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LA FORMACION UNIVERSITARIA
PARA UN OFICIO MILENARIO,
CON UN FUTURO PROMETEDOR

Estas son nuestras cifras desde nuestro
comienzo en 2013

+ de 1300 alumn@s

@ 181 maestros
22 paises
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INICIO DEL
CURSO

2 El curso Fundamentos Técnicos de la Elaboracion
de Cerveza es pionero en el ambito
hispanohablante. Cuenta con un completoy
exigente programa académico gue cubre todos los
aspectos relativos a |la elaboracion de esta bebida;
desde el analisis de materia primas al proceso de
elaboracion y acabando con el producto listo para
consumo.




APRENDE DESDE CUALQUIER PARTE DEL MUNDO
Y FABRICA TU PROPIA CERVEZA COMO UN PROFESIONAL

y

PROGRAMA
FORMATIVO
Formacion
online
con tutorias
semanales
en directo

y

SESIONES
PRACTICAS
Formese con los
mejores
profesionalesy
elabore

cerveza con ellos.

y

SESIONES EN
DIRECTO
Aprenda de
forma interactiva
y acceda a las
clases desde
nuestra
plataforma

y

FORMACION
CONTINUA
Programa de
actualizacion
de contenidos
para antiguos
alumnos.

y

CAMPUS
VIRTUAL
Consulte una
gran cantidad de
material
especializado y
resuelva sus
dudas con los
profesores
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LA COMODIDAD DE UN '
CURSO ONLINE Y LA
CERCANIA DE UN
AULA PRESENCIAL

2» Durante este curso se realizan 7 talleres presenciales en los que trabajaremos el analisis organoléptico de ingredientes,
deteccion y prevencion de errores y defectos, cultivo y propagacion de levaduras, catas técnicas, catas de estilo, visitas a

plantas profesionalesy, claro esta elaboracion de cerveza.

2 Una vezfinalizado el curso y superada la evaluacion, se expedira el Titulo de Especializacion certificado por la Universidad
de Alicante, de caracter profesionalizante, refrendado y reconocido por las empresas del sector.

2» Para obtener el titulo es necesario superar una evaluacion continua mediante ejercicios, actividades y cuestionarios de
autoevaluacion que los alumnos deberan entregar periddicamente. También se ha de aprobar un examen final cuyo
objetivo es ayudar al alumnado a reflexionar sobre los conocimientos adquiridos.



;A QUIEN VA DIRIGIDO?

Tanto si tienes formacion cientifica, experiencia en la fabricacion de cerveza o
simplemente quieres especializarte en elaboracidon, este es tu curso. Te ofrecemos una
titulacidon universitaria de calidad para perfeccionar tus conocimientos y profesionalizar
tu pasion.

Existen dos opciones para realizar este curso: de manera integramente online o
semipresencial.

ONLINE

e SESIONES MAGISTRALES CON LOS PROFESORES.
e 6 MESES DE FORMACION.

1 ANO DE ACCESO AL CAMPUS VIRTUAL.

TUTORIAS SEMANALES EN DIRECTO.

RESOLUCION DE DUDAS PERSONALIZADAS.

ACCESO AL PROGRAMA DE ACTUALIZACION DE CONTENIDOS.

ONLINE + SESIONES PRESENCIALES

e PARTICIPACION EN TALLERES.
e GENERA NETWORKING. CONOCE A TUS COMPANEROS Y PROFESORES EN PERSONA

DURANTE LOS TALLERES.




CERTIFICACION UNIVERSITARIA

2o
i

Una vez finalizado el curso y superada la evaluacion, se expedirad el Titulo de
Especializacion certificado por la Universidad de Alicante, de caracter
profesionalizante, refrendado y reconocido por las empresas del sector.

Para obtener el titulo es necesario superar una evaluacion continua mediante
ejercicios, actividades y cuestionarios de autoevaluacion que los alumnos
deberan entregar periddicamente.

También se ha de aprobar un examen final cuyo objetivo es ayudar al
alumnado a reflexionar sobre los conocimientos adquiridos.

HAZ MEJOR TU CERVEZA,
) IMPULSA TU PROPIO NEGOCIO Y
PREPARATE PARA EL EMPLEO DE TUS SUENOS
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TEMARIO CAN

INTRODUCCION A LOS CONCEPTOS Y LOS PROCESOS DE ELABORACION
INGREDIENTES: AGUA

INGREDIENTES: MALTA
INGREDIENTES: LUPULQOS
INGREDIENTES: LEVADURAS

QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LA MACERACION |

QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LA MACERACION Il




TEMARIO

y QUIMICA Y BIOQUIMICA DEL HERVIDO Y EXTRACCION DEL LUPUL

ENFRIADO DEL MOSTO. FERMENTACION. ASPECTOS PRACTICOS

MADURACION, ACONDICIONAMIENTO Y ENVASADO

CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DE LA CERVEZA -

CONSUMO DE CERVEZA'Y ALCOHOL

NUEVAS TENDENCIAS. CERVEZAS ACIDAS Y BARRICAS

NUEVAS TENDENCIAS. USO DE ENZIMAS




TEMARIO

W NUEVAS TENDENCIAS. HIDROMIEL

W TECNICAS DE ESTABILIZACION DE LA CERVEZA

W DISENO DE RECETAS: CIENCIAY FILOSOFIA

> participar en los talleres no es obligatorio para completar el curso. La realizacion de
los talleres estd sujeto a un cupo Mminimo.



ECAM




ACCESO ATODO EL MATERIAL FORMATIVO DEL CAMPUS
VIRTUAL, SOLUCION DE PROBLEMAS CON LOS
PROFESORES Y TUTORIAS EN DIRECTO.

PARA MAS INFORMACION Y DESCUENTOS
CONTACTA Y AGENDA UNA LLAMADA CON UN
ASESOR PERSONAL QUE RESOLVERA TODAS TUS
DUDAS.

SOLICITAR CITA

Si estas trabajando por
cuenta ajena y tienes
INterés en bonificarte
narte de los costes de
formacion por el
sistema de la
fundacion estatal,
ponte en contacto con:

Marga Ruiz
marga.ruiz@ua.es
965 90 38 33



https://calendly.com/__rebo__/informacion-curso-ecam-universidad-de-alicante?month=2022-04
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