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BREVE DESCRIPTOR

En esta asignatura optativa se profundiza en la tecnologia de elaboracién de las bebidas
alcohdlicas, desde la obtencidon y preparacién de las materias primas hasta los sistemas de
maduracién y envejecimiento, incluyendo un estudio detallado de las técnicas
prefermentativas, fermentativas y post-fermentativas y tratando los aspectos bioquimicos y
microbioldgicos implicados en los procesos de elaboracién.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Se recomienda que el alumno posea conocimientos bdsicos sobre la composicidn,
caracteristicas y producciéon de bebidas alcohdlicas

OBIJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

El objetivo de esta asignatura es que los alumnos profundicen en el conocimiento de la
elaboracion de las bebidas alcohdélicas y en todos los factores que influyen en su produccién,
enfatizando en los aspectos tecnoldgicos y prestando especial atencién a todo lo que va a
condicionar la calidad de los productos terminados.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

This subject aims to go in depth and reinforce previous knowledge about the manufacturing
process of alcoholic beverages and the factors that affect their production, emphasizing the
technological aspects and paying special attention to those that determine the quality of the
final product.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T1. Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del graduado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los principios éticos y responsabilidades
legales del ejercicio de la profesion.

CG-T2. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto
industrial, econémico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias.

CG-T3. Mantener y actualizar, de manera autdonoma y continuada, los conocimientos sobre
nuevos productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
CG-T4. Utilizar informacidn cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas,
asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T5. Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipdtesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién para la
resolucién de problemas siguiendo el método cientifico.
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CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad
y capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucion de problemas en el ambito
alimentario.

CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.

CG-T8. Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su ambito profesional.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-PTAl1. Adquirir la formacidon para el desarrollo profesional en las industrias,
administraciones e instituciones cientificas y académicas relacionadas con la produccién,
conservacién y transformacién de alimentos. En esta asignatura se desarrolla esta
competencia en relacion con la industria de las bebidas alcohdlicas.

CE-PTA3. Comprender las particularidades de los sistemas de almacenamiento, transporte y
distribucién de los alimentos.

CE-PTA6. Comprender los aspectos y factores requeridos para establecer y estimar la vida util
de los diferentes alimentos.

CE-PTAS8. Estar al dia de los avances tecnoldgicos y la implantacidon en la industria alimentaria
de las tecnologias emergentes.

CE-PTA11. Analizar los principios y factores que permitan disefiar y optimizar procesos de
elaboracion de nuevos productos.

CE-PTA17. Valorar los diferentes materiales utilizados en la elaboracién de envases para
alimentos y sus particularidades, asi como adquirir conocimientos sobre nuevos materiales y
recubrimientos. En esta asignatura se desarrolla esta competencia en relaciéon con la
tecnologia de las bebidas alcohdlicas.

CE-PTA38. Reconocer las propiedades tecnoldgicas y los principios y técnicas actuales de
produccién, procesado, transformacion, conservacién, almacenamiento, distribucion y
control de parametros en la elaboracidon de los alimentos de origen vegetal. En esta asignatura
se desarrolla esta competencia en relacién con la tecnologia de las bebidas alcohdlicas.
CE-PTA41. Definir, describir y disefiar el proceso productivo dptimo para la utilizacidn
eficiente de los recursos disponibles para la obtencién de un alimento de origen vegetal. En
esta asignatura se desarrolla esta competencia en relacidon con la tecnologia de las bebidas
alcohdlicas.

CE-PTA42. Establecer las medidas de prevencién y control a tomar durante la produccidn,
procesado, transporte, distribucién y venta de los alimentos de origen vegetal para garantizar
su calidad, seguridad y aptitud para el consumo humano. En esta asignatura se desarrolla esta
competencia en relacién con la tecnologia de las bebidas alcohdlicas.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (SI PROCEDE)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Con los conocimientos adquiridos en esta asignatura, los alumnos:

- conoceran en detalle la tecnologia de la produccidn de las bebidas alcohdlicas

- relacionaran la calidad de las bebidas alcohdlicas con los factores que en ella pueden influir
- podran aplicar los procesos de elaboracién de las bebidas alcohdlicas
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CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)
PROGRAMA TEORICO

I. INTRODUCCION

1. La industria de bebidas alcohdlicas en Espafia y en el mundo. Produccion. Estructura
empresarial. Evolucidn, perspectivas de consumo y consideraciones sociales, econémicas
y culturales.

