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MAESTRIA INTERNACIONAL EN MICROCERVECERIA

DESTINATARIOS

Esta Maestria estd dirigida a empresarios, directivos,
emprendedores, trabajadores, estudiantes y cualquier persona
gue pretenda adquirir los conocimientos necesarios en
microcerveceria.

Permite conocer la fermentacién, maduracion y acabado de la
cerveza, las levaduras, las cepas de uso industrial, los
contaminantes microbiolégicos del mosto y la cerveza, la
fermentacion del mosto, la maduracion y guarda de la cerveza,
la filtracion y acondicionamiento, las medidas de seguridad y
proteccidbn medioambiental, la elaboracion de malta, la cebada,
fla malteria y sus instalaciones, etc. Ademas, al finalizar cada
unidad didactica, el/la alumno/a dispondra de ejercicios de
autoevaluacién que le permitiran valorar los conocimientos
adquiridos en cada uno de los temas estudiados y que ellos
mismos podran corregir a través del solucionario que
encontrara al finalizar el estudio.

El alumno recibird acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacion
gue recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo
Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo.

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
300H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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: MAESTRIA INTERNACIONAL EN MICROCERVECERIA

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “MAESTRIA INTERNACIONAL EN MICROCERVECERIA”, de la
ESCUELA EUROPEA DES ARTS.

Los diplomas llevan el sello de Notario Europeo que da fe de la validez, contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional. Ademas, dispone del reconocimiento
Cum Laude. Este distintivo lo otorga Emagister a los centros educativos y escuelas de
negocios, que hayan recibido la mejor valoracién de los servicios formativos prestados por

los estudiantes.

Los diplomas llevan la Apostilla de la Haya, mediante la que se reconoce y garantiza la
autenticidad y validez del Diploma en cualquier pais firmante del convenio.



CONTENIDO FORMATIVO

MODULO 1. ELABORACION DE MALTA
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. La cebada. Tipos y variedades de cebada malteables.

. Identificacion varietal, caracteristicas morfologicas del grano de cebada.
. Partes del grano, funciones de las mismas en la germinacion.

. Empleo de la cebada en la fabricacion de cerveza.

. Legislacion vigente.

. Aspectos generales del malteado.

. Almacenamiento de la cebada.

. Seleccion de cebada.

. Remojo.

. Germinacion de la cebada.

. Contenido proteico de la cebada. Funciones de las proteinas en el malteado.
. Almidon, funciones y caracteristicas. Otros componentes de la cebada.

. Alteraciones que tienen lugar durante el almacenamiento de la cebada y la malta.
. Secado y tostado de la cebada.

. Funciones de la malta en la elaboracion de cerveza.

. Tipos de malta: pilsen, munich, viena, torrefactada y otras

. Extractos y otros derivados de la malta.

. Instalaciones de una malteria:

-Area de recepcion y almacenamiento, silos de cebada, tinas de remojo, cajas de
germinacion, secado y tostado, silos de malta.

. Servicios generales ( Suministro de agua, aire,vapor y energia eléctrica )
. Produccién por lotes.
. Célculo de las capacidades de los procesos.

. Concepto y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbiolégica.
. Procesos y productos utilizados en la higienizacion y limpieza de instalaciones.
. Concepto de desinfeccidn, esterilizacién, desinsectacion y desrodentizacion.

-Fases de la higienizacion, secuencias basicas y sus funciones.

-Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, medidas de
seguridad.

-Desinfeccion y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos.
-Desinsectacion, insecticidas.

-Desrodentizacion, rodenticidas.

. Sistemas y equipos utilizados en la higienizacién.
. Sefalizacion y aislamiento de areas o equipos en operaciones de riesgo.

MODULO 2. ELABORACION DE MOSTO
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. Recepcidn y almacenamiento de la materias primas.

. Adjuntos cerveceros solidos y liquidos.

. Molienda de la malta, tipos de molinos.

. Analisis de molienda, Plansichter.

. Instalaciones de dosificacion de malta y crudos.

. El agua en la industria cervecera, caracteristicas ideales.
. Tratamiento del agua para uso cervecero.

-Contaminacién quimica del agua. Origenes, causas y efectos en el proceso.
-Contaminacién microbioldgica del agua. Origenes, causas y efectos en el proceso.

. Procesos enzimaticos de la mezcla, la sacarificacion.

. Métodos de mezcla, infusion y decoccion.

. Programacion de diagramas de mezcla, tiempo y temperaturas.
. Elaboraciones de alta densidad (HGB).

. Proceso de filtracion, métodos ( cuba filtro, filtro prensa)
. Ebullicion del mosto, parametros del proceso.

. El'lapulo: cultivo, tipos, funcidn y presentaciones

. Derivados del lupulo

. Clarificacién del mosto, métodos y funciones.
. Enfriamiento y aireacion del mosto.

. Normativa aplicable al sector.
. Integridad del producto, APPCC
. Medidas de higiene personal.

