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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

La biotecnologia es una herramienta fundamental en la enologia moderna que basandose en el empleo de
microorganismos o derivados de los mismos trata de optimizar los procesos de vinificacion y obtener vinos de
la maxima calidad.

En esta optativa impartida en el ultimo curso del Grado en Enologia se pretende acercar al alumno a las

posibilidades que esta herramienta ofrece para facilitar y/o mejorar el proceso de vinificacion.

1.2 Relacién con otras materias

Esta relacionada con todas las asignaturas que tienen que ver con las materias de bioquimica y microbiologia

enoldgicas y tecnologia enoldgica.

1.3 Prerrequisitos

Ninguno.
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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.

G4 Ser capaz de organizar y planificar.

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

G8 Gestionar la informacion.

G9 Ser capaz de resolver problemas.

G10 Ser capaz de tomar decisiones.

G15 Demostrar un razonamiento critico.

G17 Aprender de forma auténoma tanto de manera individual como cooperativa.
G18 Adaptarse a nuevas situaciones.

G22 Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor.

G23 Poseer motivacioén por la calidad.

2.2 Especificas

Esta asignatura optativa se contribuye a desarrollar y ampliar las competencias especificas de los mddulos

basicos (B1 a B8) y comun y especifico (E1 a E18) del Grado en Enologia.
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3. Objetivos

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

e Profundizar en el conocimiento de los microorganismos intervinientes en los procesos de vinificacion
obtenidos de manera industrial.

e  Adquirir conocimientos sobre los diferentes derivados de levaduras y otros microorganismos existentes en
el mercado, su obtencién y condiciones y ventajas de uso.

e Conocer las técnicas de identificacion, seguimiento y mejora de microorganismos vinicos utilizadas en

biotecnologia enoldgica.
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4. Contenidos y/o bloques tematicos

Bloque 1: Introduccién a la biotecnologia enolégica

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,4

a. Contextualizacién y justificacién

El estudio y conocimiento de las técnicas disponibles en biotecnologia enoldgica supone el primer paso para
comprender las posibilidades de su aplicaciéon en enologia. Por otro lado, es necesario conocer el
procedimiento de seleccidon de microorganismos vinicos como herramienta para la mejora de los procesos

microbioldgicos en bodega.

b. Objetivos de aprendizaje

Conocer las técnicas utilizadas en biotecnologia enolégica y su aplicacion.
Conocer el procedimiento y aplicacion de la selecciéon de microorganismos vinicos para la mejora de los

procesos de vinificacion.

c. Contenidos

e Tema 1. Introduccion.

e Tema 2. Microorganismos vinicos seleccionados.

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.
Los alumnos realizaran practicas de aula que profundicen 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.

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

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

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

e Carrascosa, Mufioz, Gonzalez. Molecular Wine Microbiology. Ed. Academic Press. 2011.

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

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.

~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.

i. Temporalizacidon

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,4

Semanas 1y 2.
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Bloque 2: Microorganismos de uso enolégico

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,9

a. Contextualizacion y justificacion

En este bloque se profundizara en el conocimiento de los microorganismos que participan en los procesos de

vinificacion como herramienta biotecnoldgica para la obtencién de mejoras en el proceso o el producto final.

b. Objetivos de aprendizaje

Profundizar en el conocimiento de los microorganismos intervinientes en los procesos de vinificacion obtenidos

de manera industrial.

c. Contenidos

e Tema 3. Levaduras Saccharomyces.
e Tema 4. Levaduras no-Saccharomyces.
e Tema 5. Levaduras secas activas.

e Tema 6. Bacterias lacticas.

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.
Los alumnos realizaran practicas de aula que profundicen 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.

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.

f. Evaluacion

Ver apartado 7.
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g Material docente

g.1 Bibliografia basica

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

e Carrascosa, Mufioz, Gonzalez. Molecular Wine Microbiology. Ed. Academic Press. 2011.

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

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

¢ Nelson & Cox. Lehninger : Principios de Bioquimica (62 edicién). Editorial Omega. 2014.

~g.2 Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas enoldgicas y cientificas 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.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,9 Semanas 2 a 5.
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Bloque 3: Productos enolégicos de origen microbiano

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,3

a. Contextualizacion y justificacion

La aplicaciéon de productos enoldgicos que se obtienen a partir de microorganismos en enologia supone una
herramienta interesante para la mejora de los procesos de vinificacion. En este bloque se introducen los

principales productos comerciales disponibles para su utilizaciéon en bodega y sus aplicaciones.

b. Objetivos de aprendizaje

Adquirir conocimientos sobre los diferentes derivados de levaduras y otros microorganismos existentes en el

mercado, su obtencién y condiciones y ventajas de uso.

c. Contenidos

e Tema 7. Productos enoldgicos derivados de levaduras.

e Tema 8. Enzimas enoldgicas.

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.
Los alumnos realizaran practicas de aula que profundicen 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.

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

e Carrascosa, Mufioz, Gonzalez. Molecular Wine Microbiology. Ed. Academic Press. 2011.

