Guia docente 2014/2015

>>Enlace fichero guia docente

Plan 444 GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura 42060 BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA
Grupo 1
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- Profundizar en el conocimiento de los microorganismos intervinientes en los procesos de vinificacion, obtenidos de
manera industrial.

- Adquirir conocimientos sobre los diferentes derivados de levaduras y otros microorganismo existentes en el
mercado, su obtencion y condiciones y ventajas de uso.

- Introduccién

- Microorganismos de uso enolégico:
. Levaduras: LSA, OGM, no-Saccharomyces, otras
. Bacterias lacticas seleccionadas
- Productos enoloégicos de origen microbiano:
. Enzimas
. Derivados de levaduras: cortezas, manoproteinas, otros.

- Clases magistrales.

- Seminarios.

- Debates.

- Trabajos en grupo e individuales.

- Evaluacion continua: 1/2 actividades y participacion en clase, 1/2 examen control.
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Aula de informatica, plataforma Moodle.

Los aprobados en Junta de centro, figuran en la web de la ETSIIAA.
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https://alojamientos.uva.es/guia_docente/uploads/2014/444/42060/1/Documento.pdf

- Actividades presenciales: 10 h clases tedrico-practicas, 10 h clases practicas de aula, 10 h seminarios, 2 h
evaluacién

- Actividades no presenciales: 23 h estudio y trabajo autbnomo individual, 20 h estudio y trabajo auténomo grupal.

Maria Simarro Grande
maria.simarro.grande@uva.es

Se procurard emplear el inglés tanto oral como escrito.
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