPRIMENTO PARA TODO O ALUMNADO

10.3) INFORMACION

A presentacién do mddulo coa informacién relativa & programacion didactica (obxectivos, contidos, criterios de avaliacion, cualificacions,
procedementos e minimos esixibles) esta colgada na paxina Web do centro, sendo accesible a toda a comunidade educativa

-6 -




