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OBJETIVOS

1.- Conocer las materias primeras para la fabibcade cerveza y malta: su evolucién
antes, durante y después del proceso de industigain.

2.- Describir los procesos de malteo y elaboradiios diferentes tipos de cerveza.

3.- Identificar alternativas tecnologicas a losgesns de malteo y cervecero.

4.- Relacionar aspectos tecnoldgicos y de calighgrducto.

METODOLOGIA

Clases telricas expositivas y practicas de labdoatdcSe complementara con
actividades con visitas, conferencias...

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

A) Especificaciones del producto y las materias praser

1.- La cerveza.

1.1.- Laindustria cervecera a Espafia.

1.2.- La cerveza: definicion y especificacionesidiicas permitidas y prohibiciones.
1.3.- Tipos de cervezas.

1.4.- Calidades y defectos de la cerveza.

1.5.- Nociones generales sobre el proceso de &aidic de la cerveza.
2.- Las fuentes de hidrato de carbono.

2.1.- La cebada.

2.2.- Los adjuntos: granos crudos y compuestosaaados.

3.- El agua en la industria cervecera.

3.1.- Introduccion.

3.2.- Utilizacién del agua en las industrias malsey cervecera.

3.3.- Efecto de algunos iones.

3.4.- Correcciones del agua.

4.- El lupulo.

4.1.- Introduccion.



4.2.- Descripcién del lupulo. Clasificacion induesitr
4.3.- Composicion del lapulo.

4.4.- Evaluacion de la calidad del lapulo.

4.5.- Almacenaje del lupulo. Presentaciones coraei

B) Tecnologia de la fabricacion de malta.
5.- La malteria.

5.1.- Introduccion.

5.2.- Procesado de la cebada.

5.3.- Composicion y calidad del grano.
5.4.- Esquema de una malteria.

C) Tecnologia de la fabricaciéon de la cerveza.

6.- Fabricacion de mosto cervecero.

6.1.- Introduccion.

6.2.- El brazaje.

6.3.- Composicion y calidad del mosto cervecero.

7.- Fermentacion.

7.1.- Objetivo de la fermentacion.

7.2.- Preparacion del mosto para la fermentacideo  siembra de microorganismos.
7.3.- Transformaciones durante la fermentacion.

7.4.- Control de la fermentacion.

7.5.- Modelos de fermentacion: alta, baja y acdkiera
7.6.- Equipos para la fermentacion.

7.7.- Recuperacion de levaduras.

8.- Operaciones post fermentativas: la maduracsola derveza.
8.1.- Introduccion.

8.2.- Segunda fermentacion.

8.3.- Prevencion de la turbidez.

8.4.- Carbonatacion artificial y normalizacion.

8.5.- Maduracion del sabor.

8.6.- Incorporacién de aditivos.

8.7.- Modelos de conduccién de guarda.

9.- Operaciones post fermentativas: acabado derleza.
9.1.- Introduccion.

9.2.- Lafiltracion.

9.3.- Pasterizacion.

9.4.- Envasado.

PRACTICAS:

1.- Control de la fraccién amarga de un lUpulo.d@rde deterioracion del lapulo.

2.- Elaboracion de un mosto cervecero. Influeneitademperatura de maceracion en la
composicién del mosto.

3.- Sobrecoloracion de un mosto. Grado de fermemtate un mosto cervecero.

PALABRAS CLAVE

Malta, cerveza.

SISTEMA DE EVALUACION




Se tendra en cuenta la valoracion de:

- Prueba escrita realizada al final del cuatrineestonstara de 15 a 25 cuestiones
tedrico-practicas de respuesta corta y la resatucié un supuesto practico. Para
aprobar la asignatura hace falta sacar un 5 erprstha.

- Memoria de practicas.
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