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Para este curso tedrico — practico se utilizaran

los procedimientos realizados por los
homebrewers en la elaboracion de cerveza

A Pagos Nacionales
casera, con la descripcion de los conceptos de

molienda, macerado, hervido, enfriado, Nombre del banco Banco Popular Colombia
whirpool, primera fermentacion, maduracion y Nombre de cuenta Fondo Especial de la Facultad
segunda fermentacion o carbonatacion. de Ingenieria UNAL
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Codigo de recaudo 20180551

Nombre del curso I Curso teorico-practico
sobre Cerveza casera

Los asistentes al curso desarrollaran los
principios tedricos de la produccidn de cerveza,
ademas de participar de una practica de
elaboracion de cerveza roja con una cepa de ;
levadura originaria de Alemania o una color Pagos Internacionales
marrdn, estilo brown ale, realizando los
calculos de insumos y materias primas
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Nombre de cuenta Fondo Especial de la Facultad

requeridos para el volumen determinado; de Ingenieria UNAL
adicionalmente, se degustaran estas cervezas Cédigo de recaudo 20180551
en un taller sensorial y una experiencia de Nombre del curso I Curso teorico-practico
maridaje sobre Cerveza casera
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Ingenieros de alimentos, ingenieros
agricolas,ingenieros agrénomos, ingenieros quimicos,
ingenieros de procesos, profesionales del sector
agroindustrial, cerveceros, personal comercial y técnico
del sector de bebidas fermentadas y destiladas,
sommeliers, empresarios turisticos, gastronémicos,
chefs, encargados del manejo de cervezas en hoteles y
restaurantes, y en general amantes de la cerveza y su
cultura interesados en adquirir, mejorar o actualizar
conocimientos en produccidon, maridaje y cata de esta
bebida.

Incorporar en los participantes los conceptos tedricos
de la produccién de cerveza, y mediante un taller
practico preparar una cerveza roja con una cepa de
levadura alemana o una marrén estilo brown ale.

e Diferenciar entre cervezas industriales, artesanales
y caseras.

e Dotar a los participantes del conocimiento tedrico
practicos sobre el proceso de elaboracién de
cerveza, tipos, especificaciones técnicas, materias
primas, molienda, malteado, macerado, coccidn,
fermentacion, maduracion, filtracion, preparacion de
mezclas, el envasado, etc.

e Realizar con los participantes un taller de
preparacién de cerveza.

e Realizar con los participantes un taller de cata, como
una experiencia que relacione los sentidos y las
propiedades organolépticas de las cervezas.

e Mostrar el maridaje como el acoplamiento perfecto
entre la cerveza y los alimentos.

e Historia de la cervezay los homebrewers

e Proceso general de elaboracion de cervezas

e Descripcién general de equipos, Insumos y materias
primas

e Seleccién del tipo de cerveza a preparar y calculos
béasicos

e Equipos, insumos materias primas para preparar las
cervezas incluyendo cantidades, limpieza y
desinfeccion.

e Molienda

e Macerado

e Coccion o Hervido

e Enfriado y whirpool

e Fermentacion

e Maduracién

e Segunda fermentacién 6 Carbonatacion

e Envasado

e Taller de cata

e Maridaje

Entre el 12 de julio y el 12 de agosto, los participantes
recibirdan, semana a semana, los archivos con los
principios tedricos que rigen el proceso de elaboracion
de cerveza, haciendo énfasis en la técnica de
fabricacion de una cerveza roja con cepa de levadura
alemana y cerveza marrén estilo brown ale, las cuales
seran elaboradas por el equipo técnico encargado del
curso desde el 12 de julio. Cervezas que, para el 12 de
agosto, estaran listas para degustacion.

El 13 de agosto entre las 8:00 A.M y las 12 M, se
desarrollaran los principios basicos de la elaboracion de
cerveza y se despejaran dudas acerca del material
recibido por los participantes via mensajeria electronica,
ademas, de las especificaciones de las dos cervezas
elaboradas por el equipo técnico.

Entre las 2:00 P.M. y las 6:00 P.M., los participantes
observaran la elaboracién de un tipo de cerveza roja o
marrén estilo Brown ale, la cual ya estéd como producto
terminado, ya que el equipo técnico inicid su
elaboracion desde el 12 de julio. Esta practica se llevara
a cabo desde la molienda hasta el inicio de la
fermentacion; la descripcion del proceso desde el inicio
de la fermentacion hasta la carbonatacion se realizara
mediante video, desarrollo tedrico y la presentacion de
las dos cervezas como producto final.

Se realizara con los participantes un taller sensorial con
los dos tipos de cerveza: roja y marrén, y ademas, se
realizard una experiencia de maridaje con ambas
cervezas.

Descripcién del proceso de elaboracion de la cerveza
roja variedad alemana y cerveza marrén variedad
Brown ale, desde el inicio de la fermentacion hasta el
final de la carbonatacién.

Ingeniero, Homebrewer y asesor técnico de empresas de
cerveceria tipo artesanal.

Chef especializado en comida internacional, graduado en
Mausi Sebess Argentina y Westminster Catering College
Inglaterra.

Licenciado en produccién agropecuaria, diplomado enologia
Universidad de Chile, sommelier Escuela Sommeliers de
Chile.

M.Sc © , Ingeniero Quimico, especialista en ingenieria
financiera, experto en Alcoholes, bebidas destiladas y
fermentadas, director técnico del curso.
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