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superior

Codigo Centro Concello A|’10 :

académico

15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo

Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CD3INA000200 Procesos e calidade na industria alimentaria Ciclos formativos de grao Réxime xeral-ordinario

Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)

Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0463 Biotecnoloxia alimentaria 2024/2025 3 107 107

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

BEATRIZ JULIA LOPEZ PRADO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O CIFP Paseo das Pontes de A Corufia, onde se imparte o Ciclo Superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria situase nun entorno urbano, no que o alumnado matriculado en poucos casos procede do
barrio; tratase de alumnos da capital e da provincia e incluso de provincias limitrofes.

A formacion previa destes alumnos é moi variada, dende alumnos con proba de acceso, con bacharelato de Humanidades, técnico ou Cientifico, alumnos que estan a rematar ou xa remataron Estudos Universitarios
e mesmo persoal que xa esta a traballar dun xeito u outro no sector alimentario. Esta desigualdade no histérico académico do alumnado, dificulta a docencia ao seren grupos con alumnado moi heteroxéneo en canto
a cofiecementos, aptitudes e actitudes.

A industria agroalimentaria ocupa unha posicién importante no sector industrial galego, espafiol e da Unién Europea. Na actualidade, os procesos produtivos e organizativos que se estan a crear nas industrias
agroalimentarias estan afectando non sé a stia dimensién empresarial, senén tamén a sta estrutura interna; demandanse mais técnicos e operarios cualificados, que postian cofiecementos sobre as materias primas
e 0s procesos de elaboracion e a mais sobre aspectos organizativos e de xestion, calidade, seguridade alimentaria, nutricidn, habitos de consumo, loxistica, producion sustentable, novas tecnoloxias € mesmo sobre
as biociencias aplicadas tipicamente na I1+D+| do sector alimentario.

O alumnado que cursa este mddulo profesional no Ciclo Superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria poderia desempefiar a sua labor profesional en industrias dos diversos subsectores da Industria
Alimentaria (lacteo, pesqueiro, carnico, ou bebidas) e en distintos departamentos funcionais (producion, analise e control, calidade, loxistica, comercializacién ou desefio de produto) ademais de en laboratorios de
analises de alimentos, consultoras ou empresas de distribucion.

A descricion normativa do curriculo concrétase no Decreto 119/2011, do 3 de xufio, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en procesos e
calidade na Industria Alimentaria, no que se citan as realizacidns de aprendizaxe e os criterios de avaliacion de aplicacién ao alumnado matriculado no ciclo e que son de aplicacion a este mddulo profesional.

Neste contexto, o curriculo non debera concentrarse nas particularidades dun subsector da Industria Alimentaria ou nunha funcién do organigrama, xa que logo todos eles estan fortemente implantados na
Comunidade auténoma, agas quiza as graxas non lacteas e os aceites, e de todos eles existen posibilidades de emprego en pequenas, medianas e grandes empresas, dende Multinacionais como as de refrescos,
apenas a 15 minutos do centro, como aquelas que producen produtos con denominacion de orixe con procesos artesanais.

Compre logo abordar un enfoque de adquisicion de competencias e cofiecementos base cara a especializacion que tera que ocorrer no futuro posto de traballo, tratase logo de fornecer ao alumnado cunha formacion
solida sobre a que construir a stia aprendizaxe no posto de traballo polo que seran relevantes na avaliacion os aspectos fundamentais das disciplinas cientificas que se abordan dende o médulo, asi como os
transversais: capacidade de analise e sintese e 0 manexo das novas tecnoloxias (follas de calculo, tratamento de textos, simuladores de operacions de laboratorio e software de caracter especifico de ampla
aplicacion na industria) que son ferramentas cara a adquisicion de futuras competencias e que fan do ordenador un elemento imprescindible no dia a dia na aula.

Neste contexto 0 mddulo profesional de BIOTECNOLOXIA habera de proporcionar a base dos cofiecementos que permitan ao técnico superior en procesos e calidade na industria alimentarias participar das
innovacidns e o crecemento cientifico e tecnoldxico que xa e unha realidade no desempefio dos procesos da industria alimentaria tanto nos produtivos (alimentos fermentados, probiéticos e prebiéticos, como nos de
control de calidade, trazabilidade e analise, sen esquecer a sustentabilidade polo importante dos procesos degradativos baseados na accion microbiana e as implicaciéns medioambientais da modificacién xenética.
Desta maneira os cofiecementos adquiridos no médulo de BIOTECNOLOXIA orientados & Biotecnoloxia marela, verde e gris, contribuiran s seguintes competencias profesionais, persoais e sociais do titulo:

m) Manter unha actitude de actualizacién e innovacion respecto aos cambios tecnoldxicos, organizativos e socioculturais na industria alimentaria, nomeadamente no desenvolvemento de novos produtos, procesos e
modelos de comercializacion.

j) Aplicar a normativa de seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais, asi como a lexislacidn especifica dos sectores da industria alimentaria.

k) Aplicar as tecnoloxias da informacion e da comunicacion requiridas nos procesos produtivos € nas areas do seu ambito profesional.
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) Organizar e coordinar o traballo en equipo, asumindo o liderado, mantendo relaciéns profesionais fluidas e comunicandose con respecto e sentido de responsabilidade no ambito da sta competencia, tendo en

conta a xerarquia da empresa.
fi) Adaptarse a diferentes postos de traballo e a novas situacions laborais, orixinados por cambios tecnoléxicos e organizativos nos procesos produtivos.
O modulo organizase en tres unidades didacticas nas que se facendo un simil cunha industria as biomoléculas son os materiais, a bioquimica celular determina os procesos, as estruturas celulares son 0s

equipamentos e finalmente a tecnoloxia permite o control e escalado destes procesos para acadar valor engadido cara a rendibilidade de proxectos innovadores.

UD 01 Bioquimica.
UD 02 Citoloxia e microbioloxia.
UD 03 Biorreaccion.

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 (%)

Resultados de aprendizaxe

46300

RA
3

BIOQUIMICA DE LOS PROCESOS CELULARES.

