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Guia del Curso
MFO038_3 Analisis Enolégico y Cata

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de industria alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de
enotecnia, dentro del drea profesional de bebidas. Asi, con el presente curso se pretende

aportar los conocimientos necesarios para el andlisis enolégico y cata.

CONTENIDOS

MODULO 1. ANALISIS ENOLOGICO Y CATA

LINIDAD FORMATIVA 1. CATA

UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DE MATERIALES E
INSTALACIONES DE CATA

Identificacidn de los materiales utilizados en la cata. Sala de cata
Instalaciones. Condiciones ambientales
Las fichas de cata. Vocabulario

Orden y limpieza en las instalaciones y materiales
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Presentacidn de los vinos



6. - Criterios
7. - Temperatura

8. - Decantacidn

UNIDAD DIDACTICA 2. DESCRIPCION DE CARACTERISTICAS
SENSORIALES

1. Componentes de los vinos y derivados y su relacién con las caracteristicas
organolépticas

Los sentidos

- Funcionamiento

- Memoria y educacion sensorial

- Juegos de aromas y sabores

Sabores elementales
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Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas

UNIDAD DIDACTICA 3. FASES DE LA DEGUSTACION

Metodologia de la cata

Fase visual

- Limpidez .

- Color y efervescencia

Fase olfativa

- Identificacion de los tipos de aromas
- Clasificacién de aromas

Fase gustativa. Las sensaciones gustativas
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UNIDAD DIDACTICA 4. CATA

1. Tipos de cata

2. Diferentes protocolos de cata segun el tipo de producto




|dentificacién del color, aroma y sabor

Anélisis sensorial

- Umbrales de percepcién de los aromas y sabores

- Andlisis visual (limpidez, tipo de color, matiz)

Relacién de las sensaciones organolépticas con los componentes del vino

- Calidad de las materia primas
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- Sistema de elaboracion

10. Defectos organolépticos

11. Evolucién del vino en el tiempo

12. Lacatay la cultura vitivinicola

13. - Denominaciones de Origen. Regiones vitivinicolas mas destacadas en el mundo:
localizacién, variedades y vinos mas representativos

14. -Variedades mas significativas y sus valores érganolepticos

15. -Influencia del clima y del suelo en la tipicidad de los vinos

UNIDAD FORMATIVA 2. ANALISIS MICROBIOLOGICO

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DEL LABORATORIO
MICROBIOLOGICO

1. Caracterizacion y disposicion del laboratorio microbiolégico

2. -Normativa

3. - Equipamiento del laboratorio microbiolégico

4. - Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enolégico

5. Medidas medioambientales y de prevencién que deben considerarse

6. - Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccién del medioambiente
7. - Normativa relativa a la eliminacién de residuos, vertidos y emisiones

8. - Gestion de residuos generados

9. - Medidas de prevencién de riesgos laborales

10. Informes y célculos relacionados con los andlisis y controles efectuados



UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS MICROSCOPICAS

. El microscopio éptico
. - Descripcién

. -Normas para la observacién microscépica

1
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3
4. Técnicas del examen microscépico
5. -Enfresco
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. - Coloraciones

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE CULTIVO

1. Fundamento
2. Medios de cultivo
3. - Medios de aislamiento
4. - Medios de enriquecimiento
5. - Otros medios
6. Esterilizacién de medios, envases y utensilios
7. - Calor directo
8. - Calor seco
9. - Calor himedo
10. - Otros métodos de esterilizacion
11. Siembras de material microbiano
12. -Entubo
13. - En placa de Petri
14. Aislamiento de levaduras
15. - Principales especies de levaduras
16. - Medios de cultivo para el aislamiento de levaduras
17. -Técnica de recuento y aislamiento
18. - Algunas pruebas diferenciales de especies
19. - Ensayos microbioldgicos para el control de la poblacién de levaduras (fermentacion,
licor de tiraje, entre otros)
20. Aislamiento de bacterias lacticas



21. - Principales especies de bacterias lacticas
22. -Medios de cultivo de bacterias lacticas

23. - Bacterias homofermentativas y heterofermentativas

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL MICROBIOLOGICO EN BODEGA

1. Pruebas de control microbiolégico aplicables a la bodega

2. - Durante la fermentacion

3. - Durante la conservacion, filtracién y embotellado del vino

4. Relacion de las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de un vino con la

posible presencia de alteraciones microbianas

UNIDAD FORMATIVA 3. ANALISIS QUIMICO

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DEL LABORATORIO DE
QUIMICA ENOLOGICA

Caracterizacién del laboratorio

Equipamiento del laboratorio de quimica enoldgica

Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enolégico

Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion del medioambiente
Normativa relativa a la eliminacién de residuos, vertidos y emisiones

Medidas de prevencién de riesgos laborales
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Informes y célculos relacionados con los andlisis y controles efectuados

UNIDAD DIDACTICA 2. DETERMINACION DE PARAMETROS QUIMICOS

. Fundamentos de quimica general

. Procedimientos de toma e identificacién de muestras
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3. Determinaciones fisicas

4. - Fundamentos y protocolos
5

. -Densidad, .




. - Masa voliimica

. - Extracto seco

. - Grado alcohdlico

. -Otras

10. Determinaciones volumétricas en enologia
11. - Fundamentos y protocolos

12. - Acidez total

13. - Acidez volatil

14. - Nitrégeno facilmente asimilable
15. - Otras

16. Determinaciones redox en enologia
17. - Fundamentos y protocolos

18. - Azlcares reductores

19. - Anhidrido sulfuroso libre y total

20. Preparacion de reactivos y del material necesario para los analisis

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE ANALISIS INSTRUMENTAL

Mantenimiento del instrumental analitico

Técnicas de refractometria, potenciometria y conductimetria
Métodos 6pticos aplicados a la enologia

- Fundamento

- Turbidimetria y nefelometria

- Espectroscopia ultravioleta y visible
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Métodos separativos cromatogréficos aplicados en enologia

UNIDAD DIDACTICA 4. INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS DE
LOS ANALISIS

1. Evaluacién del resultado la acidez de un mosto o vino
2. Interpretacion de los andlisis de diéxido de azufre
3. Interpretacién de los aztcares presentes en la uva y el vino

4. Evaluacién de otros compuestos del mosto o vino



5. Representacion gréfica y célculos estadisticos

6. Metodologia de la elaboracién de informes
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