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1.Informacién Béasica

1.1.0Objetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

El objetivo general de la asignatura de Bioguimica y Microbiologia Enol6gicas es que los alumnos adquieran una visién
especifica de la implicacion de los procesos bioquimicos y los microorganismos en un proceso industrial de notable
interés econémico, como lo es la produccion de vino, al mismo tiempo que desarrollen habilidades técnicas especificas
de este perfil profesional.

Con las clases teéricas y las practicas de laboratorio, que estaran basadas en muestras producidas por los alumnos a
escala de laboratorio, los alumnos adquiriran los conocimientos y destrezas bésicas. Con la visita a una bodega en plena
produccion, los alumnos trasladaran los conceptos manejados en el aula, a un nivel industrial.Con la elaboracion de un
trabajo personal, se pretende que los alumnos pongan en practica los conocimientos adquiridos, y adquieran
competencias adicionales relacionadas con la busqueda de informacién y su analisis critico, redaccién y comunicacion
de contenidos cientificos, etc.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Durante las clases tedricas y las practicas de laboratorio, los alumnos adquiriran los conocimientos y destrezas basicas
en el campo de la Bioguimica y Microbiologia Enolégicas, todo ello basado en la experiencia docente, investigadora, y
profesional de los profesores en el contexto de esta asignatura. Esta formacién se completa con la elaboracién de un
trabajo escrito y su presentacion en la clase, con lo que se pretende que los alumnos pongan en préactica los
conocimientos adquiridos en las clases y practicas de laboratorio. Ademas, los alumnos aprenden a buscar y valorar
informacion, redaccion y comunicacién de contenidos cientificos, etc. Aprovechando la coincidencia en el tiempo, de la
asignatura y la vendimia, se realizara una visita a una bodega en pleno proceso de elaboracién de vino. En definitiva, es
una asignatura especializada, que ofrece al alumno una ampliaciéon notable de sus conocimientos en un perfil profesional
relacionado con el mundo de la enologia y con demanda laboral en nuestra Comunidad Auténoma.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

El profesorado de esta asignatura pertenece a las areas de Microbiologia, Bioquimica y Biologia Molecular y Quimica
Analitica.
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Para cursar esta asignatura es recomendable revisar los conocimientos previos de Bioquimica y Microbiologia adquiridos
en las asignaturas basicas de estas dos areas de conocimiento.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante serd mas competente para...

Conocer procedimientos de andlisis de mostos y vinos de cualquier etapa del proceso de elaboracién del vino, plantear
los métodos a utilizar e interpretar los resultados

Valorar la influencia de los microorganismos en los vinos obtenidos y tomar decisiones enfocadas a mejorar su calidad y
propiedades.

Buscar y analizar informacion especifica
Realizar presentaciones y exposiciones de temas relacionados con el proceso de elaboracion del vino

Transmitir conceptos basicos acerca del proceso de elaboracion del vino desde el punto de vista bioquimico y
microbiolégico

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...
Planificar un analisis de cualquier etapa del proceso de elaboracién del vino, plantear los métodos a utilizar, llevarlos a

cabo, e interpretar los resultados.

Identificar los principales factores (bioquimicos y microbioldgicos) que intervienen en la fermentacién o en las
alteraciones de los mostos y vinos y conocer las metodologias a escala de laboratorio y a escala industrial para su
control.

Buscar y analizar informacién especifica y transmitir conceptos basicos acerca del proceso de elaboracién del vino

Resolver problemas especificos que pueden surgir en un laboratorio de enologia, cumpliendo los requisitos de buenas
practicas de laboratorio, controles de calidad, trazabilidad, registro anotado de actividades, etc.

Explicar y argumentar adecuadamente los fundamentos analiticos, bioquimicos y microbioldgicos de la produccion del
vino

Presentar y exponer trabajos realizados de forma individual

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

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 ambito agroalimentario. Para este tipo de profesionales, los conocimientos en Bioquimica y
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Microbiologia Enolégica resultan imprescindibles, habida cuenta de la importancia que tienen los procesos microbianos
en el resultado final, calidad y propiedades organolépticas de los vinos.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba
El estudiante deberd demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
actividades de evaluacion

Asistencia a las clases practicas de la asignatura: presentacién de un "Cuaderno de Laboratorio" e informe de la
visita a la bodega.

En las clases practicas, los alumnos guiados por el profesor, resolveran una serie de problemas practicos, tales como
identificacién de aislamientos levaduriformes, deteccién de microorganismos contaminantes, evaluacion de parametros
microbiolégicos de interés enoldgico, evaluacién quimica y olfativa de parametros que permiten controlar de forma rapida
la presencia de desviaciones fermentativas. Por tanto, el método que se utilizara en las clases practicas es el de
aprendizaje basado en problemas. Durante el transcurso de las clases préacticas, se pedira a los alumnos que
confeccionen un Cuaderno de Laboratorio, en el que se detallen los procedimientos utilizados cada dia, el resultado
obtenido, su interpretacion, y el razonamiento para plantear el siguiente experimento.

