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Hacer cerveza, ya sea en casa como hobby o de manera profesional, demanda
una serie de conocimientos y bases que definitivamente se deben tener para
lograr nuestros objetivos como cerveceros.

Entendemos que la pasion es hermosa y el arte es sagrado, pero el conocimiento
técnico es indispensable para poder disfrutar los logros de la mejor manera.

En este camino de aprender a hacer cerveza vas a poner a prueba tu imaginacion,
tu paciencia y tu motivacion. Te aseguramos que comenzaras a ser parte de uno
de los oficios no solo mas antiguos, sino también mas apasionantes que existen.
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LURSO Todo lo que debes saber para comenzar

TEENIE“ a hacer tu propia cerveza.
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Elaboramos un programa de capacitacion destinado a entender el proceso de
elaboracion de cerveza de una forma amigable, pero con un nivel técnico que te
permita afrontar el proceso con el conocimiento y la responsabilidad que se
merece.

A continuacion, se describen los detalles del curso correspondientes para realizar
la ejecucion del plan de capacitacion.
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Por medio de clases virtuales, haremos un recorrido por las etapas mas
importantes del proceso de elaboracién, enfatizando los controles de

Munum \’IR‘I’UA[ calidad que debemos realizar en cada una de ellas si queremos que
nuestra cerveza cumpla con nuestras expectativas.

Conoceremos el desarrollo de la industria a través de los afios y la influencia de
los avances tecnologicos en la calidad del producto y el desarrollo de los estilos
de cerveza como una manifestacion historica y geografica de cada region.

Entenderemos como los minerales del agua influyen en el proceso cerveceroy
en el producto terminado. Analizaremos qué debemos medir para garantizar
gue el agua y el producto final trabajen en armonia.
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Vamos a recorrer los procesos que conllevan a la malta a ser la base donde se
construye una buena cerveza, los procesos de transformacion y la influencia que

tienen en el producto terminado.

Comprenderemos la anatomia del lupulo y su aporte en la cerveza, ademas de
como usarlo de la mejor forma, aumentando su contribucion y disminuyendo su

pérdida.

Daremos una mirada al proceso de elaboracion, sus fundamentos y las mediciones
que debemos realizar para garantizar un producto en 6ptimas condiciones. Este
maodulo estara dividido en 3 etapas fundamentales:

Obtencion del mosto: Maceracion y hervido

El proceso fermentativo y la levadura
Buenas practicas de envasado
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Examinaremos los diferentes aromas y sabores de la cerveza y sus métodos de
cata para determinar atributos y posibles defectos.

Vamos a evaluar diferentes herramientas que permitan estandarizar, planificar
y predecir las recetas, que permitan a los nuevos cerveceros crear sus propias
cervezasy llevar un registro de cada una de estas para garantizar los resultados
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Clases:

Martes y jueves de 7:00 a 9:00 p. m.
sabado de 9:00 a 11:00 a. m., via Meet

Historia
Agua
Malta

Lapulo

Macerado y hervido
Fermentacion

Envasado

Analisis sensorial

Diseno de recetas
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CERVECERA

Elaboraremos de forma conjunta 20 litros de mosto en el equipo piloto. Simultaneamente
se realizaran las mediciones pertinentes; describiremos y brindaremos el conocimiento
basico necesario para la produccién exitosa de cualquier formulacidén cervecera

Las operaciones unitarias a desarrollar son:
»  Molienda

» Maceracion

» Clarificacion de mosto

* Hervido y enfriamiento

« Oxigenacion e inoculacion de la levadura.

Por medio de un recorrido guiado se describira el proceso productivo de la cerveceria, en
donde se podra apreciar los equipos requeridos y las instalaciones en general para la
produccion a nivel microcervecero: un ejemplo de la vida real del segmento economico.
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mosto.

Por medio de una cata de cervezas, se explicaran factores claves a la hora de analizar
sensorialmente la bebida. Se llevara a cabo después de analizada la produccion de

BOGOTA Abril

Se realizan en cervecerias de

MEDELLIN Abril cada ciudad. 9a.m.a5p. m.

[‘,ERVEZA ARTESANAL

HAERENTIS
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MODALIDAD VIRTUAL

$450.000 COP
$520.000 COP

PRECIO FULL $720.000 COP
PRECIO FULL $650.000 COP

El pago lo puedes realizar a través de www.ciclocervecero.com.co
o por transferencia a Bancolombia o Nequi.

www.ciclocervecero.com.co



JUAN DAVID PALACIO DIAZ

Ingeniero de Alimentos de la Universidad de Antioquia.

Uno de los primeros jueces colombianos del BJCP (Beer Judge Certification Program) y
unico juez colombiano con rango National del BJCP.

Head Brewer de la cerveceria Lardi Brewing.

Diplomado en Science of Brewing en KU Leuven (Bélgica). Ha dictado multiples cursos de
elaboracién de cerveza, analisis sensorial y juzgamiento en Colombia, ademas de realizar
capacitaciones en las universidades de Antioquia, Nacional de Medellin, UPBy CES.

Cervecero desde hace 10 afios. Promotor y divulgador de la cultura cervecera en el pais.
Asesor en implementaciéon de sistemas de calidad en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) en microcervecerias.

CERVg
®) C
P @
S /BN ">
i [ \ ¥ . CURSD
E‘o \ESPACIOACADEMICO’ "\:: TEENIE“

@ciclocervecero ’-1;.}}:‘\@;",..:}’ ———— CICIOCERVECER) ———



