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Procesos fermentativos de la industria cerveceray vitivinicola

Obijetivos del curso: Provocar en el estudiante una vision critica e integradora de
los procesos fermentativos de las dos mayores industrias de bebidas
fermentadas. Profundizar en los procesos biotecnoldgicos de las fermentaciones,
con énfasis en las elaboraciones de cervezas y vinos finos. Acercar al estudiante
al metabolismo de los procesos microbianos de las levaduras, profundizando en
la fisiologia de estos microorganismos, y en como el entendimiento de la misma,
puede impactar en la busqueda de oportunidades y desafios para un area en
creciente desarrollo. Los objetivos del curso se alcanzaran mediante los
conocimientos tedricos vertidos en las clases, asi como de la discusion de
aplicaciones concretas en la industria, y de la discusiéon grupal de articulos
cientificos que le aportaran al estudiante herramientas para la lectura critica de
publicaciones en el tema.

TEGRICOS FECHA DOCENTES
Composicion quimica de la uva y el mosto 8/9 E. Boido
Composicion quimica de la cebada y el mosto 10/9 K. Medina
V. Lanaro
Fermentacion alcohdlica en la elaboracién de 15/9 K. Medina
cerveza
Comunicacién celular en levaduras MJ. Valera
Nutrientes claves para levaduras en mostos 17/9 K. Medina
cerveceros C. Schinca
Bioquimica de fermentacion alcoholica 22/9 F. Carrau
Nutrientes claves para levaduras en mostos de uva 1/10 F. Carrau
Diversidad de levaduras 6/10 K. Medina

Utilizacidon de consorcios microbianos
Autolisis de levadura V. Martin

Aromas en cervezas 8/10 L. Farifia




Impacto del cambio climatico sobre el contenido

alcohdlico de los vinos V. Martin
Aromas en vinos 13/10 E. Dellacassa
Fermentaciones especiales en cervezas y vinos 15/10 K. Medina

E. Boido




Aprobacion del curso / 4 créditos

Carga Horaria 30 hrs. Se realizardn dos tedricos semanales de 3 horas (Total 10 teéricos). En los
Ultimos 5 tedricos se realizara presentacion de seminarios durante los Ultimos 30 minutos de
clase.

Asistencia obligatoria a tedricos y seminarios (Tolerancia: 1

inasistencia) Presentacion y discusion de publicaciones cientificas

(Puntaje maximo, 20 puntos) Realizacion de una prueba escrita al final

del curso (Puntaje maximo, 40 puntos)

Para la calificacion final se suman los puntajes obtenidos (Puntaje maximo 60 puntos)

Entre 36 - 60 puntos Exonera

Entre 18 - 35 puntos Aprueba curso, rinde examen

Rinde examen antes de que se

Menos de 18 puntos
vuelva a dar el curso

Modalidad de ejecucion

Semestre par, bianual, comenzando en el 2019 y repitiéndose en afios impares

Pagina web del curso

http://cursos.quimica.fg.edu.uy/course/view.php?id=590&notifyeditingon=1

Docente responsable del curso

Dra. Karina Medina

Prof. Adjunto Area Enologia y Biotecnologia de las
Fermentaciones Dpto de Alimentos

Facultad de Quimica




