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TEMARIO

Unidad 1: Repaso de conceptos basicos.

Operaciones unitarias en la elaboracion de cerveza. Conceptos de quimica necesarios y
complementarios. Calculo de volumen y area superficial de cuerpos simples. Concentracion,
unidades. Equilibrio ionico de soluciones acuosas. Equilibrio quimico. pH, acidos y bases
débiles y fuertes. Solubilidad de sélidos, liquidos y gases. Espumas y tensioactivos. Enzimas,
qué son y su dependencia del pH y la temperatura. Dureza del agua. Ejercicios de aplicacion.

Unidad 2: La malta.

Principales zonas de cultivo de cebada. Produccion mundial. Estilos de malta. Tipos de cebada,
diferencias entre cebadas de 2 y 6 hileras. Peso hectolitrico y rendimiento de grano. Biologia
de la cebada. Partes de la planta y del grano, funciones de cada una. Pruebas pertinentes para
determinacion de valores importantes al momento de elegir un proveedor. Aprobacién de la
materia prima, analisis sensorial. Proceso de malteo, diferentes maltas y cémo obtenerlas.
Calculo del color.

Unidad 3: El agua.

Dureza del agua. Dureza temporaria y permanente. Unidades de medida. Métodos
fisicoquimicos de determinacion de la dureza. Alcalinidad y su relacion con el pH y la dureza.
pH y medicion. Determinacion de iones en solucidn, sodio, magnesio, sulfatos, calcio, cloruro,
bicarbonato, potasio, nitrato y otros componentes. Efectos positivos y adversos de cada ién,
concentraciones O6ptimas y/o recomendadas en funciéon del estilo de cerveza a fabricar.
Tratamiento del agua. Eliminacién del cloro. Eliminacién de minerales. Osmosis inversa. Grafico
alcalinidad-dureza. Aproximacion del color final mediante nomogramas. Uso de sales para el
ajuste del agua de fabricacion. Microbiologia del agua y parametros aceptables segun el cédigo
alimentario argentino. Calculo del agua necesaria en funcién del tamafno del batch. Ejercicios
de aplicacién a casos concretos.

Unidad 4: La levadura.

Reinos de microorganismos. La levadura como microorganismo. Caracterizacion de levadura.
Biologia de levaduras. Anabolismo y catabolismo. Respiracién aerdbica y mecanismo
fermentativo, fermentaciones alcohdlica, lactica y acética. Levaduras Ale y Lager. Soluciones
isoténicas. Métodos de propagacion de levaduras. Starters y su funcionalidad. Calculo de
starters, evitar el lavado y la saturacion. Métodos de laboratorio. Contaminacion y correcto
almacenaje. Ultracongelacion y liofilizacién, equipos adecuados.

Unidad 5: El ltupulo.

Principales zonas de cultivo de lupulo. Produccién mundial. Quimica y biologia del lupulo.
Caracterizacion de la flor de lupulo, partes de la misma. Isohumulonas y su importancia.
Composicién y compuestos de interés, funcionalidad de cada uno. Lupulos americanos y
europeos, cuando utilizar cada uno. Familias de ldpulos, flavor de cada uno. Alfaacidos, su



relacion con las unidades internacionales de amargor. IBU's, métodos de célculo, interpretacion
de gréficos, factores que lo afectan. Mash Hop. Dry Hop. Back Hop. Late Hop. First Wort Hop.
Whirlpool Hop. Stand Hop. Ejercicios de aplicacion.

CRONOGRAMA DE CLASES

Conceptos basicos 2 clases
La malta 1 clase
El agua 2 clases
La levadura 1 clase
El lupulo 1 clase




