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Guia del Curso

UF0937 Procesos fermentativos y vinificaciones

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

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

los conocimientos necesarios sobre los procesos fermentativos y vinificaciones.

CONTENIDOS

UNIDAD FORMATIVA 1. PROCESOS FERMENTATIVOS Y
VINIFICACIONES

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS LEVADURAS. METABOLISMO Y
CONDICIONES DE DESARROLLO

. Constituyentes de la célula de levadura
. Reproduccién y ciclo biolégico de las levaduras

. Fenémeno «killer».

. Metabolismo de las levaduras
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4. Clasificacion de las especies de levadura
5

6 Vias de degradacion de los azucares
7

Regulacion de las vias metabdlicas de utilizacién de los azucares



8. . Metabolismo de los compuestos nitrogenados
9. Condiciones de desarrollo de las levaduras
10. . Control de la fermentacion: Cinética de la fermentacién, control de temperatura, ciclo
de crecimiento de las levaduras, necesidades nutritivas
11. . Activadores de la fermentacién: Factores de crecimiento, factores de supervivencia,
otros activadores de la fermentacion
12. . Inhibicion de la fermentacion: Inhibicién por el etanol, inhibicion por los subproductos
de la fermentacion. El empleo de cortezas de celulares
13. . Factores fisico-quimicos que influyen en el crecimiento de las levaduras y en la
fermentacién

14. . Las paradas de fermentacion

UNIDAD DIDACTICA 2. LAS BACTERIAS LACTICAS Y LA
FERMENTACION MALOLACTICA

Diferentes constituyentes de la célula bacteriana
Taxonomia de las bacterias lacticas

Identificacion de las bacterias lacticas

Metabolismo de las bacterias lacticas

Nutricion de las bacterias lacticas

Factores fisico-quimicos del crecimiento bacteriano
Evolucién de la microflora bacteriana lactica

Interacciones microbianas
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La fermentacién maloldctica. Caracteristicas

—
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Importancia de la fermentacion maloldctica para la calidad del vino

11. Riesgos de la fermentacién malolactica

UNIDAD DIDACTICA 3. LAS BACTERIAS ACETICAS

Caracteristicas principales
Clasificacién y rasgos fisiol6gicos mds importantes
Metabolismo de las bacterias acéticas

Influencia del desarrollo de bacterias acéticas en mostos y vinos
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Evolucién de las bacterias acéticas durante la vinificacién y la crianza de vinos



6. Fermentacidn acética. Caracteristicas. Diferentes sistemas de produccién de vinagre

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE VINOS BLANCOS

1. Caracteristicas distintivas de las vinificaciones de blancos y criterios de calidad
2. Extraccién y proteccién del mosto
3. Préctica del desfangado, correcciones del mosto

4. Conduccién de la fermentacidon

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE VINOS TINTOS

. Tratamientos mecdnicos de la vendimia y encubado
. Conduccién de la fermentacién alcohdlica
Influencia de las condiciones climaticas

Remontado y aireacién del mosto
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5. . Elcontrol de la fermentacion y finalizacién
6. Conduccion de la maceracion

7. Escurrido y prensado

8. Conduccion de la fermentacion maloldctica

9 Transformaciones del vino con la fermentacién malolactica

10. . Control de la fermentacién malolactica

11. . Condiciones necesarias para el desarrollo de la fermentacién maloldctica

12. Inoculacién de cultivos bacterianos

UNIDAD DIDACTICA 6. OTRAS VINIFICACIONES

. Elaboracién de vinos rosados
Caracterizacién de vinos rosados
Elaboracién por prensado directo

Elaboracién con maceracidn corta

Principios de la maceracién carbdnica
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5. Vinificacién con maceracién carbdnica
6
7 Metabolismo anaerobio

8

Transformaciones de la uva en la maceracidn carbénica



9. . Microbiologia de la maceracién carbdnica
10. . Conduccién de la maceracién carbdnica

11. Vinificacién con calentamiento de la vendimia
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