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

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

¢ Nelson & Cox. Lehninger : Principios de Bioquimica (62 edicién). Editorial Omega. 2014.

~g.2 Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas enoldgicas y cientificas 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.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,3 Semana 6.

Universidad de Valladolid

10 de 16



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

Universidad deValladolid

Bloque 4: Identificaciéon y mejora de microorganismos vinicos

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,9

a. Contextualizacion y justificacion

En este bloque se describiran las técnicas de microbiologia, biologia molecular y genética microbiana
disponibles para la identificacién y mejora de microorganismos vinicos. Por un lado, la identificacion es
fundamental para la busqueda de microorganismos adecuados para realizar los procesos deseados y/o
contaminantes que alteren la calidad del producto final. Por otro, la aplicaciéon de técnicas ingenieria genética
supone un avance en el conocimiento tanto basico como aplicado de los microorganismos y su utilidad en los

procesos de vinificacion.

b. Objetivos de aprendizaje

Conocer las técnicas de identificacion, seguimiento y mejora de microorganismos vinicos utilizadas en

biotecnologia enoldgica.

c. Contenidos

e Tema 9. Microorganismos vinicos: identificacion y seguimiento.

e Tema 10. Ingenieria genética de microorganismos vinicos.

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.
Los alumnos realizaran practicas de aula que profundicen en un tema especifico y/o de actualidad
relacionado con el contenido tedrico propuesto.

e Seminarios.
Sesiones supervisadas y guiadas por el profesor donde los alumnos trabajaran en tareas programadas,
realizaran exposiciones, debates...

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
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 evolucién del

curso para la consecucion de los objetivos de aprendizaje marcados.

I\YZW Universidad de Valladolid
11 de 16



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

Universidad deValladolid

f. Evaluacion

Ver apartado 7.

g Material docente

g.1 Bibliografia basica

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

e Carrascosa, Mufioz, Gonzalez. Molecular Wine Microbiology. Ed. Academic Press. 2011.

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

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

¢ Nelson & Cox. Lehninger : Principios de Bioquimica (62 edicién). Editorial Omega. 2014.

~g.2 Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas enoldgicas y cientificas 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.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS

PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,9

Semanas 7 a 9.
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Bloque 5: Aplicacion de la biotecnologia enolégica

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,5

a. Contextualizacion y justificacion

En este bloque se aplicaran los conocimientos adquiridos durante la asignatura para solventar problemas

surgidos en bodega o mejorar el proceso de vinificacion.

b. Objetivos de aprendizaje

Aplicar las técnicas biotecnoldgicas en la resolucion de problemas o mejora del proceso de vinificacion en

bodega.

c. Contenidos

e Temas 1-10. Estudio aplicado.

d. Métodos docentes

e Seminarios.
Sesiones supervisadas y guiadas por el profesor dedicadas a la organizaciéon y seguimiento de los
estudios.
e Presentacion de trabajos.
Los alumnos realizaran la exposicion del estudio aplicado en clase.
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
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.
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g Material docente

g.1 Bibliografia basica

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

e Carrascosa, Mufioz, Gonzalez. Molecular Wine Microbiology. Ed. Academic Press. 2011.

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

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

¢ Nelson & Cox. Lehninger : Principios de Bioquimica (62 edicién). Editorial Omega. 2014.

~g.2 Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas enoldgicas y cientificas 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.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,5 Semanas 1, 5y 10.

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

Ver apartado 4.
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6. Tabla de dedicacion del estudiante a la asignatura

RESENCIALES & DISTANGIAG, | HORAS | ACTIVIDADES NO PRESENCIALES | HORAS
Clases tedricas 16 Estudio y trabajo auténomo individual 30
Clases practicas de aula (A) 8 Estudio y trabajo auténomo grupal 15
Seminarios (S) 3
Presentacion de trabajos 3

Total presencial 30 Total no presencial 45
TOTAL presencial + no presencial 75

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

clase impartida por el profesor.

7. Sistema y caracteristicas de la evaluacién

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
Trabajo sobre la aplicacion de |la
biotecnologia enolégica en la mejora del

Trabajo de la asignatura 40% proceso de vinificacion o resolucién de
problemas en bodega. Entrega de un
documento escrito (méx. 15 paginas) y
presentacion del mismo en clase.

Actividades individuales 40% Las actividades no presentadas computaran
conun 0.

Cuestionario test 20% Se realizaran dos cugsltlonarlos a través del
uso de plataformas digitales.

Examen escrito en la fecha marcada en el
calendario lectivo
o,

Prueba escrita* 100% \
*Alumnos que opten por esta modalidad, no
superen la evaluacién continua o quieran
mejorar su calificacion.

Universidad de Valladolid
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CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria:

o Para superar la asignatura se requerira una calificacién = 5 obtenida mediante la realizacion 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.

e Convocatoria extraordinaria:
o Prueba escrita (100%)

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 enolégica. Levaduras y bacterias lacticas para uso enoldgico.
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