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Maestro Cervecero’”

Conviértete en un profesional de un sector emergente

e

La pasion por fabricar y vender cerveza ha llegado a Espana, situandose como uno de los mercados emer-

-

gentes de mayor potencial. En la actualidad. son numerosos los emprendedores que estan valorando la idea
de entrar en este sector para convertirse en hombres de ‘los siete oficios’ en sus microcerveceras, al 1igual que se
9

ha multiplicado el nimero de industrias cerveceras artesanales, sin embargo no hay un gran conocimiento pro-
fesional de la tecnologia de la transformacion, microbiologia. v diseno productivo de la cerveza, demandando

d b y b
profesionales cualificados para tal fin; con este curso aprenderas la base técnica y cientifica para
convertirte en todo un maestro cervecero.

X Con posibilidad de bonificacién
mediante Fundacién Tripartita

Fundacién Tripartita
PARA Li BOEMACTIS B4 12 85D

Temario

Moédulo I—— Historia y propiedades de la Cerveza
Moédulo II——Aspectos practicos del Maestro Cervecero

Moédulo III— Caracterizacion de los estilos cerveceros mediante sus parametros fisico-quimicos, componentes y procesos de produccion
Moédulo IV——Aspectos microbiologicos de las producciones cerveceras

Moédulo V——Analisis sensorial de la cerveza

Moédulo VI— Practicas de elaboracion artesanal de cerveza

Objetivos
* Preparacion para el ejercicio profesional de maestro cervecero

* Controlar la calidad del producto terminado, de las materias primas y adjuntos, realizando los adecuados analisis fisico-quimicos, microbiologicos y organolépticos.
* Coonocer los aspectos tedrico-practicos y legislativos, con los que debe estar familiarizado un técnico profesional del sector.
* Elaborar distintas recetas siguiendo la metodologia artesanal cervecera.

Profesorado

« D. Carlos Blanco Fuentes (Profesor titular de la Universidad de Valladolid. Area de Tecnologia de los Alimentos)

* D. Jestis Maestre Pérez (Consultor y asesor B. T.C)

* D® Maria Simarro Grande (Médico Inmunologa y Doctora por la Universidad de Barcelona. Profesora asociada de la universidad de Valladolid)

« D*. Africa Cubero Ribas (Licenciada en Biologia; Profesora honorifica de la Universidad de Valladolid y Responsable de Control de Calidad del Instituto de Biologia y Genética Molecular de Valladolid)
* D% Sandra Gonzalez Cabrero (Licenciada en Biologia , Doctora y Profesora honorifica de la Universidad de Valladolid; Directora Técnica de la empresa CoBio Microbiology)

« D. Carlos Martin Lobera (Director técnico de CCL Alimentaria y Profesor asociado de la Universidad de Valladolid. Area de Tecnologia de los Alimentos)

« D. Carlos Armesto Alvarez (Maestro Cervecero de Casasola)

FECHAS Y HORARIO

27-11-2013  16:00-20:00h 19-12-2013  16:00-21:00h 23-01-2014  16:00-21:00h
04-12-2013  16:00-20:00h 09-01-2014  16:00-21:00h 30-01-2014  16:00-21:00h
12-12-2013  16:00-21:00h 16-01-2014  16:00-21:00h 31-01-2014  16:00-18:00h

CONTACTO/+INFO: Tfno. 983 135 660 // email: sensorial@cclalimentaria.es
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