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IMETITUTS HACIONAL BN FORMACION ¥ EMPLES

MFO0313_2 FERMENTACION, MADURACION Y ACABADO DE LA CERVEZA(ONLINE)

180,00 € - 250,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MF0313 2 Fermentacién, Maduracion y Acabado de la Cerveza, regulado en el Real
Decreto 1529/2011, de 31 de Octubre, que permitira al alumnado adquirir las competencias
profesionales necesarias para la fermentaciéon, maduracién y acabado de la cerveza.

Categorias: Industrias Alimentarias |

INFORMACION
Duracion 60 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. FERMENTACION, MADURACION Y ACABADO DE LA CERVEZA
UNIDAD DIDACTICA 1. LEVADURAS. CEPAS DE USO INDUSTRIAL.

Estructura de la célula de levadura.

Seleccidén de cepas de levaduras.

Mantenimiento y propagacion 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.

Determinacién de contaminantes; analisis microbioldgicos.
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 fermentacién.

Pardmetros de control del proceso.

Fermentacién en batch .

Instalaciones del proceso.

Recuperacién de CO2.
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7. Funciones de la guarda, maduraciéon organoléptica.

8.

Estabilizacion coloidal.

9. Coadyuvantes y aditivos tecnolégicos.

UNIDAD DIDACTICA 4. FILTRACION Y ACONDICIONAMIENTO DE LA CERVEZA.
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Fundamentos de la filtracién, funciones y tipos de filtros.
Filtracidon con diatomeas y con membranas.
Centrifugacién o clarificacién.

Pardmetros 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.
Anélisis 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.
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Subproductos de la industria cervecera.

Ahorro y alternativas energéticas.

Residuos sdlidos, emisiones atmosféricas y efluentes cerveceros.
Otras técnicas de prevencién o proteccion.

Seguridad personal y de las instalaciones.
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