ELABORACION
DE CERVEZA ARTESANAL

El curso de Introduccion a la elaboracion de cerveza artesanal proporcionara desde cero los
conocimientos y fundamentos necesarios para que el participante pueda elaborar su propia

cerveza artesanal auténtica y de calidad.

Es relevante tanto para aquellos que buscan iniciar su propia cerveceria como para quienes
desean explorar la cerveza artesanal como un pasatiempo creativo y gratificante.

MODULO
1 CERVEZA ARTESANAL

@ Introduccion a la Cerveza Artesanal: ;/Qué es la
cerveza?. Historia de la cerveza. Tipos de
establecimientos.

@ Generalidades de la Elaboracion de Cerveza
Artesanal: Principales materias primas. Procesos
de elaboracion. Importancia de la
higiene y sanitizado.

@ Equipamientos y Utensilios Utilizados en la
Elaboracioén de Cerveza Artesanal: El
equipamiento y los utensilios.

@ Materias Primas: Malta. Agua. Lupulo. Levadura.

MODULO  pR|MER PARTE

2 DEL PROCESO DE ELABORACION

@ Molienda, Macerado, Filtrado del Mosto.

@ Hervor, Enfriado del Mosto.

SEGUNDA PARTE MODULO

DEL PROCESO DE ELABORACION 3

@ Fermentacon, Madurado.

@ Envasado, Carbonatacion.

PROCESO DE HIGIENE Y SANITIZADO MOPULO

CATA DE CERVEZA 4

@ Higiene y Sanitizado: Limpieza y sanitizacion.
Agentes de limpieza. Métodos de limpieza del
equipo. Métodos de sanitizacion del equipo.
Protocolos de limpieza y desinfeccion.

@ Introduccion ala Cata de Cervezas: Analisis
sensorial. Apreciacion de la cerveza

@ Beer Judge Certification Program (BJCP):
¢Qué es el BJCP?. Guia de estilos del BJCP.
Recetas.
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