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DESCRIPCION

El presente plan de estudios para el Diplomado en Cerveceria Artesanal ha sido disefiado con un enfoque
65% practico y 35% tedrico, asegurando que los estudiantes adquieran tanto los conocimientos técnicos
como la experiencia necesaria para desempefarse en la industria cervecera.

AREAS DE DESEMPENO

Alo largo de 7 dias intensivos, los participantes aprenderan cada etapa del proceso de produccion de
cerveza, desde la seleccion de materias primas hasta la fermentacién, maduracién y embotellado. Ademas,
se complementara la formacion con herramientas esenciales como cdlculos cerveceros, uso de software en
Google Colab y técnicas avanzadas de evaluacién sensorial.
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Introduccion a los Fermentados y Materias Primas
1. Historia de la Fermentacion (1.5 horas)
a. Concepto de fermentacidn y su descubrimiento.
b. Importancia de la fermentacién en la alimentaciény
bebidas alcohdlicas.
c. Ejemplos de fermentados tradicionales: hidromiel,
guarapo, chicha y cerveza.
2. Materias Primas en la Cerveza (3 horas)
a. Agua: composicién quimica, pH y minerales esenciales.
b.  Malta: tipos y su impacto en el color, cuerpo y sabor.
c. Ldpulo: propiedades de amargor, aroma y
conservacion.
d. Levadura: tipos principales y su impacto en el perfil de
sabor.



3.

Funcidn de Cada Ingrediente en la Cerveza (2.5 horas)

a. Influencia en el sabor, aroma, color y textura.
b.  Relaci’on entre las materias primas vy los estilos de
cerveza.

Elaboracion de Cerveza - Coccion y Fermentacion

1.
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Seleccién y molienda de la malta.

Proceso de maceracion y extraccion de azucares fermentables.

Hervor del mosto y adicion de ldpulo en tiempos especificos.
Enfriamiento del mosto y trasvase al fermentador.
Inoculacion de la levadura y control de fermentacién.
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- CONTENIDOS

w

DEL DIPLOMADO

3 Fermentacion y Maduracion de la Cerveza
1.

Explicacién del proceso de fermentacidn: fase lag, fase de
crecimiento, fermentacién principal y atenuacién.

Uso de fermentadores y control de temperatura.
Importancia del burbujeo en el airlock y como interpretarlo.
Medicidn de densidad inicial y seguimiento de la fermentacion
con un densimetro.

Concepto de atenuacién y cdlculo del porcentaje de
fermentacion completado.

Identificacion de off-flavors y defectos en la fermentacion.
Explicacién sobre la maduracién en frio (cold crash) y su
impacto en la claridad de la cerveza.
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Carbonatacion y Envasado de la Cerveza

1.  Explicacién de la carbonatacién natural vs. carbonatacion forzada.

2.  Cdlculo de la cantidad de azucar para la re fermentacién en
botella.

3.  Preparacién de la cerveza para el envasado (trasvase y eliminacion
de sedimentos).

4. Envasado en botellas y sellado con chapas.

5.  Almacenamiento adecuado para la carbonatacion.

Matematicas Cerveceras y Calculo del IBU

Explicacion de los calculos cerveceros esenciales:
Densidad Original (OG) y Densidad Final (FG).

Calculo del porcentaje de alcohol (% ABV).

Eficiencia del proceso de maceracion.

Célculo del IBU (Unidades Internacionales de Amargor).
Resolucion de ejercicios practicos de cada calculo.
Introduccién a herramientas y software de formulacion de
recetas.

8.  Colocacioén de la cerveza en frio para la maduracién.
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10.
11.
12.
13.

Calculos Cerveceros en Google Colab, Cata Comparativa
y Embotellado de Hidromiel

1.
2.

Calculos Cerveceros en Google Colab (3 horas)

Uso de hojas de calculo en Google Colab para cdlculos
cerveceros.

Célculo del IBU (International Bitterness Units).

Estimacion de alcohol por volumen (ABV) con base en
densidad inicial y final.

Eficiencia de maceracién y rendimiento de ingredientes.
Cata Comparativa entre Cervezas Artesanales e Industriales
(2 horas)

Caracteristicas sensoriales de una cerveza artesanal vs. una
industrial.

Evaluacidn de aroma, sabor, cuerpo y espuma.
Identificacion de defectos en la cerveza y sus causas.
Embotellado de la Hidromiel (2 horas)

Procedimiento para embotellar correctamente.

Técnicas de sanitizacion de botellas y corchos/tapas.
Posibles mejoras y ajustes para futuras producciones.



Visita a Planta Cervecera y Cata de Productos

1.
2.

Visita guiada a la planta cervecera artesanal (3 horas)
Conocimiento de los equipos de produccion en diferentes
escalas.

Explicacién de los procesos industriales y diferencias con la
elaboracion casera.

Manejo de control de calidad en una cerveceria profesional.

Cata de cerveza y evaluacion sensorial (4 horas)
Degustacion de la cerveza y la hidromiel producidas por los
estudiantes.

Comparacion con cervezas comerciales y otras artesanales.
Identificacion de aromas, sabores y defectos comunes en la
cerveza.

Retroalimentacion por parte del anfitrién de la planta
cervecera.
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VALOR AGREGADO

Este diplomado no solo busca capacitar a los estudiantes en la produccidon de cerveza artesanal, sino también
proporcionarles las herramientas necesarias para que puedan trabajar en la industria cervecera o incluso crear su propia
cerveceria. El curso finaliza con una visita a una planta cervecera en Bogotd, donde los estudiantes podran conocer
procesos de produccion y comparar sus aprendizajes con la practica profesional.

TARJETA TARJETA FINANCIACION CESANTIAS
DEBITO CREDITO CON ENTIDADES
BANCARIAS

www.politecnicointernacional.edu.co
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