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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Esta asignatura pretende que el estudiante conozca los procesos microbiolégicos responsables de la produccién de vino, y la
forma de estudiarlos y controlarlos. Esta asignatura parte de la base de los conocimientos adquiridos en las asignaturas de
Microbiologia general que se imparten en los distintos Grados o Licenciaturas que dan acceso a este Master, y profundiza en
un aspecto concreto y aplicado de la Microbiologia. Los alumnos adquirirdn competencias especificas para poder
desempeiiar un perfil profesional demandado desde las distintas empresas vinicolas, cooperativas y asociaciones de

profesionales relacionadas con el mundo de la enologia

Actividades y fechas clave de la asignatura

Clases tedricas y practicas de laboratorio: del 9 de Febrero al 27 de Abril de 2010.

Plazo para presentacién de los trabajos escritos: hasta el 13 de Mayo de 2010

Tutorias (revisién de trabajos presentados): 18 y 20 de Mayo de 2010
Exposicidon personal de los trabajos en clase: 25 y 27 de mayo de 2010.

Prueba escrita: 3 de Junio de 2010.

Inicio




Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
planificar un andlisis microbiolégico de cualquier etapa del proceso de elaboracién del vino, plantear los
métodos a utilizar, llevarlos a cabo, e interpretar los resultados.

2:
identificar los principales microorganismos que intervienen en la fermentacion o en las alteraciones de los
mostos y vinos y disefiar procesos de intervencién microbioldgica a escala de laboratorio y a escala industrial.

3:
buscar y analizar informacién especifica y transmitir conceptos basicos acerca del proceso de elaboracién del
vino desde el punto de vista microbiolégico

4:
resolver problemas especificos que pueden surgir en un laboratorio de microbiologia enoldgica, cumpliendo
los requisitos de buenas practicas de laboratorio, controles de calidad, trazabilidad, registro anotado de
actividades, etc.

5:
explicar y argumentar adecuadamente los fundamentos microbiolégicos de la produccién del vino

6:
Presentar y exponer trabajos realizados de forma individual

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

Esta asignatura es una de las optativas que el Master Universitario en Biologia Molecular y Celular ofrece a sus estudiantes,
todas ellas con el propésito de ampliar conocimientos en temas o aspectos concretos relacionados con la Biologia Molecular
y Celular, alcanzando un nivel de conocimiento especifico superior al que obtuvieron en sus Grados o Licenciaturas previas.

El objetivo general de la asignatura de Microbiologia enoldgica es: que los alumnos adquieran una visién especifica de la
implicacién de los microorganismos en un proceso industrial de notable interés econémico, como lo es la produccién de vino,
al mismo tiempo que desarrollen habilidades técnicas especificas de este perfil profesional.

Con las clases tedricas y las practicas de laboratorio, que estaran basadas en el andlisis de muestras obtenidas en bodegas
de nuestra Comunidad Auténoma, los alumnos adquiriradn los conocimientos y destrezas basicas. Con la elaboracién de un
trabajo personal, se pretende que los alumnos pongan en practica los conocimientos adquiridos, y adquieran competencias
adicionales relacionadas con la bisqueda de informacién y su andlisis critico, redaccién y comunicacién de contenidos
cientificos, etc.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:



competente para trabajar en un laboratorio de enologia donde debera disefar y llevar a cabo procedimientos
de andlisis microbiolégico de mostos y vinos de cualquier etapa del proceso de elaboracién del vino, plantear
los métodos a utilizar e interpretar los resultados

competente para valorar la influencia de los microorganismos en |os vinos obtenidos y tomar decisiones
enfocadas a mejorar su calidad y propiedades.

competente para buscar y analizar informacion especifica.

competente para realizar presentaciones y exposiciones de temas relacionados con el proceso de elaboracién
del vino

competente para transmitir conceptos basicos acerca del proceso de elaboracién del vino desde el punto de
vista microbiolégico

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

El sector vinicola representa una parte muy importante de la economia del Valle del Ebro, con innumerables bodegas,
cooperativas, Denominaciones de Origen, y otras entidades o asociaciones profesionales, y ofrece empleo a titulados
universitarios del &mbito agroalimentario. Para este tipo de profesionales, los conocimientos en Microbiologia Enoldgica
resultan imprescindibles, habida cuenta de la importancia que tienen los procesos microbianos en el resultado final, calidad
y propiedades organolépticas de los vinos

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:

Participacién activa en las clases tedricas de la asignatura.

