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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

- Ano
Codigo Centro Concello académico
32015475 | O Ribeiro Ribadavia 2019/2020
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " ] 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 (*)

cuso | Sosre | o | St

MP0079 Procesos bioquimicos 2019/2020 0 213 0
MP0079_12 |Procesos de vinificacion 2019/2020 0 133 0
MP0079_22 | Microbioloxia enoldxica 2019/2020 0 80 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | LILIANA LAFUENTE ACUNA NURIA CASAL DABLANCA (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

(MP0079_12) RA1 - Caracteriza os procesos bioquimicos ocorridos durante a sintese, a degradacioén e a evolucion dos principais compofientes da uva.

(MP0079_22) RA1 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA2 - Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece os seus fundamentos.

(MP0079_12) RA2 - Determina os balances bioquimicos ocorridos nos mostos durante os procesos prefermentativos

(MP0079_12) RA3 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA3 - Recofiece as ferramentas biotecnoldxicas e xustifica a sua utilizacion.

(MP0079_12) RA4 - Caracteriza o desenvolvemento da maceracién carbonica e recofiece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA4 - Caracteriza as enfermidades e os defectos orixinados por alteraciéons microbianas, e analiza as sUas causas e os medios de
prevencion.

(MP0079_12) RA5 - Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece os seus fundamentos.

(MP0079_12) RAG - Identifica os procesos bioquimicos ocorrentes nos avellentamentos dos vifios tintos.

(MP0079_12) RA7 - Recofiece as ferramentas biotecnolodxicas e xustifica a sua utilizacion.

(MP0079_12) RAS8 - Identifica os enturbamentos de orixe fisicoquimica, e analiza os factores implicados e a sua prevencion.

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

(MP0079_22) CA1.1 Recofiecéronse as caracteristicas dos Iévedos vinicos.

(MP0079_12) CA1.1 Describironse os procesos de sintese, degradacion e migracion dos compofientes da uva durante a sia maduracion.

(MP0079_12) CA1.2 Analizouse a influencia das condiciéns edafoclimaticas sobre os compofientes da uva.

(MP0079_22) CA1.2 Identificaronse as condiciéons de desenvolvemento dos Iévedos vinicos.

(MP0079_22) CA1.3 Valorouse a importancia dos nutrientes no desenvolvemento da fermentacion.

(MP0079_12) CA1.3 Valoraronse as transformacions bioguimicas producidas na vide durante o periodo de maduracién.

(MP0079_22) CA1.4 Analizaronse as vantaxes e os inconvenientes da utilizacion de lIévedos comerciais (LSA) fronte aos lévedos autéctonos.

(MP0079_12) CA1.4 Identificaronse os compofientes da uva e a sua intervencion nos procesos bioquimicos do proceso de elaboracion e crianza dos
vifios.

(MP0079_22) CA1.5 Describiuse a técnica de pé de cuba.

(MP0079_22) CA1.6 Analizaronse os fundamentos bioquimicos da fermentacion alcohdlica.

(MP0079_22) CA1.7 Recofiecéronse outras fermentacions secundarias e a sta importancia na produciéon de compostos secundarios.

(MP0079_22) CA1.8 Identificaronse os principais problemas fermentativos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0079_22) CA1.9 Analizaronse os factores de risco de paradas de fermentacion e desviacions do proceso fermentativo.

(MP0079_22) CA1.10 Valoraronse as implicacions das paradas de fermentacion na calidade do vifio.

(MP0079_22) CA2.1 Describironse os fundamentos bioquimicos da fermentaciéon malolactica (FML).

(MP0079_12) CA2.1 Recofiecéronse as repercusions da decantacion de particulas sélidas en suspension na actuaciéon dos lévedos.

(MP0079_22) CA2.2 Valorouse a implicacién da FML na calidade dos vifios.

(MP0079_12) CA2.2 Describironse as técnicas antioxidativas e antimicrobianas nos mostos.

(MP0079_22) CA2.3 Identificaronse os microorganismos responsables da FML e as suas condiciéns de desenvolvemento.

(MP0079_12) CA2.3 Valoraronse as consecuencias do anhidrido sulfuroso sobre as fermentacions.

