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Tenemos el agrado de presentarte nuestra nueva edicion
del exitoso Programa de Perfeccionamiento Cervecero,
esta vez sin moverte de tu casa, asegurdndote un
aprendizaje vivencial con especialistas en cada una de
las dreas.

OBJETIVOS:

El Programa estd pensado para que el productor o aquel
que por hobby quiera arrancar con un proyecto
cervecero, no solo mejore sus habilidades en el dominio
del proceso, sino que pueda administrar correctamente
el emprendimiento, con un marcado foco en el negocio.

RESUMEN DEL PROGRAMA:

. REQUISITOS PARA EL DISENO DE UNA
MICROCERVECERIA: Conceptos generales para Ia
eleccidon de un predio, pautas a tener en cuenta para el
diseno constructivo y/o realizar adecuaciones de una
planta microcervecera, explicar los lineamientos para
poder habilitar, suministrar los fundamentos bdsicos en el
diseno sanitario de equipos y procesos. Duracion del
modulo: 4hs

e ANALISIS SENSORIAL: Conceptos generales de la
evaluacion sensorial. Gustos, aromas y sabores bdsicos.
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Principales off-flavors y sus causas. Puntos de control de
off flavors. Duracion del modulo: 4hs

e LIMPIEZA Y SANITIZACION DE UNA
MICROCERVECERIA: Tipos de limpieza en
Microcervecerias. CIP, inmersion, seca. Tipos de agentes
de limpieza y desinfeccion. Pautas a tener en cuenta
para el diseno constructivo de equipos e instalaciones
para facilitar las operaciones de limpieza en una planta
microcervecera. Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES). Requisito.
Métodos para la validacion de limpieza. Aspectos legales
relacionados con la limpieza. Duracion del modulo: 4hs

e MANEJO Y REUTILIZACION DE LEVADURAS: Que es la
levadura cervecera. Identificacion. Clasificacion vy tipos.
Como actian en la fermentacion. Aromas y sabores
otorgados por la levadura. Reacciones quimicas y
subproductos de la fermentacion. Reutilizacion. Porqué
reutilizar. Costos y ahorro de reutilizacion. Beneficios en
cuanto a calidad. Utilizacion correcta de levaduras.
Requisitos minimos para arrancar con el control de
levaduras. Duracion del modulo: 4hs

e  MICROSCOPIA CERVECERA: Muestreo. Dilucion. Uso
del microscopio. Recuento en cdmara (evaluacion de
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canfidad). Tincidbn de levaduras (evaluacidon de
viabilidad). Cdlculos. Duracion del moédulo: 4hs

e ESTILOS: Qué son los estilos. Origenes de los
principales estilos. Andlisis. Historia. Identificacion de los
mismos. Duracion del modulo: 4hs. Clase a cargo de la
LIC. SOL CRAVELLO de PATAGONIA.

e LUPULO: Anatomia del lUpulo. Caracterizacion. Tipos
de lUpulo. Amargor y aroma. Aceites esenciales. Cdlculo
de IBUS. Técnicas de lupulado. Duracion del modulo: 4hs

e MALTA: Que es la cebada. Historia del malteado.
Proceso de malteado. Quimica de la malta. Anatomia.
Tipos de malta. Maltas bases. Maltas especiales.
Interpretacion de andlisis y protocolos de calidad, con su
impacto en el proceso. Diseno de recetas de malta.
Molienda. Duracion del moédulo: 4hs. CLASE A CARGO DE
NORBERTO PEREYRA, EX JEFE DE PLANTA DE MALTERIA
TAIPAN.

