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Departamento: Bioquimicay Cs Biologicas
Area: Zoologia
| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
(CURSOS OPT,ATNOS(L'B|OT'1O/12)) LIC. EN BIOTECNOLOGIA - 2018 2° cuatrimestre
ELABORACION DE CERVEZA CD

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
JURI AYUB, JMENA Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs
FILIPPA, MAURICIO ANDRES Prof. Co-Responsable P.Adj Exc 40 Hs
FERNANDEZ, JORGE GASTON Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
NAVARTA, LEONARDO GASTON Auxiliar de Préctico JTP Exc 40 Hs
SANCHEZ PETERLE, MARIA BERNARD Auxiliar de Préctico A.lra Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

5Hs Hs Hs Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
24/09/2018 30/11/2018 12 60

IV - Fundamentacion

La cerveza se define como €l producto resultante de la fermentacion por la levadura de un extracto acuoso de cereales
malteados y sin maltear. Normalmente aromatizada por [Upulosy frutas en el caso de algunas cervezas especiales.

En el proceso elaboracion se entremezclan procesos fisicos, quimicos, bioldgicos y tecnol dgicos brindando un marco
excepcional paracomprender y afianzar conceptos cientifico/tecnol dgicos y aplicar técnicas simples de mangjo de tecnologia.

A grandesrasgos €l proceso de elaboracién de cerveza comprende el remojo de la malta en agua caliente, resultando en la
conversion de los almidones de estas semillas en azucares fermentables, que producen un mosto dulce. A este mosto selo
hiervey sele adicionael IUpulo que actuara como conservante y brindar4 aromay amargor. Posteriormente se adicionan las
levaduras que convertiran los azucares en alcohol. Como resultado de estas etapas se obtiene finalmente cerveza

La elaboracién de cerveza histéricamente en nuestro pais ha tenido un escaso desarrollo, quedando la produccion limitada a
grandes compafiias que comercializan en grandes cantidades, unos pocos estilos de cerveza (lager y Pilsen). Este tipo de
produccion eslo que se denomina cervezas industriales. En los Ultimos afios ha tenido un gran auge la elaboracidn de
cerveza artesana (microcervecerias) o en forma casera (para consumo personal). El huevo panorama de cervecerias a
pequefiay mediana escala brinda un nuevo campo laboral para profesionales tanto de las ciencias biol 6gicas de formacion
basi ca (Ciencias biol égicas, biologia molecular) como de formaci én méas tecnol égica (biotecnol ogia, ingenieria en alimentos,
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etc)

Este curso busca brindar las herramientas tedricas basicas del proceso de elaboracion de cerveza, la aplicacion préctica de
€s0s conceptos tedricos en formaintegrada con otras asignaturas de las mencionadas carreras.

Durante el desarrollo se veran los diferentes insumos necesarios para su elaboracion (agua, malta, lUpulo, levadura) y se
analizarén las diferentes propiedades que aportan a producto final. Se elaborara una receta de un estilo simple, que permitira
integrar los conceptos

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Conacer laimportanciay uso de los distintos insumos de la cerveza: agua, maltas, lUpulo, levadura
Comprender |os procesos fisico-quimicos a tener en cuenta en la produccion cervecera

Comprender |os fendmenos biol 6gicos implicados en la elaboracién de cerveza

Conacer los requerimientos minimos para la elaboracion de cerveza

Comprender la construccion bésica de una receta de cerveza

Comprender |os regquerimientos de higiene y sanitizacién indispensables paralograr un buen producto
Elaborar una cerveza casera

V1 - Contenidos

UNIDAD 1: Generalidades/ Materias primas

Qué es cerveza. Cadigo Alimentario Argentino. Ley de pureza alemana. Distintas formas de elaboracién. Clasificacion.
Materias primas. Cebada. Proceso de Malteo. Malta, variedades y diferencias. Calculo de cantidad de malta. Agua,
parametros relevantes, dureza de agua, pH. Aguay estilos de cerveza, L as cervezas/ciudades famosas. Levaduras, proceso de
fermentacion, temperatura de trabajo, diferencias entre levaduras Lager y Ale. Viabilidad y reutilizacion de levaduras, buenas
précticas y cuidados. Lalevadura Patagdnica. L Upulo, Clasificacion/variedades. Amargor, aroma, sabor, conservacion.
Formas de adicion, formas de comercializacion. Ventajas/desventajas. Célculos de amargor. Adjuntos cerveceros.
Principales diferencias entre cervezas artesanales e industriales.

UNIDAD 2: Elaboracion / Procesos

Proceso de Malteo. Poder diastatico. Moliendadel grano. Importancia en el rendimiento. Empaste. Relacion de Empaste.
Macerado (mashing). Tipos de macerado. Tiempo de macerado. Enzimas, taninos y astringencia. Recirculacion y filtracion.
Lavado del grano (sparging y mash out). Medicion de densidad, cdmo lograr la densidad correcta. Ajustes de la densidad.
Cocciény Hervor, factores atener en cuenta, adicion de [Gpulos. Calculos de Amargor. Precipitantes. Whirlpool,
clarificacion a finalizar el hervor. Diferencia entre limpiezay sanitizacion. Enfriamiento, la necesidad del cuidado de la
inocuidad y del rapido enfriamiento. Medicion de la densidad inicial y final, correccidn por temperatura.

Activacion de levaduras, su importancia. Fermentacion primariay secundaria, clarificacion, filtracion final, chill haze.
Embotellado, limpieza de botellas, preparacidn de tanques tipo Cornelius para cerveza tirada. Carbonatacion y maduracion en
botella, carbonatacion natural vs carbonatacion artificial, ventgjas y desventajas.

