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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

La microbiologia ejerce un papel importante en la elaboracién y conservacion de los vinos y otros derivados de
la vid. El endlogo debe consolidar su formacién en esta disciplina y adquirir los conocimientos necesarios para
identificar los procesos microbioldgicos que se desarrollan durante el proceso de vinificacién. Asimismo, resulta
imprescindible para los futuros profesionales del sector la adquisicion de destrezas y metodologia necesarias
en el manejo de microorganismos.

Esta asignatura, impartida en segundo curso del Grado en Industrias Agrarias y Alimentarias y Grado en
Enologia, aporta los conocimientos basicos requeridos para la comprension y seguimiento de varias
asignaturas que se imparten posteriormente, donde la aplicaciébn y conocimiento de los procesos

microbioldgicos durante la vinificacion es fundamental.

1.2 Relacion con otras materias

Esta asignatura se relaciona con varias materias impartidas en el plan de estudios, entre las que destacan las
asignaturas de Biologia y Bioquimica, impartidas en el primer curso y las relacionadas con microbiologia
enoldgica que se imparten en todos los cursos del grado.

Esta asignatura es imprescindible para adquirir los conocimientos necesarios para superar las asignaturas de
Bioquimica y microbiologia enoldgicas impartidas en segundo y tercer curso. Asimismo, resulta fundamental
para el desarrollo de la asignatura de Practicas integradas de enologia, donde el seguimiento microbiologico
del proceso de vinificacion se realiza durante todo el desarrollo de la asignatura.

Las competencias y conocimientos adquiridos se aplicardn a todas las asignaturas obligatorias en la que se
llevan a cabo procesos de vinificacion en bodega, asi como la realizacion de Practicas en empresa vitivinicola.
Por otro lado, esta relacionada con asignaturas optativas como Biotecnologia enolégica, donde el conocimiento

de los fundamentos microbiolégicos en enologia es de especial interés.

1.3 Prerrequisitos

Se recomienda revisar los conocimientos adquiridos en las asignaturas de Biologia y Bioquimica impartidas en

el primer curso de este grado.
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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 Saber y aplicar los conocimientos en la practica.
G3 Ser capaz de analizar y sintetizar.
G12 Trabajar en equipo.

G15 Demostrar un razonamiento critico.

2.2 Especificas

Esta asignatura contribuye a desarrollar las competencias especificas:

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.
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3. Objetivos

Esta asignatura pretende que el alumno adquiera conocimientos basicos sobre los distintos tipos de

microorganismos, profundizando en los principales microorganismos de importancia en la industria alimentaria.

El alumno sabra/comprendera:
e El desarrollo histérico de la microbiologia y la ubicacién de los microorganismos en el mundo vivo.
e Las caracteristicas generales de los procariotas y eucariotas y los métodos de observacion.
e Los principios de nutricién, cultivo y metabolismo microbianos.
¢ Lainfluencia de los factores medioambientales en el crecimiento de los microorganismos.
e Los agentes fisicos y quimicos mas utilizados en el control del crecimiento de los microorganismos.
e Los fundamentos de biologia molecular y genética microbiana aplicados a los microorganismos.

e Aplicaciones en microbiologia industrial y alimentaria.

El alumno sera capaz de:

e Adquirir y desarrollar las habilidades manuales necesarias para el correcto manejo de los materiales e
instrumental propios de la microbiologia.

e Conocer y aplicar las técnicas microbiolégicas basicas propias del laboratorio de microbiologia con
especial atencién a las técnicas de asepsia, esterilizacion, cultivo y aislamiento de microorganismos,
tincion, visualizacion e identificacion de los tipos basicos de microorganismos.

e Ser capaz de detectar los errores de planteamiento o procedimiento cometidos durante el trabajo en el
laboratorio, y discernir el alcance que sobre los resultados tendran los fallos cometidos.

e Conocer y saber manejar las fuentes documentales de todo tipo sobre microbiologia, con especial
atencion a los textos basicos de amplia aceptacion internacional y también a las fuentes accesibles

mediante redes informaticas.
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4. Contenidos y/o bloques tematicos

