
Materia 

 

 

Datos generales de la materia 

MODALIDAD 

Presencial  

IDIOMA 

Castellano 

 

vino y con los microorganismos involucrados en las fermentaciones. 

necesarios para p  

Profesorado 

ARRESE ARRATIBEL, MIREN ELIXABETE 
COLOM ARISTONDO, MIREN KARMELE 
 
FACULTAD DE FARMACIA  

Departamento:  

Competencias 

- Comprender los fundamentos  

- 

microbianas. 
-  

 
Tipos de docencia 

Tipo Horas presenciales Horas no presenciales Horas totales 

Magistral 15 35 50 

P. de Campo 4 0 4 

P. Laboratorio 11 10 21 

 

Actividades formativas 

 % 
Clases expositivas.: Presencialidad: 100 % 
Trabajo Personal del Alumno/a: Presencialidad 0 % 
Visita a Instalaciones Industriales: Presencialidad 100 % 

 



 

55 -  
25 -  

nima 5 -  

 

Convocatoria ordinaria: orientaciones y renuncia 

.  

-  Faltas de asistencia no justificada / puntualidad. Orden 

trabajo a lo largo de la semana. 

. . Razonamiento 

.  

- Examen tipo test (60%): 30 preguntas. Una respuesta correcta entre cuatro opciones. Sin 

penalizaciones 

Para aprobar la asignatura es necesario aprobar tanto la matriz como el examen tipo test. 

 

Aquellas as

convocatorias consumidas. 

 

 

Convocatoria extraordinaria: orientaciones y renuncia 

 

 

Temario 

T : 

procariotas y 

 

 

 

 

TEMA 6. ALTERACIONES DE VINOS DE ORIGEN MICROBIANO. Levaduras y mohos. Bacterias 

s de origen microbiano. 



-

 

TEMA 7. VINIFICACIONES ESPECIALES DESDE EL PUNTO DE VISTA MICROBIOLOGICO. Vinos 

licorosos, vinos espumosos y vinos de crianza bi  

bacterias. 

 

P : 

 

 

 

Curva de crecimiento 

 

 

 

Visita guiada a una bodega  

 

Materiales de uso obligatorio 

rotulador indeleble. 
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