Nesta UD teras a oportunidade de cofiecer os fundamentos da bioquimica celular, as
moléculas que participan nela e os procesos de regulacién. 01.1  Identificar as materias
primas e os reguladores dos procesos metabélicos celuares, como base cara ao seu uso
como ferramenta da biotecnoloxia alimentaria.

w
(o2}

MICROBIOLOXIA DOS ALIMENTOS.

Nesta UD teras a oportunidade de cofiecer os fundamentos da microbioloxia cara a
comprensidn da implicacion da microbiota nos procesos e os produtos da Industria
Alimentaria. 02.1 Cofiecer os descriptores bioléxicos dos microorganismos de
interés para a Industria Alimentaria: estructura celular, modelos metabdlicos, cinética de
crecemento e estratexias reproductivas.

35

BIOTECNOLOXIA ALIMENTARIA.

Nesta UD teras a oportunidade de cofiecer 0s equipos e a operativa do proceso de
biorreaccion cara a obtencion de valor na Industria Alimentaria. 02.1 Describir
0s equipos e o proceso de biorreaccion no dmbito da Industria Alimentaria: compefientes,
operativa, parametros de control, balance de masa e calor.

17

31

Total:

107
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4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

jB|ICIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 BIOQUIMICA DE LOS PROCESOS CELULARES. 36
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os fundamentos da bioquimica en relacion coas funcions celulares. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer o obxecto de estudio da bioquimica
1 A Bioquimica e as stas materias primas 27,0
1.2 Caracterizar as biomoléculas de interés no metabolismo cleular
2.1 Cofiecer os mecanismos enzimaticos da regulacién dos procesos metabdlicos 2 Regulacion dos procesos metabdlicos. 6,0
3.1 Cofiecer o proceso de sintese proteica como fundamento de expresion xenética. 3 Sintese protéica. 3,0
TOTAL 36
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA1.1 Caracterizouse a biogquimica como a ciencia que estuda a natureza quimica da vida e do metabolismo. ° uestionart pregu N 6
CA1.2 Relacionaronse os carbohidratos, os lipidos e as proteinas coas funciéns e as estruturas que desempefian na|  PE.2 - Cuestionario de preguntas en LMS s 73
célula.
PE.3 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA1.3 Identificaronse os encimas como catalizadores bioléxicos de alto poder catalitico e especificidade. ° uestionart pregu S 12
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE .4 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA1.4 Describironse os acidos nucleicos como portadores da informacion xenética e rexedores da sintese proteica. ¢ Preg N 6
CA1.5 Identificouse a transcricion, a traducion e a modificacion postraducional como fases reguladoras da sintese | » PE.5 - Cuestionario de preguntas en LMS N 3
de proteinas.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

A célula: estrutura e funciéns.

Bioquimica: metabolismo.

Carbohidratos, lipidos e proteinas: clasificacion e funcién celular.

Encimas: clasificacion, poder catalitico, especificidade e control da actividade encimatica.

Sintese proteica. Acidos nucleicos: transcricion e traducion, e os seus controis.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

A Bioguimica e as stias materias primas -
Nesta actividade teras a oportunidade de
cofiecer a bioquimica e as biomoléculas de
interés cara a Biotecnoloxia.

o Elaboracion apuntes e
presentacion powerpoint da
actividade.

o Presentacion audiovisual da
actividade.

o Liderar e moderar a rolda de
posta en comun das
cuestiéns ou dubidas que
tiveran xurdido e facilitar a
resolucién colaborativa das

o Prestar atencion &
exposicion.

Facer unha lectura reflexiva
dos apuntamentos e tomar
nota das cuestions ou
dubidas que lle puideran
xurdir.

o Propor as cuestions ou
dubidas que lle puideran
xurdir.

Notas ou cuestions da
lectura reflexiva dos
apuntamentos,
desenvolvemento das
tarefas de reforzo ou do
traballo sobre os materiais
de apmpliacién e apoio coas
aclaracions ou resultados
dos mesmos.

« Apuntamentos e presentacion dos
contidos da AC e materiais de reforzo,
ampliacién e apoio, se procede.
Multimedia de alula. Conexion a
Internet. Equipos informaticos co
software apropiado a resolucion das
tarefas, incluida a utilizacién de
xemelgos diitais. Laboratorio de
Microbioloxia / biotecnoloxia.

o PE.1- Cuestionario de preguntas en

LMS

o PE.2 - Cuestionario de preguntas en

LMS

27,0
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
reforzo do aprendizaxe e
traballar os materiais de
 Propor ou elaborar os ampliacion e apoio
materiais de ampliacion ou propostos.
apoio e tarefas de reforzo do
aprendizaxe.
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & o Notas ou cuestiéns da o Apuntamentos e presentacion dos o PE.3 - Cuestionario de preguntas en
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, LMS
actividade. . ha lect fexi apuntamentos, ampliacion e apoio, se procede.
iy . e Facer unna lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexion a
Presentacion audiovisual da oo
¢ actividade dos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. Equipos informaticos co
’ nota das cuestions ou traballo sobre os materiais software apropiado a resolucion das
o Propor os materiais de: dub(;gias que lle puideran de apmpliacion e apoio coas | tarefas, incluida a utilizacién de
ampliacion ou apoio e Xxurdir. aclaracions ou resultados xemelgos diitais. Laboratorio de
tarefas de reforzo do o Liderar e moderararoldade| dos mesmos. Microbioloxia / biotecnoloxia.
Regulacién dos procesos metabélicos. - aprendizaxe. posta en comun das
Nesta actividade teras a oportunidade de cuestions %‘,‘ ddublfdalsl‘que 60
cofiecer os mecanismos da regulacién dos tiveran xurdido e facilitar a '
procesos metabélicos a través dos enzimas. resolucién colaborativas das
mesmas.
« Plantexar as cuestions ou
dubidas e tomar nota das
aclaracions se for preciso.
o Desenvolver as tarefas de
reforzo do aprendizaxe e
traballar os materiais de
ampliacion e apoio
propostos.
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & o Notas ou cuestiéns da o Apuntamentos e presentacion dos o PE.4 - Cuestionario de preguntas en
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, LMS
actividade. . apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede. .
+ Presentacion audiovisual da | Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexién a o PE.5 - Cuestionario de preguntas en
actividade dos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. Equipos informaticos co LMS
’ g?g}ddas Cueﬁt'O“SdOU traballo sobre os materiais software apropiado a resolucion das
" . » ; ; Ubidas que lle puideran iacié i inclui ilizacio
Sintese protéica. - Nesta actividade porderas | ¢ Liderar e moderararoldade |~ =" uetep delapm_pllamon € aﬁ’f'g coas tarefals, |n<(:j|_qt|d_a aLUtt')I'Zaf'o.n (ée
cofiecer o proceso e sintese proteica como posta en comdn das aclaracions ou resultados xemelgos diitais. Laboratorio de 30

fundamento de expresion xenética.

cuestions ou dubidas que
tiveran xurdido e facilitar a
resolucién colaborativas das
mesmas.

