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Informacion
Teléfono: 954 48 72 22

Web: https://cfp.us.es/cursos/feu/ciencia-y-tecnologia-de-

la-elaboracion-de-cerveza/4890/
Email: marvalero-ext@us.es
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2025-2026

Ciencia y Tecnologia de la
Elaboracién de Cerveza

(Il edicion)

UNIVERSIDAD B SEVILLA



Datos basicos

Niimero de créditos: 18,00 ECTS

Preinscripcion: Del 28/04/2025 al 20/09/2025

Matricula: Del 01/09/2025 al 20/09/2025

Imparticion: Del 24/10/2025 al 31/03/2026

Precio (euros): 995,00 (tasas incluidas)

Modalidad: Semipresencial

Lugar de imparticién: Sala Juan Larrafieta o similar

Horario: Viernes, en horario de tarde

Plataforma virtual: Plataforma Virtual US

Procedimientos de Evaluacién: Asistencia, Pruebas, Trabajos

Direccién
Unidad Organizadora:

Departamento de Ingenieria Quimica y Ambiental

Director de los estudios:
D. Fernando Vidal Barrero

Objetivos

Este curso cuenta con un precedente en la modalidad de Diploma de Experto (Diploma de
Experto en Ciencia y Tecnologa de la Elaboracién de Cerveza) del que se realizé en 2022/23
la VIl Edici6n. Actualmente se oferta la sequnda edicion como curso de Formacién Continua.

El objetivo principal del curso es mostrar una visién global del proceso de ela-

boracién de la cerveza, a través de la transferencia directa de conocimientos, y

de espacios de reflexion y debate.

Los objetivos especificos son:

u Abordar el proceso de elaboracién de la cerveza desde un punto de vista tanto
cientifico cémo tecnolégico.

m Mostrar de manera practica los pasos necesarios para la fabricacion y el enva-
sado de cerveza en planta real.

m Exponer problematicas reales de la industria cervecera y sus posibles soluciones.

Comision Académica

D. Antonio Jesis Ruiz Navarro. - 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. - Fabrica Heineken Espafia

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

Profesorado

D?. Vanesa Alvarez Valbuena. - Maestro cervecero

D. Francisco Manuel Baena Moreno. Universidad de Sevilla - Ingenierfa Quimica y Ambiental
D?. Sara Dormido Delgado. - HEINEKEN Espaiia

D. Francisco Ferrete Alcobet. - CERVEZAS GRANVIA

D?. Isabel Gaona Cardeno. - Kersia grou

D. Francisco Ibafiez Ortiz. - INTERMAL?A, SA.

D. José Ignacio Ibeas Corcelles. Universidad Pablo de Olvide- Biologia Molecular
e Ingenieria Bioquimica

D. Francisco Ladrén de Guevara Vidal. - Técnico PRL

D?. Sara Mellado Cano. - HEINEKEN Espafia

D?. Irene Pascual Camacho. - Factoria Cruzcampo

D2. Alejandra Juana Porteous Alvarez. Universidad de Leén- Ingenieria y
Ciencias Agrarias

D2. Ménica Rodriguez Galén. Universidad de Sevilla - Ingenierfa Quimica y Ambiental
D. Gonzalo Romero Millan. - Fabrica Heineken Espafia

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

D?. Maria del Mar Valero Roman. - Birrus Tech & Brew S.L.

D. Fernando Vidal Barrero. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental
D. Luis Vilches Arenas. Universidad de Sevilla - Ingenieria Quimica y Ambiental
D. Salvador Villacreces Arnedo. - Responsable de produccién en Cervezas Gran

Via, S.L. Sevilla

Asignaturas del Curso

Médulo/Asignatura 1. Fases en la elaboracién de la cerveza
Namero de créditos: 7,00 ECTS

Contenido:

= Tema 1. Introduccién. 1.1 Maltas. 1.2 Adjuntos. 1.3 El agua (Brewing Liquor).
1.4 Diagrama del proceso de elaboracién. 1.5 Tipos de cerveza.

= Tema 2. Malteado. 2.1 Visién general. 2.2 Cambios en el grano malteado.
2.3 Tecnologia del malteado. 2.4 Anélisis de la malta 2.5 Especificaciones de
la malta. 2.6 Adjuntos. 2.7 Enzimas suplementarias.

m 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.

m Tema 4. Ciencia del macerado. 4.1 Esquemas del macerado. 4.2 Molienda.
4.3 Maltas y adjuntos en el macerado 4.4 Influencia de la temperatura. 4.4 Aqua
y PH en el macerado. 4.5 Bioquimica del macerado.

m 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. Coccion. 6.1 Lipulos. 6.2 Quimica de la coccién. 6.3 Hervido del mosto
clarificacién, enfriado y oxigenacion.

m Tema 7. Fermentacién. 7.1 Levaduras. 7.2 Tecnologias de fermentacién.
7.3 Fermentadores. 7.4 Adicién de levaduras (Pitching). 7.5 Maduracién.

Fechas de inicio-fin: 24/10/2025 - 12/12/2025

Médulo/Asignatura 2. Seminarios practicos

Ntmero de créditos: 5,00 ECTS

Contenido:

= S1. Lipulo. S1.1 El mundo del ldpulo en la fabricacién de cerveza. S1.2 Cata
sensorial centrada en el lapulo.

u S2. Taller de microbiologia. S2.1 Observacién in vivo de levaduras al microscopio
6ptico. S2.2 Observacion bacteriana mediante tinciones especificas S2.3 Identifica-
cién bacteriana. Pruebas metabdlicas.

= 53. Disefio de recetas. S3.1 Hojas de calculo [ Software. $3.2 Elaboracién de
cerveza (Brew Day).

m S4. Limpieza.

m S5. Filtracion.

m S6. Andlisis sensorial. $6.1 Tipos de contaminaciones. 56.2 Causas y soluciones.
S6.3 Taller préctico de contaminaciones. Cata organoléptica.

Fechas de inicio-fin: 05/12/2025 - 23/01/2026

Médulo/Asignatura 3. Practicas de Elaboracion de Cerveza

Niimero de créditos: 6,00 ECTS

Contenido: m Précticas de elaboracién de cerveza. m Visita a malteria. m Visita a
cerveceria artesanal. m Visita a cerveceria industrial.

Fechas de inicio-fin: 26/01/2026 - 31/03/2026
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