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(' Diplomatura )

( Médulo ) ( Tema y Contenidos ) ( Carga horaria > sfg}:{':ss )

Materias
Primas

Microbiologia
y Levaduras

Agua. Requisitos que debe cumplir el agua para la elaboraciéon de cervezas.
Andlisis de consumo de agua de proceso. Importancia de determinados iones.
Fuentes de agua para cerveza segun localizacién. Tipos de aguas para distintas
variedades de cervezas. Malta y adjuntos cerveceros. Estructura del grano de
cebada, composicion y propiedades. Tipos de cebada y variedades. Procesos de
malteado. Malterias en Argentina. Evaluaciéon de la malta y tostado de la malta.
Formacion de substancias colorantes y aromaticas. Control de calidad y
protocolos de maltas. Maltas especiales y maltas de otros cereales.
Almacenamiento. Lipulo. Produccién y variedades de Lapulos en Argentina y el
mundo. Composicion y propiedades: Compuestos amargos, aromaticos, resinas y
aceites de Lapulo. Evaluacion sensorial del Lapulo. Control de calidad y:protocolos.
Usos de Lapulo en cervezas. Técnicas de lupulado. Otras materias primas y sus
usos: frutas, hierbas, mieles, especias, etc.

Conceptos de quimica biolégica, macromoléculas, enzimas y metabolismo.
Estructura y composicion  de células procariotas (bacterias) y eucariotas
(levaduras). Genética de Saccharomyces cerevisiae. Las levaduras mas usadas en
cerveceria. Reproduccion y~ crecimiento. Factores de crecimiento microbiano.
Principios . practicos de microbiologia para cerveceros. Manipulacion y
almacenamiento de levadura. Microorganismos contaminantes. Efectos adversos
sobre el proceso y el producto final. Control de calidad de levaduras. Técnicas de
microscopia.

+ por médulo 24 5
+ por semana 2

+ por modulo 24 5
+ por semana 2
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C Médulo ) ( P ——

Fermentacion

Proceso de
fabricacion
de cerveza

Tasa de inoculacion. Floculacion. Estilos de cerveza y seleccion de la cepa
levadura adecuada. Cepas de levadura y sus caracteristicas. Monitoreo de la
fermentacion. Nutricion de levadura. Propagacion y replicaciéon de la levadura.
Recuento de microorganismos. Calculo de tasas de inoculacion. Sistemas de
fermentacion. Fermentadores. Etapas de la fermentacion, Aspectos especiales de
la fermentacion y la maduracion en tanques cilindro coénicos y otros formatos.
Temperaturas de fermentacion en-frio — maduracion. Parametros que influyen en
la fermentacion: oxigeno disuelto, nutrientes, y su efecto sobre la produccion de
metabolitos. Productos y subproductos de la fermentacion, calculos de
rendimientos de alcohol, biomasa y produccionde calor.

(' Diplomatura )

Y ( Cargahorara)

Semanas
Totales

P

Historia e introduccion a los estilos de cerveza. Desarrollo de formulacion segun
el estilo. Molienda: propésito, tipos, recipientes, equipamientos. Macerado: funcién
de las enzimas, pH y temperaturas de maceracion. Filtrado del mosto. Coccién.
Finalidad del hervor, lupulizacion en hervor. Bombeo del mosto caliente. Tiempos
y temperaturas, sedimentacion, decantacion y Whirlpool. Enfriado del mosto.
Fermentacion: Tipos de fermentadores, operacion, dimensionamiento,
refrigeracion de los tanques. de fermentacion. Sistemas de control de
temperaturas y procesos. Maduracion. Filtrado. Estabilizacion de la cerveza.
Pasteurizacion. Teoria y prdactica de la carbonatacién. Estabilidad del producto
final. Envasado: botellas, latas, barriles.

+ por médulo 24
+ por semana 2

+ por médulo 24
+por semana 2



=== Facultad de Ciencias
UNER de la Alimentacién

Tecnologia Cervecera

( Médulo ) C Tema y Contenidos

Aseguramiento
de calidad

Analisis
sensorial

Control de Calidad en la industria cervecera. Técnicas analiticas en la industria
cervecera. Normas. Manejo de Instrumentos de Analisis y Parametros de control.
Aseguramiento de Calidad. Control y monitoreo de los procesos durante la
fabricacion del mosto. Parametros de Calidad. Programas de aseguramiento de la
calidad. Buenas Practicas de Manufactura. Inocuidad. Cuidado del medio ambiente.
Legistacion.en la Industria Cerveza. Habilitacién de establecimientos y productos.
Rotulacion. Legislacion. Planteamiento de Llos establecimientos cerveceros.
Abastecimiento de agua, electricidad y gas. Sectores de la planta. Manejo de
productos quimicos. Efluentes. Manejo de plagas. Normas de seguridad y medio
ambiente.

