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>>Enlace fichero guia docente

Plan 444 GRADO EN ENOLOGIA
Asignatura 42060 BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA
Grupo 1

Generales

La asignatura contribuye al desarrollo de todas las competencias generales del titulo G1-G27, con especial relevancia
a las siguientes:

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica.

G3 Ser capaz de analizar y sintetizar.

G6 Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera (inglés).

G9 Ser capaz de resolver problemas.

G10 Ser capaz de tomar decisiones.

G15 Demostrar un razonamiento critico.

Especificas

Esta asignatura optativa se contribuye a desarrollar y ampliar las competencias especificas de los médulos
basicos (B1 a B8) y comun (E1 a E8) del Grado en Enologia.

e Conocer el procedimiento y aplicacion de la seleccion de microorganismos vinicos para la mejora de los procesos
de vinificacion.

» 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 microorganismos existentes en el
mercado, su obtencion y condiciones y ventajas de uso.

« Conocer las técnicas de identificacién, seguimiento y mejora de microorganismos vinicos utilizadas en
biotecnologia enolégica.

Bloque 1

e Tema 1. Introduccion.
e Tema 2. Microorganismos vinicos seleccionados.
Bloque 2

* Tema 3. Levaduras Saccharomyces.
e Tema 4. Levaduras no-Saccharomyces.
e Tema 5. Levaduras secas activas.
« Tema 6. Bacterias lacticas.
Bloque 3

e Tema 7. Productos enolégicos derivados de levaduras.
e Tema 8. Enzimas enoldgicas.
Bloque 4

» Tema 9. Microorganismos vinicos: identificacién y seguimiento.
* Tema 10. Ingenieria genética de microorganismos vinicos.
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https://alojamientos.uva.es/guia_docente/uploads/2017/444/42060/1/Documento1.pdf

» Leccion magistral participativa
¢ Seminarios y debates
¢ Trabajos individuales y en grupo

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO
PESO EN LA NOTA FINAL
OBSERVACIONES

Trabajo de la asignatura
60%

Trabajo individual que consiste en la entrega de un documento (méax. 15 paginas) y la presentacion del mismo en
clase.

Actividades y participacion en
clase
40%
Las actividades no presentadas computaran con un O.
Prueba escrita*
100%
Examen escrito en la fecha marcada en el calendario lectivo
*Alumnos que opten por esta modalidad, no superen
la evaluacion continua o quieran mejorar su
calificacion.
CRITERIOS DE CALIFICACION
¢ Convocatoria ordinaria:
e Para superar la asignatura se requerira una calificacién 5 obtenida mediante la realizacién de las diferentes
actividades y/o trabajos propuestos en la asignatura o mediante la realizacion de un examen escrito en la fecha fijada
en el calendario lectivo.

« Convocatoria extraordinaria:

¢ Prueba escrita (100%)

Aula equipada con pizarra, cafion de proyeccion y ordenador.
Plataforma virtual de la UVa.

Ver en la pagina de la etsiiaa: www5.uva.es/etsiiaa

ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
HORAS

Clases tedrico-préacticas (T)

20

Estudio y trabajo autbnomo individual

w
o
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Clases practicas de aula (A)

4

Estudio y trabajo autbnomo grupal
15

Laboratorios (L)

0

Practicas externas, clinicas o de campo
0

Seminarios (S)
4

Tutorias grupales (TG)
0

Evaluacion
2

T otal presencial
30

Total no presencial
45

Dra. Violeta Ruipérez Pradanos. Profesora Ayudante Doctor. E.T.S. de Ingenierias Agrarias de Palencia. Universidad
de Valladolid. Dpto. Anatomia patolégica, Microbiologia, Medicina preventiva y Salud publica, Medicina legal y
Forense. Area de Microbiologia.

Licenciada en Bioquimica, Universidad Autonoma de Madrid. Doctora por la Universidad de Valladolid. Postdoctoral
en el MRC Laboratory of Molecular Biology, Cambridge, UK. Master en Calidad, Desarrollo e Innovacién de Alimentos,
Universidad de Valladolid.

Lineas de investigacion: Biotecnologia enoldgica. Levaduras y bacterias lacticas para uso enoldgico.

Scopus Author ID: 16647481300

Espafiol
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http://www.scopus.com/inward/authorDetails.url?authorID=16647481300&partnerID=MN8TOARS

