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Curso de Elaboracion de Cerveza

1. Objetivos del Curso

1. Que el alumno adquiera los elementos necesarios para iniciarse en la
elaboracion de cerveza industrial comercial.

2. Que el alumno pueda reconocer los distintos ingredientes y estilos de
cerveza.

3. Que logre aplicar los conocimientos, técnicas y herramientas adquiridas a lo
largo del curso a la elaboraciéon de la cerveza.

4. Que pueda valorar la importancia de encarar sisteméaticamente la producciéon
de cerveza garantizando pardmetros de calidad.

2. Informacion General

Instituciones que lo organizan

Patronato del Peru www.patronatodelperu.org
Brauerei Technik WWW.minicervecerias-peru.com
Global Campus S.A.C. WWW.gcampus.com

Expositor

Ing. Jorge Loo Murphy (Pert)

Lugar de realizacion

Las clases y talleres se dictaran en la Planta Piloto de Cerveza ubicada en: Av. Isabel
la Catdlica 753, La Victoria. Se dispone de una planta en acero inoxidable, disefiada
para elaborar 30 litros de cerveza filtrada por cocimiento.

ESTACIONAMIENTO GRATUITO VIGILADO.

Inversion por participante
Curso Presencial en Lima, Pera: US$120.00
Curso Virtual modalidad Live Webcast: US$ 100.00

Duracion del curso
Del sabado 11 al sdbado 18 de marzo de 2006.

Horarios para el curso presencial
. 3 W@
Talleres presenciales: sabados de 9:00 am a 5:00 pm horas

Clases tedricas: lunes, miércoles y viernes de 7:00 a 9:00 pm

Carga horaria: 22 horas teérico — practicas, divididas en 3 clases tedricas de 2 horas
cada una, dos talleres practicos de 8 horas cada uno donde se realizara una
elaboracién completa de cerveza y una clase de degustacion final.

@

El maximo de participantes para el curso presencial es de 50 personas. En caso que los inscritos en
el curso superen ese numero, se abriran turnos adicionales.
@)

Se incluye refrigerio los dias sadbados.



Cronograma de clases presenciales

Fecha Clase

11 de marzo Taller | (Préactica) (Elaboracion de Cerveza-1° Turno)
13 de marzo Clase | (Teobrica)

15 de marzo Clase Il (Tebrica)

17 de marzo Clase 11l (Tebrica)

18 de marzo Taller 11 (Practica) (Elaboracion de Cerveza-2° Turno)

(Embotellado y Degustacion)

3. Inscripcion

Reserva de vacante

Para reservar una vacante hasta el 8 de marzo de 2006 envie el formulario de
inscripcion ubicado en la pagina web www.saboresdelperu.com o llame al (051-1)243
1184, oficinas de Global Campus.

Confirmacion de la vacante

Una vez recibido el formulario o llamada, se enviard un email confirmando la reserva
de vacante hasta el dia 8 de marzo, fecha limite para realizar el pago. Luego de
transcurrida esa fecha se procedera a dar lugar a aquellos que se encuentren en lista
de espera, ya que las vacantes son limitadas.

4. Pago del derecho de participacién en el curso

El pago por participar en el curso podra abonarse en efectivo, depdésito bancario, o
con tarjeta de crédito por Internet.

Los pagos en efectivo podran realizarse en los siguientes lugares y horarios:

Oficinas de GLOBAL CAMPUS

Horario: Lunes a viernes de 9:00 am a 5:00 pm.

Direccion: Av. Comandante Espinar 203, Of. 202, Miraflores, Lima, Perd.
Teléfono: (0511) 243 1184

En caso de optar por depdsito bancario hacerlo en la siguiente cuenta:
BANCO DE CREDITO DEL PERU

Cuenta en Doélares: 193-1496590-1-79

Titular: Global Campus S.A.C.

Una vez realizada la operaciéon se debera enviar el comprobante por email a
info@gcampus.com o llamar al teléfono (0511) 243 1184.

