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MP0079_12 Procesos de vinificación 02019/2020 0133

MP0079_22 Microbioloxía enolóxica 02019/2020 080
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliación
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

2.1.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por
parte do alumnado

Resultados de aprendizaxe do currículo

(MP0079_12) RA1 - Caracteriza os procesos bioquímicos ocorridos durante a síntese, a degradación e a evolución dos principais compoñentes da uva.

(MP0079_22) RA1 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentación alcohólica e recoñece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA2 - Caracteriza a fermentación maloláctica e recoñece os seus fundamentos.

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

(MP0079_12) RA3 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentación alcohólica e recoñece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA3 - Recoñece as ferramentas biotecnolóxicas e xustifica a súa utilización.

(MP0079_12) RA4 - Caracteriza o desenvolvemento da maceración carbónica e recoñece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA4 - Caracteriza as enfermidades e os defectos orixinados por alteracións microbianas, e analiza as súas causas e os medios de
prevención.

(MP0079_12) RA5 - Caracteriza a fermentación maloláctica e recoñece os seus fundamentos.

(MP0079_12) RA6 - Identifica os procesos bioquímicos ocorrentes nos avellentamentos dos viños tintos.

(MP0079_12) RA7 - Recoñece as ferramentas biotecnolóxicas e xustifica a súa utilización.

(MP0079_12) RA8 - Identifica os enturbamentos de orixe fisicoquímica, e analiza os factores implicados e a súa prevención.

Criterios de avaliación do currículo

(MP0079_22) CA1.1 Recoñecéronse as características dos lévedos vínicos.

(MP0079_12) CA1.1 Describíronse os procesos de síntese, degradación e migración dos compoñentes da uva durante a súa maduración.

(MP0079_12) CA1.2 Analizouse a influencia das condicións edafoclimáticas sobre os compoñentes da uva.

(MP0079_22) CA1.2 Identificáronse as condicións de desenvolvemento dos lévedos vínicos.

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

(MP0079_12) CA1.3 Valoráronse as transformacións bioquímicas producidas na vide durante o período de maduración.

(MP0079_22) CA1.4 Analizáronse as vantaxes e os inconvenientes da utilización de lévedos comerciais (LSA) fronte aos lévedos autóctonos.

(MP0079_12) CA1.4 Identificáronse os compoñentes da uva e a súa intervención nos procesos bioquímicos do proceso de elaboración e crianza dos
viños.

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

(MP0079_22) CA1.6 Analizáronse os fundamentos bioquímicos da fermentación alcohólica.

(MP0079_22) CA1.7 Recoñecéronse outras fermentacións secundarias e a súa importancia na produción de compostos secundarios.

(MP0079_22) CA1.8 Identificáronse os principais problemas fermentativos.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0079_22) CA1.9 Analizáronse os factores de risco de paradas de fermentación e desviacións do proceso fermentativo.

(MP0079_22) CA1.10 Valoráronse as implicacións das paradas de fermentación na calidade do viño.

(MP0079_22) CA2.1 Describíronse os fundamentos bioquímicos da fermentación maloláctica (FML).

(MP0079_12) CA2.1 Recoñecéronse as repercusións da decantación de partículas sólidas en suspensión na actuación dos lévedos.

(MP0079_22) CA2.2 Valorouse a implicación da FML na calidade dos viños.

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

(MP0079_22) CA2.3 Identificáronse os microorganismos responsables da FML e as súas condicións de desenvolvemento.

(MP0079_12) CA2.3 Valoráronse as consecuencias do anhídrido sulfuroso sobre as fermentacións.

(MP0079_12) CA2.4 Analizáronse as consecuencias das maceracións sobre os contidos finais dos viños.

(MP0079_22) CA2.4 Recoñecéronse os factores tecnolóxicos que inflúen no desenvolvemento da FML.

(MP0079_22) CA2.5 Identificáronse os riscos asociados a unha desviación da FML.

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

(MP0079_22) CA2.7 Valoráronse as vantaxes do uso de bacterias lácticas comerciais.

(MP0079_22) CA3.1 Recoñecéronse os procesos de autólise.

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

(MP0079_12) CA3.2 Analizáronse as vantaxes e os inconvenientes da utilización de lévedos comerciais (LSA) fronte aos lévedos autóctonos.

(MP0079_22) CA3.2 Identificáronse as consecuencias do proceso de autólise sobre a composición dos viños obtidos e a súa estabilidade.

(MP0079_22) CA3.3 Describíronse as técnicas da autólise.

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

(MP0079_22) CA3.4 Recoñeceuse o fundamento bioquímico do proceso.

(MP0079_12) CA3.4 Analizáronse os factores de risco de paradas de fermentación e desviacións do proceso fermentativo, e achegáronse solucións.

(MP0079_12) CA3.5 Valoráronse as implicacións das paradas de fermentación na calidade do viño.

