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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacién

La bioquimica y microbiologia enolégicas son fundamentales para comprender los procesos de transformacion
de la uva en vino. Resulta indispensable el conocimiento de los microorganismos que llevan a cabo estas

transformaciones y las rutas metabdlicas de estos procesos.

1.2 Relacién con otras materias

Esta intimamente relacionada con todas las asignaturas que tienen que ver directamente con la enologia;
composicion de la uva (constituye el habitat de los microorganismos a estudiar), practicas enolégicas (en la
mayoria de los casos enfocadas a controlar los procesos biolégicos), la degustacion (las condiciones de estas

transformaciones influiran en las caracteristicas organolépticas del vino), vinificaciones especiales....

1.3 Prerrequisitos

Los mismos de acceso al grado. Es importante haber superado las asignaturas de Microbiologia y Bioquimica y
microbiologia enoldgicas | antes de enfrentarse a esta asignatura, asi como tener conocimientos de Tecnologia

enoldgica.

(JAYZW Universidad de Valladolid
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2. Competencias

2.1 Generales

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

relevancia a las siguientes:

G2 Sabery aplicar los conocimientos en la practica.

G3  Ser capaz de analizar y sintetizar.

G4  Ser capaz de organizar y planificar.

G5 Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no
expertas.

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

G7 Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informética y de las tecnologias de informacion y
comunicacion (TIC).

G8 Gestionar la informacion.

G12 Trabajar en equipo.

G14 Desarrollar las relaciones interpersonales.

G15 Demostrar un razonamiento critico.

G16 Tener un compromiso ético.

G17 Aprender de forma autonoma tanto de manera individual como cooperativa.

G18 Adaptarse a nuevas situaciones.

G19 Desarrollar la creatividad.

2.2 Especificas

Esta asignatura contribuye a desarrollar las competencias especificas:

E6 Ser capaz de participar en programas de investigacién y experimentacion vitivinicolas, asi como en
programas de mejora genética en el ambito vitivinicola.

E8 Ser capaz de seleccionar la uva y transformarla en funcion del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia
adecuada y los productos enoldgicos a utilizar en cada operacion para la obtencién de vinos de calidad
de acuerdo a las disponibilidades técnicas, econdmicas y a las disposiciones legales.

E9 Ser capaz de utilizar los conocimientos sobre composicion y evolucién del vino, junto con las técnicas
enoldgicas, para gestionar los procesos de vinificacion, crianza y conservacion del vino.

E10 Ser capaz de elegir y realizar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos adecuados
en cada momento del proceso productivo, saber interpretar los resultados y realizar las actuaciones
necesarias para resolver un problema dado.

E11l Ser capaz de elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras bebidas
fermentadas, respetando los imperativos reglamentarios.

E12 Ser capaz de gestionar el destino de los subproductos y residuos obtenidos en el proceso, controlando el
cumplimiento de las normas legales sobre proteccion del medio ambiente en todos sus aspectos y dirigir,

en su caso, su aprovechamiento industrial.
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3. Objetivos

e Profundizar en el conocimiento de las bacterias lacticas y acéticas y los microorganismos causantes de las
diversas alteraciones vinicas.

e Adquirir conocimientos sobre las diferentes alteraciones que pueden tener lugar en vinos: prevencion,
diagnostico y tratamiento.

e Conocer los sistemas de taponado de botellas de vino y su influencia en la calidad microbiolégica de los

vinos.

(JAYZW Universidad de Valladolid
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4. Contenidos y/o bloques tematicos

Blogue 1: Bacterias lacticas

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

Una vez asentadas las bases en las asignaturas del curso anterior, procede conocer a fondo los mecanismos

de la fermentacién malolactica y los cambios que suponen en el vino en el cual se desarrolla.

b. Objetivos de aprendizaje

Profundizar en el conocimiento de las bacterias lacticas y la fermentacién malolactica, asi como los factores

que afectan a su desarrollo en vino.

c. Contenidos

e LAS BACTERIAS LACTICAS.
o Metabolismo de las bacterias lacticas.
o Desarrollo de las bacterias lacticas en el vino.
= Nutricion.
»=  Factores fisico-quimicos del crecimiento bacteriano.
= Evolucion 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

d. Métodos docentes

e Leccion magistral participativa.
Exposicion de los contenidos tedricos de la asignatura por el profesor. Se fomentara la participacion
activa de los estudiantes.

e  Seminarios y debates.
Los alumnos preparardn en grupo un seminario que profundice en un tema especifico y/o de
actualidad relacionado con el contenido tedrico propuesto.

e  Practicas de laboratorio.
Practicas relacionadas con los contenidos teéricos donde se fomentara la adquisicion de destrezas y
habilidades en microbiologia y la discusién de los resultados obtenidos.

e Trabajos individuales y en grupo.