Las clases tedricas de la asignatura se plantean de modo “Leccién magistral participativa”, en las que de
modo continuo se pide la participacién de los alumnos .

Criterios de valoracidon y niveles de exigencia:

Se valorara: la participacién de los alumnos para recordar los conocimientos previos y relacionar las distintas
partes de la asignatura, disefiar procedimientos alternativos al explicado por el profesor, contrastar
informacién obtenida por distintos métodos o a partir de distintas fuentes.

Se puntuard de 0 a 10 y contribuird en un 20% a la calificacién final.

Las clases practicas de la asignatura y presentacién de un “Cuaderno de Laboratorio”

En las clases practicas, los alumnos guiados por el profesor, resolveran una serie de problemas practicos,
tales como identificacion de aislamientos levaduriformes, detecciéon de microorganismos contaminantes,
evaluacién de parametros microbioldgicos de interés enoldgico, etc. Por tanto, el método que se utilizara en
las clases précticas es el de aprendizaje basado en problemas.

Durante el transcurso de las clases practicas, se pedira a los alumnos que confeccionen un Cuaderno de
Laboratorio, en el que se detallen los procedimientos utilizados cada dfa, el resultado obtenido, su
interpretacién, y el razonamiento para plantear el siguiente experimento.



Criterios de valoracién y niveles de exigencia:

La presentacién del Cuaderno de Practicas se puntuara de 0 a 10 y contribuira en un 30% a la calificacion
final. Los criterios para valorar el Cuaderno de Practicas son los siguientes:

- ¢describe los métodos utilizados con precision?

- linterpreta de forma correcta los resultados?

- ¢los planteamientos de nuevos experimentos, son coherentes con los resultados previos y con los objetivos
propuestos?

¢existen referencias cruzadas claras en el Cuaderno de Laboratorio?

Presentacién y exposicién de un trabajo individual

Los trabajos versaran sobre una tematica relacionada con la asignatura, que cada alumno concretard con el
profesor. El profesor supervisara el trabajo personal del alumno, guidndole en la bisqueda de informacién y
en su valoracién. El trabajo debera presentarse por escrito y posteriormente, presentado y debatido en clase.

Criterios de valoracién y niveles de exigencia:

La presentacion de un trabajo escrito y su presentacidn ante la clase sera obligatoria para superar la
asignatura. Se puntuard de 0 a 10 y contribuird en un 30% a la calificacién final. Los criterios de valoracién
son los siguientes:

el trabajo sigue una estructura coherente en bloques (introduccién, métodos, resultados, discusién,
conclusiones, bibliografia)?

{describe de forma clara y adecuada el planteamiento del problema?

{describe los métodos de forma clara?

- La descripcién de los resultados, ésigue un orden ldgico y secuencial?

- laporta ideas originales en la discusion de los resultados?

- ¢ha utilizado bibliografia abundante y actualizada?

- ¢la exposicién del trabajo en clase ha sido clara y ordenada?

Realizacién de una prueba objetiva
La prueba consistird en una serie de preguntas sobre los contenidos (tedricos o practicos) de la asignatura.
Los contenidos de las clases tedricas son:

- Introduccién y conocimientos bdsicos: Historia y fundamentos microbiolégicos de la vinificacién. Células
procariotas y eucariotas. Taxonomia, estructura y genética. Crecimiento microbiano. Fermentaciones.
Técnicas de cultivo y trabajo con microorganismos en el laboratorio.

- Microorganismos: Ecologia, identificacién y caracterizacién. Levaduras. Saccharomyces cerevisiae y otras
levaduras. Bacterias lacticas. Bacterias acéticas. Hongos.

- Alteraciones de los vinos causadas por levaduras, bacterias y hongos. Analisis microbioldgico de los vinos.

Control microbiolégico y conservacion.

Mejora genética de microorganismos de interés en enologia. Microbiologia aplicada de las vinificaciones.