Bloque 1: Introduccién a la microbiologia

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1,2

a. Contextualizacién y justificacién

El estudio del desarrollo histérico de la microbiologia y la ubicacion de los microorganismos en el mundo vivo
es el primer paso para entender la importancia de adquirir conocimientos y habilidades microbioldgicas para su
aplicacion en enologia. Por otro lado, es necesario tener informacion sobre las caracteristicas de los
microorganismos Yy las técnicas disponibles para su visualizacion e identificacién para su correcta aplicacion y

deteccion.

b. Objetivos de aprendizaje

El alumno sabra/comprendera el desarrollo histérico de la microbiologia y conceptos basicos sobre la

estructura de procariotas y eucariotas.

El alumno adquirird conocimiento de las técnicas microbiolégicas basicas de visualizacion e identificacién de
microorganismos.

El alumno desarrollara las habilidades manuales necesarias para el correcto manejo de los materiales e
instrumental propios de la microbiologia. Asimismo, dominara la visualizacién e identificacion de los tipos

basicos de microorganismos.

c. Contenidos

Tema 1. Historia de la microbiologia.
e Desarrollo histérico de la microbiologia.
e Microbiologia en la actualidad.

¢ Relevancia y futuro de la microbiologia.

Tema 2. Estructura de procariotas y eucariotas.
¢ Quimica de los componentes celulares: polisacaridos, lipidos, acidos nucleicos y proteinas.
e Estructuras celulares de procariotas.

e Estructuras celulares eucariotas.

Tema 3. Observacion de los microorganismos.
e Fundamentos de microscopia éptica.
e Preparacion y tincion de muestras.

e Microscopia electronica y otras técnicas de microscopia.

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.
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e Practicas de laboratorio.
Practicas relacionadas con los contenidos teéricos donde se fomentara la adquisicion de destrezas y

habilidades en microbiologia y la discusion de los resultados obtenidos.

e. Plan de trabajo

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

del curso para la consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.

f. Evaluacion

Ver apartado 7.

g Material docente

__g.1 Bibliografia basica

e Prescott, Harley y Klein. Microbiologia (72 edicion). S.A. McGraw-Hill-Interamericana de Espafna. 2008.
e Martinko et al. Brook. Biologia de los Microorganismos (122 edicion). Editorial Addison-Wesley. 2009.
e Nelson & Cox. Lehninger. Principios de Bioquimica (62 edicion). Editorial Omega. 2014.

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

e Suarez Lepe e Ifiigo Leal. Microbiologia enoldgica. Ed. Mundi-Prensa 2004.

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

g.2 Bibliografia complementaria

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

papel como electrénico.

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

h. Recursos necesarios

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

e Laboratorio de microbiologia.

i. Temporalizaciéon

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1,2 Semanas 1 a 3.
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Bloque 2: Nutricion, crecimiento y metabolismo microbianos

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1,6

a. Contextualizacion y justificacion

En este bloque se muestra la importancia de las condiciones ambientales o de cultivo en laboratorio para el
desarrollo de los microorganismos. Para entender esto, se necesita conocer las necesidades nutricionales de
los diferentes microorganismos, sus condiciones de crecimiento y su metabolismo. Esto permitira al endlogo
comprender y aplicar las medidas necesarias en bodega para el desarrollo de un proceso fermentativo

adecuado, asi como detectar y/o prevenir posibles contaminaciones microbianas.

b. Objetivos de aprendizaje

En esta parte de la asignatura se intentara que el alumno adquiera conocimiento sobre el crecimiento, nutricién
y metabolismo microbianos.

El alumno sabra/comprendera la cinética del crecimiento microbiano y también conocera los principios de
nutricion y metabolismo microbianos y la influencia de los factores fisicoquimicos sobre el crecimiento.

El alumno adquirird conocimiento de las técnicas microbiolégicas basicas propias del laboratorio de
Microbiologia con especial atencion a las técnicas de asepsia, esterilizacién, cultivo y aislamiento de
microorganismos.

