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Cédigo Plan de Estudios:

Ano Académico:

Estudio Propio:
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2022-2023

ESTRUCTURA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIOS:

DIPLOMA DE EXPERTO EN CIENCIA CERVECERA

. . . Practicas TFM/Memoria/
CURSO Obligatorios Optativos Externas Proyecto Créditos
1 N2 - N2 - - Totales
Créditos . Créditos . Créditos Créditos
Asignaturas Asignaturas
1¢ 22,5 4 4 22,5
29
30
ECTS
22,5 4 4 22,5
TOTALES
PROGRAMA TEMATICO:
ASIGNATURAS OBLIGATORIAS
Cédigo L Caracter -
Asignatura Curso Denominacion 0B/OP Créditos
705074 1 BIOQUIMICA DE LOS PROCESOS CERVECEROS OB 4
705075 1 MATERIAS PRIMAS OB 3,5
705076 1 MICROBIOLOGIA OB 6,5
705077 1 CONTROL DE CALIDAD OB 8,5

Caracter: OB - Obligatoria; OP — Optativa
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#52% de Alcald
Afo académico 2022-2023
Estudio Diploma de Experto en Ciencia Cervecera
Nombre de la asignatura BIOQUIMICA DE LOS PROCESOS CERVECEROS
Caracter 0B
(Obligatoria/Optativa)
Créditos (1 ECTS=25 horas) 4.0
X | Presencial (mas del 80% de las sesiones son presenciales)
Modalidad (elegir una opcién) Hibrida (sesiones on-line entre el 40% y 60%, resto presencial)
Virtual (al menos el 80% de las sesiones son on-line o virtuales)
Profesor/a responsable Maria Victorina Aguilar Vilas
Idioma en el que se imparte Espafiol

PROFESORES IMPLICADOS EN LA DOCENCIA

Maria Victorina Aguilar Vilas, Ana Garcia Marti

DISTRIBUCION DE CREDITOS (especificar en horas)

NuUmero de horas presenciales/on-line asistencia profesor/a 38
Numero de horas de trabajo personal del estudiante 62
Total horas 100

CONTENIDOS (Temario)

Revision de los principios basicos de bioquimica y estudio de las transformaciones fisico-quimicas y
bioldgicas en el proceso de elaboracion de la cerveza

¢ Fundamentos de Bioquimica- 16h
I.  FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA
II.  HIDRATOS DE CARBONO

. LiPIDOS

IV.  PROTEINAS

V.  ENZIMAS

VI.  ACIDOS NUCLEICOS
VI.  AGUA

Vill.  VITAMINAS
IX. MINERALES
X.  COMPONENTES RESPONSABLES DE CUALIDADES SENSORIALES
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* Transformaciones en el proceso cervecero —22h
I.  TRANSFORMACIONES QUIMICAS Y BIOQUIMICAS EN LA MACERACION
Il TRANSFORMACIONES EN LA EBULLICION DEL MOSTO.
. QUIMICA Y HERVIDO DEL LUPULO
V. LA LEVADURA. TRANSFORMACIONES DURANTE LA FERMENTACION
V. TRANSFORMACIONES EN LA GUARDA

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (indicar un minimo de tres y maximo de cinco)

e Identificar los principios basicos de la quimica y bioquimica y aplicar las transformaciones fisico-
guimicas y bioldgicas en el proceso de elaboracién de la cerveza.

e Integrar las actividades relacionadas con las transformaciones malteras y cerveceras que permitan
el control de las diferentes fases bioquimicas en la elaboracion de la malta, mostos y cervezas, con
el fin de obtener un producto de mdxima calidad.

e Desarrollar habilidades para aplicar la teoria de las transformaciones cerveceras a la elaboraciéon
practica mediante el estudio de casos reales.

EVALUACION

Trabajo individual o colectivo, Participacidn en clase.

BIBLIOGRAFIA

Se entregara la bibliografia de la asignatura antes de comenzar el curso.

POSIBLE ADAPTACION CURRICULAR POR CAUSA DE FUERZA MAYOR (COVID-19, ETC.)