Desarrollo de trabajos sobre temas especificos relacionados con el contenido tedrico de la asignatura.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ira adquiriendo paulatinamente a lo largo de todo el cuatrimestre, mediante la estrecha

interrelacion entre las clases tedricas, actividades y practicas que ayudaran a la adquisicion de los

(JAYZW Universidad de Valladolid
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UVa

conocimientos. El plan de trabajo se detallara al inicio del curso, si bien este se ird adaptando a la evolucion del

curso para la consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.

f. Evaluacion

Ver apartado 7.

g. Bibliografia basica

e Pascal Ribereau-Gayon et al. Tratado de enologia (Vol. 1y 2). Editorial Hemisferio Sur. 2003.

e Carrascosa, Mufioz y Gonzalez. Microbiologia del vino. Editorial Antonio Madrid Vicente. 2005.

e Fugelsang & Edwards. Wine Microbiology. Editorial Springer. 2007.

e Martin Ferndndez, M. Enfermedades de la vid y defectos del vino. AMV Ediciones. 2015.

h. Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas enologicas y cientificas relativas fundamentalmente a la microbiologia tanto en formato

papel como electrénico.

i. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafién de proyeccion y ordenador.

e Campus Virtual.

e Laboratorio de microbiologia.

j. Temporalizacion

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1,0

Semanas 1a3
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Blogue 2: Bacterias acéticas

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

Las bacterias acéticas son microrganismos presentes habitualmente en entornos enoldgicos cuyo desarrollo

da lugar a la acetificacion o avinagrado del vino, por lo cual hay que conocer su comportamiento y las

condiciones que facilitan e inhiben su desarrollo. También es importante adquirir conocimientos sobre

vinagreria, dado que la elaboracion de vinagre es una de las tareas que con frecuencia abordan los

profesionales de la enologia.

b. Objetivos de aprendizaje

Conocer las bacterias acéticas presentes en mostos y vinos, sus caracteristicas y las modificaciones que su

desarrollo origina en mostos y vinos.

c. Contenidos

e LAS BACTERIAS ACETICAS.

(¢]

Citologia y clasificacion.
Caracteres fisiolégicos principales.
Metabolismo, ecologia del mosto, elaboracién y crianza del vino y su influencia sobre la calidad.

Biotecnologia de la obtencién del vinagre.

d. Métodos docentes

Leccion magistral participativa.

Exposicion de los contenidos tedricos de la asignatura por el profesor. Se fomentara la participacion
activa de los estudiantes.

Seminarios y debates.

Los alumnos preparardn en grupo un seminario que profundice en un tema especifico y/o de
actualidad relacionado con el contenido tedrico propuesto.

Practicas de laboratorio.

Practicas relacionadas con los contenidos teéricos donde se fomentara la adquisicion de destrezas y
habilidades en microbiologia y la discusién de los resultados obtenidos.

Trabajos individuales y en grupo.

Desarrollo de trabajos sobre temas especificos relacionados con el contenido tedrico de la asignatura.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ira adquiriendo paulatinamente a lo largo de todo el cuatrimestre, mediante la estrecha

interrelacion entre las clases tedricas, actividades y practicas que ayudardn a la adquisicion de los
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conocimientos. El plan de trabajo se detallara al inicio del curso, si bien este se ird adaptando a la evolucion del

curso para la consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.

f. Evaluacion

Ver apartado 7.

g. Bibliografia basica

e Pascal Ribereau-Gayon et al. Tratado de enologia (Vol. 1y 2). Editorial Hemisferio Sur. 2003.

e Carrascosa, Mufioz y Gonzalez. Microbiologia del vino. Editorial Antonio Madrid Vicente. 2005.

e Fugelsang & Edwards. Wine Microbiology. Editorial Springer. 2007.

e Martin Ferndndez, M. Enfermedades de la vid y defectos del vino. AMV Ediciones. 2015.

h. Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas enoldgicas y cientificas relativas fundamentalmente a la microbiologia tanto en formato

papel como electrénico.

i. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafién de proyeccion y ordenador.

e Campus Virtual.

e Laboratorio de microbiologia.

j. Temporalizacion

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1,0

Semanas 3ab

Universidad de Valladolid
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Bloque 3: Microbiologia de la vinificacion

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

Determinados vinos adquieren la calificaciéon de “especiales” por presentar ciertas peculiaridades de indole
microbiolodgica, tales como los comportamientos metabdlicos anormales de las levaduras, la composicion
particular de los mostos de partida o la participacién de microorganismos determinados en el proceso de

vinificacién.

b. Objetivos de aprendizaje

Profundizar en el conocimiento de los vinos especiales y sus particularidades microbiolégicas.

