PROCESO DE ELABORACION DE CERVEZA — FUNDAMENTOS BASICOS

Descripcionde la actividad

En el Marco de las actividades propuestas para la “Copa cuyana de cervezas”, en su cuarta
edicion. Desde laCamara Mendocina de Cervecerias Artesanales (CAMCA) junto con la Catedra
de Bromatologia de la FCA UNCuyo, se dictard un Curso tendiente a capacitar en aspectos
fundamentales de laelaboracién de cerveza, poniendo énfasis en losinsumos que se utilizan.

Titulo: PROCESO DE ELABORACION DE CERVEZA — FUNDAMENTOS BASICOS
Objetivos:

Conocerlasdiferentes etapas delproceso de elaboracién de cerveza.
Conocerlainfluenciade cadaunode losingredientesenlacerveza.
Contenido:

Elaboracién de cerveza: etapas

Consideraciones de losingredientes:

1- Malta: tipos, clasificacion, su utilizacion con respecto a los diferentes estilos cerveceros,
aportesa la cerveza.

2- Lupulo: tipos, clasificacion, historia, zonas de cultivo, caracteristicas, aportes alacerveza.
3- Agua: tipos de agua cervecera, quimicadel agua cervecera, aportes ala cerveza.

4- Levaduras: tipos, clasificacién, aportes alacerveza.

Metodologia:

Consistirden unaclase tedrico practica expositiva, con planteamiento de fundamentos tedricos
y ejemplificaciones de casos del ejercicio profesional.

Habrd espacio para consultas e intercambio de opiniones.
Cronograma:
Se dictara enunajornadade 4 horas con recesointermedio.

Evaluacidn: no se realizara porlo que se otorgara sélo certificado de asistencia.