(MP0079_12) CA2.4 Analizaronse as consecuencias das maceracions sobre os contidos finais dos vifios.

(MP0079_22) CA2.4 Recofiecéronse os factores tecnoléxicos que inflien no desenvolvemento da FML.

(MP0079_22) CA2.5 Identificaronse os riscos asociados a unha desviacién da FML.

(MP0079_22) CA2.6 Recofiecéronse os controis que se realizan durante a FML.

(MP0079_22) CA2.7 Valoraronse as vantaxes do uso de bacterias lacticas comerciais.

(MP0079_22) CA3.1 Recofiecéronse os procesos de autdlise.

(MP0079_12) CA3.1 Valorouse a importancia dos nutrientes no desenvolvemento da fermentacion.

(MP0079_12) CA3.2 Analizaronse as vantaxes e os inconvenientes da utilizaciéon de lIévedos comerciais (LSA) fronte aos lévedos autéctonos.

(MP0079_22) CA3.2 Identificaronse as consecuencias do proceso de autélise sobre a composicion dos vifios obtidos e a sua estabilidade.

(MP0079_22) CA3.3 Describironse as técnicas da autolise.

(MP0079_12) CA3.3 Describiuse a técnica de pé de cuba.

(MP0079_22) CA3.4 Recofieceuse o fundamento bioquimico do proceso.

(MP0079_12) CA3.4 Analizaronse os factores de risco de paradas de fermentacién e desviacions do proceso fermentativo, e achegaronse solucions.

(MP0079_12) CA3.5 Valoraronse as implicacions das paradas de fermentacién na calidade do vifio.

(MP0079_22) CA3.5 Identificaronse os tipos de enzimas enoloxicos e a sua aplicacion tecnoldxica.

(MP0079_12) CA3.6 Identificaronse os parametros para controlar en fermentacion alcohdlica.

(MP0079_22) CA3.6 Recofiecéronse os novos produtos elaborados con lévedos inertes e os seus usos tecnoloxicos.

(MP0079_22) CA3.7 Identificaronse as novas tendencias na nutricion dos Iévedos e das bacterias vinicas.

(MP0079_22) CA3.8 Describironse os activadores de fermentacion, a sia composicion e o seu uso mais axeitado.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0079_22) CA3.9 Identificaronse os lévedos especificos que se utilizan para solucionar problemas fermentativos, asi como a axuda doutras ferramentas|
biotecnolodxicas (cortizas de lévedos, nutrientes complexos, materiais de soporte, etc.).

(MP0079_22) CA3.10 Recofiecéronse as novas tendencias biotecnoldxicas para solucionar paradas de fermentacion mediante o uso de lévedos
inmobilizados previamente aclimatados.

(MP0079_22) CA3.11 Valorouse a importancia das manoproteinas como factor de estabilidade e na mellora das calidades gustativas dos vifios.

(MP0079_22) CA3.12 Identificaronse as novas tendencias na utilizacion de lévedos e de bacterias vinicas.

(MP0079_12) CA4.1 Valorouse a importancia do proceso sobre a obtencién de vifios novos.

(MP0079_22) CA4.1 Recofiecéronse as principais enfermidades dos vifios producidas por Iévedos e bacterias.

(MP0079_12) CA4.2 Analizaronse os fundamentos bioquimicos da maceracion carbénica.

(MP0079_22) CA4.2 Recofiecéronse os principais defectos organolépticos dos vifos.

(MP0079_12) CA4.3 Describironse as técnicas para utilizar.

(MP0079_22) CA4.3 Identificaronse os factores que inflien no desenvolvemento das enfermidades e dos defectos.

(MP0079_22) CA4.4 Valoraronse as consecuencias das enfermidades e os defectos sobre a calidade dos vifios.

(MP0079_12) CA4.4 Identificaronse os puntos criticos do proceso.

(MP0079_22) CA4.5 Identificaronse as substancias asociadas a riscos para a saude: aminas biéxenas, ocratoxina A, carbamato de etilo, sulfitos, etc.

(MP0079_22) CA4.6 Valorouse a importancia da hixiene na prevencion de defectos e enfermidades.