c. Contenidos

e MICROBIOLOGIA DE LA VINIFICACION.
o Generalidades.
o Vinos con crianza sobre lias.
o Vinos espumosos.
o Vinos de crianza bioldgica.
o Vinos de podredumbre noble.

o Vinos de licor.

d. Métodos docentes

e Leccion magistral participativa.
Exposicion de los contenidos tedricos de la asignatura por el profesor. Se fomentara la participacién
activa de los estudiantes.

e  Seminarios y debates.
Los alumnos preparardn en grupo un seminario que profundice en un tema especifico y/o de
actualidad relacionado con el contenido tedrico propuesto.

e  Practicas de laboratorio.
Practicas relacionadas con los contenidos tedricos donde se fomentara la adquisicién de destrezas y
habilidades en microbiologia y la discusién de los resultados obtenidos.

e Trabajos individuales y en grupo.
Desarrollo de trabajos sobre temas especificos relacionados con el contenido tedrico de la asignatura.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ira adquiriendo paulatinamente a lo largo de todo el cuatrimestre, mediante la estrecha
interrelacion entre las clases tedricas, actividades y practicas que ayudaran a la adquisicion de los
conocimientos. El plan de trabajo se detallara al inicio del curso, si bien este se ir4 adaptando a la evolucion del

curso para la consecucioén de los objetivos de aprendizaje marcados.

(JAYZW Universidad de Valladolid
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f. Evaluacion

Ver apartado 7.

g. Bibliografia basica

e Pascal Ribereau-Gayon et al. Tratado de enologia (Vol. 1y 2). Editorial Hemisferio Sur. 2003.

e Carrascosa, Mufioz y Gonzalez. Microbiologia del vino. Editorial Antonio Madrid Vicente. 2005.

e Fugelsang & Edwards. Wine Microbiology. Editorial Springer. 2007.

h. Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas enoldgicas y cientificas relativas fundamentalmente a la microbiologia tanto en formato

papel como electronico.

i. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafién de proyeccion y ordenador.

e  Campus Virtual.

e Laboratorio de microbiologia.

j. Temporalizacion

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

2,0

Semanas 6 a 10

(JAYZW Universidad de Valladolid
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Bloque 4: Alteraciones de vinos

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

Los profesionales del sector enoldgico deben ser capaces no solo de elaborar vinos de calidad organoléptica e
higiénico-sanitaria adecuadas, sino también de prevenir el desarrollo de alteraciones microbiolégicas de
diversa indole y de adoptar las medidas necesarias en caso de que su aparicion tenga lugar. El cambio
climatico, entre otros factores, puede favorecer la aparicion de determinados microorganismos alterantes que el
enologo debe conocer.

Los diferentes sistemas de taponado de uso enolégico pueden influir en la estabilidad microbiana de los vinos
terminados, de ahi la importancia de su conocimiento por parte de los profesionales del ambito enoldgico.

b. Objetivos de aprendizaje

Profundizar en el conocimiento de las alteraciones microbiolégicas de los vinos: microorganismos causantes,

diagnéstico, prevencion y tratamiento de las mismas.

c. Contenidos

e ALTERACIONES DE VINOS.
o Producidas por mohos.
o Producidas por levaduras.
o Producidas por bacterias acéticas.
o Producidas por bacterias lacticas.
e EL TAPON DE CORCHO Y OTROS SISTEMAS DE TAPONADO.

d. Métodos docentes

e Leccion magistral participativa.
Exposicion de los contenidos tedricos de la asignatura por el profesor. Se fomentara la participacion
activa de los estudiantes.

e  Seminarios y debates.
Los alumnos preparardn en grupo un seminario que profundice en un tema especifico y/o de
actualidad relacionado con el contenido tedrico propuesto.

e  Practicas de laboratorio
Practicas relacionadas con los contenidos teéricos donde se fomentara la adquisicion de destrezas y
habilidades en microbiologia y la discusién de los resultados obtenidos.

e Trabajos individuales y en grupo.
Desarrollo de trabajos sobre temas especificos relacionados con el contenido tedrico de la asignatura.

(JAYZW Universidad de Valladolid
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e. Plan de trabajo
interrelacion entre las clases tedricas, actividades y practicas que ayudaran a la adquisicion de los

conocimientos. El plan de trabajo se detallara al inicio del curso, si bien este se ira adaptando a la evolucién del

El aprendizaje se ird adquiriendo paulatinamente a lo largo de todo el cuatrimestre, mediante la estrecha

curso para la consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.

f. Evaluacion

Ver apartado 7.
Pascal Ribereau-Gayon et al. Tratado de enologia (Vol. 1y 2). Editorial Hemisferio Sur. 2003.

g. Bibliografia basica
Carrascosa, Mufioz y Gonzéalez. Microbiologia del vino. Editorial Antonio Madrid Vicente. 2005.