En el caso de que las autoridades sanitarias no permitieran la docencia presencial, el Estudio se impartiria en
remoto o se suspenderia y retomaria cuando las autoridades competentes lo permitieran.
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#%4 de Alcald
Afo académico 2022-2023
Estudio Diploma de Experto en Ciencia Cervecera
Nombre de la asignatura MATERIAS PRIMAS
Caracter 0B
(Obligatoria/Optativa)
Créditos (1 ECTS=25 horas) 3,5
X | Presencial (mas del 80% de las sesiones son presenciales)
Modalidad (elegir una opcién) Hibrida (sesiones on-line entre el 40% y 60%, resto presencial)
Virtual (al menos el 80% de las sesiones son on-line o virtuales)
Profesor/a responsable Juan Galvani Valdés
Idioma en el que se imparte Espafiol

PROFESORES IMPLICADOS EN LA DOCENCIA

Juan Galvai, José Luis Olmedo, Alicia Mufioz, Mari Carmen Vidal, Felisa Bartolomé

DISTRIBUCION DE CREDITOS (especificar en horas)

NuUmero de horas presenciales/on-line asistencia profesor/a 26
Numero de horas de trabajo personal del estudiante 61,5
Total horas 87,5

CONTENIDOS (Temario)

Estudio, manejo y usos de las materias primas principales para la elaboracidn de la cerveza: la cebada, la
malta, el agua, el lupulo y los adjuntos.
l. Cebada cervecera
Il. Malta y maltas especiales
1. Agua en cerveceria
V. Lapulo

V.  Adjuntos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (indicar un minimo de tres y maximo de cinco)

e Discernir entre las mejores practicas de fabricacidn y aplicarlas en el manejo y empleo de las
materias primas del proceso de elaboracién de la cerveza.

e Conocery comprender las especificaciones de calidad y sus limites admisibles de cada una de las
materias primas cerveceras.

e Conocer y comprender las caracteristicas tecnolégicas, composicién y usos de las materias
primas principales en la elaboracidn de la cerveza: la cebada, la malta, el agua, el lipulo y los
cereales adjuntos.
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EVALUACION

Trabajo individual o colectivo, Participacion en clase.

BIBLIOGRAFIA

Se entregara la bibliografia de la asignatura antes de comenzar el curso.

POSIBLE ADAPTACION CURRICULAR POR CAUSA DE FUERZA MAYOR (COVID-19, ETC.)

En el caso de que las autoridades sanitarias no permitieran la docencia presencial, el Estudio se impartiria en
remoto o se suspenderia y retomaria cuando las autoridades competentes lo permitieran.
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#%4 de Alcald
Afo académico 2022-2023
Estudio Diploma de Experto en Ciencia Cervecera
Nombre de la asignatura MICROBIOLOGIA
Caracter 0B
(Obligatoria/Optativa)
Créditos (1 ECTS=25 horas) 6,5
X | Presencial (mas del 80% de las sesiones son presenciales)
Modalidad (elegir una opcién) Hibrida (sesiones on-line entre el 40% y 60%, resto presencial)
Virtual (al menos el 80% de las sesiones son on-line o virtuales)
Profesor/a responsable Marta Garcia
Idioma en el que se imparte Espafiol

PROFESORES IMPLICADOS EN LA DOCENCIA

Marta Garcia, Remedios Mancebo

DISTRIBUCION DE CREDITOS (especificar en horas)

NuUmero de horas presenciales/on-line asistencia profesor/a 63
Numero de horas de trabajo personal del estudiante 99,5
Total horas 162,5

CONTENIDOS (Temario)

Estudio de los principios basicos de la microbiologia general. Estudio especifico de la microbiologia
aplicada a la industria cervecera. Levadura, cultivo puro y microorganismos potencialmente
contaminantes.
e Microbiologia General y practicas de Microbiologia General
e MICROBIOLOGIA GENERAL
. LACELULA
II.  GENERALIDADES
. FISIOLOGIA BACTERIANA
IV.  CONTROL DEL CRECIMIENTO
V.  MICOLOGIA GENERAL
VI. ALTERACIONES MICROBIOLOGICAS EN CERVECERIA
e Microbiologia Cerveceray practicas de Microbiologia Cervecera
e MICROBIOLOGIA CERVECERA:
I INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL
1. GENERALIDADES DE LA MICROBIOLOGIA
1. MICROBIOLOGIA CERVECERA
V. GENERALIDADES DE LOS MICROORGANISMOS CONTAMINANTES EN CERVEZA
V. BIOQUIMICA Y FISIOLOGIA DEL CRECIMIENTO DE LEVADURAS
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VI.