Propor os materiais de:
ampliacion ou apoio e
tarefas de reforzo do

Plantexar as cuestions ou
dubidas e tomar nota das
aclaracions se for preciso.

Desenvolver as tarefas de
reforzo do aprendizaxe e
traballar os materiais de
ampliacion e apoio

dos mesmos.

Microbioloxia / biotecnoloxia.
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Que e para que Como Con que Como e con que
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos
) ., tarefas) (tarefas)
(titulo e descricion)
aprendizaxe. propostos.
TOTAL 36,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 MICROBIOLOXIA DOS ALIMENTOS. 54
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Analiza os fundamentos da microbioloxia en relacion coa sta aplicacién na industria alimentaria. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer a organizacion, estructura e funciéns celulares de interés no contexto da Biotecnoloxia. 1 Citologia microbiana. 12,0
2.1 Citar e describir a taxonomia e caracteristicas significativas dos microorganismos de interés T -
biotecnoléxico. 2 Microbioloxia descriptiva. 12,0
3.1 Analizar e interpretar a cinética do crecemento microbiano. 3 Crecemento microbiano. 24,0
4.1 Comprender e describir o proceso de reproduccién microbiana e as implicacions cara a biotecnoloxia. 4 Reproduccion microbiana. ADN recombinante e mellora de cepas. 6,0
TOTAL 54
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA2.1 Analizouse a organizacion celular da estrutura procariota e eucariota. Preg S 45
CA2.2 Enumeraronse e clasificaronse os microorganismos mais importantes dos procesos biotecnoloxicos en PE.2 - Cuestionario de preguntas en LMS s 13
funcién das suas caracteristicas.
PE.3 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA2.3 Describiuse a reproducion dos microorganismos e as suas implicacions na posible transferencia xenética. Preg N 3
PE4-C acti to microbi LMS
CA2.4 Analizouse a cinética de crecemento microbiano e os seus factores limitantes. 850 pracico crecemento Microbiano en S 27
PE.5 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA2.5 Describiuse 0 metabolismo microbiano atendendo & nutricién, o catabolismo e a respiracion dos organismos. Preg S 6
PE.6 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA2.6 Analizouse o proceso de mellora de cepas e caracterizaronse as técnicas aplicadas. Preg N 3
CA2.7 Valorouse a tecnoloxia do ADN recombinante como metodoloxia de gran potencial na obtencion de PE.7 - Cuestionario de preguntas en LMS N 3
microorganismos industriais.
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Organizacion celular.

Microorganismos: clasificacion.

Reproducién de microorganismos: transferencia xenética.

Crecemento microbiano: cinéticas de crecemento; factores limitantes que afectan o crecemento.
Metabolismo microbiano: nutricién, catabolismo e fermentacion.

Mellora de cepas: mutacions.

Recombinacion: conxugacion, transformacién e transducion en bacterias. Tecnoloxia do ADN recombinante. Vectores plasmidicos.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
) L tarefas) (tarefas) esultados ou produtos Recursos avaliacién
(titulo e descricion)
« Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestions da Apuntamentos e presentacion dos o PE.1- Cuestionario de preguntas en
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, LMS
actividade. Facer untha lectura reflexiva apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede.
iy - . ru u XIV; desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexion a
¢ Zéﬁ:g;tg:'_on audiovisual da dos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. Equipos informéticogco
nota das cuestions ou traballo sobre os materiais software apropiado a resolucion das
o o o Liderar e moderar a rolda de |  dubidas que lle puideran de apmpliacion e apoio coas | tarefas, incluida a utilizacion de
Citologia microbiana. - Nesta actividade posta en comun das xurdir. aclaracions ou resultados xemelgos diitais. Laboratorio de
porderas cofiecer a estrutura e organizacion | ¢ estions ou dibidas que | o Plantexar as cuestions ou dos mesmos. Microbioloxia / biotecnoloxia. 120
da célula como ferramenta da biotecnoloxia. tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das
resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso.
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
« Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacién ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacion e apoio
aprendizaxe. propostos.
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & o Notas ou cuestiéns da Apuntamentos e presentacién dos o PE.2 - Cuestionario de preguntas en
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, LMS
actividade. . apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede. .
+ Presentacion audiovisual da | gacer unrt1a Iect;:ra retflexwa desenvolvemento das Multimedia dg alu!a. Coqte_xi()n a . EI\EIS5 - Cuestionario de preguntas en
actividade. 0S apuntamentos € tomar tarefas de reforzo ou do Internet. Equipos informaticos co
nota das cuestions ou traballo sobre os materiais software apropiado a resolucion das
Microbioloxia descriptiva. - Nesta actividade | o Liderar e moderar a rolda de d“b(;qas que lle puideran de apmpliacion e apoio coas | tarefas, incluida a utilizacién de
porderas cofiecer os descriptores bioldxicos posta en comun das Xurair. aclaracions ou resultados xemelgos diitais. Laboratorio de 120
dos microorganismos de interés cuestions ou dibidas que |  Plantexar as cuestions ou dos mesmos. Microbioloxia / biotecnoloxia. '
biotecnoléxico. tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das
resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso.
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
o Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacion ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacion e apoio
aprendizaxe. propostos.
o Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestiéns da Apuntamentos e presentacion dos o PE.4 - Caso practico crecemento
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, microbiano en LMS
Crecemento microbiano. - Nesta actividade actividade. ) apuntamentos, ampliacion e apoio, se procede.
teras a aoportunidade de cofieceracinética | o oo L |0 Facer unha lectura reflexiva | desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexion a 240

do crecemento e a relaciéns deste cos
factores do habitat que o regulan.