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

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

» ¢describe los métodos utilizados con precision?

e ¢interpreta 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?

Las clases practicas incluirdn también la visita a una bodega. Los estudiantes, después de la visita a la bodega,
presentaran un informe que sera calificado de 0 a 10 y que contribuird en un 5% a la nota final de la asignatura.

Presentacién y exposiciéon de un trabajo individual

Los trabajos versaran sobre una tematica relacionada con la asignatura, que cada alumno concretara con el profesor. El
profesor supervisara el trabajo personal del alumno, guiandole en la busqueda de informacion y en su valoracion. 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 presentacién ante la clase serd obligatoria para superar la asignatura. Se
puntuara de 0 a 10 y contribuira en un 15% a la calificacion final.
Los criterios de valoracién son los siguientes:

 ¢el trabajo sigue una estructura coherente en bloques (introduccién, métodos, resultados,
« discusion, conclusiones, bibliografia)?
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¢ describe de forma clara y adecuada el planteamiento del problema?
¢ describe los métodos de forma clara?

La descripcion de los resultados, ¢,sigue un orden logico y secuencial?
¢aporta 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 consistira en una serie de preguntas sobre los contenidos (tedricos o practicos) de la asignatura.

« Introduccién y conocimientos basicos: Historia y fundamentos microbioldgicos de la vinificacion.

« Células procariotas y eucariotas. Taxonomia, estructura y genética. Crecimiento microbiano.

» Técnicas de vinificacién: la uva, base de la calidad del vino

e Componentes de la uva y el vino: andlisis y significado

 Uso del sulfuroso en Enologia como antiséptico y antioxidante.

» Fermentaciones. Técnicas de cultivo y trabajo con microorganismos en el laboratorio.

» Microorganismos: Ecologia, identificacion y caracterizacion. Levaduras. Saccharomyces cerevisiae y otras
levaduras. Bacterias lacticas. Bacterias acéticas. Hongos.

« Alteraciones de los vinos causadas por levaduras, bacterias y hongos. Analisis microbiol6gico 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 tedricas estaran a disposicion de los alumnos en el Anillo Digital Docente (ADD) de la
Universidad de Zaragoza

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

La prueba objetiva se puntuara de 0 a 10 y contribuird en un 50% a la calificacion final. Para superar la asignatura sera
necesario obtener una nota igual o superior a 5 puntos en esta prueba objetiva.

El fraude o plagio total o parcial en cualguiera de las pruebas de evaluacion dara
lugar al suspenso de la asignatura con la minima nota, ademas de las sanciones
diSciplinarias que la comision de garantia adopte para estos casos.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

4.1.Presentacién metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

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

Para conseguir lo anterior, la visita a la bodega, 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
tedricos hasta que los aplican en el laboratorio. Esta estrategia, progresivamente, se adapta a la resolucion de
problemas practicos que supone en definitiva, la parte méas aplicada de la asignatura, y un modo de aproximar a los
estudiantes a las situaciones que confrontarian en un trabajo en el &mbito de la bioquimica y microbiologia enolégica.
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4.2.Actividades de aprendizaje
El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes
actividades...

Clases tedricas. Presencial. 30 horas. En ellas se presentan a los alumnos los conocimientos tedricos basicos de la
asignatura, que versaran sobre los siguientes temas:

« Introduccidn y conocimientos basicos: Historia y fundamentos microbiolégicos de la vinificacion.

» Células procariotas y eucariotas. Taxonomia, estructura y genética. Crecimiento microbiano.

« Composicion de la uva y del vino. Andlisis y significado

» Técnicas de vinificacion. La uva, la base de la calidad del vino

« El uso del sulfuroso en enologia

« Fermentaciones. Técnicas de cultivo y trabajo con microorganismos en el laboratorio.

» Microorganismos: Ecologia, identificacion y caracterizacion. Levaduras. Saccharomyces cerevisiae y otras
levaduras. Bacterias lacticas. Bacterias acéticas. Hongos.

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

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

Clases practicas de laboratorio. Presencial. 20 horas.

En estas practicas de laboratorio, los alumnos realizaran las actividades siguientes

» Preparacion de medios de cultivo.

« Cultivo y observacién microscopica de levaduras. Tinciones.

» Recuento de levaduras y bacterias.

« Pruebas microbiolégicas de interés enoldgico.

< Ensayo del factor killer.

* Microfermentaciones.

« Seguimiento microbiolégico de fermentacion.

 Analisis de mosto y vino. Densidad, grado Baumé, azucares reductores, pH, acidez total, nitrdgeno facilmente
asimilable, grado alcohdlico, acidez volatil, sulfuroso.

« Seguimiento microbiolégico de la fermentacién espontanea de mosto de uva recién preparado.

 Aislamiento e identificacion de especies fermentativas del mosto.

« Preparacion de cultivos iniciadores o starters de levaduras seleccionadas y bacterias lacticas.

« Alteraciones de los vinos. Andlisis sensorial de defectos producidos por microorganismos alterantes

Practicas especiales. Visita. Presencial, 5h. Esta actividad consiste en la visita a una bodega en plena campafia de
elaboracion de vinos. Los alumnos atenderan las explicaciones del endlogo y cuestionaran de forma critica los aspectos
microbiolégicos del proceso, ayudados por el profesor.