Los pagos con tarjeta de crédito por Internet para el caso del Curso Virtual
modalidad Live Webcast o Video en Vivo podran realizarse a través de la pagina web
del proyecto Sabores del Peru del Patronato del Per:

http://www.saboresdelperu.com

Importante: Cualquier anulacion de inscripcidon, cambio de participante o adquiriente,
se debe realizar dos dias utiles antes de la fecha de inicio del curso, caso contrario la
empresa no aceptara modificaciones en el proceso de inscripcion.



5. Programa del Curso Presencial en Lima, Peru.

El curso comprende una semana de practica y teoria dedicada a la elaboracion de
cerveza industrial para comercializacion. El primer taller del dia sdbado se elabora un
“cocimiento”, de aproximadamente ocho horas para obtener el mosto, inocular la
levadura e iniciar la fermentacion. Durante los dias lunes, miércoles y viernes, mientras
fermenta el mosto, madura y se estabiliza la cerveza, el cual solo requiere una minima
intervencion presencial, se exponen dos horas de teoria por cada dia. El altimo taller del
dia sabado se filtra, carbonata, envasa y degusta la cerveza elaborada.

TALLER

SABADO 11 de marzo de 2006.
Horario: 9:00 a.m. a 5:00 p.m.
Tiempo: 8 horas (practico)

COCIMIENTO: Elaboraciéon del mosto a partir de las materias primas.

a) Adecuacion del agua para la elaboraciéon de cerveza.

b) Maceraciéon de la mezcla (agua y malta) para conversion enzimatica del almidon
de la malta en azUcares fermentecibles.

¢) Filtracidon del macerado, separacién de los residuos sélidos de la mezcla
macerada para la obtenciéon del mosto (caldo de extracto de malta).

d) Hervido del mosto con lGpulo para su esterilizacion, concentracion,
caramelizacién, coagulacién de proteinas y extraccién de los componentes del
lGpulo.

e) Enfriamiento del mosto.

f) Adicién de levadura al mosto para iniciar la fermentacion.

g) Trasiego del mosto a los tanques de fermentacion.

CLASE TEORICA

LUNES 13 de marzo de 2006.
Horario: 7:00 p.m. a 9:00 p.m.
Tiempo: 2 horas (teoria)

a) Materias primas y cocimiento.

b) Fermentacion (conversion de los azlcares del mosto en alcohol y gas carbénico
por la levadura) y sedimentacion de la levadura al final de la fermentacion.

c) Separacion de la levadura sedimentada de la cerveza fermentada.

d) Maduracion de la cerveza fermentada (consolidacion de los componentes
aromaticos y clarificacion por sedimentacién).

CLASE TEORICA

MIERCOLES 15 de marzo de 2006.
Horario: 7:00 p.m. a 9:00 p.m.
Tiempo: 2 horas (teoria y practica)

a) Estabilizacion: precipitacién inducida de los componentes que enturbian la
cerveza por baja temperatura.
b) Filtraciéon (abrillantamiento de la cerveza estabilizada).

CLASE TEORICA

VIERNES 17 de marzo de 2006.
Horario: 7:00 p.m. a 9:00 p.m.
Tiempo: 2 horas (teoria)



a) Carbonatacion: dosificacién de gas carboénico a la cerveza filtrada.
b) Envasado del producto final.
¢) Introduccion: Oportunidades de negocio.

TALLER

SABADO 18 de marzo de 2006.
Horario: 9:00 a.m. a 5:00 p.m.
Tiempo: 8 horas (practico)

a) Filtracion de la cerveza.

b) Carbonatacion de la cerveza.

¢) Envasado.

d) Degustacion de la cerveza producida.
e) Clausura y entrega de Certificados.

