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INAH0210 ELABORACION DE CERVEZA(ONLINE)

350,00 € - 425,00 €

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAH0210
Elaboracién de Cerveza, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia
en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias profesionales adquiridas a
través de la experiencia laboral y de la formaciéon no formal que permitira al alumnado adquirir
las habilidades profesionales necesarias para la elaboracién de malta, de mosto, la
fermentacién, maduracién y acabado de la cerveza y el envasado y acondicionamiento de la
bebida.

Categorias: Industrias Alimentarias |

INFORMACION
Duracion 310 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
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Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

MODULO 1. MF0311 2 ELABORACION DE MALTA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CEBADA.
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La cebada. Tipos y variedades de cebada malteables.

Identificacién varietal, caracteristicas morfolégicas del grano de cebada.
Partes del grano, funciones de las mismas en la germinacion.

Empleo de la cebada en la fabricacion de cerveza.

Legislacién vigente.

UNIDAD DIDACTICA 2. LA MALTA.
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Aspectos generales del malteado.

Almacenamiento de la cebada.

Seleccidn de cebada.

Remojo.

Germinacién de la cebada.

Contenido proteico de la cebada. Funciones de las proteinas en el malteado.
Almidén, funciones y caracteristicas. Otros componentes de la cebada.
Alteraciones que tienen lugar durante el almacenamiento de la cebada y la malta.
Secado y tostado de la cebada.

Funciones de la malta en la elaboracién de cerveza.

. Tipos de malta: pilsen, munich, viena, torrefactada y otras
. Extractos y otros derivados de la malta.
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UNIDAD DIDACTICA 3. LA MALTERIA Y SUS INSTALACIONES.
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Instalaciones de una malteria:

. - Area de recepcién y almacenamiento, silos de cebada, tinas de remojo, cajas de germinacién,

secado y tostado, silos de malta.
Servicios generales ( Suministro de agua, aire,vapor y energia eléctrica )
Produccién por lotes.

. Calculo de las capacidades de los procesos.

UNIDAD DIDACTICA 4. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS.
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Concepto y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

Procesos y productos utilizados en la higienizacion y limpieza de instalaciones.

Concepto de desinfeccién, esterilizacién, desinsectaciéon y desrodentizacion.

- Fases de la higienizacién,secuencias béasicas y sus funciones.

- Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, medidas de seguridad.
- Desinfeccién y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos.

- Desinsectacion, insecticidas.

- Desrodentizacion, rodenticidas.

Sistemas y equipos utilizados en la higienizacién.

Sefalizacién y aislamiento de areas o equipos en operaciones de riesgo.

. MODULO 2. MF0312_2 ELABORACION DE MOSTO

UNIDAD DIDACTICA 1. MOLIENDA, ADJUNTOS, DOSIFICACION Y EL AGUA EN LA
ELABORACION DE CERVAZA
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Recepcién y almacenamiento de la materias primas.

Adjuntos cerveceros sélidos y liquidos.

Molienda de la malta, tipos de molinos.

Andlisis de molienda, Plansichter.

Instalaciones de dosificacién de malta y crudos.

El agua en la industria cervecera, caracteristicas ideales.

Tratamiento del agua para uso cervecero.

- Contaminacién quimica del agua. Origenes, causas y efectos en el proceso.
- Contaminacion microbiolégica del agua. Origenes, causas y efectos en el
proceso.
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UNIDAD DIDACTICA 2. TRATAMIENTO DE MEZCLA Y ADJUNTOS, PROCESO DE MACERACION

1. Procesos enzimaticos de la mezcla, la sacarificacion.

2. Métodos de mezcla, infusién y decoccién.

3. Programacién de diagramas de mezcla, tiempo y temperaturas.
4. Elaboraciones de alta densidad (HGB).

UNIDAD DIDACTICA 3. FILTRACION Y EBULLICION DEL MOSTO

Proceso de filtracion, métodos ( cuba filtro, filtro prensa )
Ebullicién del mosto, pardmetros del proceso.

El lapulo: cultivo, tipos, funcién y presentaciones
Derivados del lGpulo
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UNIDAD DIDACTICA 4. CLARIFICACION Y ENFRIAMIENTO DEL MOSTO

1. Clarificaciéon del mosto, métodos y funciones.
2. Enfriamiento y aireacién del mosto.

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE EN LA INDUSTRIA CERVECERA.

1. Normativa aplicable al sector.

2. Integridad del producto, APPCC

3. Medidas de higiene personal.

4. - Durante el proceso

5. - En el almacenamiento y transporte

6. Requisitos de higiene y limpieza general de instalaciones y equipos.

7. - Caracteristicas de los edificios, naves e instalaciones.

8. - Caracteristicas de los detergentes y desinfectantes, tensidn superficial.
9. - Principales contaminantes.

10. - Ventilacién, iluminacién, normativa aplicable.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA CERVECERA.

