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Ficha Informativa

CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA ELABORACION DE CERVEZA (IV EDICION)

Obijetivos del Curso

El objetivo principal del curso es mostrar una vision global del proceso de elaboracién de la cerveza, a
través de la transferencia directa de conocimientos, y de espacios de reflexion y debate.Los objetivos
especificos son: (i) Abordar el proceso de elaboracion de la cerveza desde un punto de vista tanto
cientifico cémo tecnoldégico. (i) Mostrar de manera practica los pasos necesarios para la fabricacion y el
envasado de cerveza en planta real. (iii) Exponer problematicas reales de la industria cervecera y sus
posibles soluciones.

Procedimientos de Evaluacion
Asistencia, Pruebas, Trabajos

Comision Académica

D. Antonio Jesus Ruiz Navarro. Instituciéon no universitaria - Consultoria cervecera

D. Fernando Vidal Barrero. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental
D. Gonzalo Romero Millan. Institucién no universitaria - Heineken Espafa

D2. Ménica Rodriguez Galan. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental

Profesorado

. Francisco Manuel Baena Moreno. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental
. Pedro José Escobar Garcia. - Sopura S.A.

. Francisco Ferrete Alcobet. - Heineken Espana

. Sergio Flores Bermudez. - Heineken Espafa

. Francisco |Ibanez Ortiz. - INTERMALTA, S.A.

. Ruben Mesanza Blanco. - Rubens Beer S.L.

. Gonzalo Romero Millan. - Heineken Espafia

. Antonio Jesus Ruiz Navarro. - Consultoria cervecera

. Fernando Vidal Barrero. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental

. Luis Vilches Arenas. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental
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Modulos/Asignaturas del Curso

Médulo/Asignatura 1. Introduccién a la Elaboracion de Cerveza
Numero de créditos: 1,00 ECTS

Modalidad de imparticion: Semipresencial

Contenido: Tema 1. Introduccién

1.1 Maltas

1.2 Adjuntos

1.3 El agua (Brewing Liquor)

1.4 Diagrama del proceso de elaboracion
1.5 Tipos de cerveza
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Fechas de inicio-fin: 21/02/2020 - 21/03/2020
Horario: Viernes en horario de tarde
Modulo/Asignatura 2. Ciencia y Tecnologia del Malteado
Numero de créditos: 1,00 ECTS
Modalidad de imparticion: Semipresencial
Contenido: Tema 2. Malteado
2.1 Vision general
2.2 Cambios en el grano malteado
2.3 Tecnologia del malteado
2.4 Analisis de la malta
2.5 Especificaciones de la malta
2.6 Adjuntos
2.7 Enzimas suplementarias
Fechas de inicio-fin: 06/03/2020 - 06/04/2020
Horario: Viernes en horario de tarde
Modulo/Asignatura 3. El Agua en la Fabricacion de Cerveza
Numero de créditos: 1,00 ECTS
Modalidad de imparticion: Semipresencial
Contenido: Tema 3. Agua y residuos.
3.1 Fuentes de agua
3.2 Tratamientos preliminares
3.3 Efecto de los iones en el proceso de elaboracién
3.4 Tratamiento de las aguas residuales
Fechas de inicio-fin: 13/03/2020 - 13/04/2020
Horario: Viernes en horario de tarde
Modulo/Asignatura 4. Ciencia y Tecnologia del Macerado
Numero de créditos: 3,00 ECTS
Modalidad de imparticion: Semipresencial

Contenido: Tema 4. Ciencia del macerado

4.1 Esquemas del macerado
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4.2 Molienda

4.3 Maltas y adjuntos en el macerado
4.4 Influencia de la temperatura

4.5 Agua y PH en el macerado

4.6 Bioquimica del macerado

Tema 5. Tecnologia del macerado
5.1 Cuba de macerado
5.2 Cuba Filtro
5.3 Filtro prensa
5.4 Separacién Grano/Mosto
5.5 Lavado/Mashing off
Tema 6. Coccidon
6.1 Lupulos
6.2 Quimica de la coccion
6.3 Hervido del mosto clarificacién, enfriado y oxigenacion
Fechas de inicio-fin: 20/03/2020 - 03/05/2020
Horario: Viernes en horario de tarde
Modulo/Asignatura 5. Ciencia y Tecnologia de la Fermentacion
Numero de créditos: 2,00 ECTS
Modalidad de imparticion: Semipresencial
Contenido: Tema 7. Fermentacion
7.1 Levaduras
7.2 Tecnologias de fermentacion
7.3 Fermentadores
7.4 Adicion de levaduras (Pitching)
7.5 Maduracion
7.6 Taller de microbiologia
Fechas de inicio-fin: 17/04/2020 - 24/05/2020
Horario: Viernes en horario de tarde
Médulo/Asignatura 6. Seminarios sobre Elaboracién de Cerveza
Numero de créditos: 4,00 ECTS

Modalidad de imparticion: Semipresencial

Contenido: Tema 9. Disefio de recetas
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9.1 Disefio de recetas

9.2 Hojas de calculo / Software

9.3 Elaboracion de cerveza (Brew Day)

Tema 10. Analisis sensorial

10.1 Tipos de contaminaciones

10.2 Causas y soluciones

10.3 Taller practico de contaminaciones. Cata organoléptica

Tema 11 Limpieza en la industria cervecera. La filtracion de la cerveza
Tema 12. La industria cervecera / Micro-cervecerias

12.1 Analisis del mercado

12.2 Oportunidades de negocio
12.3 Demanda de empleo

Fechas de inicio-fin: 08/05/2020 - 12/07/2020
Horario: Viernes en horario de tarde
Modulo/Asignatura 7. Practicas de Elaboracion de Cerveza
Numero de créditos: 4,00 ECTS
Modalidad de imparticion: Semipresencial
Contenido: - Practicas de elabopracion de cerveza
- Visita a malteria
- Visita a cerveceria artesanal
- Visita a cerveceria industrial
Fechas de inicio-fin: 01/05/2020 - 30/12/2020

Horario: Viernes en horario de manana y tarde
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