actividade.

dos apuntamentos e tomar
nota das cuestions ou
dubidas que lle puideran
xurdir.

tarefas de reforzo ou do
traballo sobre os materiais
de apmpliacion e apoio coas

Internet. Equipos informaticos co
software apropiado a resolucion das
tarefas, incluida a utilizacion de
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Liderar e moderar a rolda de | o Plantexar as cuestions ou aclaracions ou resultados xemelgos diitais. Laboratorio de
posta en comUn das dubidas e tomar nota das dos mesmos. Microbioloxia / biotecnoloxia.
cuestions ou dubidas que aclaracions se for preciso.
:lverlan ile:]rdldlo t? fra?ill/ltarg « Desenvolver as tarefas de
€solucion colaborativas das reforzo do aprendizaxe e
mesmas. traballar os materiais de
o Propor os materiais de: ampliacién e apoio
ampliacion ou apoio e propostos.
tarefas de reforzo do
aprendizaxe.
« Elaboracion apuntes e o Prestar atencion & « Notas ou cuestions da « Apuntamentos e presentacion dos o PE.3 - Cuestionario de preguntas en
presentacion powerpoint da exposicion. lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, LMS
actividade. . apuntamentos, ampliacién e apoio, se procede. o
P tacion audiovisual da | * Facer unha lectura reflexiva desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexién a o PE.6 - Cuestionario de preguntas en
* 3 éﬁ:g;g:'on audiovisual Ga dos apuntamentos e tomar tarefas de reforzo ou do Internet. Equipos informaticos co LMS
S . ' nota das cuestions ou traballo sobre os materiais software apropiado a resolucion das PE.7 - Cuestionario de prequntas en
Reproduccion microbiana. ADN recombinante | | erar e moderar a rolda de dubidas que lle puideran de apmpliacion e apoio coas | tarefas, incluida a utilizacion de o LMS preg
e mellora de cepas. - Nesta actividade posta en comun das xurdir. aclaracions ou resultados xemelgos diitais. Laboratorio de
porderas cofiecer 0 proceso de reproduccion [ esiiéns ou dibidas que | « Plantexar as cuestions ou dos mesmos. Microbioloxia / biotecnoloxia. 6.0
Plcr_olan% C(XBONp'Iar dabblotfcnoloma eas tiveran xurdido e facilitar a dubidas e tomar nota das
ecnicas de recomoiante. resolucion colaborativas das aclaracions se for preciso.
mesmas. « Desenvolver as tarefas de
« Propor os materiais de: reforzo do aprendizaxe e
ampliacién ou apoio e traballar os materiais de
tarefas de reforzo do ampliacion e apoio
aprendizaxe. propostos.
TOTAL 54,0
4.3.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 BIOTECNOLOXIA ALIMENTARIA. 17
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Caracteriza os biorreactores en relacion coas suas aplicacions biotecnoldxicas na industria alimentaria. Sl
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Describe as aplicacions da biotecnoloxia na industria alimentaria, e identifica os microorganismos e procesos involucrados. Sl
RA5 - Recofiece os biosensores e outras aplicacions da biotecnoloxia, e valora o seu potencial para asegurar a calidade dos alimentos. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Describir os equipos e o proceso de biorreaccion no ambito da Industria Alimentaria: compefientes, . ) . ”
operativa, parametros de control, balance de masa e calor L Equipos e operativa do proceso de bioreaccidn. 80
2'.1 Ident|ﬁcar e describir os procesos de biorreaccién na elaboracién de produtos e coadxuvantes 2 Procesos de biofreaccién na Industria Alimentaria. 6,0
alimentarios.
3.1 Identificar e describir os procedementos de andlise e control da seguridade alimentaria baseados en e o . . . .
écnicas e procedementos biotecnoléixcos. 3 Aplicacions biotecnoldxicas a seguridade e a calidade alimentaria. 3,0
TOTAL 17

