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La elaboracion de cerveza:

un oficio milenario con un futuro prometedor

La cerveza es una de las bebi-
das mas consumidas en todo el
mundo, quizas porque siempre
ha constituido un potente ele-
mento socializador.

Hoy en dia asistimos en todo
el mundo a un creciente interés
por la elaboracion de esta bebi-
da, reflejado en la eclosion de
nuevas marcas que, casi mes
a mes, se anaden a una ya va-
riada oferta cervecera. Sin em-
bargo, la pujanza del sector en
el ambito hispanohablante no
se corresponde con una oferta
académica que ofrezca a todos
los interesados en la elabora-
cion artesanal de cerveza una
formacién superior de calidad
capaz de reunir todos los as-
pectos necesarios para el futu-
ro elaborador de cerveza. Los
“Cursos de Especializacion
en cerveza artesana y micro-
cervecerias” son pioneros en

el ambito académico hispa-
nohablante, respondiendo a
esta reciente demanda con un
completo programa académico
que cubre todos los aspectos
relativos a la elaboracion de
esta bebida: desde el analisis
de las materias primas al domi-
nio del proceso de elaboracion,
ademas de los conocimientos
relacionados con la cata y eva-
luacién, asi como todos los as-
pectos practicos que permiten
elaborar esta bebida en condi-
ciones reproducibles y técnica-
mente correctas.

Tras varias ediciones incorpo-
rando temarios y profesorado
actualizados en cada curso,
presentamos la convocatoria
2018-19 de los cursos, llevan-
do un afo mas la modalidad
semipresencial a diversos pai-
ses de Latinoamérica, gracias
a la colaboracion de diversas

instituciones y empresas del
sector en varios paises.

Nuevamente ponemos a dispo-
sicion del alumno un profeso-
rado compuesto en su mayoria
por profesionales del ambi-
to cervecero con formacién y
experiencia reconocidas, asi
como profesores de la Univer-
sidad de Alicante que explican
el proceso de elaboracion en
sus variables cientificas basi-
cas para que cualquier alumno
con interés y ganas de apren-
der sobre este oficio milenario
pueda asimilarlo faciimente.

Si quieres saber mas sobre
nuestros profesores, puedes
consultar la pagina web, don-
de encontraras la biografia de
cada uno de ellos.

¢A QUIEN VA DIRIGIDO?

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que tengan como objetivo convertirse
en especialistas en elaboracion de cerveza, tanto a alumnos con formacion cientifica pre-
via (quimicos, bidlogos, ingenieros agronomos...) como a cerveceros profesionales con
ganas de ampliar sus conocimientos y mejorar sus procesos, o incluso a cerveceros ca-
seros cuya unica motivacion sea aprender. Durante el curso explicaremos con brevedad
los términos menos comunes de cada materia, de modo que los alumnos con menores
conocimientos cientificos puedan seguir las clases con comodidad y los de mayor nivel
adquieran conocimientos especificos.

CREDITOS

El numero total de créditos ECTS es de 19, distribuidos en tres médulos. Si quieres saber
mas sobre las asignaturas, puedes consultar el apéndice 1.

El crédito ECTS valora el esfuerzo que debe realizar el estudiante para superar la asig-
natura, en contraste con el concepto de crédito anterior que valoraba el esfuerzo del pro-
fesor/a (horas de clase), por lo que se tiene en cuenta el tiempo dedicado a asistencia a
clase, las horas dedicadas al estudio, a trabajos académicos, a seminarios, a proyectos y
las horas exigidas para preparacion y realizacién de examenes. Sumando estos concep-
tos el crédito ECTS tiene una valoracion en la Universidad de Alicante de 25 horas.

MODALIDADES DEL CURSO:
ONLINE O SEMIPRESENCIAL (B-LEARNING)

Existen dos opciones para realizar este curso: de manera integramente online o de modo
semipresencial. La unica diferencia entre ambas modalidades es que la opcion semipre-
sencial permite asistir a las sesiones practicas que, por otro lado, se graban a su vez en
video, por lo que el alumno matriculado en la modalidad online puede ver cuando lo desee
puesto que se graban en video.

El curso se desarrolla a través de tres plataformas:

» Sesiones semanales en streaming (es decir, en tiempo real) a través de Adobe
Connect, de un modo similar al que mantenemos una conversacion por Skype o Google
Hangouts. Durante estas sesiones, de marcado caracter interactivo, el profesor corres-
pondiente imparte la materia y responde a las cuestiones que los alumnos planteen al
respecto, a través de chat escrito o chat de voz.

» Sesiones practicas, durante las cuales se proporciona al alumno formacion practica en
diversos aspectos relacionados con la elaboracion de cerveza artesanal: cdmo funciona
una microplanta de produccion de cerveza comercial, visitas a plantas profesionales, de-
teccion y prevencion de errores en el proceso de elaboracion y en el producto terminado,
cdmo catar y evaluar diferentes variedades de cerveza, o un taller de manejo de levaduras
impartido a partes iguales por cerveceros profesionales y doctores en Bioquimica.

