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Datos de la asignatura

Denominacién: BIOQUIMICA Y BIOTECNOLOGIA ENOLOGICA

Codigo: 102166

Plan de estudios: GRADO DE ENOLOGIA Curso: 2
Denominacion del médulo al que pertenece: FUNDAMENTAL

Materia: ENOLOGIA

Caracter: OBLIGATORIA Duracion: SEGUNDO CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 6.0 Horas de trabajo presencial: 60
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 90

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: MORENO GARCIA, JAIME

Departamento: QUIMICA AGRICOLA, EDAFOLOGIA Y MICROBIOLOGIA
Ubicacion del despacho: EDIFICIO SEVERO OCHOA C6, PLANTA BAJA
E-Mail: b62mogaj@uco.es Teléfono: 957218544

Breve descripcion de los contenidos

El contenido tedrico de la asignatura abarca aspectos microbiolégicos y bioquimicos de todas las
etapas del proceso de vinificacién, desde la vendimia hasta el embotellado del vino. Por otro lado, en
la préactica de la asignatura, el alumnado tiene la posibilidad de aplicar los conocimientos tedricos
adquiridos durante las clases magistrales al elaborar un vino, realizar el seguimiento de la
fermentacién y analizar el producto final.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones
Ninguna especificada
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Programa de la asignatura

. Contenidos teodricos

. Maduracién de la uva.

. Biosintesis y evolucidn de azucares, acidos, compuestos fenolicos y otros compuestos.
. Microbiologia y enologia.

. Caracteristicas estructurales y morfoldgicas de las levaduras.

. Seleccidén y preparacion de indculos de levaduras y bacterias lacticas.

. Bioquimica de la fermentacion alcohdlica y rutas metabdlicas de las levaduras.

. Metabolismo nitrogenado y formacion de aromas.
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. Caracteristicas estructurales y morfolégicas de las bacterias lacticas.

9. Bioquimica de la fermentacién malolactica y rutas metabdlicas de las bacterias lacticas.

10. Evolucidn, seguimiento y control de las poblaciones de levaduras y bacterias a lo largo de la
vinificacién.

11. Alteraciones microbioldgicas del vino.

12. Productos bioquimicos de interés tecnolégico en Enologia.

2. Contenidos practicos

1. Correcciones a un mosto, analisis de acidez, pH y amonio asimilable.

2. Inoculacion de levaduras y seguimiento de diferentes microvinificaciones.

3. Aislamiento y conservacién de microorganismos.

4. Observacion microscépica, recuento de los microorganismos, muestreo para analisis quimicos y
cata.

Las practicas se haran de manera integrada con las practicas de la asignatura Quimica Enoldgica.

Bibliografia

1. Bibliografia basica

BOULTON, R.B., SINGLETON, V.L., BISSON, L.F., KUNKEE, R.E. (iltima ed.). "Teoria y practica de
la elaboracion

de vino". Ed. Acribia, Zaragoza.

FLANZY, C. (Gltima ed.). "Fundamentos cientificos y tecnologicos". Ed.Mundi-Prensa. Madrid.
HIDALGO, J. (Gltima ed.). Tomos Iy II. Ed. Mundi-Prensa, Madrid.

PEYNAUD, E. (tltima ed.). "Enologia practica". Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

RANKINE, B. (ultima ed.). "Manual practico de Enologia". Ed. Acribia. Zaragoza.

RIBEREAU-GAYON, P., DUBORDIEU, D., DONECHE, B., LONVAUD, A. (ultima ed.). Volumenes 1 y 2.
Ed. Mundi-

Prensa. Madrid.

SUAREZ-LEPE, J.A. (Ultima ed.). "Levaduras vinicas. Funcionalidad y uso en bodega". Ed. Mundi-
Prensa. Madrid.
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SUAREZ-LEPE, J.A e INIGO LEAL, B. (ultima ed.). "Microbiologia enologica". Ed. Mundi-Prensa.
Madrid

2. Bibliografia complementaria

https://encyclopedia.pub/

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/mesh

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/
http://www.uco.es/servicios/biblioteca/bases-de-datos/2-uncategorised/583-wos
https://www.sciencedirect.com/topics/index

https://www.nature.com/subjects

https://www.perplexity.ai/

Metodologia

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Para los estudiantes que cursan a tiempo parcial, la metodologia se adaptard segun las circunstancias
individuales y el nimero de estudiantes. Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluacion
contempladas de esta Guia Docente serdn adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requiera.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Total

Actividades de comunicacion oral 10 10
Actividades de evaluacién 3 3
Actividades de experimentacion prdctica 15 15
Actividades de exposicion de contenidos 30 30
elaborados
Actividades de expresion escrita 2 2

Total horas: 60 60

Actividades no presenciales

Actividad Total

Actividades de busqueda de informacion 20
Actividades de procesamiento de la 60
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 10
problemas

Total horas: 90
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Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB1) Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un
drea de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bine se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio.

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su
area de estudio.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Cu2 Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC s.

CES8 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios basicos de la
bioquimica y sus aplicaciones en el ambito de la Enologia.

CE15 Ser capaz de seleccionar las uvas y de realizar su transformacién en vino, de
acuerdo al tipo de producto buscado.

CE16 Ser capaz de dominar las précticas y tratamientos enolégicos adecuados a la
elaboracion de los distintos tipos de vinos conociendo la composicién quimica de la
uva, el mosto y el vino y su evolucion.

CE17 Ser capaz de elegir y realizar los andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y
organolépticos necesarios para el control de materias primas, productos
enoldgicos, productos intermedios del proceso de elaboracion y productos finales a
lo largo de su proceso evolutivo, de interpretar los resultados y dar los consejos y
prescripciones necesarias.

Meétodos e instrumentos de evaluacion
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Total (100%) 50% 20% 10% 20%
Nota minima (*) 5 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacién sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

La nota final sera promedio de las actividades que se evaltan.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

La asistencia a practicas sera obligatoria para todos los alumnos, y en el caso de los alumnos a tiempo
parcial sera
el tnico requisito. La metodologia de evaluacién serd adaptada de acuerdo a las necesidades
presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que
se requiera.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

En la convocatoria extraordinaria se mantienen los instrumentos de evaluacion y la ponderacion de
todos ellos con

las calificaciones obtenidas por los alumnos, excepto el examen final que se realizard en dicha
convocatoria, y la

parte de los demas instrumentos en caso que no esté superado.

En el hipotético caso que el alumno no supere algin otro de los instrumentos de evaluacion (pej.
Practicas), se

recomendara el uso del material y bibliografia indicados en la guia docente de la asignatura y/o el
espacio moodle

relativa al instrumento (pej. guia de practicas) y se evaluara de manera oral si el alumno ha adquirido
los

conocimientos minimos para superar el instrumento de evaluacion

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Mads de 9 puntos.
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Objetivos de desarrollo sostenible

Salud y bienestar

Educacion de calidad

Igualdad de género

Trabajo decente y crecimiento econémico
Industria, innovacién e infraestructura
Produccion y consumo responsables
Accién por el clima

Otro profesorado

Nombre: OSUNA JIMENEZ, INMACULADA

Departamento: BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR

Ubicacion del despacho: EDIFICIO SEVERO OCHOA C6, SEGUNDA PLANTA
E-Mail: b12osjii@uco.es Teléfono: 957218082

Las estrategias metodologicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminaciéon y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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