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Programa Científico
1. Materia prima para la elaboración de vinagre.

1.1. Selección.

1.1.1. Propiedades deseadas.

1.1.2. Economía.

1.2. Fraudes.

1.3. Problemática respecto a los distintos tipos de 
vinagre.

2. Bioquímica y Microbiología

2.1. Identificación y selección de microorganismos.

2.2. Enfermedades y contaminaciones.

2.2.1. Prevención y remedios.

3. Proceso

3.1. Oxidación biológica

3.1.1. Arranques y paradas.

3.1.2. Condiciones de trabajo.

3.1.3. Equipos y automatización.

3.2. Maduración y envejecimiento.

3.3. Postratamientos y operaciones finales.

4. Evaluación de calidad.

4.1. Propiedades físico-químicas.

4.2. Propiedades organolépticas.

5. Aspectos varios.

5.1. Diversidad de productos y denominaciones de 
origen.

5.2. Garantía de origen.

5.3. Estudios de mercado y perspectivas. Rentabilidad.

5.4. Legislación y fiscalidad.

5.5. Relaciones Universidad-Empresa.
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