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CURSO: “ALIMENTOS VIVOS Y BEBIDAS FERMENTADAS: SABOR Y SALUD".

Fecha de inicio: 21 de Agosto 2026

Horarios de clases: Martes y Viernes de 14:00 a 17:00 hs.

Modalidad: Virtual sincrdénico, a través de Plataforma Zoom.

Carga horaria: Carga horaria tedrica: 36 horas, se realizaran dos tedéricos semanales de 3 horas cada uno
Carga horaria laboratorio: 6 hrs

Docentes Responsables:

-Dra. Karina Medina, Prof. Adjunto Area Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones Departamento de

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.

-Dra. Valentina Martin, Prof. Asistente, Area Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones Departamento

de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.

Destinatarios: Estudiantes de posgrado, profesionales y técnicos en las dreas de alimentos, nutricidn,
gastronomia y biotecnologia.

Objetivos: Provocar en el estudiante una visidn critica e integradora de los procesos fermentativos de
materias primas diversas que van desde los cereales, vegetales, frutas, embutidos carnicos y productos
lacteos.

Acercar al estudiante al metabolismo de los procesos microbianos involucrados en las diferentes
fermentaciones llevadas a cabo por levaduras y bacterias, tanto en el ambito artesanal como en el
industrial.

Estudio del impacto de los bioprocesos antes mencionados en la vida util de los alimentos, la dieta, la
nutricion y la salud.

Los objetivos del curso se alcanzaran mediante los conocimientos tedricos vertidos en las clases, asi como
de la discusion grupal de articulos cientificos que le aportaran al estudiante herramientas para la lectura
critica de publicaciones cientificas en el tema.

Aprobacidén del curso: Para la aprobacién del curso se requerird la asistencia a un minimo de 90% de las
clases. Se evaluard la presentacion de seminarios con un maximo de 20 puntos, y tendran una prueba
escrita final (comprendera los contenidos tedricos y practicos), con un maximo de 40 puntos.

Temario:

Historia de la fermentacion:

Antecedentes

Bioprospeccion fermentativa

¢Por qué y para que fermentar?

Rol de los alimentos fermentados en la alimentacién
Hidromiel

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica del proceso fermentativo
Fermentacion en panificados

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica del proceso fermentativo
Cerveza:

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica de la fermentacion alcohdélica
Cervezas funcionales

Cereales alternativos a la cebada



Vino:

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica de la fermentacion alcohdlica y malolactica
Lacteos:

Metabolismo de azucares en tecnologia quesera y en tecnologia de yogures y leches fermentadas
Sidra:

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica de la fermentacion alcohdlica

Otros alimentos y bebidas fermentadas:

Fermentacion de embutidos carnicos

Otras frutas fermentadas

Fermentacion de vegetales/leguminosas

Kombucha:

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica de la fermentacion alcohdlica

Consorcio microbiano

Kefir:

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica del proceso fermentativo

Consorcio microbiano

Aromas en los alimentos y bebidas fermentadas 18/9 E. Dellacassa
Alimentos fermentados y salud:

Efectos benéficos. Nutricidn y Salud

Fermentacion de cacao y café

Seguridad e Inocuidad de alimentos y bebidas fermentadas
Determinaciones analiticas para control de calidad en fermentos
Prebidticos, Probidticos y Postbidticos

Mecanismos de accion de la microbiota

Fermentacion y gastronomia en el Uruguay

Degustaciones

Determinaciones analiticas para control de calidad en fermentos (Laboratorio):
Controles basicos de calidad de fermentos /

Determinacion de defectos

Determinaciones analiticas para control de calidad en fermentos (Laboratorio):
Control microbiolégico

Potencial bioactivo

Parcial Presencial 27/10/26

COSTO: $ 12.000

INSCRIPCIONES EN EL SIGUIENTE LINK: https://www.fg.edu.uy/node/631

Las inscripciones estdn abiertas y se recibirdn hasta 3 dias hdbiles previos al inicio del curso.
El pago de la matricula deberd realizarse recién a partir de recibido correo electrénico con la
confirmacion del cupo y con el detalle de la modalidad de pago.


https://www.fq.edu.uy/node/631