El alumno desarrollara las habilidades manuales necesarias para el correcto cultivo y aislamiento microbiano.

c. Contenidos

Tema 4. Nutricién, crecimiento y control microbianos.
e Nutricidn: nutricién microbiana, medios de cultivo, aislamiento de cultivos puros.
e Crecimiento microbiano: curva de crecimiento, medida del crecimiento, factores que afectan al
crecimiento (temperatura, pH, efectos osmoticos y oxigeno).
¢ Control microbiano: métodos de control microbiano, control de microorganismos en laboratorios.

Tema 5. Metabolismo microbiano.
e Energia, enzimas y regulacién.

e Catabolismo y anabolismo.

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 Practicas de aula.
Resoluciéon de supuestos practicos en el aula con el objetivo de aplicar y reforzar los conocimientos

adquiridos en teoria.
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e Practicas de laboratorio.
Practicas relacionadas con los contenidos teéricos donde se fomentara la adquisicion de destrezas y

habilidades en microbiologia y la discusion de los resultados obtenidos.

e. Plan de trabajo

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

curso para la consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.

f. Evaluacion

Ver apartado 7.

g Material docente

__g.1 Bibliografia basica

e Prescott, Harley y Klein. Microbiologia (72 edicion). S.A. McGraw-Hill-Interamericana de Espafna. 2008.
e Martinko et al. Brook. Biologia de los Microorganismos (122 edicion). Editorial Addison-Wesley. 2009.
e Nelson & Cox. Lehninger : Principios de Bioquimica (62 edicion). Editorial Omega. 2014.

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

e Suarez Lepe e Ifiigo Leal. Microbiologia enoldgica. Ed. Mundi-Prensa 2004.

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

g.2 Bibliografia complementaria

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

papel como electrénico.

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

h. Recursos necesarios

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

e Laboratorio de microbiologia.

i. Temporalizaciéon

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1,6 Semanas4a?’.
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Bloque 3: Biologia molecular y genética microbiana

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,8

a. Contextualizacion y justificacion

La aplicacion de la biologia molecular y genética en microbiologia ha supuesto un avance en el desarrollo de
herramientas para la mejora y control de los procesos microbioldgicos durante la vinificacion. En este bloque se

pretender acercar al alumno a los conocimientos basicos en estos campos y su aplicaciéon en enologia.

b. Objetivos de aprendizaje

El alumno adquirira conocimientos de los fundamentos de biologia molecular y genética microbiana.

c. Contenidos

Tema 6. Fundamentos de biologia molecular.
e DNA, genes y expresion génica.

e Técnicas de biologia molecular.
Tema 7. Fundamentos de genética microbiana.

e Mecanismos de variacion genética.

e Microorganismos genéticamente modificados.

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 Practicas de aula.
Resolucion de supuestos practicos en el aula con el objetivo de aplicar y reforzar los conocimientos

adquiridos en teoria.

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 ird adaptando a la evolucion del

curso para la consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.

f. Evaluacion

Ver apartado 7.
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g Material docente

g.1 Bibliografia basica

e Prescott, Harley y Klein. Microbiologia (72 edicion). S.A. McGraw-Hill-Interamericana de Espafa. 2008.

e Martinko et al. Brook. Biologia de los Microorganismos (122 edicién). Editorial Addison-Wesley. 2009.

e Nelson & Cox. Lehninger : Principios de Bioquimica (62 edicion). Editorial Omega. 2014.

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

e Suarez Lepe e Ifiigo Leal. Microbiologia enolégica. Ed. Mundi-Prensa 2004.

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

~g.2 Bibliografia complementaria

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

papel como electrénico.

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,

cursos masivos (MOOC), ...)

h. Recursos necesarios

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

e  Campus Virtual.

i. Temporalizacidon

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,8

Semanas 8y 9.

