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UD: Unidad docente.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Tecnologia cervecera es una asignatura de cardcter profesional, que entrega conocimientos sobre
aspectos quimicos, fisicos, tecnoldgicos y sensoriales que son parte esencial de la elaboracién de
distintos estilos de cervezas.

Se analizan aspectos fundamentales de la composicidn y caracteristicas nutricionales de la bebida,
de manera de caracterizar los principales atributos sensoriales que deben estar presentes en una
bebida de este tipo.

TIPO DE TRABAJO REALIZADO EN LA ASIGNATURA

O Multidisciplinar

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Interdisciplinar

O Transdisciplinar

e Comprende los requerimientos de calidad de las materias primas (cereales, agua, lupulo,
adjuntos, microorganismos) que se someten a un proceso industrial con el fin de obtener
cerveza.

e Diferencia las operaciones unitarias etapas del proceso de elaboracién de cerveza y los
puntos criticos que afectan la calidad del producto final, con el fin modular la produccion de
cerveza artesanal, permitiendo obtener un producto de calidad.

® Analiza los cambios y modificaciones, tanto quimicas, microbiolégicas como sensoriales,
que se producen en el proceso de elaboracidon de cerveza, de manera de pesquisar las
diferencias en la linea de produccion y/o en el producto final
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AMBITOS DE ACCION DEL PERFIL DE EGRESO DEL/A INGENIERO/A AGRONOMO/A AL QUE
TRIBUTA LA ASIGNATURA

Calidad Alimentaria, Conservacidon y Transformacion: se refiere a la gestion de la calidad de
materias primas para los procesos de conservacion y transformacién de productos de origen vegetal
y animal, considerando técnicas innovadoras, pertinentes y sostenibles para la obtencién de
alimentos e ingredientes naturales alimentarios, de manera de obtener productos saludables,
inocuos y de calidad.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Esta asignatura combina clases expositivas con sesiones practicas. En las clases expositivas se
entregardn las herramientas cientificas y tecnoldgicas relacionadas con la produccién de cerveza,
qgue permitan al alumno aplicar conocimientos tedricos y prdcticos para la elaboracion de cerveza
artesanal, evaluar y diferenciar sensorialmente diferentes estilos de cerveza.

e De ensefianza: Clases expositivas e interactivas complementadas con medios audiovisuales
y el uso de la plataforma “U-cursos”. En sesiones practicas, el alumno aplica los conceptos
aprendidos durante las clases tedricas.

e De aprendizaje: actividades practicas en las que los alumnos en forma asociativa elaboran,
caracterizan y degustan cervezas de distintos estilos.

e Clases practicas: Elaboracion de cerveza y catas de cervezas

RECURSOS DOCENTES:

Sala de clases. Equipos Audiovisuales. Documentos en papel y digitales. U cursos Laboratorio
Degustacién. Laboratorio de Elaboracién de cerveza (planta Piloto).

CONTENIDOS

Unidad Detalle

Origenes y aspectos ® Introduccidn.

enerales de la .
g e Datos histdricos.

cerveza
e Caracteristicas de la industria cervecera nacional e internacional.
e Industria artesanal e industrial
e® Cerveceria artesanal e industrial chilena.

Los insumos e (Cebada

cerveceros
® Agua
e Lupulo

® Levaduras
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Adjuntos

Obtencién del mosto
cervecero

Molienda de la Malta

Maceracién

Filtracion

Mosto cervecero

Ebullicion

Clarificacion enfriamiento del mosto

Enfriamiento del mosto

Levadurasy
fermentacion

Caracteristicas generales de los procesos fermentativos

Tipos de levaduras

alcohdlica
Tipos de fermentacion
Factores que influyen en la fermentacién alcohdlica
Guarday Guarda en Barrica, aplicacion de madera en diferentes formatos

operaciones post
fermentativas

Segunda fermentacion en botella
Maduracion de la cerveza

Etapas clarificacion de la cerveza
Filtracidn y estabilizacidn final

Envasado y embotellado de la cerveza

Evaluacion sensorial
en cerveza

Aplicacidn de la evaluacidn sensorial al analisis de la cerveza

Descripcidn de atributos sensoriales (visual, olfativo y en boca,
retrogusto)

Escuelasen la
Elaboracién de la
cerveza mundial

Reino Unido (UK)
Escuela Belga
Alemana y Paises bajos

Escuela U.S.A

Defectos sensoriales
en la elaboracion de
la cerveza

Principales defectos que pueden presentarse en la cerveza
Causas y origen de los defectos sensoriales

Prevencién y correccion de los defectos en la produccidn cervecera
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PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor Departamento Especialidad o drea

Carla Jara C., Ingeniero Departamento de Agroindustria y Enologia. | Microbiologiay
Agrénomo Dr. Facultad de Ciencias Agrondmicas. Biotecnologia Enoldgica

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos Ponderacion

Primera prueba 25%
Segunda prueba 30%
Tercera prueba 25%
Controles 10%
Informes de Actividades Practicas 10%
Nota Presentacion* 75%

Examen 25%

*Si la nota de presentacion a Examen es igual o mayor a 5,0 el alumno puede optar a no rendir

el examen y obtener como nota final la nota de presentacion, siempre y cuando se cumpla con
el requisito de asistencia y las con Notas parciales con un 25 % de ponderacidon o mas con nota

mayor o igual a 4,0.

BIBLIOGRAFIA DE APOYO

Dd Bamforth Ch. 2004. Tap in to the art and science of beer. Oxfort Univ. Press. New York.

®
233p.

e Hough J. S.1986. Biotecnologia de la cerveza y Malta. Editorial ACRIBIA,

e Huogh J.S; D.E Briggs; R. Stevens; T.W. Voun. 1982. Malting and Brewing Science. London,
Chapman & Hall. 807p

e Hughes P.S. and Baxter P.D. 2001. Beer; Quality, Safety and Nutrition Aspects. Royal Society
of Chemistry. 138p

e Jackson M. 1994. El libro de la cerveza. Ed. Blume. 297p.

e Papazian Ch. 1994. The new complety joy of home brewing. Avon Books, New Yok. 208p.

RECURSOS WEB
e CAMRA La Campaign for Real Ale es una organizaciéon de consumidores con sede en St

Albans, Inglaterra, dedicada a promover la artesania y calidad en la elaboracion de la
cerveza y la sidra. Es miembro fundador de la Unidn Europea de Consumidores de Cerveza

https://camra.org.uk/
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e Cervezas trapenses son cervezas elaboradas en monasterios trapenses belgas
https://www.trappist.be/en/products/beers/

e Esta pdgina proporciona enlaces para descargar o acceder a pautas de estilo de cerveza en
varios formatos. https://www.bjcp.org/


https://www.trappist.be/en/products/beers/