(MP0079_22) CA3.5 Identificáronse os tipos de enzimas enolóxicos e a súa aplicación tecnolóxica.

(MP0079_12) CA3.6 Identificáronse os parámetros para controlar en fermentación alcohólica.

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

(MP0079_22) CA3.7 Identificáronse as novas tendencias na nutrición dos lévedos e das bacterias vínicas.

(MP0079_22) CA3.8 Describíronse os activadores de fermentación, a súa composición e o seu uso máis axeitado.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0079_22) CA3.9 Identificáronse os lévedos específicos que se utilizan para solucionar problemas fermentativos, así como a axuda doutras ferramentas
biotecnolóxicas (cortizas de lévedos, nutrientes complexos, materiais de soporte, etc.).

(MP0079_22) CA3.10 Recoñecéronse as novas tendencias biotecnolóxicas para solucionar paradas de fermentación mediante o uso de lévedos
inmobilizados previamente aclimatados.

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

(MP0079_22) CA3.12 Identificáronse as novas tendencias na utilización de lévedos e de bacterias vínicas.

(MP0079_12) CA4.1 Valorouse a importancia do proceso sobre a obtención de viños novos.

(MP0079_22) CA4.1 Recoñecéronse as principais enfermidades dos viños producidas por lévedos e bacterias.

(MP0079_12) CA4.2 Analizáronse os fundamentos bioquímicos da maceración carbónica.

(MP0079_22) CA4.2 Recoñecéronse os principais defectos organolépticos dos viños.

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

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

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

(MP0079_12) CA4.4 Identificáronse os puntos críticos do proceso.

(MP0079_22) CA4.5 Identificáronse as substancias asociadas a riscos para a saúde: aminas bióxenas, ocratoxina A, carbamato de etilo, sulfitos, etc.

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

(MP0079_22) CA4.7 Valorouse a importancia das boas prácticas agrícolas e enolóxicas para previr os riscos de enfermidades, defectos organolépticos e a
súa repercusión para a saúde das persoas consumidoras.

(MP0079_12) CA5.1 Describíronse os fundamentos bioquímicos da fermentación maloláctica (FML).

(MP0079_12) CA5.2 Valorouse a implicación da FML na calidade dos viños.

(MP0079_12) CA5.3 Identificáronse os microorganismos responsables da FML e as súas condicións de desenvolvemento.

(MP0079_12) CA5.4 Recoñecéronse os factores tecnolóxicos que inflúen no desenvolvemento da FML.

(MP0079_12) CA5.5 Identificáronse os riscos asociados a unha desviación da FML.

(MP0079_12) CA5.7 Valoráronse as vantaxes do uso de bacterias lácticas comerciais.

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

(MP0079_12) CA6.1 Caracterizáronse as fases da evolución polifenólica nos viños tintos.

(MP0079_12) CA6.2 Describíronse as traxectorias en cada proceso bioquímico.

(MP0079_12) CA6.3 Relacionáronse as evolucións polifenólicas coas condicións do medio.

(MP0079_12) CA7.1 Recoñecéronse os procesos de autólise.

(MP0079_12) CA7.2 Identificáronse as consecuencias do proceso de autólise sobre a composición dos viños obtidos e a súa estabilidade.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0079_12) CA7.3 Describíronse as técnicas da autólise.

(MP0079_12) CA7.4 Recoñeceuse o fundamento bioquímico do proceso.

(MP0079_12) CA7.5 Valorouse a aplicación de técnicas de concentración de mostos (neve carbónica, osmose, etc.) na elaboración de viños en Galicia.

(MP0079_12) CA8.1 Recoñecéronse os enturbamentos relacionados con fenómenos de oxidación-redución.

(MP0079_12) CA8.2 Recoñecéronse os enturbamentos relacionados con fenómenos coloidais.

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

(MP0079_12) CA8.4 Identificáronse os precipitados cristalinos relacionados coas precipitacións tártricas.

(MP0079_12) CA8.5 Describíronse os mecanismos de formación de enturbamentos e precipitados, e os factores que inflúen.

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

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

2.2.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por
parte do alumnado

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

Resultados de aprendizaxe do currículo

(MP0079_22) RA1 - Caracteriza o desenvolvemento da fermentación alcohólica e recoñece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA2 - Caracteriza a fermentación maloláctica e recoñece os seus fundamentos.

(MP0079_22) RA4 - Caracteriza as enfermidades e os defectos orixinados por alteracións microbianas, e analiza as súas causas e os medios de
prevención.

(MP0079_12) RA5 - Caracteriza a fermentación maloláctica e recoñece os seus fundamentos.

(MP0079_12) RA8 - Identifica os enturbamentos de orixe fisicoquímica, e analiza os factores implicados e a súa prevención.

Criterios de avaliación do currículo

(MP0079_22) CA1.6 Analizáronse os fundamentos bioquímicos da fermentación alcohólica.

(MP0079_22) CA1.9 Analizáronse os factores de risco de paradas de fermentación e desviacións do proceso fermentativo.

