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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15014556 | Coroso Ribeira 2018/2019
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CSINA02 Procesos e calidade na industria alimentaria Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0463 Biotecnoloxia alimentaria 2018/2019 0 107 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA JOSE RODRIGUEZ CAEIRO,SANDRA CERESUELA GOMEZ (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision 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 - Recoiece os fundamentos da bioquimica en relacién coas funciéns celulares.

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

RAS3 - 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.

RADS - Recofiece os biosensores e outras aplicaciéons 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 bioldxicos 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 transcricién, 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 Enumeréronse e clasificaronse os microorganismos mais importantes dos procesos biotecnoléxicos en funcién das suas caracteristicas.

CA2.3 Describiuse a reproduciéon dos microorganismos e as suas implicacions na posible transferencia xenética.

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

CAZ2.5 Describiuse o metabolismo microbiano atendendo a nutricion, 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 obtencion de microorganismos industriais.

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.

CAZ3.3 Identificouse o concepto de transferencia de masa como factor critico no funcionamento dun biorreactor.

CAZ3.4 Recofiecéronse os procesos de transferencia de calor nos biorreactores e a sua influencia no desenvolvemento do proceso.

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

CA3.6 Recoriecéronse os puntos clave de mellora dos procesos de fermentacion industrial.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CA4.3 Identificaronse os lévedos 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 enxefiaria xenética na mellora de bacterias e Iévedos 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 biotecnoloxicos de obtencion de edulcorantes, saborizantes, polisacaridos, vitaminas, pigmentos, etc.

CA4.9 Caracterizaronse os alimentos transxénicos e valorouse a sta repercusion sobre a saude e a nutricion.

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

CA4.12 Adoptouse unha actitude aberta e critica ante as novas tendencias e aplicacions biotecnoloxicas.

CA5.1 Valoraronse as aplicacions biotecnoloxicas dos biosensores.

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

CAA5.3 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 bioldxicas nos
alimentos.

CAB5.5 Caracterizaronse as técnicas de inmunoensaios (RIA, FIA e ELISA) para detectar bacterias, enterotoxinas, micotoxinas, factores antinutricionais,
etc.

CADb.6 Identificaronse as técnicas moleculares aplicadas & andlise de alimentos e deteccién de fraudes alimentarias.

CAA5.7 Analizouse a aplicacion da biotecnoloxia no tratamento dos residuos alimentarios.

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

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recoiece os fundamentos da bioquimica en relacion coas funciéns celulares.

RAZ3 - Caracteriza os biorreactores en relacion coas suas aplicacions biotecnoléxicas 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 consecucioén dos resultados de aprendizaxe por
parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

CAB3.7 Realizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de biorreaccion.

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

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

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

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

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

MINIMOS EXIXIBLES PARA ACADAR UNHA CUALIFICACION POSITIVA:

PRIMEIRA PARTE DA PROBA:
Para acadar a avaliacion positiva neste mddulo o alumno debe demostrar que acadou como minimo os cofiecementos necesarios para ser quen
de:

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

2.-ldentificaronse os encimas como catalizadores bioldxicos de alto poder catalitico e especificidade.

3.-Describironse os acidos nucleicos como portadores da informacién xenética e a sta funcion na sintese proteica.

4 -Recofiecéronse 0s microorganismos mais importantes dos procesos biotecnoléxicos.

5.-Describiuse a reproducién dos microorganismos e a transferencia xenética.

6.-Describironse as técnicas aplicadas na mellora de cepas.

7.-Cofecéronse as aplicacions da enxefiaria xenética na mellora de bacterias e lévedos utilizados no procesamento de alimentos.
8.-Recorieceuse o desefio dun biorreactor e definir as operacions, requisitos, subprodutos e efluentes do proceso e clasificar os tipos de
biorreactores.

9.-Describironse as técnicas que emprefian biosensores que non utilizan ADN. As técnicas que utilizan secuencias de acido nucleico para a
detectar microorganismos, virus ou mostras bioldxicas nos alimentos. E as técnicas de inmunoensaios (RIA, FIA e ELISA) para detectar bacterias,
enterotoxinas, micotoxinas, factores antinutricionais, etc.

10.-Describiuse a aplicacion da biotecnoloxia no tratamento dos residuos alimentarios.
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SEGUNDA PARTE DA PROBA
Para acadar a avaliacion positiva neste mddulo o alumno debe demostrar que acadou como minimo as destrezas necesarias para ser quen de:

1.-Evaluouse o poder catalitico dos encimas.

2.-Describironse os fenomenos de replicacion, transcripcion e traduccion do ADN.

3.-Identificouse o concepto de transferencia de masa nos biorreactores e a sua influencia no desenvolvemento do proceso
4 -Planificouse a posta en marcha dos procesos de elaboracion de alimentos que empregan microorganismos.

CRITERIOS DE CUALIFICACION
Cada parte sera cualificada de 0 a 10 puntos; para superalas sera necesaria unha puntuacién de 5. Ambas tefien caracter eliminatorio, de tal forma

que a segunda proba s6 podera ser realizada polos aprobados na primeira parte.
A cualificacion final sera a media aritmética das cualificacions de cada unha das probas, sempre que ambas fosen aprobadas

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira nun exame escrito que versara sobre contidos directamente relacionados cos criterios de avaliacion minimos recollidos no aptdo 3.

Constara de preguntas de resposta curta, tipo test, verdadeiro ou falso, completa a frase, relaciona, ou similares, a desenvolver durante un tempo
maximo de 2 h.

Esta primeira parte da proba serd cualificado de 0 a 10 puntos e o0 alumno deberd obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos para
superala. Asimesmo, tera caracter eliminatorio.

O aspirante deberé dispofier de boligrafo negro ou azul. Non se permitira o uso de ninguin dispositivo electrénico. Calquera actuacién fraudulenta
implicara a exclusién da proba.

4.b) Segunda parte da proba

Consistira nun exame practico, que estara relacionado cos criterios de avaliacion minimos recollidos no aptdo 3. Estara dividido & sta vez en 2

seccions:

- Resolucién de problemas escritos de enzimas, transferencia de masa e transferencia de calor en bioreactores e/ou supostos practicos
relacionados coa replicacion, transcripcion e traduccion do ADN, que terd un valor méximo do 40% do total da proba.

- Planificacién e posta en marcha do procesos de elaboracion dun alimento que empregue microorganismos. Controis basicos das materias
primas e procesos, incluindo o calculo e interpretacion de resultados, e que tera un valor do 60% do total da proba.

A proba desenvolverase durante un tempo maximo de 3 h.
Esta segunda parte da proba sera cualificado de 0 a 10 puntos e 0 alumno debera obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos para
superala. Asimesmo, tera caracter eliminatorio.

O aspirante debera dispofier de boligrafo negro ou azul, bata, gafas de seguridade, gorro, guantes de latex ou similar e calculadora non
programable. Non se permitird o uso de ningun dispositivo electrénico. Calquera actuacion fraudulenta implicara a exclusién da proba.
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