» El campus virtual propio del curso, en el que se encuentran alojados los videotuto-
riales, materiales y recursos de cada asignatura, asi como el aula virtual en la que se
desarrollan las sesiones semanales en streaming y los ejercicios y cuestionarios corres-
pondientes.
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De este modo se le proporciona al alumno el material necesario para que él mismo sea
quien gestione su tiempo disponible y pueda organizarse para cumplir con el calendario
del curso. Las sesiones emitidas en directo y los foros moderados (por el profesor) de
aprendizaje estan disefados para fomentar un contacto continuo con los profesores y
conseguir avanzar de manera eficaz en cada una de las materias.

Si un alumno no asiste a una sesién en streaming, puede acudir a ese mismo contenido
alojado en nuestro campus virtual junto con el resto de materiales cuando lo decida. El ob-
jetivo es aprovechar los avances en e-learning para ofrecer al alumno la mayor flexibilidad
posible y permitirle compaginar el curso con cualquier otro tipo de actividad.

¢A qué llamamos blended-learning? A diferencia de un curso online tradicional, los con-
tenidos estan temporizados, existen actividades presenciales opcionales y clases sema-
nales en directo; ademas, el contacto con los profesores es constante durante todo el cur-
so. Con el sistema de ensefianza b-learning combinamos la comodidad de un aula virtual
con la cercania de un curso presencial, poniendo a disposicién del alumno una plataforma
docente dinamica, interactiva y colaborativa, disefiada para facilitar la asimilacién de los
contenidos.

EVALUACION Y OBTENCION DEL TiTULO

El titulo obtenido al finalizar el curso con aprovechamiento sera un diploma acreditativo de
la Universidad de Alicante que tiene un caracter profesionalizante y que esta refrendado
y reconocido por la mayoria de empresas del sector en busca de empleados con la for-
macion adecuada. Se realizara una evaluacion continua mediante ejercicios, actividades
y cuestionarios de autoevaluacion que los alumnos deberan entregar periédicamente, asi
como un examen final cuyo objetivo es ayudar al alumno a reflexionar sobre los conoci-
mientos adquiridos.

TARIFAS Y BECAS

1. Modalidad online: 1130€*

2. Modalidad semipresencial: 1690€* (disponible en Colombia, Chile, Argentina, México,
Ecuador, Peru, Bolivia, Panama - Costa Rica y Espafia. Es necesario alcanzar un minimo
de 20 alumnos en cada sede para que se realicen los talleres de esta modalidad)

*Los alumnos que realicen la matricula a través de nuestros colaboradores de Ciclo
Cervecero disfrutaran de un 5% de descuento sobre el precio de la matricula.

El curso contara con varias becas que cubren el 50% de la matricula, a las que podran
optar todos los alumnos, segun criterios previamente establecidos de apoyo a personas
desfavorecidas y con menor nivel de ingresos. Su numero se incrementa en funcion de la
cantidad de matriculas realizadas. Los criterios de adjudicacién de becas estan disponi-
bles a través de la pagina web del curso.

DURACION DEL CURSO

El curso inicia el 11 de octubre de 2018 y finaliza el 25 de marzo de 2019. Los talleres de
la modalidad semipresencial se realizaran en Colombia en el mes de enero.

MODULDO I:

INTRODUCCION A LA

Modulo uno: introduccion a la cultura cervecera

El punto de partida

¢ Qué entendemos por cerveza “artesana’ o
“sector microcervecero”? Cuando llamamos
a una cerveza “natural’, ja qué nos estamos
refiriendo? A lo largo de este primer médulo
abordaremos un debate conceptual actual-
mente muy abierto sobre las diferentes deno-
minaciones que recibe esta bebida.

Nos acercaremos a la cultura de la cerveza
desde sus origenes, estudiando la evolucién
de los procesos de elaboracion, asi como las
principales variedades que han surgido a lo
largo de la historia. Realizaremos un breve
recorrido por todo el proceso de elaboracion
desde los ingredientes hasta el producto ter-
minado.

En el taller aprenderemos a catar la cerveza
en funcién de su familia y estilo.
Asignaturas

* Introduccion a los conceptos basicos y los
procesos de elaboracion.

Talleres

» Cata de distintas familias y variedades de
cerveza segun BJCP.
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MODULDO II:

LA ELABORACION
DE LA CERVEZA

Mddulo dos:ingredientes y proceso
Materias primas y mosto dulce, mosto lupulizado y cerveza

A lo largo de este mddulo, que constituye el
nucleo del curso, estudiaremos en profundidad
las materias primas y los procesos quimicos y
bioquimicos que intervienen en la elaboracion
de la cerveza: las variables bioquimicas que
intervienen en los procesos de macerado, her-
vido, maduracion y guarda; fermentaciones en
condiciones controladas y reproducibles, mé-
todos de mejora y control de la calidad...