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Recofieceuse o desefio dun biorreactor e definironse as operacidns, os requisitos, os subprodutos e os o PE.1 - Cuestionario de preguntas en LMS s 20
efluentes do proceso.
PE.2 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA3.2 Clasificaronse os biorreactores. ° vestonar pregu N 1
PE.3 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA3.3 Identificouse o concepto de transferencia de masa como factor critico no funcionamento dun biorreactor. ° preg N 1
CA3.4 Recofiecéronse os procesos de transferencia de calor nos biorreactores e a sta influencia no o PE.4 - Cuestionario de preguntas en LMS N 1
desenvolvemento do proceso.
PE.5 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA3.5 Determinaronse os diagramas de fluxo para a recuperacién do produto desexado. ° preg N 1
PE.6 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA3.6 Recoriecéronse os puntos clave de mellora dos procesos de fermentacién industrial. ° preg N 1
PE.7 - Caso simulado en xemelgo dixital
CA3.7 Realizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de biorreaccion. ° 9 N 1
PE.8 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA4.1 Identificaronse os procesos de elaboracién de alimentos que empregan microorganismos. ° preg S 15
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA4.2 Recofiecéronse os lévedos alimentarios pola sua capacidade fermentadora na industria cervexeira, PE.9 - Cuestionario de preguntas en LMS S 10
vitivinicola, de panificacién, etc.
PE.10 - Cuestionario de preguntas en LMS
CAA4.3 Identificaronse os Iévedos inactivos como compofientes nutricionais e como saborizantes. preg N 1
PE.11 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA4.4 Recofiecéronse as bacterias como microorganismos determinantes na elaboracion de produtos alimentarios. preg S 10
CA4.5 Valoraronse as aplicacions da enxefiaria xenética na mellora de bacterias e lévedos utilizados no PE.12 - Cuestionario de preguntas en LMS N 3
procesamento de alimentos.
CA4.6 Caracterizouse o proceso de producién de biomasa bacteriana para a obtencion de proteina de biomasa PE.13 - Cuestionario de preguntas en LMS N 1
microbiana (MBP).
CA4.7 Recofiecéronse os encimas comerciais de orixe microbiana empregados na industria de transformacién de PE.14 - Cuestionario de preguntas en LMS s 3
alimentos.
CA4.8 Describironse os procesos biotecnoléxicos de obtencién de edulcorantes, saborizantes, polisacaridos, PE.15 - Cuestionario de preguntas en LMS N 1
vitaminas, pigmentos, etc.
PE.16 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA4.9 Caracterizaronse os alimentos transxénicos e valorouse a stia repercusion sobre a satide e a nutricion. preg N 1
PE.17 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA4.10 Recofieceuse a normativa que regula a aplicacién da biotecnoloxia na industria alimentaria. preg N 1
CA4.11 Realizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de elaboracidn de alimentos que PE.18 - Caso simulado en xemelgo dixital N 1
empregan microorganismos.
PE.19 - Cuestionario de preguntas en LMS
CA4.12 Adoptouse unha actitude aberta e critica ante as novas tendencias e aplicaciéns biotecnoléxicas. preg N 10
PE.20 - Cuestionario de preguntas en LMS
CAA5.1 Valoraronse as aplicaciéns biotecnoldxicas dos biosensores. preg N 1
PE.21 - Cuestionario de preguntas en LMS
CAA5.2 Caracterizaronse as técnicas con biosensores para a deteccion e a contaxe microbiana nos alimentos. preg N 1
PE.22 - Cuestionario de preguntas en LMS
CAA5.3 Describironse as técnicas e a configuracion basica dos biosensores que non utilizan ADN. preg N 1
CA5.4 Analizaronse as técnicas que utilizan secuencias de acido nucleico para a deteccién de células microbianas, |  PE.23 - Cuestionario de preguntas en LMS s 3
virus ou mostras bioloxicas nos alimentos.
CA5.5 Caracterizaronse as técnicas de inmunoensaios (RIA, FIA e ELISA) para detectar bacterias, enterotoxinas, 0U.1 - Caso simulado en xemelgo dixital N 1
micotoxinas, factores antinutricionais, etc.
0U.2 - Caso simulado en xemelgo dixital
CAb5.6 Identificaronse as técnicas moleculares aplicadas a analise de alimentos e deteccion de fraudes alimentarias. g N 1
0U.3 - Caso simulado en xemelgo dixital
CAA5.7 Analizouse a aplicacion da biotecnoloxia no tratamento dos residuos alimentarios. g S 8
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o L i s Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
0OU.4 - Caso simulado en xemelgo dixital
CAD5.8 Realizaronse analises de alimentos utilizando técnicas moleculares e de inmunoesaio. ¢ 9 N 1
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Fermentadores e biorreactores: caracteristicas e parametros de control.

Clasificacion.

Transferencia de masa: balance. Transferencia de oxixeno.

Transferencia de calor: balance e factores.

Recuperacion de produtos: diagrama do proceso. Aplicacions.

Control do proceso de biorreaccion: determinacions fisicas, quimicas e medidas bioloxicas.

Procesos e produtos que empregan microorganismos.

OProducion de proteina de biomasa microbiana: proceso.

Producién de encimas: proceso e aplicacions.

Producién de aditivos alimentarios de orixe microbiana: proceso de produciéns. Polisacaridos, edulcorantes e saborizantes. Producién de vitaminas e pigmentos. Avances.
Encimas comerciais: aplicacions.

Alimentos transxénicos. Organismos modificados xeneticamente (OMX).

Avaliacion da seguridade dos novos produtos alimentarios: normativa comunitaria, estatal e autonémica.
Actitude aberta e critica ante as novas tendencias e aplicacions biotecnoloxicas.

Lévedos alimentarios: producién de cervexa, vifio, licores destilados, produtos de panadaria, etc.
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Contidos

Lévedos inactivos e os seus derivados: aplicacions.
Bacterias &cido-lacticas: cultivos iniciadores.

Produtos lacteos.

Produtos carnicos: cultivos iniciadores.

Derivados do peixe: cultivos iniciadores.

Vexetais fermentados. Cultivos iniciadores.

O vinagre e outros acidos: citrico, lactico, malico e fumarico.
Biosensores: concepto e aplicacions.

Sensores microbianos: aplicacions.

Sensores non microbianos: aplicacions.

Biosensores que non utilizan ADN: técnicas e configuracion basica.
Sondas de ADN: técnicas.

Inmunoensaios: concepto.

Técnicas moleculares de anélise de alimentos. Reaccién en cadea da polimerasa (PCR).

Deteccion de organismos modificados xeneticamente.

Biotransformacion no tratamento de residuos alimentarios.
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Equipos e operativa do proceso de
bioreaccion. - Nesta actividade teras a
oportunid6ade de cofiecer 0s equipos € a
operativa do proceso de biorreaccion cara a
obtencion de valor na Industria Alimentaria.

« Elaboracion apuntes e
presentacion powerpoint da
actividade.

o Presentacion audiovisual da
actividade.

o Liderar e moderar a rolda de
posta en comun das
cuestiéns ou dubidas que
tiveran xurdido e facilitar a
resolucion colaborativas das
mesmas.

« Propor os materiais de:
ampliacién ou apoio e
tarefas de reforzo do
aprendizaxe.

Prestar atencion &
exposicion.

Facer unha lectura reflexiva
dos apuntamentos e tomar
nota das cuestions ou
dubidas que lle puideran
xurdir.

Plantexar as cuestions ou
dubidas e tomar nota das
aclaracions se for preciso.

Desenvolver as tarefas de
reforzo do aprendizaxe e
traballar os materiais de
ampliacion e apoio
propostos.

Notas ou cuestions da
lectura reflexiva dos
apuntamentos,
desenvolvemento das
tarefas de reforzo ou do
traballo sobre os materiais
de apmpliacién e apoio coas
aclaracions ou resultados
dos mesmos.