6. Programa del Curso Virtual en Modalidad Live Webcast — Internet.

En esta Segunda Version del Curso de Elaboracion de Cerveza en su version Virtual, se
ha elegido utilizar la modalidad tecnolégica conocida como Live Webcast, la cual
consiste en la transmision de video en vivo en directo de la totalidad del Evento
Presencial a través de un Mdédulo Multimedia de dltima tecnologia que les permitira a los
participantes realizar preguntas y comentarios al profesor del curso en tiempo real a
cerca de lo ensefiado.

Asimismo, a través de audio, animaciones, imagenes, textos, evaluaciones en linea y
otras herramientas multimedia educativas proveidas por el Campus Virtual, se
aprenderan todos los contenidos educativos necesarios para completar a cabalidad el
aprendizaje acerca de la elaboracion de cerveza. Los alumnos ingresaran al Campus
Virtual a través de un usuario y contrasefia entregados al momento de su inscripciéon en
el Curso Virtual.

LIVE WEBCAST: Transmision en Vivo del Curso Presencial
Del 11 al 18 de marzo 2006.

CAMPUS VIRTUAL:
Del 19 de marzo al 19 de abril de 2006.

Unidad 1: Materias Primas
. Introduccién

. La Cebada

. La Malta

. El Agua

. El Lapulo

. La Levadura

O WNLE

Unidad 2: Proceso de Elaboracion

. Introduccién

. El Cocimiento

. Fermentacion, Maduracién y Estabilizaciéon
. La Filtracion

. Carbonatacién de la Cerveza

. Envasado Final de la Cerveza

O WNLE

Unidad 3: Conceptos Claves
1. Conceptos Claves



Benefi

Reque

cios de participar en el Live Webcast:

La totalidad del Curso Presencial sera transmitida a través de Video en Vivo por
Internet (Live Webcast).

No se requiere estar fisicamente en la ciudad de Lima, Peru, para poder
participar del evento presencial.

Los participantes tendran la oportunidad de realizar consultas o comentarios en
tiempo real a través del Médulo de Videochat durante toda la duracién del evento
presencial.

Luego del evento en vivo, los participantes podran acceder al Campus Virtual
donde podran reforzar lo aprendido a través de las presentaciones grabadas por
el profesor del curso y los documentos de apoyo descargables.

Incluye Certificado de Participacion en el Evento.

rimientos Técnicos:

PC Pentium 11l o superior

MS Windows 2000, Me o XP

Tarjeta de sonido y Parlantes

Acceso a Internet (100kbps recomendado)

7. Acerca del Expositor

Ing. Jorg

e Loo Murphy

Brauerei-Technik, Peru.
Ingeniero Cervecero diplomado en la Universidad Técnica de Berlin. Con mas de 25 arfios de
experiencia.

Organizad

+1A4)
+ R;J

O por: En Convenio con:

@ olobalcampus

PATRONATO
DEL PERU

Acerca del Patronato del Peru
Misién: "Rescatar, proteger y difundir el patrimonio cultural y natural del Peru para beneficio de los peruanos y toda

la humanidad
difusion de la
al desarrollo s

." El Patronato del Peru tiene como uno de sus objetivos principales la realizacion de proyectos de
Cultura Peruana, del Per como destino turistico y del ecoturismo como herramienta de contribucién
ostenible de las zonas mas necesitadas del Peru.

Web site: http://www.patronatodelperu.org

Acerca de

Global Campus

GLOBAL CAMPUS se dedica a la investigacién y desarrollo en Educaciéon Virtual, y a brindar servicios de e-Learning
a través de su Plataforma LMS*. GLOBAL CAMPUS se encuentra actualmente en la busqueda del establecimiento de
Alianzas Estratégicas con Organizaciones de prestigio y Docentes Expositores a través de la cual producir en

conjunto Curs

0s Virtuales para satisfacer las demandas de diversos requerimientos de capacitacion tanto nacionales

como internacionales. *LMS: Learning Management System. (Sistema de Gestidn del Aprendizaje)
Web site: http://www.gcampus.com