Los contenidos de las clases practicas son:

Preparaciéon de medios de cultivo.

- Cultivo y observacién microscépica de levaduras. Tinciones.
- Recuento de levaduras y bacterias.

- Aislamiento de ADN y caracterizacién.

- |dentificacién de levaduras a nivel de especie.

Tipado molecular de cepas de Saccharomyces cerevisiae.
Pruebas microbiolégicas de interés enoldgico.

Ensayo del factor killer.

Microfermentaciones.

- Seguimiento microbioldgico de fermentacidn.



La prueba objetiva. Se puntuard de 0 a 10 y contribuird en un 20% a la calificacién final. Consistird en 4
preguntas cortas y un bloque de 10 preguntas de test. Las preguntas cortas valdran dos puntos cada una, y
las de tipo test valdran 0.2 puntos cada una.

Pruebas para estudiantes no presenciales
Para aquellos estudiantes no presenciales se realizaran las siguientes pruebas:
Presentacién y exposicién de un trabajo individual

El trabajo versard sobre una tematica relacionada con la asignatura, que cada alumno concretara con el profesor. El profesor
supervisara el trabajo personal del alumno, guidndole en la blsqueda de informacién y en su valoracién. El trabajo debera
presentarse por escrito en el dia de las pruebas y seguidamente, presentado oralmente y debatido con el profesor.

Criterios de valoracién y niveles de exigencia:

Se puntuard de 0 a 10 y contribuird en un 60% a la calificacion final. Los criterios de valoracion son los mismos que para los
estudiantes presenciales.

Realizacién de una prueba objetiva

La prueba consistird en una serie de preguntas sobre los contenidos (tedricos o practicos) de la asignatura que se describen
en el apartado anterior. Se puntuara de 0 a 10 y contribuird en un 40% a la calificacién final. Consistira en el desarrollo de
un tema, 4 preguntas cortas y un bloque de 20 preguntas de test. La pregunta del tema valdra 4 puntos, las preguntas
cortas valdran 1 puntos cada una, y las de tipo test valdran 0.2 puntos cada una.

Las pruebas tendran lugar el dia 3 de Junio de 2010.

Pruebas para estudiantes que se presenten en otras convocatorias distintas de la primera.

Para aquellos estudiantes que tengan que presentarse en sucesivas convocatorias por no haber superado la asignatura en
primera convocatoria, la evaluacion consistird en las mismas pruebas que para los estudiantes de primera convocatoria, con
las siguientes particularidades:

Aquellos estudiantes que en las convocatorias anteriores hayan obtenido al menos 5 puntos en el Cuaderno de practicas, no
tendran la obligacién de volver a presentarlo.

Aquellos estudiantes que en las convocatorias anteriores hayan obtenido al menos 5 puntos en la presentacién y exposicién
de un trabajo individual no tendran la obligacién de presentar un nuevo trabajo.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

Esta asignatura estad programada para que partiendo de una intensificacién de conocimientos tedricos adquiera una
orientacién eminentemente practica y aplicada. Se pretende que los alumnos sean capaces de aplicar en la practica
aquellos conocimientos tedrico-practicos que han adquirido en la asignatura.

Para conseguir lo anterior, las clases tedricas y las clases practicas se intercalan para optimizar el proceso de aprendizaje,
reduciendo el tiempo que transcurre desde que los alumnos adquieren los conocimientos teéricos hasta que los aplican en el
laboratorio. Esta estrategia, progresivamente, se adapta a la resolucién de problemas practicos que supone en definitiva, la
parte mas aplicada de la asignatura, y un modo de aproximar a los estudiantes a las situaciones que confrontarian en un
trabajo en el ambito de la microbiologia enolégica.



Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:

Clases tedricas. Presencial. 26 horas. En ellas se presentan a los alumnos los conocimientos teéricos basicos

de la asignatura, que versaran sobre los siguientes temas:

- Introduccién y conocimientos bdsicos: Historia y fundamentos microbiolégicos de la vinificacién. Células
procariotas y eucariotas. Taxonomia, estructura y genética. Crecimiento microbiano. Fermentaciones.
Técnicas de cultivo y trabajo con microorganismos en el laboratorio.

