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OBJETIVOS GENERAL Y ESPECIFICOS

COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Objetivo General
EN EL SABER (Competencia técnica): Conocimiento en:

Conocer el proceso de elaboracién de cerveza artesanal, asi como

Hisforia, estilos y conceptos cerveceros aspectos relacionados con seleccion de materias primas y normatividad
Procesos productivos vigente.

Diagramas de flujo

Mostos cerveceros y su clasificacion
BPM aplicadas al proceso cervecero
Materias primas e insumos

Equipos y mediciones

Molienda y maceracion

Objetivos Especificos

® Conocer aspectos legales sobre comercializacion de cerveza artesanal
en Colombia.
® Obtener mostos fermentables a partir de cereal.

EN EL SABER HACER (Competencia metodologica): Capacidad para: ® Fermentar mostos y realizar seguimiento al rendimiento del proceso.
® Evaluar sensorialmente el producto final.

Reconocer legislacién cervecera
[dentificar equipos e instrumentos

_ s Desarrollo Tematico
Ffectuar molienda, maceracion y recirculacion

Lavar granos Sesion 1 — Infroduccién al Mundo Cervecero y Normatividad
Fermentar y seguir el proceso Sesion 2 — Maferias Primas

Envasar y acondicionar Sesion 3 — Coccion

Registrar variables del proceso Sesion 4 — Fermentacion

Sesion 5 — Maduracion
EN EL SABER SER (Competencia personal): Sesion 6 — Acondicionamiento y Envasado

e Responsabilidad y autonomia

» Erica en lo produccion RESULTADOS ESPERADOS

e Disciplina técnico

EN EL CONVIVIR (Competencia Interpersonal): -
Comprender el proceso completo de elaboracion de cerveza artesanal.

+ Trabaio colaborafivo Seleccionar y usar correctamente materias primas y equipos.

* Comunicacién efectiva Realizar fermentacién controlada y medir su rendimiento.

* Respefo por los procesos y funciones Evaluar sensorialmente el producto final.

. . Contacto
Educacién Continuada +57 321-5510157 educontinuasalud.pei@unilibre.edu.co




MARCO METODOLOGICO

o | El curso emplea una metodologia hibrida:
El auge de la cerveza artesanal ha generado un creciente interés tanto a nivel

recreativo como comercial. La demanda de productos diterenciados y de alta

| | | 5 a Encuentros virtuales sincrénicos: teoria, fundamentos vy
calidad impulsa la necesidad de formacion especializada en procesos

normatividad.
cerveceros.
Sesiones presenciales en Sede Belmonte:

La Universidad Libre Seccional Pereira propone este curso con el objetivo de "
1. Coccidn

brindar conocimientos teorico—prdcticos sobre: - ,
2. Seguimiento a la fermentacion

3. Maduracién

* Procesos de produccién . .
P 4. Acondicionamiento y envasado

* Ingredientes fundamentales
e Técnicas de elaboracion

. | Incluye prdcticas, mediciones, evaluacién sensorial v
e Normatividad vigente

trabajo con equipos reales.
El curso combina sesiones virtuales sincronicas con prdcticas presenciales
orientadas a la ejecucion real de procesos como:

PUBLICO OBJETIVO

Coccidn
Fermentacion
Maduracion Dirigido a:

Adicion de adjuntos

. . o lant
Acondicionamiento y envasado Estudiantes

e Egresados
e Comunidad en general

Este programa fortalece competencias de emprendedores, entusiastas y futuros

| | . e Personas interesadas en iniciar como homebrewers
homebrewers, contribuyendo al desarrollo de la industria local.
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