Guia docente 2014/2015

>>Enlace fichero guia docente

Plan 444 GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura 42040 BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA ENOLOGICAS |
Grupo 1

Obligatoria

E6,E8,E9,E10,E11,E12

Participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi como en programas de mejora genética
en el &mbito vitivinicola.

Seleccionar la uva y transformarla en fucnién del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia adecuada y los productos
enolégicos a utilizar en cada operacién para la obtencién de vinos de calidad de acuerdo a las disponibilidades
técnicas, econémicas y a las disposiciones legales

Utilizar los conocimientos sobre composicién y evolucién del vino, junto con las técnicas enologicas, para gestionar los
procesos de vinificacion, crianza y conservacion del vino

Elegir y realizar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y organolépticos adecuados en cada momento del
proceso productivo, saber interpretar los resultados y realizar las acutaciones necesarias para resolver un problema
dado

Elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras bebidas fementadas, respetando los
imperativos reglamentarios

Gestionar el destino de los subproductos y residuos obtenidos en el proceso, controlando el cumplimientos de las
normas legales sobre protecién del medio ambiente en todos sus aspectos y dirigisr, en su caso, su aprovechameinto
industrial

+ INTRODUCCION.
+ LEVADURAS VINICAS Y FERMENTACION ALCOHOLICA.
« Composicion y ciclo vital de las levaduras.
« Clasificacién e identificacion de levaduras.
 Ecologia de las levaduras de la uva al vino.
 Bioquimica de la Fermentacién Alcohdlica y vias metabdlicas de la levadura y el vino.
 Vias de degradacion de azlcares.
» Regulacion de las vias metabdlicas de utilizacién de azucares.
 Otros productos secundarios procedentes del &cido piravico.
» Degradacion del acido malico por las levaduras.
« Metabolismo de los compuestos nitrogenados.
« Influencia de las levaduras sobre los constituyentes del aroma varietal del vino.
« Factores y condiciones que influyen en el desarrollo de las levaduras.
« Control de la fermentacion.
« Ciclo de crecimiento de las levaduras y cinética de la fermentacion.
 Nutricion de las levaduras y activadores de la fermentacion.
« Inhibidores de la fermentacion.
« Factores fisicoquimicos que afectan el crecimiento de las levaduras.
» Paradas de fermentacion.
+ LAS BACTERIAS LACTICAS Y FERMENTACION MALOLACTICA.
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« Composicidn, taxonomia e identificacion.
» Metabolismo de las bacterias lacticas.
» Desarrollo de las bacterias lacticas en el vino.
 Nutricion.
« Factores fisico-quimicos del crecimiento bacteriano.
» Evolucidn y factores que determinan el crecimiento y el desarrollo de las bacterias lacticas en el vino.
» Ecologia de las bacterias lacticas en el proceso de elaboracion.

- Clases magistrales

- Seminarios

- Practicas de laboratorio

- Debates

- Trabajos en grupo e individuales

Existen dos posibles formas de superar la asignatura.

Evaluacion continua, con el siguiente baremo: 25% nota de Actividades y participacién en clase, 25% nota de
Practicas presenciales: asistencia y memoria y 50% nota de Controles: 2

Aquellas actividades, controles o practicas no presentadas computaran con un 0. Para aprobar las practicas
presenciales, sera necesario asistir a un minimo del 75% de las mismas. La nota de practicas presenciales (asistencia
y memoria) se guardara para el afio siguiente siempre que esté aprobada.

Examen final: en el caso de no haber superado la evaluacion continua habrd un examen final (en la fecha marcada en
el calendario lectivo) en el cual la parte tedrica computara un 75%, correspondiendo el 25% restante a la practica.
Aguellos alumnos que habiendo superado la evaluacion continua quieran mejorar su calificacion, tendran acceso al
examen final.

Plataforma Moodle y tutorias presenciales y virtuales.

Los que figuran en la pagina web del centro: www5.uva.es/etsiiaa

Actividades presenciales: 30 h de docencia en aula y 30 h de laboratorio.
Actividades no presenciales: trabajo autbnomo y grupal.

Josefina Vila Crespo jvila@pat.uva.es

Castellano
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