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Guia del Curso
UF0931 Materias Primas en la Elaboracidon de

Vinos y Sidras

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el ambito del mundo de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes
campos de la elaboracién de vinos y licores, dentro del drea profesional de las bebidas. As,
con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios sobre las materias
primas en la elaboracién de vinos y sidras, y la realizacién de las operaciones de elaboracion,
crianza y envasado de vinos, aguardientes, licores y otros productos derivados, en las
condiciones establecidas en los manuales de procedimiento y calidad, asi como manejar la

maquinaria y equipos correspondientes y efectuar su mantenimiento de primer nivel.

CONTENIDOS

UNIDAD FORMATIVA 1. MATERIAS PRIMAS EN LA ELABORACION DE
VINOS Y SIDRAS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA UVA. Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

1. Cultivo del vifiedo
2. Proteccidn racional del vifiedo

3. Zonasy producciones vitivinicolas



4. - Caracteristicas de las diferentes variedades de uva

5. - Calidad de la uva

6. - Defectos y alteraciones frecuentes

7. - Seleccién de la materia prima

8. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacion, normativa
9. - Antioxidantes y aditivos utilizados

10. Cultivo y proteccién de los frutales

11. Zonas de produccién de sidra

12. Lasidra en el mundo

13. - Caracteristicas de las diferentes variedades de fruta

14. - Calidad de la fruta

15. - Defectos y alteraciones frecuentes

16. - Seleccién de otras materias primas (manzanas, peras, etc...)
17. Materias auxiliares: caracteristicas, actuacién, normativa

18. - Antioxidantes y aditivos utilizados

UNIDAD DIDACTICA 2. TOMA DE MUESTRAS DE UVA 'Y OTRAS
MATERIAS PRIMAS. MEDIOS DE TRANSPORTE



El seguimiento de la maduracién

Muestreos durante la maduracién

Procedimiento de toma de muestras

- Determinacion y evolucién de aztcares, acidos y otros
Eleccion de la fecha de recoleccién

Documentacién técnica utilizada

- Fichas de anilisis

Recolecciéon manual y mecanizada
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Manipulacién de la fruta

—
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Recipientes utilizados en la recoleccién y transporte

—
—

. - Cajas. Tipos de cajas, capacidad

—
N

. -Remolques. Tipos de remolques, capacidad

—
w

. Recepcién y control de las materias primas y auxiliares

—
+

Almacenamiento de la fruta

—
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. Evacuacion de residuos de fruta

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS Y SENSORIALES
DE LA MATERIA PRIMA

Determinaciones fisico-quimicas inmediatas
- Andlisis rdpidos para determinacién de azicar y dcidos
- Determinacion del grado de podredumbre

Cata de uva y otras materias primas

N

. - Metodologias de cata de uvas. Método ICV
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