1. Factores, situaciones de riesgo y normativa aplicable.

2. Medidas de prevencién y proteccién en las instalaciones y del personal
3. - Areas de riesgo, seflales y cédigos

4. - Condiciones saludables de trabajo

5. - Equipos de proteccién individual ( EPI’s )
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6. - Manipulacién de productos peligrosos, precauciones.
7. - Elementos de seguridad y protecciéon en el manejo de mdaquinas.
8. - Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.
9. Situaciones de emergencia:
10. - Plan de evacuacién general.
11. - Sistemas de deteccién, actuaciéon ante alarmas.
12. - Incendios: sistemas de deteccién, equipos de extincion.
13. - Escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacion.
14. MODULO 3. MF0313 2 FERMENTACION, MADURACION Y ACABADO DE LA CERVEZA

UNIDAD DIDACTICA 1. LEVADURAS. CEPAS DE USO INDUSTRIAL.

Estructura de la célula de levadura.

Selecciéon de cepas de levaduras.

Mantenimiento y propagacién de los cultivos de levadura.
Metabolismo de la levadura.
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UNIDAD DIDACTICA 2. CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS DEL MOSTO Y LA CERVEZA.

Contaminaciones mas habituales:

- Levaduras no deseables o salvajes.

- Bacterias.

Alteraciones producidas por bacterias.

Determinacidon de contaminantes; analisis microbiolégicos.
Normas de actuacién ante contaminaciones microbianas.
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UNIDAD DIDACTICA 3. FERMENTACION DEL MOSTO. MADURACION Y GUARDA DE LA
CERVEZA.

Transformaciones bioquimicas de la fermentacién alcohdlica.
Productos de la fermentacion.

Parametros de control del proceso.

Fermentacién en batch .

Instalaciones del proceso.

Recuperacién de CO2.

Funciones de la guarda, maduracién organoléptica.
Estabilizacién coloidal.

Coadyuvantes y aditivos tecnoldgicos.
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UNIDAD DIDACTICA 4. FILTRACION Y ACONDICIONAMIENTO DE LA CERVEZA.
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Fundamentos de la filtracion, funciones y tipos de filtros.
Filtracién con diatomeas y con membranas.
Centrifugacion o clarificacion.

Parametros de control del proceso.

Coadyuvantes tecnolégicos, PVPP.

Carbonatacién natural y forzada.

UNIDAD DIDACTICA 5. LA CERVEZA.

1.
2.
3.

La composicién y calidad de la cerveza.
Analisis organoléptico de la cerveza.
Tipos de cerveza: con alcohol, sin alcohol, tipo pilsen, tipo negra, tipo ecoldgico.

UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS DE SEGURIDAD Y PROTECCION MEDIOAMBIENTAL.

ou s WwNE

Subproductos de la industria cervecera.

Ahorro y alternativas energéticas.

Residuos sdlidos, emisiones atmosféricas y efluentes cerveceros.

Otras técnicas de prevencién o proteccion.

Seqguridad personal y de las instalaciones.

MODULO 4. MF0314 2 ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS PARA EL ENVASADO.
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Alteracién de las bebidas.

Tipos de alteracién y causas.

Factores que intervienen en las alteraciones.

Conservacién mediante calor.

Sistemas de tratamiento térmico.

Pasterizadores. Autoclaves.

Intercambiadores térmicos.

Sistemas de filtracién estéril.

Filtracion con membranas.

Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.

. Sistemas de procesado aséptico.
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UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERISTICAS DEL ENVASADO Y ETIQUETADO.

© 0N U A

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

. Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.
. Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades. Incompatibilidades. Cierres.

Normativa.

Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado, su conservacion y
almacenamiento.

Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificacién y calidades.
Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas finales.
Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.

Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre o taponado.
Tapones de corcho. Propiedades y caracteristicas.

Maquinas taponadoras de corcho.

Sistemas, equipos y materiales de capsulado.

Envases metalicos: Metales utilizados.

Propiedades de los recipientes y de los cierres. Recubrimientos.

Envases de plastico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.
Etiguetas y otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Informacién a incluir.

Tipos de etiquetas. Ubicacién. Otras marcas, sefiales y cédigos.

Productos adhesivos y otros auxiliares.

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE ENVASADO.
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Manipulacién y preparacién de envases.

Técnicas de manejo de envases.

Niveles de llenado. Control volumétrico.

Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado.

Llenado al vacio, llenado aséptico, llenado isobarico.

Etiguetado: técnicas de colocacién y fijacién.

Maquinaria utilizada en el envasado.

Tipos basicos, composicién y funcionamiento, elementos auxiliares.
Manejo y regulacién.

. Mantenimiento de primer nivel.

. Maquinas manuales de envasado. Tipos y caracteristicas.

. Maquinas automaticas de envasado. Tipos y caracteristicas.
. Lineas automatizadas integrales de envasado.
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UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL ENVASADO.

Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje. Normativa.
Las buenas précticas higiénicas.

Las buenas practicas de manipulacién durante el envasado de bebidas.
Seguridad y salud laboral en la planta de envasado. Prevencién y proteccion.
Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.
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UNIDAD DIDACTICA 5. AUTOCONTROL DE CALIDAD EN EL ENVASADO.

Sistemas de autocontrol APPCC.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Niveles de rechazo.

Pruebas de materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.

ou e WwNE

Pagina: 8