- Microorganismos: Ecologia, identificacién y caracterizacién. Levaduras. Saccharomyces cerevisiae y otras
levaduras. Bacterias lacticas. Bacterias acéticas. Hongos.

- Alteraciones de los vinos causadas por levaduras, bacterias y hongos. Analisis microbioldgico de los vinos.
Control microbiolégico y conservacion.

- Mejora genética de microorganismos de interés en enologia. Microbiologia aplicada de las vinificaciones.

2:

Clases practicas de laboratorio. Presencial. 26 horas. Tendran lugar en el Laboratorio de Microbiologia

Enoldgica, en grupos reducidos de 4-6 alumnos maximo. Se intercalaran con las clases teéricas. En estas

practicas de laboratorio, los alumnos realizaran las actividades siguientes

- Preparaciéon de medios de cultivo.

- Cultivo y observacion microscépica de levaduras. Tinciones.

- Recuento de levaduras y bacterias.

- Aislamiento de ADN y caracterizacién.

- |dentificacién de levaduras a nivel de especie.

- Tipado molecular de cepas de Saccharomyces cerevisiae.

- Pruebas microbioldgicas de interés enoldgico.

- Ensayo del factor killer.

- Microfermentaciones.

- Seguimiento microbioldgico de fermentacion.

3:

Presentacién y exposicion de un trabajo. Presencial, 8 horas; no presencial, 60 horas. Esta actividad consiste

en que los alumnos recopilaran informacién sobre un tema concreto, ayudados por el profesor. El analisis de

la informacién deberd conducir a la elaboracién de un trabajo estructurado en Introduccién, Métodos,

Resultados, Discusion, Conclusiones, y Bibliografia. El profesor supervisara en todo momento el trabajo

individual de los alumnos mediante la programacién de sesiones de tutorias. Finalmente, los trabajos son

expuestos y debatidos en clase.
4:

Realizacién de una prueba objetiva. Presencial, 1 hora; no presencial, 30 horas. Al finalizar la asignatura, los
alumnos realizaran una prueba objetiva para evaluar la adquisicién de conceptos basicos, procedimientos y
otros conocimientos, tanto en las clases tedricas como en las practicas de laboratorio.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos
Clases tedricas y practicas de laboratorio:

Fechas: los martes y jueves, desde el 9 de Febrero hasta el 27 de Abril de 2010
Horario: de 10:00 a 13:00 h.

Lugar: Clases tedricas, en la Biblioteca del Area de Microbiologfa. Practicas de laboratorio, en el Laboratorio de Microbiologfa
Enoldgica. Ambas dependencias estan situadas en el Departamento de Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica,
Facultad de Medicina, edificio A, calle Domingo Miral s/n, 50009-Zaragoza.

Presentacién y exposicién de trabajos



Durante el mes de Marzo, el profesor presentard a los alumnos propuestas e ideas para la realizacién de los trabajos
individuales. Desde ese momento y hasta el 27 de Abril, los alumnos comunicaran al profesor el tema del trabajo que van a
realizar.

Plazo para presentacién de los trabajos escritos: hasta el 13 de Mayo de 2010
Tutorias para la revision de trabajos presentados: 18 y 20 de Mayo de 2010
Exposicidn personal de los trabajos en clase: 25 y 27 de mayo de 2010.
Prueba objetiva

El horario disponible para tutorias y consultar dudas sobre la asignatura es:

durante el periodo de clases y practicas (9 de Febrero al 27 de Abril), los martes y los jueves, de 9:00 a 10:00 y de 13:00 a
14:30.

Una vez finalizadas las clases, las tutorias seran los dias 29 de abril, 4, 6, 11 y 13 de Mayo, y 1 de Junio de 9:00 a 14:30.
Los dias 18, 20, 25 y 27 de Mayo, la disponibilidad para tutorias sera con el mismo horario que durante el periodo de clases.

La prueba objetiva tendra lugar el 3 de Junio de 2010, a las 10:00 horas en la Biblioteca del Area de Microbiologia
(Departamento de Microbiologia, Medicina Preventiva y Salud Publica, Facultad de Medicina, edificio A, calle Domingo Miral
s/n, 50009-Zaragoza.)

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada



