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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 CSINAQ2 Procesos e calidade na industria alimentaria Ciclos formafivos de grao Réxime de proba libre

Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)

Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0463 Biotecnoloxia alimentaria 2024/2025 0 107 0

(*) 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. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recofiece os fundamentos da bioquimica en relaciéon coas funcions celulares.

RAZ2 - Analiza os fundamentos da microbioloxia en relacién coa sua aplicacion na industria alimentaria.

RAZ3 - Caracteriza os biorreactores en relacion coas suas aplicacions biotecnoldxicas na industria alimentaria.

RA4 - Describe as aplicacions da biotecnoloxia na industria alimentaria, e identifica os microorganismos e procesos involucrados.

RAS5 - Recofiece os biosensores e outras aplicacions da biotecnoloxia, e valora o seu potencial para asegurar a calidade dos alimentos.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Caracterizouse a bioquimica como a ciencia que estuda a natureza quimica da vida e do metabolismo.

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 bioloxicos de alto poder catalitico e especificidade.

CA1.4 Describironse os acidos nucleicos como portadores da informacion xenética e rexedores da sintese proteica.

CA1.5 Identificouse a transcricion, a traducion e a modificacion postraducional como fases reguladoras da sintese de proteinas.

CAZ2.1 Analizouse a organizacion celular da estrutura procariota e eucariota.

CA2.2 Enumeraronse e clasificaronse os microorganismos mais importantes dos procesos biotecnoléxicos en funcién das suas caracteristicas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.3 Describiuse a reproduciéon dos microorganismos e as suas implicaciéons na posible transferencia xenética.

CAZ2.4 Analizouse a cinética de crecemento microbiano e os seus factores limitantes.

CA2.5 Describiuse o metabolismo microbiano atendendo & nutricién, o catabolismo e a respiracion dos organismos.

CA2.6 Analizouse o proceso de mellora de cepas e caracterizaronse as técnicas aplicadas.

CA2.7 Valorouse a tecnoloxia do ADN recombinante como metodoloxia de gran potencial na obtencién de microorganismos industriais.

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

CA3.2 Clasificaronse os biorreactores.

CA3.5 Determinaronse os diagramas de fluxo para a recuperacion do produto desexado.

CA3.6 Recorfiecéronse os puntos clave de mellora dos procesos de fermentacion industrial.

CAA4.1 Identificaronse os procesos de elaboracion de alimentos que empregan microorganismos.

CA4.2 Recoiiecéronse os lévedos alimentarios pola sua capacidade fermentadora na industria cervexeira, vitivinicola, de panificacion, etc.

CA4.3 Identificaronse os Iévedos inactivos como compofientes nutricionais e como saborizantes.

CA4.4 Recofiecéronse as bacterias como microorganismos determinantes na elaboracion de produtos alimentarios.

CA4.5 Valoraronse as aplicacions da enxefaria xenética na mellora de bacterias e lIévedos utilizados no procesamento de alimentos.

CA4.6 Caracterizouse o proceso de producion de biomasa bacteriana para a obtencion de proteina de biomasa microbiana (MBP).

CA4.7 Recofiecéronse os encimas comerciais de orixe microbiana empregados na industria de transformacién de alimentos.

CA4.8 Describironse os procesos biotecnoldxicos de obtencion de edulcorantes, saborizantes, polisacaridos, vitaminas, pigmentos, etc.

CA4.9 Caracterizaronse os alimentos transxénicos e valorouse a sua repercusion sobre a saude e a nutricion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.10 Recofieceuse a normativa que regula a aplicaciéon da biotecnoloxia na industria alimentaria.

CA4.12 Adoptouse unha actitude aberta e critica ante as novas tendencias e aplicaciéns biotecnoldxicas.

CA5.1 Valoraronse as aplicacions biotecnoldxicas dos biosensores.

CAb5.2 Caracterizaronse as técnicas con biosensores para a deteccién e a contaxe microbiana nos alimentos.

CA5.3 Describironse as técnicas e a configuracion basica dos biosensores que non utilizan ADN.

CA5.4 Analizaronse as técnicas que utilizan secuencias de acido nucleico para a deteccion de células microbianas, virus ou mostras bioloxicas nos alimentos.

CAb5.5 Caracterizaronse as técnicas de inmunoensaios (RIA, FIA e ELISA) para detectar bacterias, enterotoxinas, micotoxinas, factores antinutricionais, etc.

CAD5.6 Identificaronse as técnicas moleculares aplicadas a analise de alimentos e deteccién de fraudes alimentarias.

CA5.7 Analizouse a aplicacion da biotecnoloxia no tratamento dos residuos alimentarios.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recofiece os fundamentos da bioquimica en relacion coas funcions celulares.

RAZ2 - Analiza os fundamentos da microbioloxia en relacién coa sua aplicacion na industria alimentaria.

RAZ3 - Caracteriza os biorreactores en relacion coas suas aplicacions biotecnoldxicas na industria alimentaria.

RA4 - Describe as aplicacions da biotecnoloxia na industria alimentaria, e identifica os microorganismos e procesos involucrados.

RAS5 - Recofiece os biosensores e outras aplicacions da biotecnoloxia, e valora o seu potencial para asegurar a calidade dos alimentos.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.4 Describironse os acidos nucleicos como portadores da informacion xenética e rexedores da sintese proteica.

CAZ2.4 Analizouse a cinética de crecemento microbiano e os seus factores limitantes.

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

CA3.3 Identificouse o concepto de transferencia de masa como factor critico no funcionamento dun biorreactor.

CA3.4 Recorfiecéronse os procesos de transferencia de calor nos biorreactores e a sua influencia no desenvolvemento do proceso.

CA3.7 Realizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de biorreaccion.

CA4.11 Realizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de elaboracién de alimentos que empregan microorganismos.

CAb5.8 Realizaronse analises de alimentos utilizando técnicas moleculares e de inmunoesaio.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificaciéon

CA minimos exixibles

Proba tedrica

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.

CA1.4 - Describironse os acidos nucleicos como portadores da informacién xenética e rexedores da sintese proteica.

CA1.5 - Identificouse a transcricion, a traducién e a modificacion postraducional como fases reguladoras da sintese de proteinas.

CA2.1 - Analizouse a organizacion celular da estrutura procariota e eucariota.

CA2.2 - Enumeraronse e clasificaronse os microorganismos mais importantes dos procesos biotecnoldxicos en funcion das stas caracteristicas.
CA2.3 - Describiuse a reproducién dos microorganismos e as suas implicacions na posible transferencia xenética.
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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 respiracién dos organismos.

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

CA3.2 - Clasificaronse os biorreactores.

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

CA4.6 - Caracterizouse o proceso de producién de biomasa bacteriana para a obtencién de proteina de biomasa microbiana (MBP).

CA4.8 - Describironse os procesos biotecnoléxicos de obtencidn de edulcorantes, saborizantes, polisacaridos, vitaminas, pigmentos, etc.
CA4.9 - Caracterizaronse os alimentos transxénicos e valorouse a sta repercusion sobre a saude e a nutricién.

CA4.10 - Recofieceuse a normativa que regula a aplicacién da biotecnoloxia na industria alimentaria.

CA5.2 - Caracterizaronse as técnicas con biosensores para a deteccion e a contaxe microbiana nos alimentos.

CA5.3 - Describironse as técnicas e a configuracion basica dos biosensores que non utilizan ADN.

CA5.4 - Analizaronse as técnicas que utilizan secuencias de acido nucleico para a deteccidn de células microbianas, virus ou mostras bioléxicas nos alimentos.
CA5.5 - Caracterizaronse as técnicas de inmunoensaios (RIA, FIA e ELISA) para detectar bacterias, enterotoxinas, micotoxinas, factores antinutricionais, etc.
CAb5.6 - Identificaronse as técnicas moleculares aplicadas & anélise de alimentos e deteccion de fraudes alimentarias.

Proba practica

CA1.4 - Describironse os acidos nucleicos como portadores da informacién xenética e rexedores da sintese proteica.

CA2.4 - Analizouse a cinética de crecemento microbiano e os seus factores limitantes.

CA2.5 - Describiuse 0 metabolismo microbiano atendendo & nutricion, o catabolismo e a respiracién dos organismos.

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

CA3.3 - Identificouse o concepto de transferencia de masa como factor critico no funcionamento dun biorreactor.

CA3.4 - Recofiecéronse os procesos de transferencia de calor nos biorreactores e a sua influencia no desenvolvemento do proceso.

CA3.7 - Realizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de biorreaccion.

CA4.11 - Realizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de elaboracion de alimentos que empregan microorganismos.
CAb.8 - Realizaronse analises de alimentos utilizando técnicas moleculares e de inmunoesaio.

Criterios de cualificacion.

- A primeira parte da proba consistira na resolucion dunha proba tipo test con un niimero variable (sempre maior que 50) de cuestidns de opcion mdltiple e resposta tnica sobre os CA minimios exixibles cada unha

das cuales sera calificada cun 100% si correcta e -33% si errada.

- A primeria proba ten caracter elimninatorio e se considerara superada cando a cualificacién obtida sexa igual ou maior a 5 sobre 10.
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- As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizardn a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistird no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos respecto dos CA
considerados minimos exixibles.

- Para obter a cualificacién positiva na segunda proba exixirase unha valoracion de a lo menos 5 puntos sobre 10 en cada un dos items da lista de chequeo proposta para a sta valoracion.

- A cuallificacién final correspondente da proba de cada mddulo profesional sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.

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

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica tipo test.
Boligrafo azul.

4.b) Segunda parte da proba

Constara un ou varios supostos practicos

Sera requisito imprescindible presentarse co seguinte material:
Boligrafo azul
Calculadora




