ECOASIN: Evaluacion de COnceptos de ASignaturas mediante INteligencia colectiva

Asignatura: Bioquimica y microbiologia enoldgicas I. Practicas de laboratorio.
Titulacion: Grado en Enologia/PEC I-ENOFOOD

Profesor responsable: Violeta Ruipérez Pradanos

CONCEPTOS:

1. Mejorar la autonomia para desarrollar el trabajo propuesto en el laboratorio de
Microbiologia.

2. Elaborar correctamente un cuaderno de laboratorio.

Conocer la importancia de los controles microbioldgicos en enologia.

Explicar en qué consiste la taxonomia clasica de levaduras y su empleo en estas

practicas.

Aislar levaduras de un mosto/vino para obtener cultivos puros.

Realizar un examen macroscopico y microscépico de los cultivos obtenidos.

Determinar la capacidad de una levadura para fermentar diferentes azucares.

Explicar el fundamento de los ensayos de asimilacidn de diferentes compuestos.

Dominar el procedimiento de determinacién del poder fermentativo de una levadura.
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10. Interpretar los datos usando los esquemas de clasificacion y las bases de datos para
identificar el género de una levadura vinica.

RATING:

Evalta hasta qué punto la asignatura ha sido ttil para adquirir los conceptos
anteriores (escala 0-10).

https://whale.imag.fr/polls/vote/32656a63-2a94-4441-9171-73dd99de759c¢

RANKING:

Ordena los conceptos anteriores de la asignatura en funcién del grado de aprendizaje
de estos (de mas a menos):

https://whale.imag.fr/polls/vote/7be0f61c-fcal-4d58-962f-a1d404fd482b
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