Curso de Especialista en Produccion de Cerveza

Informacion General

Fecha de inicio: -
Frecuencia: Semanal

Carga horaria por clase: 90 min

Presentacion

Clases en vivo: Lunes 19 a 22 hs. Dos talleres presenciales en cervecerias a confirmar dentro de
CABA y/o AMBA ¢ Te apasiona la cerveza y querés aprender a elaborarla con calidad y
consistencia, profesionalizando tus procesos? Este curso te ensefia todo lo que necesitas saber
sobre los insumos, el proceso y el control de la elaboracion de cerveza. Aprenderads como
influyen los distintos ingredientes y condiciones en el resultado final, y como manejar las
variables operativas para obtener una cerveza de excelencia. Al finalizar, seras capaz de
producir tu propia cerveza, con el sabor, el aroma 'y el cuerpo que buscas.

Objetivos Generales

Que el alumno: Pueda evaluar las materias primas previo a la recepcion de las mismas para
decidir su aceptacién o rechazo. Entienda como afecta la calidad de los insumos en la cerveza
terminada. Comprenda como las distintas variables de proceso impactan en la cerveza y sepa
detectar errores de proceso.

Objetivos Especificos

* Que el alumno adquiera conocimientos y experiencia practica en las visitas a cervecerias que
se realizan dentro del curso.

* Que el alumno comprenda la importancia de la limpieza como aspecto vital para la obtencion
de cerveza de calidad, como también la manera de disefiar protocolos de limpieza, llevarlos a
cabo, controlarlos y corregirlos

* Que el alumno aprenda los métodos de llenado de barriles, botellas y latas

* Que el alumno conozca la quimica del hervor, para poder elaborar cerveza de manera mas
eficiente y con un mejor control general de perfil, seguridad alimentaria y eficiencia
energética.

* Que el alumno comprenda el impacto de la maceracion en el cuerpo y tomabilidad de la
cerveza, las curvas de tiempos y temperatura, los descansos y la accion de las distintas
proteinas en la maceracion.

* Que el alumno aprenda los métodos existentes para carbonatar la cerveza, medir la
carbonatacion y cémo manipular sistemas a presion de manera segura.

e Que el alumno entienda el proceso de fermentacién y maduracion como un proceso continuo
y la importancia de una fermentacion sana en la cerveza.

* Que el alumno conozca la composicién de los ltpulos, como también los diferentes perfiles
gue presentan en funcion de la variedad y los variados métodos de céalculo de amargor y
balance de sabor y aroma existentes.



* Que el alumno sepa interpretar las hojas de datos de los lotes de malta.

* Que el alumno tenga la capacidad de conocer y corregir a gusto y segun necesidad, la
concentracion de todos los iones de importancia para la produccion de cerveza.

Destinatarios

» Profesionales que al dia de hoy trabajen en el rubro cervecero y deseen una vision total del
proceso productivo de elaboracion de cerveza.

Plan de Estudios

Médulo 1: Especialista en Producciéon de Cerveza
* Agua

* Malta

» Levadura, fermentacion y maduracion.

e Lupulo

» Maceracion, hervor y enfriamiento.

e Embarrilado y embotellado

* Limpieza

» Précticas en cervecerias
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