e AGUA: Definicion. Tipos de agua. Calidad fisico
quimica. Interpretacion de andlisis. Ajuste de sales.
Tratamiento del agua. Tratamiento de efluentes.
Duracion del moédulo: 8hs
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. PROCESO DE ELABORACION: Caracteristicas del
proceso. Molienda. Maceracion. Lavado. Coccion.
Whirpool. Enfriado. Fermentacion y Maduracion.
Carbonatado. Envasado. Pasteurizado. Duracion del
modulo: 8hs

e COSTOS: Definicidn, costos fijos, costos variables,
costos directos e indirectos. Presupuesto. Capacidad
instalada. Costos de sobreproceso. Inversiones: cuando
conviene readlizarlas. Amortizaciones. Conftribucion
marginal. Presupuesto. Estado de resultados. Inventario.
Costos de inventarios. Rotacion de stocks. Duracion del
modulo: 8Hs. CLASE A CARGO DEL LIC GASTON
CHAUCHARD DE CERVECERIA MESTA NOSTRA

. MARKETING PARA MICROCERVECERIAS: Publicidad
y comunicacion. Marketing estratégico. Creatividad en
comunicacion. Planeamiento y desarrollo de campanas
comunicacionales. Duracion del mddulo: 8hs

. LOGISTICA: Introduccién a la Logistica. Planificacion
de Capacidad y Gestion de la Demanda. Gestion de las
Ordenes y Pedidos. Gestion de Inventarios y de
Almacenes. Duracion del modulo: 4hs. CLASE CARGO
DEL ING GABRIEL CHIODINI, DOCENTE DE LA
DIPLOMATURA EN CERVECERIAS DE UTN.
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«  INTRODUCCION A LA DESTILACION: Infroduccién a
las bebidas destiladas: Conceptos bdsicos e historia. Tipos
y clasificacion de bebidas destiladas. El alcohol. Tipos de
alcohol. Caracteristicas quimicas vy fisicas del alcohol.
Destilacion. Concepto de Destilacion. Tipos de
destilacion. Destilacion de una solucion hidroalcohdlica.
Azeotropia. Alcoholimetria. Duracion: 8h

CUERPO DOCENTE:

El cuerpo docente estd conformado por diversos
profesionales del sector, bajo la coordinacion técnica del
Lic. Luis Ignacio Burnes.

Luis, con mas de 20 anos de frayectoria en la industria de
alimentos y bebidas, es ex Gerente de Produccion en The
Mula Cervezas Especiales, con una produccion mensual
de 800hl. Es socio en Buriell Food Consulting y trabagja
brindando asesoramiento técnico y de ingenieria a
microcervecerias, microdestfilerias e industria de
alimentos en Argentina y paises limitrofes.

Dentro de los clientes se encuentran Cerveceria Kraken,
Cerveceria Belsh, Cerveceria La Zorra, Cerveceria Nuevo
Rumbo, Cerveceria Aequo, Cerveceria Mesta Nostra,
Cerveceria Suburbier, Cerveceria Tacuara, entre ofros.

Es Licenciado en Tecnologia de Alimentos, Especialista
en Calidad Industrial de Alimentos, tiene un posgrado en
Marketing de Alimentos y Bebidas. Posee una doble
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titulacion de la Sociedad Alemana para la Calidad:
Quality Manager Deutsche Gesellschaft fUr Qualitat.

Es Mestre Destilador por la Escola Superior de Cerveja y
Malte. (Brasil).

Ademds, fue investigador en el Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial (INTl) de Argentina, en el campo de
cereales y oleaginosas, y de la Comision de
Investigaciones Cientificas de la Pcia de Bs. As (CIC)

FECHA DE INICIO:

Ver agenda

MODALIDAD DE CURSADO:

Las clases se dictardn EN VIVO a través de la plataforma
Zoom. Se garantiza la interaccidon en todo momento con
los docentes para evacuar todo fipo de dudas.

Asimismo se mantiene un espacio tutorial para consultas
fuera de los dias y horarios de cursada.
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INVERSION DEL PROGRAMA:

Consultar

CUPOS LIMITADOS.

SE ENTREGAN CERTIFICADOS DE PARTICIPACION Y
APROBACION.
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