(MP0079_22) CA4.7 Valorouse a importancia das boas practicas agricolas e enoléxicas para previr os riscos de enfermidades, defectos organolépticos e a
sUa repercusion para a saude das persoas consumidoras.

(MP0079_12) CA5.1 Describironse os fundamentos bioquimicos da fermentaciéon malolactica (FML).

(MP0079_12) CA5.2 Valorouse a implicacién da FML na calidade dos vifios.

(MP0079_12) CA5.3 Identificaronse os microorganismos responsables da FML e as suas condiciéns de desenvolvemento.

(MP0079_12) CA5.4 Recofiecéronse os factores tecnoléxicos que inflien no desenvolvemento da FML.

(MP0079_12) CA5.5 Identificaronse os riscos asociados a unha desviacién da FML.

(MP0079_12) CA5.7 Valoraronse as vantaxes do uso de bacterias lacticas comerciais.

(MP0079_12) CA5.8 Valorouse a posibilidade de facela en barricas.

(MP0079_12) CA6.1 Caracterizaronse as fases da evolucion polifendlica nos vifios tintos.

(MP0079_12) CA6.2 Describironse as traxectorias en cada proceso bioquimico.

(MP0079_12) CA6.3 Relacionaronse as evolucions polifendlicas coas condiciéns do medio.

(MP0079_12) CA7.1 Recofiecéronse os procesos de autdlise.

(MP0079_12) CA7.2 Identificaronse as consecuencias do proceso de autélise sobre a composicion dos vifios obtidos e a sua estabilidade.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0079_12) CA7.3 Describironse as técnicas da autolise.

(MP0079_12) CA7.4 Recofieceuse o fundamento bioquimico do proceso.

(MP0079_12) CA7.5 Valorouse a aplicacién de técnicas de concentracion de mostos (neve carbonica, osmose, etc.) na elaboracion de vifios en Galicia.

(MP0079_12) CA8.1 Recoriecéronse os enturbamentos relacionados con fenémenos de oxidacidon-reducion.

(MP0079_12) CA8.2 Recofiecéronse os enturbamentos relacionados con fenémenos coloidais.

(MP0079_12) CA8.3 Identificaronse os precipitados de materia colorante.

(MP0079_12) CA8.4 Identificaronse os precipitados cristalinos relacionados coas precipitacions tartricas.

(MP0079_12) CA8.5 Describironse os mecanismos de formacién de enturbamentos e precipitados, e os factores que inflien.

(MP0079_12) CA8.6 Describironse os ensaios e as probas que se utilizan para a identificacion dos precipitados.

(MP0079_12) CA8.7 Identificaronse os principais tratamentos ou métodos para previr e eliminar enturbamentos e precipitados de orixe fisicoquimica.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0079_22) RA1 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentacién alcohdlica e recofiece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA2 - Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA4 - Caracteriza as enfermidades e os defectos orixinados por alteracions microbianas, e analiza as sUas causas e os medios de
prevencion.

(MP0079_12) RA5 - Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece os seus fundamentos.

(MP0079_12) RAS - Identifica os enturbamentos de orixe fisicoquimica, e analiza os factores implicados e a sua prevencion.

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

(MP0079_22) CA1.6 Analizaronse os fundamentos bioquimicos da fermentacion alcohdlica.

(MP0079_22) CA1.9 Analizaronse os factores de risco de paradas de fermentacion e desviacions do proceso fermentativo.

(MP0079_22) CA2.3 Identificaronse os microorganismos responsables da FML e as suas condicions de desenvolvemento.

(MP0079_22) CA2.4 Recofiecéronse os factores tecnoléxicos que inflien no desenvolvemento da FML.

(MP0079_22) CA2.6 Recorfiecéronse os controis que se realizan durante a FML.

(MP0079_22) CA4.1 Recofiecéronse as principais enfermidades dos vifios producidas por [évedos e bacterias.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0079_22) CA4.2 Recofiecéronse os principais defectos organolépticos dos vifios.

(MP0079_22) CA4.4 Valoraronse as consecuencias das enfermidades e os defectos sobre a calidade dos vifios.