VII.
VIII.

METODOS PARA LA DETERMINACION DEL RECUENTO. VIABILIDAD Y VITALIDAD DE LA
LEVADURA
MICROBIOLOGIA EN EL PROCESO
DISENO HIGIENICO SANITARIO DE PLANTAS (LAY-OUT)
MICROBIOLOGIA RAPIDA
CONTROL DE CALIDAD
ELIMINACION DE LA CONTAMINACION
PRACTICAS DE MICROBIOLOGIA GENERAL Y CERVECERA
METODOS DE ESTERILIZACION
PREPARACION DE MEDIOS DE CULTIVO
TECNICAS DE SIEMBRA
AISLAMIENTO DE MICROORGANISMO
EXAMEN MACROSCOPICO: ESTUDIO DE LAS COLONIAS
EXAMEN MICROSCOPICO: MICROSCOPIO. TINCIONES
TECNICAS DE RECUENTO
MEMBRANAS DE FILTRACION
CAMARA DE RECUENTO
ENSAYO MICROBIOLOGICO DEL MOSTO
ENSAYO MICROBIOLOGICO DE LA LEVADURA
ENSAYO MICROBIOLOGICO EN CERVEZA ENVASADA
PRACTICAS DE FABRICACION
ANEXO - MEDIOS DE CULTIVO

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (indicar un minimo de tres y maximo de cinco)

Aplicar los principios basicos y especificos de la microbiologia alimentaria en el control de la
presencia de microorganismos potencialmente contaminantes en la cerveza.

Conocer y comprender el uso y manejo de la Levadura en todas las etapas del proceso de
elaboracion, identificar su grado de vitalidad, consistencia y las técnicas de recuento y viabilidad
para asegurar una optima etapa de fermentacion.

Integrar las buenas précticas de propagacion de cultivos puros, siembra y cosecha de las células
de levadura para garantizar la calidad microbioldgica del proceso.

Desarrollar habilidades y comprender los riesgos sanitarios asociados con su mal uso de los
microorganismos.

EVALUACION

Trabajo individual o colectivo, Participacidn en clase.

BIBLIOGRAFIA

Se entregara la bibliografia de la asignatura antes de comenzar el curso.

POSIBLE ADAPTACION CURRICULAR POR CAUSA DE FUERZA MAYOR (COVID-19, ETC.)

En el caso de que las autoridades sanitarias no permitieran la docencia presencial, el Estudio se impartiria en
remoto o se suspenderia y retomaria cuando las autoridades competentes lo permitieran.
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#52% de Alcald
Afo académico 2022-2023
Estudio Diploma de Experto en Ciencia Cervecera
Nombre de la asignatura CONTROL DE CALIDAD
Caracter 0B
(Obligatoria/Optativa)
Créditos (1 ECTS=25 horas) 8,5
X | Presencial (mas del 80% de las sesiones son presenciales)
Modalidad (elegir una opcién) Hibrida (sesiones on-line entre el 40% y 60%, resto presencial)
Virtual (al menos el 80% de las sesiones son on-line o virtuales)
Profesor/a responsable Elena Roche Hidalgo
Idioma en el que se imparte Espafiol

PROFESORES IMPLICADOS EN LA DOCENCIA

Elena Roche, Aimudena Hernandez, Carlos Inaraja, Laura Vazquez

DISTRIBUCION DE CREDITOS (especificar en horas)

NuUmero de horas presenciales/on-line asistencia profesor/a 85
Numero de horas de trabajo personal del estudiante 127,5
Total horas 212,5

CONTENIDOS (Temario)