II. LICORES Y AGUARDIENTES

2. Proceso general de fabricacidon. Destilacion. Continua y discontinua. Equipos de
destilacién.

3. Aguardientes de vino y sus residuos. Aspectos tecnoldgicos particulares. Aguardientes de
residuos de uva. Aspectos tecnoldgicos particulares.

4. Aguardientes de materias primas ricas en azucares. Aguardientes de materias primas que
requieren sacarificacion. Proceso de elaboracion.

5. Envejecimiento o afiejamiento. Condiciones. Barricas. Fendmenos de oxidacidn.
Modificaciones durante el envejecimiento.

6. Mezcla de aguardientes y operaciones de acabado. Tratamientos y aditivos. Maderizado.
Envasado.

7. Licores. Tipos. Proceso de elaboracién.

Il. LA CERVEZA

8. Materias primas. Malteado. Componentes sapidos y aromdticos del lupulo. Proceso
general de fabricacion.

9. Obtencién del mosto. Métodos de infusidn y de decoccién. Transformaciones durante la
maceracidn. Filtracion, coccidon, enfriamiento y clarificacion del mosto.

10.Levaduras. Seleccidon y mejora. Propagacién de un cultivo puro de levaduras. Fendmenos
metabdlicos relevantes en cerveceria. Otros efectos y transformaciones.

11.Tecnologias de la fermentacidn y maduracién: método clasico y en tanques troncocénicos.
Fermentacién baja. Cosecha, tratamiento y almacenamiento de la levadura. Empleo de
levaduras inmovilizadas. Fermentacion alta. Cervezas de fermentacidn espontanea.

12.Filtracion de la cerveza. Estabilizacidn: bioldgica, coloidal y del sabor. Carbonatacién.

13.Composicién y propiedades fisico-quimicas de la cerveza terminada. Propiedades
sensoriales de la cerveza. Analisis sensorial.

14.Cervezas especiales. Cervezas sin alcohol o con contenido reducido.

15.Envasado de la cerveza. Embotellado. Enlatado. Embarrilado.

IV. EL VINO

16.Morfologia de la vid. Yemas y sus tipos. Conceptos bdsicos para un correcto cultivo de la
vid. Manejo del suelo: preparaciéon del terreno, plantacién, riego, fertilizacién y herbicidas.
La poda. Sistemas de poda. Manejo de la canopia: raleos, deshoje y despampanado.

17.Ciclo vegetativo de la vid: de la dormicidn al agostamiento. Condiciones climaticas
favorables y desfavorables. Ciclo reproductivo: de la induccidon floral al envero.
Fitorreguladores. Maduracion de la uva. Cambios quimicos que ocurren durante la
maduracién.

18.La bodega. Conceptos basicos para la correcta instalacidon de las distintas areas en una
bodega. Areas de recepcidn, fermentacidn, crianza y envasado. Instalaciones frigorificas.
Logistica en una bodega.
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19.Microorganismos de interés enoldgico. Levaduras. Biologia de las levaduras. Autolisis.
Control y mejora genética.

20.Bacterias lacticas. Ecologia de las bacterias lacticas del vino. Contribucidn de las bacterias
lacticas al flavor de los vinos. Interaccidn con otros microorganismos. Bacteriéfagos.

21.Quimica de la fermentaciones: Alcohdlica, gliceropiruvica, malolactica y acética.

22.Enzimas en Enologia. Enzimas nativos y exdgenos. Polifenoloxidasas, proteasas,
lipoxigenasa y glicosidasas.

23.La vendimia. Planificacién. Grados de madurez de la uva para los diferentes vinos. Criterios
de calidad. Operaciones de vendimia y su relacién con la calidad del vino. Vendimia
manual y mecanizada. Transporte de la vendimia a la bodega.

24.Mosto. Componentes y su papel en el vino. Correcciones a realizar en los mostos para
mantener y mejorar la calidad de los vinos. Acidificacién. Correccién del contenido en
azlcar.