(MP0079_12) CA5.6 Recoriecéronse os controis que se realizan durante a FML.

(MP0079_12) CA8.1 Recoriecéronse os enturbamentos relacionados con fenédmenos de oxidacion-reducion.

(MP0079_12) CA8.2 Recofiecéronse os enturbamentos relacionados con fenémenos coloidais.

(MP0079_12) CA8.3 Identificaronse os precipitados de materia colorante.

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

Os minimos esixibles serén os criterios de avaliacién obrigatorios que establece o curriculo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A primeira parte (parte tedrica con caracter eliminatorio) consistird nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa
dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte.

Cualificarase esta primeira parte da proba de 0 a 10 puntos.

Para a sua superacion deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

O tempo maximo sera de 1 hora e 30 minutos.
Finalizada esta primeira parte da proba, as comisiéns de avaliacion exporan a puntuacién obtida no taboleiro de anuncios do centro.
As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizarén a segunda.

A segunda parte (parte practica tamén con caracter eliminatorio), consistira no desenvolvemento de varios supostos practicos que versaran sobre
os criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

Cualificarase esta segunda parte da proba de 0 a 10 puntos.

Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

O tempo maximo seréa de 1 horas.

As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun 0 nesta segunda parte.

Finalizada esta segunda parte da proba, se exporan as puntuacions obtidas no taboleiro de anuncios do centro. No caso das persoas aspirantes
que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacion maxima que podera asignarse sera de catro puntos.

A expresién da cualificacién final obtida por cada aspirante sera numérica, entre 1 e 10 sen decimais.

A cualificacion final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das
partes, expresada con numeros enteiros, redondeada & unidade mais proxima.

Péderase requirir en calquera momento as persoas aspirantes que acrediten a sua identidade. En todo caso, para o0 acceso a proba sera preciso
identificarse mediante o Documento Nacional de Identidade ou calquera outra documentacion co mesmo caracter oficial.
Pdderase excluir de calquera parte da proba dun determinado médulo profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de
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tipo fraudulento. Neste caso, a profesora do mddulo profesional calificara esa parte da proba do médulo cun cero.
Unha vez iniciada calquera das probas, non se permitira 0 acceso a ningun dos candidatos que non chegase & hora a que estaba convocado.
Unha vez superadas ambas probas cun 5 ou mais en cada unha, a nota total seré a media aritmética das duas notas das 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 que tera unha duracién maxima de 1 hora e 30
minutos e se realizara nunha aula.
Dita proba constara de cuestidns na que se poderan mesturar:

-Preguntas tipo test, onde as preguntas respondidas de xeito erréneo teran unha penalizacién, tal que ddas respostas mal anularan unha ben
respondida.

- Preguntas de verdadeiro e falso, onde as preguntas respondidas de xeito erréneo teran unha penalizacion, tal que unha pregunta mal
respondida anulara unha ben respondida. Naqueles casos que a afirmacion presentada  sexa falsa, sera preciso xustificar o por que e realizar a
correccion da mesma para que sexa verdadeira.

-Preguntas de respostas curtas.

-Esquemas e graficos para interpretar ou sinalar partes

-Preguntas de identificacion de material de laboratorio, reactivos,etc.

-Preguntas de resposta mais longa onde o aspirante tera que razoar e explicar.
instrumentos necesarios para o seu desenvolvemento son:

-A proba tedrica serd escrita, disefiada polo avaliador e impresa en papel.

-Boligrafo azul ou negro para responder as preguntas da proba escrita por parte do avaliado.

-Bata de laboratorio

- Calculadora

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

4.b) Segunda parte da proba

Para acceder a esta parte da proba é preciso contar un minimo dun 5 na primeira parte, onde se examinou é/a alumno/a dos cofiecementos
tedricos, pois é imprescindible contar cunha base de cofiecementos tedricos para a manipulacién de equipos ou compostos quimicos nesta parte.

A segunda parte consistira nuha proba practica que tera unha duraciéon méxima de 2 horas.
O examen pode constar:
Preguntas, supostos practicos, practicas de laboratorio.

Material necesario:
- bata

- boligrafo azul ou negro

A callificacién minima para superar esta parte da proba é dun 5.




