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CURSO VIRTUAL TEÓRICO-PRÁCTICO 

 

ASOCIACIÓN ARGENTINA DE MICROBIOLOGÍA. FILIAL CUYO 

 

“ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS” 

 

ORGANIZAN: Asociación Argentina Microbiología Filial Cuyo  

COMITÉ ORGANIZADOR: Lic. Marcela Bernardi, Bqca. Silvina Farrando,  Lic. 

Marcela Santana, Lic. María Laura Sánchez.  

DIRIGIDO A: Bromatólogos, Microbiólogos, Bioquímicos, Enólogos y Licenciados 

en Enología, Tecnólogos de alimentos y afines. Estudiantes de las carreras 

mencionadas.  

CUPO mínimo: 10 personas  

INFORMES E INSCRIPCIÓN: Asociación Argentina de Microbiología, on line E-mail: 

registro@aam.org.ar; inscripcionesfilialcuyo@gmail.com 

 

 

Introducción 
La Microbiología Enológica es una rama de la Microbiología Industrial, cuyo objeto de 
estudio principal es la transformación fermentativa del mosto de uva, a cargo de la 
microbiota epífita de la misma, lo que da origen al vino. Dado a que, los 
microorganismos provenientes de las materias primas y del ambiente de bodega 
intervienen en todo este proceso, siendo parte responsables de la calidad del producto 
final, es necesario conocer sus condiciones de crecimiento para poder estimularlos, si 
son beneficiosos, e inhibirlos, cuando pueden alterar al producto. Dadas las 
características del mosto y del vino los microorganismos que pueden desarrollar en ellos 
y por lo tanto son objeto de estudio son: levaduras, bacterias lácticas y bacterias 
acéticas.  
Las similitudes entre el proceso de obtención de cerveza y vino, los microorganismos 
implicados, los que pueden desarrollar en ambas bebidas y producir alteraciones, nos 
llevan a incorporar a la cerveza dentro de la microbiología enológica. El auge de la 
elaboración artesanal de cervezas y las ansias de obtener productos más competitivos 
está llevando a los cerveceros a incluir análisis microbiológicos en sus protocolos de 
control para garantizar la calidad del producto.  
Ya sea bodega o cervecería, es importante destacar que acompañando a las buenas 
prácticas de manufactura, la manera más efectiva de controlar y prevenir la aparición 
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de potenciales alteraciones en vinos, espumantes y cervezas, es analizar muestras en los 
puntos claves del proceso de elaboración, con el objeto de realizar una detección, 
identificación y cuantificación de microorganismos beneficiosos y/o alterantes en forma 
temprana. 
 

Objetivos  
Los objetivos principales son: 

 Analizar la calidad microbiológica de bebidas alcohólicas. 

 Reconocer microorganismos relacionados con el mosto, vino, espumante y 
cerveza. 

 Interpretar resultados. 

 Diseñar informes. 

 

Resultados del aprendizaje  
Luego de haber cursado y aprobado este espacio podrá: 

 Aplicar normas de bioseguridad en el laboratorio de microbiología 
enológica. 

 Distinguir microorganismos al microscopio óptico. 

 Analizar la calidad microbiológica de vinos. 

 Elaborar un informe. 

 Plantear soluciones a situaciones problemáticas. 

 

Contenidos 
 Introducción a la Microbiología del vino: Características del mosto y el vino que 

determinan el crecimiento microbiano. Microorganismos benéficos y alterantes. 

Características morfológicas, culturales y metabólicas. Condiciones de 

crecimiento. 

 Bioseguridad. Concepto, niveles de seguridad. Clasificación de microorganismos 

en grupos de riesgo.  Pautas de bioseguridad a aplicar en un laboratorio de 

microbiología enológica. 

 Análisis microbiológico de bebidas alcohólicas: vino, espumante, cerveza. 

Técnicas de recuento microbiano. Medios de cultivo y condiciones de 

incubación.  

 Discusión e interpretación de resultados: casos prácticos. Elaboración de 

informes. Expresión de resultados. 

 

 

Formato del curso 
La modalidad es virtual, disponible en el campus de la AAM, cuyo acceso será efectivo 
una vez matriculado hasta que concluya el curso. En el mismo encontrará un 
cronograma de actividades, material bibliográfico de consulta, videos tutoriales, 
situaciones problemáticas reales que deberá interpretar y resolver, así como actividades 



tales como búsqueda bibliográfica de información, elaboración de informes, 
interpretación de resultados, etc. 
 
Para promover y acompañar el aprendizaje contamos con clases power point, videos 
educativos propios, análisis y discusión de resultados, cuestionarios y horarios de 
consulta on line.  

 
 

Modalidad de evaluación 
El estudiante podrá optar por un certificado de cursado o de aprobación. En el segundo 
caso deberá aprobar cada una de las actividades planteadas con el 60%. 
 
 

Cronograma 
 

 
Fecha 

 
Tema 

 
Actividades 

 
Tiempo 

estimado 

1 al 

5/06/20 

Familiarización con la plataforma MOODLE. 
Presentación del curso, metodología de 
trabajo y pautas de aprobación. 

Video tutorial 
Consultas sobre el 
uso de la plataforma. 

 
2 h 

8 al 

12/06/20 

Introducción a la Microbiología del vino. 
Microorganismos benéficos y alterantes. 

Lectura material 
Actividad 1 

 
6 h 

15 al 

19/06/20 

Bioseguridad. Concepto, niveles de 
seguridad en el laboratorio microbiológico.  

Video tutorial 
Lectura del material 
Actividad 2 

 
6 h 

22 al 

26/06/20 
Análisis microbiológico de bebidas 
alcohólicas: vino, espumante, cerveza. 

Video tutorial 
Lectura del material 
Actividad 3 

 
6 h 

29/06 al 

3/07/20 

Planteo de situaciones reales y resultados 
posibles. Discusión e interpretación de los 
mismos. Elaboración de informes.  
Puesta en común de conclusiones. 

Discusión de 
resultados 
Lectura del material 
Actividad 4 

 
6 h 

 
 
 

Docentes 
 
El plantel docente lo conforman docentes investigadoras de la Cátedra de Microbiología, 
Facultad de Ciencias Agrarias, de la U.N. Cuyo. 

Las docentes se desempeñan como Jefe de Trabajos Prácticos en Cátedra de 
Microbiología, del Departamento Ciencias Enológicas y Agroalimentarias de la Facultad 
de Ciencias Agrarias, U.N. Cuyo. Responsables de Microbiología Enológica, 
perteneciente a la Tecnicatura Superior en Enología y Viticultura; Microbiología 



Ambiental, perteneciente a Ing. en Recursos Naturales Renovables; Microbiología 
General y Microbiología de los Alimentos perteneciente a de Bromatología y Lic. en 
Bromatología; Microbiología Agrícola e industrial perteneciente a Ing. Agronómica.  

 
 

Esp. Lic. Marcela Bernardi    
Contacto:  
abernardi@fca.uncu.edu.ar 
marcelabernardi244@gmail.com 
 
 
 
  

Esp. Bqca. Silvina Farrando     
Contacto:  
sfarrando@fca.uncu.edu.ar 
silfarra@gmail.com 
 
  

Esp. Lic. Marcela Santana    
Contacto:  
msantana@fca.uncu.edu.ar 
msantana2309@gmail.com 
 
  

Mg. María Laura Sánchez 
Contacto:  
msanchez@fca.uncu.edu.ar 
mlaura21@gmail.com 
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