25. Sulfitado. Actividad del sulfuroso. Sulfitos libre y combinado. Propiedades. Dosis.

26.0peraciones previas a la fermentacién. Despalillado. Estrujado. Escurrido. Prensado
Equipos para todas estas operaciones. Bombas.

27.Encubado. Depdsitos y materiales utilizados para su construccion.

28.Vinificacién en blanco. Operaciones mecanicas. Sulfitado. Desfangado. Fermentacion.
Potenciacion del aroma varietal.

29.Vinificacién en tinto. Aspectos tecnoldgicos particulares de la vinificaciéon. Factores
quimicos, fisicos y bioquimicos que influyen en la maceracion y extraccion. Remontado.
Deslastre. Condiciones de fermentacion y maceracidn. Control de la fermentacién. Vinos
de maceracién carbdnica. Metabolismo anaerobio de la uva y fermentacion.

30.Vinificacion en rosado y clarete. Aspectos tecnoldgicos a tener en cuenta antes, durante y
después de la fermentacidn. Influencia en el color. Factores de calidad.

31.Clarificacién de los vinos. Clarificacidn espontdnea. Trasiegos. Encolado. Filtracion y
centrifugacion.

32.Estabilizacion de los vinos. Estabilizacion tartarica. Otras operaciones de estabilizacion.

33.Crianza. Tipos y condiciones para la crianza. Crianza en madera. Crianza mixta. Sistemas
alternativos. Crianza sobre lias.

34.Acondicionamiento para la comercializacion de los vinos. Envasado. Taponado.
Encapsulado. Etiquetado.

35.Vinos espumosos. Método tradicional o champenoise (cava). Cepas. Prensado.
Desfangado. Vino base. Tiraje. Segunda fermentacidon. Removido. Deglielle. Renivelado.
Otros métodos.

36.Vinificaciones especiales. Blush. Vinos de podredumbre noble. Vinos del hielo. Vinos
dulces. Vinos licorosos. Vinos de Jerez. Crianza bajo velo. Crianza oxidativa. Vino de
Oporto.

37.Vinos ecoldgicos. Vinos desalcoholizados y bajos en alcohol. Subproductos de la
elaboracién del vino.

38.Termovinificacion. Fundamento y tecnologia del proceso. Efectos en la composicion del
mosto.

39.Alteracién de los vinos. Alteracidon por levaduras, bacterias lacticas y acéticas. Otras
quiebras.
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PROGRAMA PRACTICO

- Destilacion de vino. Obtencién de holandas. Fabricacion de licores

- Analisis fisico-quimico de destilados

- Fabricacion de cerveza

- Analisis basicos para el control del proceso de elaboraciéon de las bebidas fermentadas
- Andlisis sensorial de bebidas alcohdlicas

- Visitas a industrias del sector

Debido a la naturaleza de las practicas, el calendario y el horario previstos para su realizacion
pueden sufrir alguna modificacién, siempre contando con la disponibilidad de los alumnos.

METODO DOCENTE

Las actividades académicas seran presenciales e incluiran:

- clases tedricas. En el aula se expondran, mediante lecciones magistrales, los contenidos
recogidos en el programa de la asignatura.

- clases practicas en laboratorio y/o planta piloto.

- seminarios. Los alumnos, de forma individual o en pequefios grupos, desarrollaran temas
relacionados con la asignatura y que complementen la informacidn aportada en las clases
tedricas y/o aborden otros de especial interés y actualidad. Los trabajos realizados seran
expuestos en publico y discutidos con el resto de los alumnos bajo la supervisién de un
profesor.

- tutorias. Los profesores resolveran de forma individualizada las dudas que los alumnos
planteen en relacidon con cualquier aspecto de la asignatura, tanto tedrico como practico,
incluyendo dudas sobre los seminarios asi como todas aquéllas que surjan a lo largo del
curso y que sean de interés para la formacion del alumno.

Para la docencia se utilizard también el Campus Virtual de la UCM, donde el alumno
encontrard material de apoyo para el aprendizaje, ademads de toda la informacion sobre la
asignatura.