UNIDAD 3: Andlisis Sensorial / Defectos

Quéesd andlisis sensorial. Cata técnica vs degustacion. Los sentidos. Caracteristicas aevaluar. Aroma, sabor y flavor. De
gué derivan cada uno. Ruedas de aroma, uso e interpretacion. Descriptores de estilos. Defectos presentes en la cerveza. De
gué derivan, cOmo corregirlos.

UNIDAD 4: Herramientas y utensilios para la fabricacion artesanal.

Ollas, aluminio y acero inoxidable. Maceradores. Elementos de filtracion. Falso fondo y bolsa maceradora, recaudos en su
uso, ventgjas'y desventajas. Elementos de mezclado. Enfriadores, tipos, ventagjasy desventajas. Elementos de limpiezay
sanitizacién. ¢COmo sanitizar mis herramientas?

UNIDAD 5: Recetas: interpretacion y creacion

Disefio de cervezas Qué es un estilo de cerveza. Introducciédn alos diferentes estilos. Parametros importantes para el disefio y
caracterizacion de una cerveza. Maltas base y especiales. Utilizacion de extractos de malta. Adicién de adjuntos.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

1)Cata de maltas

2)Catade aguas

3)Cata de IGpulos

4)Elaboracion de una cerveza estilo ale: desde lamolienda al vaso
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VIII - Regimen de Aprobacién

APROBACION POR PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Para esto, el alumno debera tener:

1. Aprobada Microbiologia

2. Asistir y aprobar el 100% del total de las clases previstas; las inasistencias se justificaran de acuerdo alo normado por la
Ord. 13/03 CS. Lainasistencia por enfermedad debera justificarse presentando certificado médico autorizado por Salud
Estudiantil, dentro de las 48 hs.

3. Aprobar € 100% de los Trabajos Teorico-Practicos (T.T.P.), con un puntaje minimo de 80%, si se obtiene un puntaje
menor resultara reprobado.

4. Derecho arecuperar no més del 20% del total de los mismos (5 T.T.P.) ausentes o desaprobados. La recuperacion se
tomara antes del parcial correspondiente. No podré recuperar los T.T.P. de segunda instancia.

5. Evaluaciones parciales. Serendiran 1 (una) evaluacién parcial que serén aprobadas con € 70 % del puntaje total del parcial
y unaevaluacion fina integradora

Laevaluacion integradora consistird en una evaluacion oral individual o grupal de los contenidos desarrollados.

El alumno tiene derecho a 1 recuperacion

Tendra derecho a unarecuperacion més el alumno que trabagjay |os comprendidos en las otras categorias de regimenes
especiaes (Ordenanzas CS N° 26/97 y 15/00).

8. Laaprobacion final del curso resultara de las evaluaciones de las distintas actividades programadas y una evaluacion Final
Integral que serealizard en formade entrevista.

9. Nota Final: serala que resulte de promediar |as notas obtenidas en los T.T.P., evaluaciones parciales, evaluacion
integradoray otras actividades

10. El no cumplimiento de los requisitos anteriormente expuestos hard perder la condicién de alumno promocional, pasando
automaticamente al régimen de cursada regular.

ALUMNOS REGULARES
Para esto, €l alumno deberatener:

1. Regular Micrabiologia

2. Asitir y aprobar €l 100% del total de las clases previstas; |as inasistencias se justificardn de acuerdo alo normado por la
Ord. 13/03 CS. Lainasistencia por enfermedad debera justificarse presentando certificado médico autorizado por Salud
Estudiantil, dentro de las 48 hs.

3. Aprobar €l 100% de los Trabajos Tedrico-Préacticos (T.T.P.), con un puntaje minimo de 60%, si se obtiene un puntaje
menor resultara reprobado.

4. Evaluaciones parciales: Se rendiran 1 (una) evaluacion parcial que seran aprobadas con el 60 % del puntgje total del
parcial.

El alumno tiene derecho a 2 recuperaciones por parcia, segin normativa vigente.

Tendra derecho a unarecuperacion mas el alumno que trabajay los comprendidos en las otras categorias de regimenes
especiaes (Ordenanzas CS N° 26/97 y 15/00).

I X - Bibliografia Basica

[1] 1. Cbdigo Alimentario Argentino. Ministerio de Salud. http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos caa.asp
[2] 2. Tecnologia para cervecerosy malteros. 2006. Wolfgang Kunze. 1ra Edicion en Espafiol. VLB Berlin. 1074 pag.

[3] 3. Brewing Classic Styles: 80 Winning Recipes Anyone Can Brew. 2007. Jamil Zainasheff & John J. Palmer. Brewers
Publications.

[4] 4. Water: A Comprehensive Guide for Brewers. 2013. John Palmer & Colin Kaminski. Brewers Publications. 300 pag
[5] 5. For The Love of Hops: The Practical Guide to Aroma, Bitterness and the Culture of Hops. 2012. Stan Hieronymus.
Brewers Publications. 336 pag

[6] 6. Yeast: The Practical Guide to Beer Fermentation. 2010. Chris White & Jamil Zainasheff. Brewers Publications. 328
pag

[7] 7. Malt - A Practical Guide from Field to Brewhouse. 2014. John Mallett. Brewers Publications. 336 pag

[8] 8. How to Brew: Everything You Need To Know To Brew Beer Right The First Time. 2006. John J. Palmer. Brewers
Publications
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X - Bibliografia Complementaria

X1 - Resumen de Objetivos

Comprender |os procesos fisico-quimicos y bioldgicos atener en cuenta en la produccion cervecera
Comprender el aporte de cadainsumo utilizado en la elaboracion de cerveza, mediante la elaboracién de una

X1l - Resumen del Programa

X111 - Imprevistos

X1V - Otros

ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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