Universidad de Valladolid

10 de 17



Proyecto/Guia docente de la asignatura para el curso 2021-2022

Universidad deValladolid

Bloque 4: Taxonomia, diversidad y ecologia microbianas

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,8

a. Contextualizacion y justificacion

La clasificacion microbiana es una herramienta cuya aplicacién nos permite diferenciar o agrupar los
microorganismos en funcién de unas caracteristicas comunes, lo que facilitard el estudio de los diferentes

microorganismos vinicos.
Por otro lado, el conocimiento de las interrelaciones entre los microorganismos y el medio ambiente es
importante para poder mantener una microbiota adecuada en la materia prima que posteriormente influya

positivamente en el proceso de vinificacion.

b. Objetivos de aprendizaje

El alumno adquirird conceptos basicos sobre los distintos tipos de microorganismos y su clasificacion
taxonomica. Profundizara en el conocimiento de bacterias vinicas y hongos. También conocera las

interrelaciones entre los microorganismos y el medio ambiente.

c. Contenidos

Tema 8. Clasificacion de los microorganismos.
e Clasificacion taxonémica de los microorganismos.
e Bacterias.

e Hongos.

Tema 9. Ecologia microbiana.
e Introduccién a la ecologia.
¢ Influencia del suelo.

e Interacciones microbianas.

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 Practicas de laboratorio.
Practicas relacionadas con los contenidos teéricos donde se fomentara la adquisicion de destrezas vy

habilidades en microbiologia y la discusién de los resultados obtenidos.

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 consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.
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f. Evaluacion

Ver apartado 7.

g Material docente

__g.1 Bibliografia basica

e Prescott, Harley y Klein. Microbiologia (72 edicion). S.A. McGraw-Hill-Interamericana de Espafia. 2008.

e Martinko et al. Brook. Biologia de los Microorganismos (122 edicion). Editorial Addison-Wesley. 2009.

e Nelson & Cox. Lehninger : Principios de Bioquimica (62 edicion). Editorial Omega. 2014.

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

e Suarez Lepe e Ifiigo Leal. Microbiologia enoldgica. Ed. Mundi-Prensa 2004.

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

~g.2 Bibliografia complementaria

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

papel como electrénico.

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,

cursos masivos (MOOC), ...)

h. Recursos necesarios

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

e Campus Virtual.

e Laboratorio de microbiologia.

i. Temporalizaciéon

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,8

Semanas 10y 11.
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UVa

Bloque 5: Microbiologia aplicada

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1,6

a. Contextualizacion y justificacion

En este ultimo bloque se pretende acercar al alumno unos conocimientos basicos sobre microbiologia de
alimentos, ya que la industria enoldgica esta considerada una industria alimentaria, asi como el control
microbioldgico de la calidad e higiene.

Por otro lado, se describiran algunas de las aplicaciones de los microorganismos para la produccién industrial

de diferentes productos y prestando especial importancia a la elaboracion de derivados de la uva.

b. Objetivos de aprendizaje

En esta parte de la asignatura se intentard que el alumno adquiera conocimientos basicos sobre la
Microbiologia industrial y alimentaria.

El alumno sabra/comprendera los principales productos de la microbiologia industrial y los microorganismos
implicados en estos procesos y adquirira conocimientos sobre los controles microbioldgicos utilizados en la

industria alimentaria.

c. Contenidos

Tema 10. Microbiologia de los alimentos e industrial.
e Microbiologia de alimentos: patdgenos en alimentos, control microbiolégico de calidad e higiene.

e Microorganismos utilizados en microbiologia industrial.

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

e Trabajos individuales y en grupo.
Desarrollo de trabajos sobre temas especificos relacionados con el contenido tedrico de la asignatura. La
planificacion, desarrollo y seguimiento de los trabajos se llevara a cabo a lo largo de toda la asignatura.

e Tutorias grupales.
Dedicadas al seguimiento de los trabajos y/o actividades propuestas en la asignatura.

e Practicas de laboratorio.
Practicas relacionadas con los contenidos tedéricos donde se fomentara la adquisicion de destrezas y

habilidades en microbiologia y la discusién de los resultados obtenidos.
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e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ira adquiriendo paulatinamente a lo largo de todo el cuatrimestre, mediante la estrecha
interrelacién entre las clases tedricas, actividades y practicas que ayudardan 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

curso para la consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.

f. Evaluacion

Ver apartado 7.

g Material docente

g.1 Bibliografia basica

e Prescott, Harley y Klein. Microbiologia (72 edicién). S.A. McGraw-Hill-Interamericana de Espafia. 2008.
o Martinko et al. Brook. Biologia de los Microorganismos (122 edicion). Editorial Addison-Wesley. 2009.
e Nelson & Cox. Lehninger : Principios de Bioquimica (62 edicion). Editorial Omega. 2014.