Fugelsang & Edwards. Wine Microbiology. Editorial Springer. 2007.
Martin Fernandez, M. Enfermedades de la vid y defectos del vino. AMV Ediciones. 2015.

h. Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas enoldgicas y cientificas relativas fundamentalmente a la microbiologia tanto en formato

papel como electronico.

Recursos necesarios

Aula equipada con pizarra, cafién de proyeccion y ordenador.

J

i.

[
e  Campus Virtual.

e Laboratorio de microbiologia.

Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO
2,0 Semanas 11 a 15

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

Ver apartado 4.

Universidad de Valladolid
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6. Tabla de dedicacidn del estudiante a la asignatura

UVa

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-practicas (T) 20 Estudio y trabajo auténomo individual 70
Clases practicas de aula (A) 0 Estudio y trabajo auténomo grupal 20
Laboratorios (L) 30
Practicas externas, clinicas o de campo 0
Seminarios (S) 8
Tutorias grupales (TG) 0
Evaluacion 2

Total presencial 60 Total no presencial 90

Universidad de Valladolid
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7. Sistemay caracteristicas de la evaluacién

UVa

INSTRUMENTO/ PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
PROCEDIMIENTO
TEORIA
Prueba escrita Modalidad A: | Modalidad A:
Para superar la parte tedrica de la asignatura en esta modalidad se
50% requiere:
e Calificacién en la prueba escrita y actividades = 5 sobre 10
(3,75 puntos en la nota final).
o Las actividades no presentadas computaran con un 0.
Actividades MOd;'éEfd A:
e Calificacién = 4 en cada uno de los examenes parciales y
una nota media = 5 sobre 10.
o Examen primera parte.
o Examen segunda parte (fecha marcada en el
calendario de examenes).
Modalidad B:
Prueba escrita Modalidad B: | Prueba escrita en la fecha marcada en el calendario de exadmenes.
75%
Se requerira una calificacion 2 5 sobre 10 para aprobar la
asignatura.
PRACTICAS DE LABORATORIO
Presentacion de
informes — en Modalidad A:
laboratorio
M0d£;|5l(g/ad A Para superar las practicas en esta modalidad se requiere una
» 0 calificacion = 5 sobre 10 (1,25 puntos en la nota final) y una asistencia
Observacion minima de un 80%.
sistemética en
laboratorio
Modalidad B:
. Modalidad B: | Los alumnos que no hayan superado las practicas en la modalidad A
Prueba escrita 2504 o quieran mejorar su calificacién deberan presentarse a una prueba

escrita en la fecha marcada en el calendario de examenes.

Se requerira una calificacion 2 5 sobre 10 para aprobar la
asignatura.

Universidad de Valladolid
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CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria:

Para aprobar la asignatura se requiere superar tanto la parte tedrica como la parte de practicas de
laboratorio. Se requerird una calificacion 2 5 sobre 10 en ambas partes.

Los alumnos podran elegir entre dos modalidades para obtener la calificacion de la asignatura:

Modalidad A

o Teoria:

¢ Prueba escrita (50%).

¢ Actividades y/o trabajos (25%).
o Précticas de laboratorio (25%).

Modalidad B

o Examen final de teoria (75%).
o Examen final de préacticas de laboratorio (25%).

e Convocatoria extraordinaria:

o Examen final de teoria (75%).
o Examen final de préacticas de laboratorio (25%).

Se requerira tener superadas ambas partes con una calificacion 2 5 sobre 10 para aprobar la
asignatura.

Aquellos alumnos que sélo tengan una parte suspensa (teoria o0 practicas), se presentaran soélo a esa
parte en convocatoria extraordinaria.

Los alumnos matriculados en segundo afio podran conservar la calificacion obtenida en la parte teérica o
practica en el curso académico del afio anterior. La nota sélo se conservara durante un afio.

(JAYZW Universidad de Valladolid
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8. Consideraciones finales

Curriculum vitae de los profesores responsables de la docencia:

Dra. Josefina Vila Crespo. Profesora Titular de la Universidad de Valladolid desde 1997. E.T.S. de Ingenierias
Agrarias de Palencia. Universidad de Valladolid. Dpto. Anatomia patoldgica, Microbiologia, Medicina preventiva
y Salud publica, Medicina legal y Forense. Area de Microbiologia.

Licenciada en Farmacia, Universidad Complutense de Madrid. Doctora por la Universidad Politécnica de Madrid.
Méster de especializacién en Viticultura y Enologia por la Universidad Politécnica de Madrid.

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

(JAYZW Universidad de Valladolid
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