Apuntamentos e presentacion dos
contidos da UD, e materiais de reforzo,
ampliacién e apoio, se procede.
Multimedia de alula. Conexion a
Internet. Equipos informaticos co
software apropiado a resolucion das
tarefas, incluida a utilizacién de
xemelgos diitais. Laboratorio de
Microbioloxia / biotecnoloxia.

PE.1 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.2 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.3 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.4 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.5 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.6 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.7 - Caso simulado en xemelgo

dixital

8,0

Procesos de biorreaccion na Industria
Alimentaria. - Nesta actividade teras a
oportunidade de cofiecer os procesos de
biorreaccion que se usa na elaboracion de
produtos e coadxuvantes alimentarios.

« Elaboracion apuntes e
presentacion powerpoint da
actividade.

o Presentacion audiovisual da
actividade.

o Liderar e moderar a rolda de
posta en comun das
cuestiéns ou dubidas que
tiveran xurdido e facilitar a
resolucion colaborativas das
mesmas.

« Propor os materiais de:
ampliacién ou apoio e
tarefas de reforzo do
aprendizaxe.

Prestar atencion &
exposicion.

Facer unha lectura reflexiva
dos apuntamentos e tomar
nota das cuestions ou
dubidas que lle puideran
xurdir.

Plantexar as cuestions ou
dubidas e tomar nota das
aclaracions se for preciso.

Desenvolver as tarefas de
reforzo do aprendizaxe e
traballar os materiais de
ampliacion e apoio
propostos.

Notas ou cuestions da
lectura reflexiva dos
apuntamentos,
desenvolvemento das
tarefas de reforzo ou do
traballo sobre os materiais
de apmpliacién e apoio coas
aclaracions ou resultados
dos mesmos.

Apuntamentos e presentacion dos
contidos da UD, e materiais de reforzo,
ampliacién e apoio, se procede.
Multimedia de alula. Conexion a
Internet. Equipos informaticos co
software apropiado a resolucion das
tarefas, incluida a utilizacién de
xemelgos diitais. Laboratorio de
Microbioloxia / biotecnoloxia.

PE.8 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.9 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.10 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.11 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.12 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.13 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.14 - Cuestionario de preguntas en

LMS

PE.15 - Cuestionario de preguntas en

LMS

6,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
q A2 tarefas) (tarefas) P avaliacién
(titulo e descricion)
PE.16 - Cuestionario de preguntas en
LMS
PE.17 - Cuestionario de preguntas en
LMS
PE.18 - Caso simulado en xemelgo
dixital
PE.19 - Cuestionario de preguntas en
LMS
 Elaboracién apuntes e « Notas ou cuestiéns da Apuntamentos e presentacion dos 0U.1 - Caso simulado en xemelgo
presentacion powerpoint da lectura reflexiva dos contidos da UD, e materiais de reforzo, dixital
actividade. apuntamentos, ampliacion e apoio, se procede. )
« Presentacion audiovisual da desenvolvemento das Multimedia de alula. Conexion a 0OU.2 - Caso simulado en xemelgo
actividade tarefas de reforzo ou do Internet. Equipos informaticos co dixital
' traballo sobre os materiais software apropiado a resolucion das 0U.3 - Caso simulado en xemeldo
« Prestar atencion a de apmpliacion e apoio coas | tarefas, incluida a utilizacion de dixital 9
eXposicion. aclaracions ou resultados xemelgos diitais. Laboratorio de
dos mesmos. Microbioloxia / biotecnoloxia. 0U.4 - Caso simulado en xemelgo
o Facer unha lectura reflexiva dixital
dos apuntamentos e tomar
nota das cuestions ou PE.20 - Cuestionario de preguntas en
dubidas que lle puideran LMS
xurdir. .
Aplicacions biotecnoloxicas a seguridade e a o Liderar e moderar a rolda de 55521 - Cuestionario de preguntas en
calidade alimentaria. - Nesta actividade teras posta en comin das
a oportunidade de cofiecer as aplicacions da cuestions ou dubidas que 3,0

biotecnoloxia respecto da Seguridade

alimentaria.

tiveran xurdido e facilitar a
resolucion colaborativas das
mesmas.

Plantexar as cuestions ou
dubidas e tomar nota das
aclaracions se for preciso.

Propor os materiais de:
ampliacion ou apoio e
tarefas de reforzo do
aprendizaxe.

Desenvolver as tarefas de
reforzo do aprendizaxe e
traballar os materiais de
ampliacion e apoio
propostos.

PE.22 - Cuestionario de preguntas en
LMS

PE.23 - Cuestionario de preguntas en
LMS
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TOTAL 17,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

5.A) MINIMOS ESIXIBLES PARA ALCANZAR A AVALIACION POSITIVA.

Un criterio de avaliacion e un minimo esixible cando o docente o considera imprescindible para lograr o resultado de aprendizaxe (RA).

Os criterios minimos que se esixen cara a superacion do modulo profesional estan sinalados no epigrafe 4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado (sinalados cun Sl ou Non) para cada unha das unidades didacticas.

UDO01. BIOQUIMICA DE LOS PROCESOS CELULARES.

CA1.2. Relacionaronse os carbohidratos, os lipidos e as proteinas coas funciéns e as estruturas que desempefian na célula.

CA1.3. Identificaronse os encimas como catalizadores bioldxicos de alto poder catalitico e especificidade.

UD02. MICROBIOLOXIA DOS ALIMENTOS.

CA2.1. Analizouse a organizacién celular da estrutura procariota e eucariota.

CA2.2. Enumeraronse e clasificaronse os microorganismos mais importantes dos procesos biotecnoléxicos en funcion das suas caracteristicas.
CA2.4. Analizouse a cinética de crecemento microbiano e os seus factores limitantes.

CA2.5. Describiuse o metabolismo microbiano atendendo & nutricion, o catabolismo e a respiracion dos organismos. (poderia estar na UD01)
UDO03. BIOTECNOLOXIA ALIMENTARIA.

CA3.1. Recofieceuse o desefio dun biorreactor e definironse as operacions, os requisitos, os subprodutos e os efluentes do proceso.

CA4.1. Identificaronse os procesos de elaboracion de alimentos que empregan microorganismos.