Dependiendo de la situacién sanitaria, la docencia tedrica y practica se podra adaptar a la
modalidad en remoto de acuerdo con los medios disponibles.

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T10, CG-
T11, CE-PTA1, CE-PTA3, CE-PTA6, CE-PTAS8, CE-PTA11, CE-
PTA17, CE-PTA38, CE-PTA41, CE-PTA42

Practicas y seminarios CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-T11,
CE-PTA11, CE-PTA38, CE-PTA41, CE-PTA42

Tutorias CG-T2, CG-T6, CG-T7
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CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacién de la asignatura se llevara a cabo de acuerdo con los siguientes criterios:

- examen escrito sobre los contenidos tedricos y practicos: 70% de la calificacidn global. Para
superar la asignatura serd imprescindible obtener una calificacion minima de 5 puntos sobre
10 en este examen.

- elaboracién y presentacion de los seminarios: 25% de la calificacidn global. Para superar la
asignatura sera imprescindible obtener una calificaciéon minima de 5 sobre 10 en este
apartado.

- actitud y participacién del alumno en las actividades académicas: 5% de la calificacidn
global.

Para aprobar la asignatura sera requisito imprescindible la asistencia a las clases practicas asi

como la preparacion, presentacion y asistencia a los seminarios.

La evaluacién serda presencial, pero dependiendo de la situacion sanitaria se podrd adaptar a
la modalidad en remoto de acuerdo con los medios disponibles para el control y seguimiento
de los alumnos durante las pruebas.

OTRA INFORMACION RELEVANTE

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

ALEIXANDRE BENAVENT, J.L. (1999). Vino y bebidas alcohdlicas. Universidad Politécnica de
Valencia.

BAMFORTH, C.W., RUSSELL, I., STEWART, G. (eds.) (2009). Beer. A quality perspective. Elsevier,
Amsterdam.

BLOUIN, J. y PEYNAUD, E. (2003). Enologia prdctica: conocimiento y elaboracion del vino, 42
edicion. Mundi-Prensa, Madrid.

BRIGGS, A.E., BOULTON, C.A., BROOKES, P.A., STEVENS, R. (2004). Brewing. Science and
practice. Woodhead Publishing in Food Science and Technology. CRC Press, Nueva York.
CLARKE, R.J. y BAKKER, J. (2010). Quimica del flavor del vino. Acribia, Zaragoza.

DE ROSA, T. (1987). Tecnologia de los vinos espumosos. Mundi-Prensa, Madrid.

DE ROSA, T. (1988). Tecnologia del vino tinto. Mundi-Prensa, Madrid.

DE ROSA, T. (1998). Tecnologia de los vinos blancos. Mundi-Prensa, Madrid.

FLANZY, C. (ed.). (2000). Enologia: Fundamentos cientificos y biotecnoldgicos. Mundi-Prensa,

Madrid.

HIDALGO TOGORES, J. (2011). Tratado de Enologia, 22 edicion. 2 volumenes. Mundi-Prensa,
Madrid.

HORNSEY, I.S. (2002). Elaboracion de cerveza: microbiologia, bioquimica y tecnologia. Acribia,
Zaragoza.

HOUGH, J.S. (1990). Biotecnologia de la cerveza y de la malta. Acribia, Zaragoza.

PIGGOTT, J. (2011). Alcoholic beverages. Sensory Evaluation and Consumer Research. Elsevier,
Amsterdam.

RUSSELL, I., BAMFORTH, C.W., STEWART, G. (2003). Whisky. Technology, production and
marketing. Elsevier, Amsterdam.
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SANCHIS, V., ORIVE, M., RAMOS, A.. (2000). La cerveza: aspectos microbioldgicos.
Universidad de Lleida.

USSEGLIO-TOMASSET, L. (1998). Quimica enoldgica, Mundi-Prensa, Madrid.

VARNAM, A.H. y SUTHERLAND, J.P. (1996). Bebidas: Tecnologia, quimica y microbiologia.
Acribia, Zaragoza.

(Ficha Docente aprobada por el Consejo del Departamento de Farmacia Galénicay
Tecnologia Alimentaria de la Facultad de Farmacia el dia 16 de Julio de 2020)
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