En los talleres de este modulo asociaremos
las principales variedades de cerveza con los
ingredientes y los parametros que pueden juz-
garse desde un punto de vista organoléptico.
Aprenderemos a hacer una cata técnica en las
condiciones mas objetivas posibles y practica-
remos lo aprendido haciendo catas con jueces
y catadores de reconocida fama internacional.
Por ultimo, aprenderemos a trabajar cultivos
de levaduras con los mejores métodos al al-
cance de cualquier microfabricante.

Asignaturas

* Ingredientes: agua, cereales malteados y ad-
juntos, lupulos y especias, levaduras.

* Quimica y bioquimica de la maceracion; mo-
lienda y métodos.

* Quimica y bioquimica del hervido y la extrac-
cion de lupulo.

» Enfriado del mosto. Fermentacién. Aspectos
practicos.

» Maduracion, acondicionamiento y envasado.

Talleres practicos

» Cualidades organolépticas de los ingredien-
tes (agua, malta, lupulo y levaduras).

» Cata y evaluacioén técnica de cerveza.

» Catas guiadas con cervezas comerciales.

* Laboratorio de levaduras.
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Mddulo tres: el producto final

MODULDO Il

EL PRODUCTO
FINAL

Caracterizacion, analisis sensorial y maridaje de la cerveza

En este modulo hablaremos de la cerveza
como algo listo para consumir: desde sus ca-
racteristicas fisicas y nutricionales hasta sus
cualidades organolépticas.

La practica de la degustacion debe conside-
rarse, mas alla de su componente social o de
ocio, como un ejercicio técnico y profesional
que persigue detectar y analizar las caracteris-
ticas organolépticas de cada cerveza. El ana-
lisis sensorial nos permite mejorar el producto
que queremos elaborar, asi como detectar y
corregir posibles errores.

A partir de la cuarta edicidn del curso incorpo-
ramos al curso una nueva asignatura, “Nuevas
tendencias en microcerveceria”, con materia-
les que ayudaran a los alumnos a seguir el
ritmo vertiginoso que la creatividad de los mi-
crocerveceros impone actualmente: desde el
rescate de técnicas y estilos olvidados hasta

notas técnicas de elaboracion de las cervezas
mas populares de cada temporada. El temario
y los contenidos de esta asignatura los impon-
dra la actualidad del sector y cambiaran con
cada nueva convocatoria.

Asignaturas

* Disefo de recetas; calculos cerveceros y he-
rramientas para realizarlos.

« Caracteristicas fisicas, quimicas y microbio-
l6gicas de la cerveza.

* Aspectos nutricionales y de salud.

* Nuevas tendencias en microcerveceria.

Talleres practicos
» Defectos de la cerveza.

* Proceso de elaboracidén en microcervecerias
comerciales.
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PROFESORADO

Una de las caracteristicas diferenciadoras de
los “Cursos de especializacion en cerveza arte-
sana y microcervecerias” de la UA es nuestro
nutrido cartel de profesores y colaboradores.
Entre los profesores tenemos profesionales de
reconocido prestigio y experiencia en el sector
cervecero (fabricantes, jueces internacionales,
cocineros y sumilleres, etc.), trabajando mano a
mano con docentes muy cualificados del ambito
universitario.

La Universidad de Alicante aporta dos catedra-
ticos y trece doctores en diversas disciplinas,
ofreciendo entre todos al alumno puntos de vista
complementarios y aportando informacion util y

practica sobre el dia a dia de la profesion cerve-
ceray los ultimos avances en ciencia y docencia
en cerveceria.

Respecto a los colaboradores, tenemos desde
microcervecerias a bares y restaurantes, pro-
ductores y distribuidores de cerveza y/o insu-
mos, consultores en las diversas areas trans-
versales de interés parael sector, e incluyendo
empresas de cada uno de los paises en los que
tenemos presencia:

Colombia, Chile, Argentina, Peru, México, Ecua-
dor, Panama - Costa Rica, Bolivia y Espafia.

“El equilibrio perfecto
entre lo académico y
lo profesional”
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TALLERES

Los talleres presenciales en Colombia se realizaran
en enero de 2019

INFORMACION GENERAL Y DATOS DE CONTACTO

Organizacion

» Departamento de Agroquimica y Bioquimica, Universidad de Alicante.
 Escuela de Negocios, Fundacion General de la Universidad de Alicante.
» Tecnocaelia, S.L.

* Ciclo Cervecero (Colombia)

Direccioén del curso

* Maria José Bonete
 Raul Tejerina Antén

Coordinacion

* Boris de Mesones

* Raimon Cooper

» Camilo Rivera Dussan
 Juan David Palacio Diaz

Secretaria del curso

Escuela de Negocios. Universidad de Alicante
Campus de San Vicente del Raspeig. 03690, Espafia
Tel: + 34965909373 / 9448

Email: escuela.negocios@ua.es

Mas informacion

» Pagina web y blog del curso: www.especialistaencerveza.com
« Email: info@especialistaencerveza.com

» Facebook: @especialistaencerveza

* Twitter: @aulacerveza

* Instagram: @especialistaencerveza
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