CA4.2. Recofiecéronse os lévedos alimentarios pola sUa capacidade fermentadora na industria cervexeira, vitivinicola, de panificacion, etc.
CA4.4. Recofiecéronse as bacterias como microorganismos determinantes na elaboracién de produtos alimentarios.
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CA4.7. Recoriecéronse os encimas comerciais de orixe microbiana empregados na industria de transformacion de alimentos.
CA5.1. Valoraronse as aplicacions biotecnoléxicas dos biosensores.
CA5.2. Caracterizaronse as técnicas con biosensores para a deteccién e a contaxe microbiana nos alimentos.

O alumnado superara os minimos exixibles da UD cando acade unha avaliacion positiva en todos e cada un dos instrumentos de avaliacién asociados @ UD que contén ditos minimos.

5.B) CRITERIOS DE CUALIFICACION.
O desempefio do alumnado en termos de precisién e calidade (cualificacién) se valorara a través dos instrumentos de avaliacidn programados, o resultado de cada un deles para cada alumna/o se expresara con
dous decimais nunha escala numérica de rango 10 cun valor minimo 0 e maximo 10.
Con caracter xeral o instrumento de avaliacion definido para este modulo profesional (probas escritas) consiste na resolucion en plataforma LMS (MOODLE) de cuestionarios con diversos tipos de preguntas
(resposta unica, multiple, relacion...) propostos a través do curso do mddulo profesional na aula virtual do centro, ainda que cada tipo de pregunta ten unha valoracién diferente, no caso das preguntas de resposta
Unica, as mais frecuentes, presentaranse catro opcions cos seguintes pesos: 100% correcta; -33,3333% incorrecta.
O alumnado podera acceder o remate da proba a opcidn de revisién do seu intento, no que poderd comprobar os acertos e os erros e informarse da cualificacién obtida.
Os instrumentos de avaliacion (probas escritas) confeccidnanse de tal xeito que acadar unha cualificacion de 5.00 ou mais asegura ter acadado un desempefio suficiente para os criterios minimos, xa que logo nas
probas propostas as cuestions asociadas aos criterios de avaliacidn minimos sera maioritario.

¢, O alumnado demostrara un desempefio suficiente nos minimos esixibles da UD cando acade unha cualificacion superior a 5.00 en todos e cada un dos instrumentos de avaliacién asociados a mesma.

¢, O alumnado que alcanza unha cualificacion inferior a 5.00 nun instrumento de avaliacion demostrard un desempefio insuficiente nos minimos exixidos e tera aceso aos procedementos para a recuperacion
descritos no apartado 6 desta programacion.

A cualificacion dos modulos profesionais no expediente académico expresarase cunha escala numérica enteira de rango 10 cun valor minimo 1 e maximo 10.

¢, Para 0 alumnado que obtivera unha cualificacion superior a 5.00 na totalidade dos instrumentos de avaliacién obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliacion que corresponden a cada
trimestre, agrupados segundo as UD e aplicando os pesos programados para as mesmas nesta programacion, nesta circunstancia o axuste ao enteiro realizarase por redondeo (notacién cientifica).

¢, Para 0 alumnado que obtivera unha cualificacion menor de 5.00 nalgtn dos instrumentos de avaliacién das UD que tiveran sido avaliadas no trimestre a cualificacion obterase como o resultado conxunto dos
instrumentos de avaliacion que corresponden a cada trimestre, agrupados segundo as UD e aplicando os pesos programados para as mesmas nesta programacion sendo neste caso o axuste ao enteiro por
truncamento (eliminacion dos decimais). Se se dese a circunstancia de que o valor resultante fose igual ou maior de 5.00 consignarase un 4, xa que logo non superar un instrumento de avaliacién supdn non ter
acadado un desempefio suficiente para os minimos exixibles que se concretan no apartado 5.A) desta programacion.

A cualificacion que se reflectird na acta (e boletin de notas) da avaliacidn parcial inmediatamente anterior a avaliacién final sera a media ponderada das UD avaliadas, e coincidira coa reflectida na acta de avaliacién
final, a cualificacion final dos médulos farase efectiva na sesion de avaliacion final de mddulos.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

1. Alumnado que sin incurrir en perda de dereito a avaliacion continua tivera acadado unha cualificacion menor de 5.00 nun ou mais instrumentos de avaliacidn sera atendido en titorias de recuperacion nos
periodos establecidos e segundo a axenda que se estableza e que sera comunicada a través do informe individualizado.

- en modulos cursados en tres trimestres no periodo entre as probas da terceira avaliacion e a final.

- en modulos cursados en dous trimestres no periodo entre as probas da segunda avaliacién e a terceira avaliacion.

As titorias de recuperacion non consistiran na repeticion das actividades desenvolvidas no curso, estan orientadas 4 resolucién de dubidas do alumnado logo de ter traballado os materiais do médulo (asociados aos
criterios de avaliacion pendentes de superar), o alumnado tera aceso os mesmos a través do curso do médulo na aula virtual do centro.

Este alumnado debera desenvolver unha Unica proba de recuperacion a finais de xufio que recollera, a lo menos, elementos asociados a todos os criterios de avaliacién considerados minimos esixibles dos
instrumentos de avaliacion que tivera calificados por debaixo do 5.00

Acadara unha avaliacion positiva cunha cualificacion de 5 no modulo profesional o alumnado que acade a lo menos unha puntuacion de 5.00 na proba ou, de ser un modulo con mais de unha unidade formativa, en
cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa.

O alumnado que non acade a cualificacion de 5.00 na proba ou, de ser un médulo con mais de unha unidade formativa, en cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa, sera
cualificado coa menor das cualificaciéns obtidas de 1 a 4 axustadas por truncamento.

2. Alumnado co médulo non superado na avaliacién final.

Este alumnado podera repetir o médulo en cursos vindeiros (sempre que non tefia esgotadas as convocatorias establecidas na normativa) e recibira un informe individualizado, poden darse duas situacions

a. Alumnado de primeiro con mddulo non superado, non se diferencia do alumnado de primeiro de primeira matricula.

b. Alumnado de segundo curso co mddulo non superado, non poderd asistir as actividades de aula e terd que ser avaliado co procedemento aplicable aos mddulos de segundo curso, recibird no primeiro

trimestre aceso aos materiais que lle permitiran superar o0 médulo a través do curso do médulo na aula virtual.