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

e Suarez Lepe e Ifiigo Leal. Microbiologia enolégica. Ed. Mundi-Prensa 2004.

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

_g.2 Bibliografia complementaria

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

papel como electrénico.

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

h. Recursos necesarios

e Aula equipada con pizarra, cafén de proyeccion y ordenador.
e  Campus Virtual.

e Laboratorio de microbiologia.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO
16 Semanas 12 a 15.
’ Planificacion, desarrollo y seguimiento de trabajos semanas 1 a 13.

I\YZW Universidad de Valladolid
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5. Métodos docentes y principios metodolégicos

Ver apartado 4.

6. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

e PR N Aer~s | HORAS |  ACTIVIDADES NO PRESENCIALES | HORAS
Clases tedrico-practicas (T) 20 Estudio y trabajo auténomo individual 70
Clases practicas de aula (A) 3 Estudio y trabajo auténomo grupal 20
Laboratorios (L) 30
Seminarios (S) 4
Tutorias grupales (TG) 1
Evaluacion 2

Total presencial 60 Total no presencial 90
TOTAL presencial + no presencial 150

(1) Actividad presencial a distancia es cuando un grupo sigue una videoconferencia de forma sincrona a la

clase impartida por el profesor.
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. Sistema y caracteristicas de la evaluacién

INSTRUMENTO/ PESO EN OBSERVACIONES
LA NOTA
PROCEDIMIENTO FINAL
Para superar esta parte de la asignatura en esta modalidad se
requiere:
e Calificacion en la prueba escrita y actividades = 5 sobre 10.
CLASES DE AULA 70% o Las actividades no presentadas computaran con un 0.
e Calificacién = 4 en cada uno de los examenes parciales y
una nota media = 5 sobre 10.
Prueb it e Examenes parciales:
rueba escrita o  Primer parcial (40%).
o  Segundo parcial (40%).
Actividades .
e Actividades (20%).

A Para superar las practicas en esta modalidad se requiere una
PRACTICAS DE 30% calificacion = 5 sobre 10 y una asistencia minima de un 80% a las
LABORATORIO : .

clases presenciales y la entrega de todos los informes.
Presentacion de . y o
informes . Presen.tamon de informes (70 /?).
Se realizaran durante las practicas.
L e  Observacion sistematica (30%).
Observacion . . \,
. o Desarrollo del trabajo de laboratorio, comprensiéon y
sistematica . o s . Y . .
explicacién de las practicas, atencion e interés, asistencia.

EVALUACION NO CONTINUA (alumnos que opten por esta modalidad o no superen la evaluacién

continua)
Prueba escrita en la fecha marcada en el calendario de examenes.
EXAMEN DE - e .
i 70% Se requerird una calificacion 2 5 sobre 10 para aprobar la
TEORIA .
asignatura.
EXAMEN DE Prueba escrita en la fecha marcada en el calendario de examenes.
PRACTICAS DE 30% Se requerira una calificacion 2 5 sobre 10 para aprobar la
LABORATORIO asignatura.

Universidad de Valladolid
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CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria:

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

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

Evaluacién continua:

o Clases de aula (70% de la nota final).
¢ Pruebas escritas (80%).
+ Actividades y/o trabajos (20%).

o Practicas de laboratorio (30% de la nota final).
¢ Presentacion de informes (70%).

¢ Observacion sistematica (30%).

Evaluacién no continua:

o Examen de teoria (70%).
o Examen de practicas de laboratorio (30%).

e Convocatoria extraordinaria:
o Examen de teoria (70%).

o Examen de practicas de laboratorio (30%).

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

Aquellos alumnos que solo tengan una parte suspensa (teoria o practicas de laboratorio), se
presentaran sélo a esa parte en convocatoria extraordinaria.

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

8. Consideraciones finales

Curriculum vitae de los profesores responsables de la docencia:

Dra. Violeta Ruipérez Pradanos. 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 Innovacion de Alimentos, Universidad de Valladolid. Profesora Contratada Doctora.
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.

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