Presentacién y exposicién de un trabajo. Presencial, 5 horas; no presencial, 22 horas. Esta actividad consiste en que
los alumnos recopilaran informacion sobre un tema concreto, ayudados por el profesor.

El andlisis de la informacion debera conducir a la elaboracion de un trabajo estructurado en Introduccion, Métodos,
Resultados, Discusidn, Conclusiones, y Bibliografia. El profesor supervisara en todo momento el trabajo individual de los
alumnos mediante la programacion de sesiones de tutorias.

Finalmente, los trabajos son expuestos y debatidos en clase

Realizacién de una prueba objetiva. Presencial, 1 hora; no presencial, 67 horas. Al finalizar la asignatura, los alumnos
realizaran una prueba objetiva para evaluar la adquisicion de conceptos basicos, procedimientos y otros conocimientos,
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tanto en las clases tedricas como en las practicas de laboratorio.

4.3.Programa

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Tema 1. Presentacion. La experiencia de hacer vino

Tema 2. La vinificacion. La uva, base de la calidad del vino.

Tema 3. Componentes de la uva y el vino. Andlisis y significado

Tema 4. El SO2 en Enologia.

Tema 5. La fermentacion alcohdlica y las levaduras. Antecedentes histdricos.
Tema 6. Biologia basica de las levaduras.

Tema 7. Fermentacién natural o espontanea. Cultivos iniciadores.

Tema 8. Bioquimica de la fermentacién alcohdlica.

Tema 9. Alteraciones de los vinos causados por levaduras.

Tema 10. Bacterias lacticas. Cultivos iniciadores. Bioquimica de la fermentacién malolactica.
Tema 11. Alteraciones de los vinos causadas por bacterias lacticas.

Tema 12. Bioquimica de los compuestos aromaticos en el vino.

Tema 13. Uso de enzimas en enologia.

Tema 14. Vinificaciones especiales: vinos espumosos y de crianza

Tema 15. Alteraciones causadas por bacterias acéticas. El vinagre.

Tema 16. Deterioros causados por hongos en vinificacion.

Tema 17. Gendmica de levaduras. Biotecnologia enolégica.
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Tema 18. Casos de microbiologia enolégica aplicada.
PRACTICAS ESPECIALES. Visita a una bodega en vendimias.

PROGRAMA DE PRACTICAS

1. Analisis de mosto y vino. Densidad, grado Baumé, azlcares reductores, pH, acidez total, nitrégeno facilmente
asimilable, grado alcohdlico, acidez volatil, sulfuroso.

2.-Seguimiento microbiolégico de la fermentacion espontanea de mosto de uva recién preparado.
3.-Aislamiento e identificacion de especies fermentativas del mosto.
4.-Preparacion de cultivos iniciadores o starters de levaduras seleccionadas y bacterias lacticas.

5. Alteraciones de los vinos. Andlisis sensorial de defectos producidos por microorganismos alterantes

4.4.Planificacién de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

El periodo de clases tedricas y de problemas coincidira con el establecido oficialmente. Consultar en:
https://ciencias.unizar.es/grado-en-biotecnologia.

Los lugares de imparticion de las sesiones, el calendario y los grupos de practicas se estableceran de manera
coordinada con el resto de materias a principio de curso. El coordinador confeccionara los grupos de practicas a principio
de curso con el objeto de no producir solapamientos con otras asignaturas.

La distribucién temporal de las actividades previstas en esta asignatura sera el siguiente:

En primer lugar se impartirdn las clases tedricas, junto con la visita a una bodega; que seran seguidas de las practicas de
laboratorio. Posteriormente, se realizara la presentacion y exposicion de los trabajos. Por Ultimo, se hara la prueba
objetiva.

El calendario y horarios de la visita, las clases teoricas y practicas de laboratorio, de la presentacién y exposicion de
trabajos, de la prueba objetiva y de las tutorias, se estableceran en funcion de lo dispuesto en los horarios de la Facultad
de Ciencias y en funcion de lo que determinen los profesores.

La asignatura se impartira en el primer cuatrimestre.

Para aquellos alumnos matriculados los lugares, horarios y fechas de clases teéricas, visita y sesiones précticas se
haran publicos a través del TABLON DE ANUNCIOS DEL GRADO en la plataforma Moodle de la Universidad de
Zaragoza https://moodle2.unizar.es/add/ y en el moodle de la asignatura. Dichas vias seran también utilizadas para
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comunicar a los alumnos matriculados su distribucion por grupos de practicas que seran organizados desde la

Coordinacién del Grado.

Unas fechas provisionales se podran consultar en la pagina web de la Facultad de Ciencias en la seccion
correspondiente del Grado en Biotecnologia: https://ciencias.unizar.es/grado-en-biotecnologia.

En dicha web se podran consultar también las fechas de examenes en el apartado Grado en Biotecnologia.

4.5.Bibliografiay recursos recomendados



