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CURSO VIRTUAL “ANALISIS DE VINOS E INSUMOS ENOLOGICOS”

FECHA DEINICIO: 13 de julio de 2026.-
FECHA DE FINALIZACION: 7 de setiembre de 2026

RESPONSABLES:
- Maria Laura Sanchez
- Silvina Farrando

DOCENTES:

- Marcela Bernardi

- Silvina Farrando

- Juan Martin Oteiza

- Maria Laura Sanchez

OBJETIVOS:

- Estudiar los microorganismos relacionados alvino, suroldentro de laelaboracidn, durante la conservacién y hasta
Su consumo.

- Conocer las técnicas microbiolégicas que se utilizan en el analisis de vinos e insumos enolégicos.

- Analizar lareglamentacion vigente nacional e internacional al respecto de estos productos. Al finalizar el curso se
espera que el estudiante conozca el rol de los microorganismos en la elaboracion del vino. Pueda evaluar
microbiolégicamente tanto un vino como los insumos

enoldgicos que normalmente se utilizan en las bodegas y tenga las herramientas para elaborar un informe.

MODALIDAD DE CURSADA:

Tedrico-Practico, sincronico y asincréonico mediante plataforma digital ZOOM de la AAM, la que se utilizara para la
comunicacion y descargar del material bibliografico, actividades y evaluaciones.

Cada semana se desarrollara un médulo. Los lunes realizaran encuentros sincrénicos de 19 a 20 h.

Para obtener el certificado de asistencia los participantes deberan realizar todas las actividades propuestas. Si
quieren optar por el certificado de aprobacién tendran que rendir y alcanzar al menos el 60 % del examen final. La
actividad tiene una extension de 22 hs. (reloj)

Contenidos

e  Mboédulo 1:Introduccidn al curso. Ambientacion a la plataforma. Modalidad de trabajo. Lic. M. Laura Sanchez.

e Mddulo 2: Introduccion a la microbiologia del vino. Microorganismos benéficos y alterantes. Factores que
afectan a su desarrollo. Bqca. Silvina Farrando

e Mddulo 3: Analisis microbiolégico de vinos. Técnicas de siembra e incubacién. Medios de cultivo.
Observacién al microscopio. Lic. M. Laura Sadnchez

e Mbédulo 4: Deteccidn de Brettanomyces en vino. Métodos dependientes de cultivo y métodos rapidos.
Acciones correctivas. Elaboracion de Informes. Lic. Marcela Bernardi

e Mddulo 5: Analisis microbiolégico de insumos enologicos |: Bacterias lacticas (secas o congeladas),
corchos, bentonita, manoproteinas, paredes de levaduras. Recomendaciones de la OIV. Interpretacién de
los resultados. Elaboracién de Informes. Bgca. Silvina Farrando

e Moédulo 6: Analisis microbioldgico de insumos enoldgicos Il: Levaduras secas activas. Recomendaciones
de la OIV. Interpretacién de los resultados. Elaboracién de Informes. Lic. Marcela Bernardi

e Moédulo 7: Andlisis microbioldgico de vinos. Métodos rapidos. Interpretacién de los resultados. Elaboracion
de Informes. Dr. Juan Martin Oteiza

Duracion: 2 meses. 13 de julio al 7 de setiembre de 2026.
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CRONOGRAMA
Semana Modalidad Carga Docente
horaria
Mddulo 1: Introduccidn al curso
Lunes 13/7 Encuentro sincrénico 13/7 19.00 h h Todos
Mddulo 2: Lecturayvisualizacién del material, 2h
Semana 20 al 24/7 realizacion d.e act|IV|da<EJes: Int.roduc0|on ala
microbiologia del vino. Farrando, S
Encuentro sincrénico, 20/7 19.00 h 1h
Moédulo 3: Lecturayvisualizacién del material,
realizacién de actividades: Analisis microbiolégico 2h
Semana27/7 al 31/7 > g Sanchez, ML
devino. 1h
Encuentro sincrénico, 27/719.00 h
Moédulo 4: Lecturayvisualizacién del material,
realizacion de actividades: Deteccién de 2h
Semana 3/8 al 7/8 S Bernardi, M
Brettanomyces en vino. 1h
Encuentro sincrénico 3/8 19.00 h
, . L, ) 3h
Modulo 5: Lectura y visualizacion del material,
Semana 10/8 al 14/8 | realizacion de actividades: Insumos enoldgicos . Bernardi, M
Encuentro sincrénico, 10/8 19.00 h 1h
. . ., . 3h
Moddulo 6: Lectura y visualizacion del material,
Semana 17/8 al 21/8 | realizacién de actividades: Insumos enolégicos Il.
s Farrando, S
Encuentro sincronico, 17/8 19.00 h 1h
Médulo 7: Lectura y visualizacién del material, 3h
Semana 24 al 28/8 realizacién de actividades: Métodos rapidos. Oteiza, M
Encuentro sincrénico, 24/8 19.00 h 1h
31/8 Evaluacion final opcional 1h Todos




