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CONTENIDO DEL CURSO

I SESIONES VIRTUALES I DURACION

1. Introduccién a la Produccién de Vino y Cerveza Total de horas de capacitacion [EeNplelg=EXelge]gle]loTel[et=1S

= Breve historia y evolucién de la produccién de vino y Distribucién de horas 30 horas tedricas y 10 horas practicas
cerveza.

. . Duracién total del curso 8 Semanas
= |mportancia econdmica y cultural.

Fundamentos Quimicos y Bioquimicos I
= Principios quimicos involucrados en la fermentacioén. OBJETIVO DEL CURSO
= Procesos bioquimicos durante la produccién de vino y

| T El objetivo primordial de este curso es proporcionar una comprension integral de los aspectos

esenciales relacionados con la produccién de vino y cerveza, desde la perspectiva de la quimi-
Materias Primas y Proceso de Elaboracién ca y bioguimica, asi como de su tecnologia asociada. Se aborda el tema como una operacion
» Uvas y cebada: caracteristicas, seleccién y preparacion. unitaria, destacando las diversas actividades que constituyen el proceso completo, desde la

s . e materia prima (uva o cebada) hasta el producto final en la copa.
= Etapas del proceso de producciéon: molienda, maceracion, P ( ) P 2

fermentacion, etc. Ademas, como parte de la formacién general, se busca introducir aspectos relevantes de la

) - cultura del vino y la cerveza. Esto incluye explorar mitos y verdades sobre el consumo de estas
Tecnologia de la Produccién

= EqQuipos y herramientas necesarios.

bebidas fermentadas, proporcionando una visién objetiva y basada en evidencia cientifica.

, El curso esta disefiado para el publico en general que esté interesado en adquirir conocimien-
= Control de temperatura, pH, y otros parametros.

tos sobre la fabricacién artesanal o doméstica de vino y cerveza. Se brindara una capacitacion

Analisis Sensorial y Degustacion practica y tedrica que permitira a los participantes comprender los principios fundamentales,

= Métodos de cata y evaluacion sensorial. técnicas y procesos involucrados en la producciéon de estas bebidas, fomentando asi una apre-

o - L . ciacion mas profunda y una mayor participacion en la cultura vitivinicola y cervecera.
= |dentificacion de aromas y sabores caracteristicos. P y o B Y

Aspectos Culturales y Sociales I—
= |mportancia de la cultura del vino y la cerveza en CALENDARIO
diferentes regiones del mundo.

* Mitos y verdades sobre el consumo moderado de alcohol. INICIO FINAL HORARIO

. o 18 de 16 de Viernes: 18.00 a 21.30 hrs.
Sesiones Teodricas

A Octub Noviemb : 1 9. .00 hrs.
SESIONES PRACTICAS e oviembre | Sabado: 9.00 a 13.00 hrs

Sesiones Practicas 2.3 g .2.1 oe Sabado: 10.00 a 12.00 hrs.
Noviembre Diciembre

Medicién de densidad y pH en agua, mosto, vinos y cervezas.
Cata de Vinos.
Cata de Cervezas.

Conceptos basicos de elaboracion artesanal de cerveza
(Equipamiento).

Conceptos basicos de elaboracién artesanal de cerveza ~ : oz 2 e f N\ . ; A
La dictacién del programa esta sujeto al cumplimiento del nimero de inscritos

(Materias Primas). minimos requeridos.




