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TEMARIO

Unidad 1: Analisis Sensorial de Cerveza

Introduccidon al analisis sensorial de los alimentos. Mecanismo de percepcion sensorial.
Principios basicos. Aspectos generales, ambientales, humanos, practicos e informativos.
Métodos de evaluacion sensorial, generalidades, pruebas analiticas y pruebas afectivas,
métodos discriminatorios, pruebas de diferenciaciéon y de sensibilidad. Métodos escalares,
descriptivos, afectivos y pruebas escalares. Descriptores mas comunes en cerveza. Listado de
descriptores BJCP. Off Flavors. Procedimiento de cata. Esteres frutados. Diacetilo. DMS.
Acetaldehido. Alcoholes superiores, solvente. Fendlico. Clorofenol. Cartén, oxidacion. Bajo
cuerpo. Dulce. Acido. Salado. Astringencia. Golpe de luz. Autdlisis. Sulfuro. Cémo evitar o
aumentar la produccion de cada uno. Practicas de deteccion y reconocimiento de off flavors.
Practicas para determinar el nivel de sensibilidad de cada catador.

Unidad 2: Estilos, diseio de recetas e innovaciéon

Estilos de cerveza; introduccion general a familias y tipos de cervezas. Caracteristicas tipicas
segun historia y region geografica. ¢Ale o lager? Similitudes y diferencias. Reconocimiento de
estilos segun amargor, aroma, color, cuerpo y sabor (BJCP). Introduccién al armado de recetas;
principios basicos y lineamientos generales. Respetando la Ley de Pureza; la importancia de
conocer a fondo los cuatro ingredientes basicos. Listado de maltas: extracto potencial y
densidad deseada del mosto. Tipos de azucares fermentables; influencia en % ABV, aroma,
cuerpo y sabor. El agua en mi cerveza; valores estandar de referencia. Sabores, pH y
fermentacion, y producto terminado. Perfil ideal segun estilo vs perfil deseado. Lupulos; revision
general de caracteristicas. Usos convencionales y no convencionales segun el estilo elaborado.
Amargor deseado; calculo de IBU. Métodos clasicos y modernos de adicion de los IUpulos;
parametros de la curva de adicién. Diferencias e influencia, ventajas y desventajas. Levaduras:
distintos tipos, caracteristicas e influencia. Calculo de atenuacién. Eleccién clasica vs
experimentacion; combinacion y posibles resultados. Innovacion en la creacién de cervezas;
pensamiento lateral aplicado al recetario. La gastronomia como amiga del cervecero;
aprovechamiento de ingredientes cotidianos y utilizacion de recursos no convencionales.
Combinacion de estilos de cervezas; maridajes y pautas para conseguir un correcto equilibrio.

CRONOGRAMA DE CLASES

Analisis sensorial de cerveza 1 clase
Disefo de recetas e innovacion 3 clases