-Durante el proceso
-En el almacenamiento y transporte

. Requisitos de higiene y limpieza general de instalaciones y equipos.

-Caracteristicas de los edificios, naves e instalaciones.

-Caracteristicas de los detergentes y desinfectantes, tension superficial.
-Principales contaminantes.

-Ventilacion, iluminacion, normativa aplicable.
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. Factores, situaciones de riesgo y normativa aplicable.
. Medidas de prevencion y proteccién en las instalaciones y del personal

-Areas de riesgo, sefiales y codigos

-Condiciones saludables de trabajo

-Equipos de proteccion individual ( EPI ?s)

-Manipulacion de productos peligrosos, precauciones.
-Elementos de seguridad y proteccion en el manejo de maquinas.
-Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.

. Situaciones de emergencia:

-Plan de evacuacion general.

-Sistemas de deteccidn, actuacién ante alarmas.
-Incendios: sistemas de deteccién, equipos de extincion.
-Escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacion.

MODULO 3. FERMENTACION, MADURACION Y ACABADO DE LA
CERVEZA
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. Estructura de la célula de levadura.

. Seleccion de cepas de levaduras.

. Mantenimiento y propagacion de los cultivos de levadura.
. Metabolismo de la levadura.

. Contaminaciones mas habituales:

-Levaduras no deseables o salvajes.
-Bacterias.

. Alteraciones producidas por bacterias.
. Determinacion de contaminantes; analisis microbiolégicos.
. Normas de actuacion ante contaminaciones microbianas.

. Transformaciones bioquimicas de la fermentacion alcohdlica.
. Productos de la fermentacion.

. Parametros de control del proceso.

. Fermentacién en batch .

. Instalaciones del proceso.

. Recuperacion de CO2.

. Funciones de la guarda, maduracion organoléptica.

. Estabilizacién coloidal.

. Coadyuvantes y aditivos tecnolégicos.



. Fundamentos de la filtracion, funciones y tipos de filtros.
. Filtracion con diatomeas y con membranas.

. Centrifugacion o clarificacion.

. Parametros de control del proceso.

. Coadyuvantes tecnologicos, PVPP.

. Carbonatacion natural y forzada.
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. La composicién y calidad de la cerveza.
. Analisis organoléptico de la cerveza.
. Tipos de cerveza: con alcohol, sin alcohol, tipo pilsen, tipo negra, tipo ecoldgico.
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. Subproductos de la industria cervecera.

. Ahorro y alternativas energéticas.

. Residuos solidos, emisiones atmosféricas y efluentes cerveceros.
. Otras técnicas de prevencion o proteccion.

. Seguridad personal y de las instalaciones.
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MODULO 4. ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS

. Alteracion de las bebidas.

. Tipos de alteracion y causas.

. Factores que intervienen en las alteraciones.
. Conservacion mediante calor.

. Sistemas de tratamiento térmico.

. Pasterizadores. Autoclaves.

. Intercambiadores térmicos.

. Sistemas de filtracion estéril.

. Filtracién con membranas.

. Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
. Sistemas de procesado aséptico.
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. Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.
. Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades. Incompatibilidades.

Cierres. Normativa.

. Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado, su

conservacion y almacenamiento.

. Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificacion y calidades.
. Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas finales.

. Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.

. Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre o

taponado.

. Tapones de corcho. Propiedades y caracteristicas.
. Maquinas taponadoras de corcho.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
. Productos adhesivos y otros auxiliares.

Sistemas, equipos y materiales de capsulado.

Envases metélicos: Metales utilizados.

Propiedades de los recipientes y de los cierres. Recubrimientos.

Envases de plastico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.
Etiquetas y otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Informacion a incluir.
Tipos de etiquetas. Ubicacion. Otras marcas, sefiales y cédigos.

. Manipulacion y preparacion de envases.

. Técnicas de manejo de envases.

. Niveles de llenado. Control volumétrico.

. Métodos de limpieza.

. Procedimientos de llenado.

. Llenado al vacio, llenado aséptico, llenado isobarico.

. Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.

. Maquinaria utilizada en el envasado.

. Tipos basicos, composicion y funcionamiento, elementos auxiliares.
. Manejo y regulacion.

. Mantenimiento de primer nivel.

. Maguinas manuales de envasado. Tipos y caracteristicas.

. Maquinas autométicas de envasado. Tipos y caracteristicas.
. Lineas automatizadas integrales de envasado.

. Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje. Normativa.
. Las buenas practicas higiénicas.

. Las buenas préacticas de manipulacion durante el envasado de bebidas.

. Seguridad y salud laboral en la planta de envasado. Prevencién y proteccion.

. Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.

. Sistemas de autocontrol APPCC.

. Trazabilidad y seguridad alimentaria.

. Niveles de rechazo.

. Pruebas de materiales.

. Comprobaciones durante el proceso y al producto final.

. Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.



