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Unidad 1: Historia de la destilaciéon

Origen de los licores y destilados. Historia del proceso de destilacion y sus usos. El rol de la
ingenieria quimica en el desarrollo de los procesos industriales de destilacion y los avances en
materia de destilacion.

Unidad 2: Nociones basicas de quimica, fisicay matematicas

Conceptos necesarios para el curso. Solubilidad. Volatilidad. Quimica elemental de sustancias.
Familias de compuestos quimicos. Termodindmica elemental. Repaso de matematica. Guia de
ejercicios obligatoria.

Unidad 3: Usos artesanales e industriales

Fuentes de obtencion de alcohol etilico. Usos del proceso de destilacién a nivel artesanal e
industrial. Destilacion de bebidas, destilacibn de aceites esenciales, destilacion de aire y
petréleo, entre otras.

Unidad 4: Mercado argentino y mercado mundial

Analisis del mercado argentino de bebidas destiladas, variaciones y proyecciones a lo largo de
los afios. Analisis de casos para las diferentes bebidas destiladas existentes.

Unidad 5: Generalidades sobre el proceso de elaboracion de bebidas

En qué consiste la destilaciéon. Puntos de ebullicion. Separacién de fracciones durante la
destilacion. (Cabezas, Corazones y Colas). Determinacion de los puntos de corte. Introduccion
a los célculos y medicion de graduacion alcohdlica.

Unidad 6: Tipos de bebidas destiladas

Método de elaboracién de las diversas bebidas destiladas, diferencias entre cada una. Tipo de
equipamiento recomendado en cada caso. Caracteristicas de cada bebida destilada. Materias
primas, puntos en comun y diferencias. Denominacion de origen controlado.

Unidad 7: Generalidades sobre alambiques y tipos de destilacion

Introduccién a la seguridad en planta. Materiales tipicos en alambiques. Caracteristicas
morfolégicas de los alambiques y su aplicacion. Técnicas de destilacion. Diferencias de cada
técnica. Destilacion simple y fraccionada. Extraccion por arrastre de vapor. Otros tipos de
extracciones.

Unidad 8: Métodos de medicion y seguimiento de destilaciones



Unidades de medida. Medicion y determinacion del porcentaje de alcohol. Contraccion de
volumen. Correcciones por temperatura. Medicion de temperatura. Gréficos de fracciones en
funcién del volumen y tiempo.

Unidad 9: Fabricacion de mostos de frutas

Los azUcares en las frutas. Frutas utilizadas en bebidas destiladas. Composicién centesimal.
Seleccion y limpieza. Molienda y equipos adecuados. Prensado y tecnologias de prensado.
Acondicionamiento de mosto y orujo.

Unidad 10: Malteo de cereales

El proceso de malteo. Biologia del cereal. Proceso de remojo, germinacion, secado y tostado.
Condiciones de proceso para obtener el resultado esperado. Tipos de cereales tostados.

Unidad 11: Nociones del proceso de elaboracion de cerveza

Introduccién al proceso de fabricacion de cerveza, con foco en la elaboracion de mostos para
whisky de malta.

Unidad 12: Fabricacién de mostos de cereales

La malta. Tipos de maltas. Maltas base y especiales. Maiz. Arroz. Otros cereales. Célculos
para el disefio de mostos. Maceracion y extraccion de azucares.

Unidad 13: Seguridad e higiene

Normas basicas de seguridad en destilerias. Buenas practicas de manufactura. Orden y
limpieza de la planta. Elementos de seguridad.

Unidad 14: Levaduras y fermentacién de mostos

Tipos de fermentacion. Levaduras. Tipos de alcoholes y otros subproductos de la fermentacion.
Rangos de temperatura en funcion del resultado a obtener. Cuidados en el manejo de
levaduras.

Unidad 15: Limpiezay protocolos

Productos de limpieza. Célculos de concentracion adecuada. Circulo de Sinner, efecto de las
variables de proceso en la limpieza. Normas de calidad. HACCP. Compatibilidad de materiales.