Control de calidad de materias primas, productos en curso de fabricacién y terminados del proceso maltero y
cervecero. Calidad de cerveza en la cadena de suministro, andlisis sensorial y analisis de aguas.
e Andlisis de materias primas y productos
I CEBADA
Il MALTA
M. ADJUNTOS
IV.  LUPULO
V. NITROGENO ASIMILABLE POR LA LEVADURA (FAN)
VI. POLIFENOLES TOTALES
VII. ESPUMA
VIIl.  CARBONICO
IX. EXTRACTO SECO PRIMITIVO
X. AMARGOS

e (Calidad de Mercado

Xl INTRODUCCION A LA CALIDAD DE MERCADO
XIl. DISTRIBUCION DE LA CALIDAD DE MERCADO
XI. CALIDAD DE LA CERVEZA
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e (Calidad Total
I IFS FOOD. NORMA PARA LA AUDITORIA DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA DE
PRODUCTOS ALIMENTARIOS V.6.
e Gestion Sensorial

PARTE I. GESTION SENSORIAL
I CONCEPTO DE GESTION SENSORIAL
I. HABILIDADES EN LA DEGUSTACION DE LA CERVEZA
M. IDENTIFICACION DE ATRIBUTOS SENSORIALES Y DESARROLLO DE LA CAPACIDAD PARA HALLAR
SOLUCIONES A FLAVORES INDESEABLES EN EL PRODUCTO
V. SESIONES PRACTICAS DE DEGUSTACION DE CERVEZA: ORIENTACION, ENTRENAMIENTO, DESARROLLO DE
HABILIDADES Y VALIDACION.
PARTE Il. INTRODUCCION A LA CULTURA DE LAS CERVEZAS
I IMPORTANCIA CULTURAL DE LA CERVEZA EN LA HISTORIA DE LA HUMANIDAD
I. LINEAS DE PENSAMIENTO CERVECERO. ESCUELAS CERVECERAS Y ESTILOS DE CERVEZA.
. CONCEPTOS BASICOS DE MARIDAJE, INCLUYENDO SESIONES DE CATA.

e Analisis de Aguas
I.  FUENTES DE AGUA PARA EL ABASTECIMIENTO
I.  PRETRATAMIENTO DE LAS AGUAS
. TRATAMIENTO DEL AGUA: PROCESOS FiSICO-QUIMICOS

VI. TRATAMIENTO DEL AGUA: PROCESOS QUIMICOS

COMPETENCIAS ESPECIFICAS (indicar un minimo de tres y maximo de cinco)

e Integrar el control de la calidad en los procesos de elaboracion y envasado mediante el estudio de los
analisis a realizar en las materias primas, los productos en curso de fabricacién y terminados (malta,
adjuntos, lapulo, agua y cerveza) y en toda la cadena de suministro hasta el punto final de venta.

e Analizar sensorialmente el producto elaborado, asi como sus materias primas, entender qué es y qué
utilidad tiene la ciencia sensorial en la industria cervecera, aprender las principales metodologias de
analisis sensorial empleadas o de interés en el mundo de la cerveza, desarrollar ciertas habilidades en la
evaluacion sensorial de la cerveza.

e Identificar potenciales problemas y soluciones de la elaboracidn de cerveza y que estan vinculados a las
propiedades sensoriales del producto y aumentar el conocimiento relativo a la historia de la cerveza y los
diferentes estilos de cervezas, vinculdandolos a sus principales caracteristicas sensoriales.

e Incorporar conocimiento relativo a maridajes y gastronomia al conocimiento sobre cervezas

e Conocer y comprender la Norma para la auditoria de calidad y seguridad alimentaria de productos
alimentarios como la cerveza (IFS).

EVALUACION

Trabajo individual o colectivo, Participacidn en clase.

BIBLIOGRAFIA

Se entregara la bibliografia de la asignatura antes de comenzar el curso.

POSIBLE ADAPTACION CURRICULAR POR CAUSA DE FUERZA MAYOR (COVID-19, ETC.)

En el caso de que las autoridades sanitarias no permitieran la docencia presencial, el Estudio se impartiria en
remoto o se suspenderia y retomaria cuando las autoridades competentes lo permitieran.
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