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“Una cerveza con m.uLha cien lil

La Escuela Técnica Superior de Ingenieria de la
Universidad de Sevilla, a través del Centro de
Formacion de Permanente de la Universidad de
Sevilla, imparte el Curso de Experto en Ciencia y
Tecnologia de la Elaboracién de Cerveza,

El curso, de caracter semi-presencial, con un computo
total de 15 créditos ECTS, se desarrollara de febrero
a junio de 2018. La imparticibn del curso sera,
fundamentalmente, los viernes en horario de tarde,
contando con una sesion practica en horario de
sdbado. El curso contendrd, clases tedrico-practicas
presenciales y virtuales, la realizacion de catas
organolépticas, practicas de elaboracion de cerveza
artesanal propia, y visitas a empresas del sector.

Imparticién: VIERNES 16 y 23 de febrero, 2, 9, 16, 23
de marzo, 6, 13, 27 de abril y 4 de mayo de 16:30 a

20:30 h y el SABADO 12 de mayo de 9:00 a 17:00h

Precio del Curso: 590 €

Inscripcion y mas informacion: http://www.cfp.us.es/

954487222
marvalero-ext@us.es

Impartido por:

D. Francisco Ferrete Alcobet (Heineken
Espafia)

D. Sergio Flores Bermudez (Heineken
Espafia)

D. Carlos Gutiérrez Ortiz (Cervezania S.L)
D. Francisco Ibafiez Ortiz (Intermalta)
D. Rubén Mesanza Blanco (Rubens Beer S.L.)

D2. Pablo Eloy del Rio Pérez (Cervezas Rio
Azul)

D. Gonzalo Romero Millan (Heineken Espafa)
D. Antonio J. Ruiz Navarro (Rio Azul)

Dra. M6nica Rodriguez Galan (Universidad de
Sevilla)

Dr. Luis F. Vilches Arenas (Universidad de
Sevilla)

Dr. Fernando Vidal Barrero (Director del
curso, Universidad de Sevilla)

CF

Centro de Formacién
Permanente



MODULO 1: INTRODUCCION A LA MODULO 4: CIENCIA Y TECNOLOGIA ; :
ELABORACION DE CERVEZA DEL MACERADO MODULO 6: ELABORACION DE CERVEZA

4 Tema 1.- Introduccion ) / Tema 4.- Ciencia del macerado \ / Tema 8.- Seminario sobre limpieza \
en laindustria cervecera
* Maltas » Esquemas del macerado
* Adjuntos « Molienda Tema 9.- Andlisis sensorial
« Elagua (Brewing Liquor) + Maltas y adjuntos en el macerado
» Diagrama del proceso de elaboracion « Influencia de la temperatura
* Tipos de cerveza « Aguay PH en el macerado * Tipos
\_ y, + Bioquimica del macerado  Causasy soluciones
. » Taller practico de contaminaciones
Tema 5.- Tecnologia del macerado e Cata organoléptica
MODULO 2: CIENCIA Y TECNOLOGIA
e Cuba Filtro
( \ « Filtro prensa » Disefio de recetas
Tema 2.- Malteado + Separacion Grano/Mosto » Hojas de célculo / Software
L + Lavado/Mashing off » Elaboracion de cerveza (Practicas
» Vision general
» Cambios en el grano malteado Tema 6.- Coccidon
+ Tecnologia del malteado Tema 11.-_La industria gervecera/
« Andlisis de la malta . Luapulos Micro-cervecerias
» Especificaciones de la malta * Quimica de la coccién e
* Adjuntos  Hervido del mosto clarificacion * Analisis del mercado

« Enzimas suplementarias enfriado y oxigenacion ' * Oportunidades de negocio
\ P ) K y oxig j \ « Demanda de empleo
MODULO 3: ~EL AGUA EN LA MODULO 5: CIENCIA Y TECNOLOG[A DE
FABRICACION DE CERVEZA LA FERMENTACION V|S|TA?/ attert

alteria

( \ ( \ v Cerveceria

Tema 3.- Agua y residuos Tema 7.- Fermentacién v Microcerveceria

* Fuentes de agua e Levaduras

. .. B ., S1D4
» Tratamientos preliminares * Tecnologias de fermentacion Q\"*a %
» Efecto de los iones en el proceso de + Fermentadores DEPARTAVENID S :
elaboracion + Adicion de levaduras (Pitching) il e []

\ Tratamiento de las aguas residuaIeSJ \ Maduracion y AMBIENTAL -l
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