Unidad 16: Reutilizacién de levaduras

Método de conteo de levaduras. Tincion vital. Conteo en placa. Determinacién de la viabilidad
de una muestra. Calculo de inéculo para reutilizacion.

Unidad 17: Desarrollo de productos

El método cientifico. Aplicacibn de prueba de hipétesis y analisis de conclusiones de
experimentos para correccion y ajuste de recetas. Ejemplos practicos.

Unidad 18: Destilacion de brandy de manzana
Destilacion estandar de sidra comercial y analisis sensorial de un brandy de manzana.
Unidad 19: Elaboracién de vodka

Maceracion, fermentacion y destilacion por rectificacion de un vodka disefiado por los alumnos.



Unidad 20: Elaboracién de whisky de malta o bourbon

Maceracién, fermentacion, doble destilacién y afiejamiento en barrica de un whisky o bourbon
disefiado por los alumnos.

Unidad 21: Botanicos y maceraciéon de botanicos

Rueda de aromas y sabores en destiladas. Especias habituales utilizadas en bebidas
destiladas y su aporte dentro de la rueda de aromas y sabores. Propiedades de los botanicos.
Disefio de una receta a base de botanicos.

Unidad 22: Destilaciéon de gin o ginebra

Destilacion de un gin o ginebra por método de infusion de boténicos o previa maceracion en
base a una receta disefiada por los alumnos.

Unidad 23: Afiejamiento en barricas

Afiejamiento en barricas. Tipos de barricas y usos previos. Manejo y cuidado de barricas.
Carga y descarga. Reacciones y cambios en las bebidas durante el afiejamiento.

Unidad 24: Filtracién y embotellado

Filtracion de bebidas destiladas. Filtracion de vodka. Filtracion con carbén activado. Filtracion
con plata. Filtracion de bebidas afiejadas en barrica. Embotellado manual. Embotellado
automatico. Limpieza de botellas.

Unidad 25: Fluidodindmica y nociones de ingenieria

Curva operativa de una bomba. Tipos de bombas. Transferencia de calor y variables que la
afectan. Transmisiéon de potencia. Engranajes. Potencia de motores. Lectura de tablas y
seleccidn de catélogos.

Unidad 26: Disefio de alambiques y maceradores

Eleccién de alambiques y maceradores. Disefio. Optimizacion de area. Potencia calorifica
requerida. Pérdidas de calor al medioambiente y aislaciones. Cuestiones pertinentes a
seguridad. Bocas de extraccion e inspeccion. Sistemas de limpieza.

Unidad 27: Célculos de potencia instalada de la destileria

Célculo de requerimiento energético global de la destileria. Consumos eléctricos y seleccion y
dimensionamiento de cables. Consumo de gas y de agua. Introduccion al disefio de planta.

Unidad 28: Legislacion alimentaria

Registro nacional de establecimiento. Registro nacional de productos alimenticios. Organismos
competentes y reguladores. Buenas practicas de manufactura.

Unidad 29: Seleccion de locacion de la destileria
¢, Qué factores tener en cuenta al momento de seleccionar la locacion de la destileria?
Unidad 30: Disefio de planta

Circuitos de materia prima, producto terminado y personas. Entradas y salidas. Circuito de
contingencias. Colocaciéon de matafuegos. Sectorizacion de la destileria. Bodega. Sectores
auxiliares.



Unidad 31: Medioambiente

Residuos generados en la destileria. Efluentes sdlidos, liquidos y gaseosos. Contaminacion
sonora. Impacto global de la planta en el medioambiente. Métodos de reduccidén y minimizacién

de la contaminacion.

Unidad 32: Evaluacion de proyectos de inversion

Inversion inicial. Periodo de amortizacion. Inflacion. Facturacion e impuestos en las bebidas

destiladas.

Unidad 33: Marketing

Comunicacion. Redes sociales. ¢Cdémo definir mi publico objetivo? Eventos publicitarios.

Estrategias de marketing.

Unidad 34: Analisis sensorial

Metodologias de andlisis sensorial de bebidas destiladas. Planillas de cata. Practicas.

Unidad 35: Presentacién de trabajos finales

Presentacion de trabajos finales de alumnos y puesta en comun.
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