Andlisis sensorial de cerveza Introduccion a la evaluacion sensorial: origen, historia,
definicion. Proceso sensorial y funcién de los sentidos. Importancia y objetivos de la
evaluacion sensorial en cerveza. Andlisis cuantitativo descriptivo. Rueda de sabor.
Funcionamiento de un panel de jueces y panelistas sensoriales. Entrenamiento en el
uso de escalas y en ensayos de discriminacion, descriptivos, ordenamiento y control
de calidad'y procesos. Implementacion de pruebas discriminativas, descriptivas y
afectivas. Sala de degustacion y acondicionamiento de muestras. Fases de la
degustacion y del andlisis sensorial.  Descriptores, méritos y deméritos en cervezas.
Andlisis de estilos de cervezas. Practicas de evaluacion sensorial de cervezas
empleando las metodologias actuales de modo tal de lograr el desarrollo de
capacidades de deteccion cualitativa y cuantitativa de atributos y de méritos en
cervezas durante todo el proceso de fabricacion y particularmente sobre el producto
terminado.

(' Diplomatura )

NCTTD

+ por médulo 24
+ por semana 2

+ por médulo 24
+ por semana 2

Semanas
Totales

)
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Temay Contenidos

Estilos, diseio
derecetase
innovacion

Analisis
econdomicoy
comercial

Estilos de cerveza; introduccion general a familias y tipos de cervezas. Caracteristicas
tipicas segun historia y region geografica. ;Ale o lager? Similitudes y diferencias.
Reconocimiento de estilos segin amargor, aroma, color, cuerpo y sabor (BJCP).
Introduccion al armado de recetas; principios basicos y lineamientos generales.
Respetando la Ley de Pureza; la importancia de conocer a fondo los cuatro
ingredientes basicos (listado de maltas, tipos de azicares fermentables; el agua,
Ldpulos). Usos convencionales y no convencionales segln el estilo elaborado.
Amargor deseado; calculo-de IBU.-Métodos clasicos y modernos de adicion de Llos
Lapulos. Innovacion. en la creacion de cerveza. La gastronomia como amiga del
cervecero; aprovechamiento de-ingredientes cotidianos y utilizacion de recursos no
convencionales. Combinacion de estilos de cervezas; maridajes y pautas para
conseguir un correcto equilibrio.

Planificacion y programacion de la produccién. Optimizacion. Inventario. Logistica.
Toma decisiones. Casos de estudio. Anadlisis econémico. Costos: clasificacion y
determinacion. Ingresos por venta. Punto de Equilibrio. Planeamiento econémico y
financiero. Estado patrimonial y estado de resultados. Evaluacion financiera. Analisis
de rentabilidad: indicadores. Andlisis - comercial. EL mercado y el entorno.
Segmentacion de mercados y posicionamiento. EL comportamiento de la demanda.
Estrategias de Marketing. Decisiones sobre: el producto, el precio, el sistema de
distribucion.y la promocion. Plan de marketing. Emprendedurismo. Definicion y clases
de emprendedor. Proceso emprendedor. Diferencia entre ideas y oportunidades de
negocio. Metodologias de validacion de ideas de negocio. Desarrollo de la idea de
negocio. Formas de financiamiento. Ley de emprendedores. Asociaciones de
emprendedores.

(' Diplomatura )

) (cargahoraria )

Semanas
Totales

+ por modulo 24

5
+ por semana 2
+ por modulo 24 5
+ por semana 2
+ totales 198

Horas i
+ sincronicas 80
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+ Requisitos para la obtencion del diploma

+ Asistencia al 80% de Los encuentros sincronicos de cada médulo.
+Realizar y aprobar el 80% de las actividades de cada modulo.
+ Aprobar el 100% de Los madulos.

+ Abonar: la totalidad de La matricula y las 11 cuotas.