Este alumando debera desenvolver unha Unica proba e acadara unha avaliacion positiva cunha cualificacién de 5 no médulo profesional cando acade a lo menos unha puntuacién de 5.00 na mesma, de ser un
modulo con mais de unha unidade formativa, en cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa.

O alumnado que non acade a cualificacion de 5.00 a lo menos na proba ou, de ser un mddulo con mais de unha unidade formativa, en cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa,
sera cualificado coa menor das cualificaciéns obtidas de 1 a 4 axustadas por truncamento, e tera que acudir aos procedementos de recuperacion previstos no punto 1 ao non ter demostrado un desempefio suficiente
nos criterios minimos asociados ao médulo profesional.

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

No caso de acadar perdas de dereito por faltas de asistencia, os alumnos disporan dunha unica proba extraordinaria no mes de xufio (no caso de alumnado de segundo curso poderia desenvolverse en marzo por
peticién expresa e con evidencia escrita do alumnado).
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A proba extraordinaria recollera, a lo menos, elementos asociados a todos os criterios de avaliacién considerados minimos esixibles. Acadara unha avaliacion positiva cunha cualificacion de 5 no médulo profesional o
alumnado que acade a lo menos unha puntuacién de 5.00 na proba ou, de ser un médulo con mais de unha unidade formativa, en cada unha das partes da mesma que correspondan a unha unidade formativa.

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

- O seguimento cotia da programacion farase a través da plataforma https://www.edu.xunta.gal/programacions/ para cada UD ou mensualmente describindo as modificacions, melloras ou desviacions que se
produzan de forma motivada.

- Durante o curso proporase un cuestionario (andnimo) aos alumnos para que valoren diversos aspectos do desenvolvemento do médulo, medida establecida polo SXC do centro.

- Ao remate do curso, valoraranse os aspectos mais salientables do desenvolvemento do médulo na memoria de final de modulo, medida proposta polo SXC do centro, € na memoria do ciclo e o departamento farase
referencia aos indicadores de consecucion da programacion.

Todos estes documentos/reflexiéns formaran parte da documentacion de entrada e valoraranse cara a elaboracion da programacién do seguinte ano.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de
cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.

Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen da titoria daran a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con
incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian.

Esta informacion completarase coa obtida dos resultados do cuestionario de avaliacién inicial do médulo.

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

Para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados, de ser necesario e previa valoracion polo departamento de orientacion do centro, recorrerase a diversificacion de estratexias,
actividades e materiais dentro das unidades didacticas, de maneira que mediante vias diferentes o alumno non quede excluido da posibilidade de aprendizaxe e da adquisicidn das competencias asociadas ao
maodulo e sexa quen de enfrontar as ferramentas de avaliacion propostas nesta programacion.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

As actividades de ensino aprendizaxe programadas para este médulo non poden ser alleas & responsabilidade do sistema educativo na posta en valor de valores como: a paz, a democracia, a tolerancia, a
colaboracién, ao didlogo, a igualdade respecto aos demais e a outras culturas, idiomas, orixes, etc., a0 medio ambiente e as leis e as normas comuns.
Dende esta reflexion as actividades de ensino aprendizaxe orientaranse:

1. Cunha perspectiva de xénero e interculturalidade, pondo en valor a apartacion feminina e/ou intercultural ao desenvolvemento dos saberes e os faceres relacionados co mddulo profesional.

2. Cunha indicacién expresa de respecto as normas, os compaiieiros/as e os docentes, o seu traballo, as instalacions e os materiais.

3. Cunha orientacion cara a educacién para: a saude, a seguridade, 0 consumo responsable e o coidado do medio ambiente, pondo en intima relacién co contido do médulo € co ciclo xa que logo é consubstancial
ao curriculo formativo do ciclo superior de Procesos e Calidade na Industria Alimentaria ao seres todos consumidores de alimentos; o cofiecemento técnico que adquiren os alumnos permitelles facer un consumo
san, seguro, consciente e responsable que poderan extrapolar a outros produtos.

4. Cunha vocacion de fomento do plurilinglismo, ao non desbotar oportunidades de manexar informacion cientifico técnica en diversas linguas e de fomentar o contacto con expertos doutras nacionalidades.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS:

Non se tefien previstas dende este modulo, valorarase a colaboracién na planificacion e realizacion daquelas, que propostas polo equipo docente do ciclo ou polo centro educativo se consideraran enriquecedoras
cara ao desenvolvemento das actividades previstas nesta programacion.

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

No aplica

10.0utros apartados

10.1) Secuenciacion das unidades didacticas.

Con caracter de previsién e tendo en conta a rixidez das asignaciéns horarias, os dias non lectivos a programacion de actividades complementarias e calquera outra alteracion do calendario, as UD secuenciaranse
do seguinte xeito:

1. Primeiro trimestre: UD01- BIOQUIMICA DE LOS PROCESOS CELULARES.
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2. Segundo trimestre: UD02- MICROBIOLOXIA DOS ALIMENTOS.
3. Terceiro trimestre UD02- MICROBIOLOXIA DOS ALIMENTOS e UD03- BIOTECNOLOXIA ALIMENTARIA.

10.2) Pauta de avaliacion.

Cada unha das unidades didacticas sera avaliada a lo menos cunha proba combinada cara ao calculo da cualificacién da avaliacién parcial do trimestre que corresponda e que se prevén na primeira quincena de
decembro, marzo e xufio.
As probas combinadas inclten varios CA ainda que propofiendo maioritariamente cuestions relativas aos CA minimos exixibles.

10.3) Aceso aos materiais e seguimento do alumnado.

Os materiais de estudo, ampliacion e autoaprendizaxe poderan consultarse no curso do médulo dispoiiible na aula virtual do centro de forma asincrona polos estudantes que disporan tamén dun foro no que se
fomenta o traballo colaborativo cara a aprendizaxe, esta ferramenta permite o seguimento do progreso do alumnado, directamente ou a través dos informes da contorna virtual de aprendizaxe (MOODLE)
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