(MP0079_22) CA2.3 Identificáronse os microorganismos responsables da FML e as súas condicións de desenvolvemento.

(MP0079_22) CA2.4 Recoñecéronse os factores tecnolóxicos que inflúen no desenvolvemento da FML.

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

(MP0079_22) CA4.1 Recoñecéronse as principais enfermidades dos viños producidas por lévedos e bacterias.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0079_22) CA4.2 Recoñecéronse os principais defectos organolépticos dos viños.

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

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

(MP0079_12) CA8.1 Recoñecéronse os enturbamentos relacionados con fenómenos de oxidación-redución.

(MP0079_12) CA8.2 Recoñecéronse os enturbamentos relacionados con fenómenos coloidais.

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

Os mínimos esixibles serán os criterios de avaliación obrigatorios que establece o currículo.

CRITERIOS DE CUALIFICACIÓN

A primeira parte (parte teórica con carácter eliminatorio) consistirá nunha proba escrita que versará sobre unha mostra suficientemente significativa

dos criterios de avaliación establecidos na programación para esta parte.

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

Para a súa superación deberán obter unha puntuación igual ou superior a 5  puntos.

O tempo máximo será de 1 hora e 30 minutos.

Finalizada esta primeira parte da proba, as comisións de avaliación exporán a puntuación obtida no taboleiro de anuncios do centro.

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizarán a segunda.

A segunda parte (parte práctica tamén con carácter eliminatorio), consistirá no desenvolvemento de varios supostos prácticos que versarán sobre

os criterios de avaliación establecidos na programación para esta parte.

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

Para a súa superación as persoas candidatas deberán obter unha puntuación igual ou superior a 5 puntos.

O tempo máximo será de 1 horas.

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

Finalizada esta segunda parte da proba, se exporán as puntuacións obtidas no taboleiro de anuncios do centro. No caso das persoas aspirantes

que suspendan a segunda parte da proba, a puntuación máxima que poderá asignarse será de catro puntos.

A expresión da cualificación final obtida por cada aspirante será numérica, entre 1 e 10 sen decimais.

A cualificación final correspondente da proba de cada módulo profesional será a media aritmética das cualificacións obtidas en cada unha das

partes, expresada con números enteiros, redondeada á unidade máis próxima.

Póderase requirir en calquera momento ás persoas aspirantes que acrediten a súa identidade. En todo caso, para o acceso a proba será preciso

identificarse mediante  o Documento Nacional de Identidade ou calquera outra documentación co mesmo carácter oficial.

Póderase excluír de calquera parte da proba dun determinado módulo profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuación de

3. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación
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tipo fraudulento. Neste caso, a profesora do módulo profesional calificará esa parte da proba do módulo cun cero.

Unha vez iniciada calquera das probas, non se permitirá o acceso a ningún dos candidatos que non chegase á hora a que estaba convocado.

Unha vez superadas ambas probas cun 5 ou máis en cada unha, a nota total será a media aritmética das dúas notas das probas.

4. Caracteríticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

Nesta primeira parte farase nuha proba de coñecementos teóricos e consistirá nunha proba escrita que terá unha duración máxima de 1 hora e 30

minutos e se realizará nunha aula.

Dita proba constará de cuestións na que se poderán mesturar:

     -Preguntas tipo test, onde as preguntas respondidas de xeito erróneo terán unha penalización, tal que dúas respostas  mal  anularán unha ben

respondida.

     - Preguntas de verdadeiro e falso, onde as preguntas respondidas de xeito erróneo terán unha penalización, tal que unha pregunta mal

respondida anulará unha ben respondida. Naqueles casos que a afirmación presentada    sexa falsa, será preciso xustificar o por que e realizar a

corrección da mesma para que sexa verdadeira.

     -Preguntas de respostas curtas.

     -Esquemas e gráficos para interpretar ou sinalar partes

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

     -Preguntas de resposta máis longa onde o aspirante terá que razoar e explicar.

 instrumentos necesarios para o seu desenvolvemento son:

     -A proba teórica será escrita,  diseñada polo avaliador e impresa en papel.

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

     -Bata de laboratorio

     - Calculadora

Será preciso superar esta parte con unha calificación mínima dun 5 para poder acceder a segunda parte da proba.

4.a) Primeira parte da proba

4.b) Segunda parte da proba

Para acceder a esta parte da proba é preciso contar un mínimo dun 5 na primeira parte, onde se examinou ó/a alumno/a dos coñecementos

teóricos, pois é imprescindible contar cunha base de coñecementos teóricos para a manipulación de equipos ou compostos químicos nesta parte.

A segunda parte consistirá nuha proba práctica que terá unha duración máxima de 2 horas.

O examen pode constar:

Preguntas, supostos prácticos, prácticas de laboratorio.

Material necesario:

- bata

- bolígrafo azul ou negro

A calificación mínima para superar esta parte da proba é dun 5.
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