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Datos basicos

Ficha Informativa

Curso Académico

CENTRO DE FORMACION PERMANENTE

BASES CIENTIFICAS Y TECNOLOGICAS DE LA ELABORACION DE LA CERVEZA (I

2025 - 2026

especificos de
admision a los
estudios

Criterios de
seleccion de
alumnos

del Curso Nombre del Curso Bases Cientificas y Tecnoldgicas de la Elaboracién
de la Cerveza (I Edicién)
Tipo de Curso Microcredencial
Numero de créditos 3,00 ECTS
Direccion Unidad organizadora  Departamento de Ingenieria Quimica y Ambiental
Director de los D Fernando Vidal Barrero
estudios
Requisitos Requisitos Sin requisitos de acceso

Orden de Preinscripcion.

Titulacién requerida No
Preinscripcion Fecha de inicio 02/05/2025
Fecha de fin 30/09/2025
Datos de Fecha de inicio 01/09/2025
Matriculacion o ha de fin 20/09/2025
Precio (euros) 312,00 (tasas incluidas)
Pago fraccionado No
Ampliacion de Fecha de inicio 22/09/2025
Matricula Ampliacion
Fecha de fin 30/09/2025
Ampliacion
Imparticion Fecha de inicio 31/10/2025
Fecha de fin 31/12/2025
Modalidad A distancia
Idioma imparticion Espafiol
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Plataforma virtual Plataforma Virtual US
Informacién Teléfono 954487222

Web https://cfp.us.es/cursos

Facebook

Twitter

Email marvalero-ext@us.es
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Ficha Informativa

BASES CIENTIFICAS Y TECNOLOGICAS DE LA ELABORACION DE LA CERVEZA (I
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 reflexién y debate.Los objetivos
especificos son: (i) Abordar el proceso de elaboracion de la cerveza desde un punto de vista tanto
cientifico como tecnoldégico. (ii) Mostrar los pasos necesarios para la fabricacion de la cerveza. (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 - Hijos de Rivera (Estrella Galicia)
D. Fernando Vidal Barrero. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental

D. Francisco Manuel Baena Moreno. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental
D. Gonzalo Romero Millan. Institucion no universitaria - Fabrica Heineken Espafia

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

Profesorado

D2. Vanesa Alvarez Valbuena. - Maestro cervecero

D. Francisco Manuel Baena Moreno. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental
D. Francisco Ferrete Alcobet. - CERVEZAS GRANVIA

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

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

D. Gonzalo Romero Millan. - Fabrica Heineken Espaia

D. Antonio Jesus Ruiz Navarro. - Hijos de Rivera (Estrella Galicia)

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

D. Luis Vilches Arenas. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental

Modulos/Asignaturas del Curso

Modulo/Asignatura 1. Bases Cientificas y Tecnologicas de la Elaboracion de la Cerveza
Numero de créditos: 3,00 ECTS

Modalidad de imparticion: A distancia

Contenido: Tema 1. Introduccién
Tema 2. Malteado

Tema 3. Agua y residuos.

Tema 4. Ciencia del macerado
Tema 5. Tecnologia del macerado
Tema 6. Coccidn

Tema 7. Fermentacion
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Fechas de inicio-fin: 31/10/2025 - 19/12/2025

Horario: Estudios a distancia, Modulo/Asignatura sin horario
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