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CLO0301 - Elaboracion de cerveza (GM).
Ciclos formativos para los que se oferta:

- CFGM Aceites de oliva y vinos.

Duracion y curso: 54 horas, 2° curso.

Objeto:

Conocer y comprender los conceptos basicos del proceso de produccion de cerveza, conocer
los factores que influyen en sus caracteristicas organolépticas e identificar los principales tipos
comerciales.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Identifica las materias primas y los procesos iniciales para la elaboracion de cerveza.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)
d)

Se ha identificado las principales materias primas y su importancia en la elaboracién
de la cerveza.

Se ha controlado la operacion de molienda de la malta, asi como los tratamientos
previos que ha recibido la misma.

Se ha preparado otros productos que se adicionan a las calderas en la elaboracion.
Se ha identificado y controlado los tiempos del proceso, el correcto funcionamiento
de los instrumentos basicos de medida (sondas de temperatura, transmisores de
presion).

2. Ejecuta los procesos de maceracidbn de la malta, filtracion y ebullicion del mosto
comprobando las cantidades y condiciones adecuadas del proceso.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)

e)

Se ha identificado las técnicas en la elaboracién de mosto, considerando el proceso
de molienda, dosificacién de malta, lGpulos y adjuntos o granos crudos.

Se han analizado los procesos de tratamiento de la malta y adjuntos en la
maceracion.

Se han aplicado las técnicas de elaboraciéon de mosto, considerando el proceso de
filtracion y ebullicién siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han conducido los procesos de clarificacion y enfriamiento de los mostos
siguiendo los procedimientos establecidos, aplicando las técnicas especificas.

Se han aplicado las técnicas correspondientes a las operaciones de mantenimiento
de primer nivel e higienizacion y limpieza de las instalaciones siguiendo los
estandares de trabajo.

3. Controla el proceso de fermentacion del mosto segun las normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

c)

Se han realizado las operaciones de inoculacion de levadura y fermentacion del
mosto.

Se han descrito la importancia de la levadura en el proceso de fermentacion, las
cepas industriales, las caracteristicas morfolégicas y funcionales.

Se han interpretado los principales parametros y andlisis fisicoquimicos y
microbioldgicos realizados en mosto y levadura.

4. Realiza y controla el proceso de maduracion, acondicionamiento y guarda, segun las
especificaciones establecidas.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones de la fase de maduracion y guarda, relacién con la
calidad sensorial de la cerveza.

b) Se han llevado a cabo operaciones de preparaciéon de la instalacion y tanques de
cerveza para realizar el proceso de maduracion.

¢) Se han analizado las operaciones de filtrado y acondicionamiento de la cerveza
previas al proceso final de envasado, esquematizando los procesos.

5. Controla los sistemas de tratamiento y conservacion de la cerveza, asi como los distintos
envases y su embotellado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos sistemas de tratamiento y conservacién de la
cerveza.

b) Se han identificado los distintos tipos de envases.

c) Se han efectuado operaciones basicas de llenado.

6. Conoce los diferentes tipos y estilos de cerveza e identifica las caracteristicas organolépticas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las caracteristicas organolépticas basicas determinadas en la
cata de la cerveza

b) Se han identificado los diferentes tipos de cerveza segun su origen

¢) Se han identificado los diferentes tipos de cerveza segun su elaboracién

d) Se han identificado los diferentes tipos de cerveza segun su estilo

Contenidos:
1. Materias primas en la elaboracion de cerveza.

a) Lacebaday otros cereales

b) Maltay proceso de malteado.

c) Tipos de malta: Pilsen, Munich, Viena, torrefactada y otras. Proceso de molienda.

d) Lapulo: Cultivo, tipos de lapulo, funciones y formatos.

e) Adjuntos: tipos y pautas de utilizacion.

f) Agua: importancia de la calidad, influencia de su dureza y tratamientos.

g) Levaduras: estructura de la levadura y su metabolismo.

h) Seleccion de cepas de levaduras. Mantenimiento y propagacion de los cultivos de
levadura.

2. Elaboracion de mosto cervecero.

a) Recepcion de materias primas.

b) Proceso de molienda de la malta. Tipos de molinos.
c) Proceso de maceracion.

d) La sacarificacion. Procesos enzimaticos.

e) Meétodos de mezcla: infusién y decoccion.

f)  Filtracién y ebullicion del mosto.

g) Adicion del lupulo.

h) Clarificacion y enfriamiento del mosto.

i) Clarificacion del mosto, métodos y funciones.

i) Enfriamiento y aireacién del mosto.
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3.

5.

6.

Fermentacion de la cerveza.

a) Coadyuvantes y aditivos tecnoldgicos. Inoculacion de levaduras.
b) Transformaciones bioquimicas de la fermentacion alcohdlica.

c) Productos de la fermentacion.

d) Pardmetros de control del proceso. Controles analiticos basicos.
e) Instalaciones del proceso.

f)  Estabilizacion: Clarificacién, estabilizacion vy filtrado.

g) Carbonatacion natural y forzada.

h) Conservacion de la cerveza.

i) Contaminantes microbiologicos del mosto y la cerveza.

Maduracion y acabado de la cerveza.

a) Maduracién y guarda de la cerveza. Influencia en la calidad sensorial de la cerveza.

b) Instalaciones para el proceso de maduraciéon de la cerveza. Tanques. Tipos y
caracteristicas.

c) Operaciones de filtrado y acondicionamiento de la cerveza. Tipos de filtros.

d) Envasado de la cerveza. Envases, tipos y caracteristicas.

Acondicionamiento y envasado de la cerveza.

a) Acondicionamiento de la cerveza para el envasado.
b) Envasado de la cerveza.

c) Tipos y caracteristicas de los envases. Formatos.
d) Manipulaciéon y preparacion de envases.

e) Meétodos de limpieza.

f) Sistemas y equipos de llenado.

g) Sistemas y equipos de cerrado.

Andlisis sensorial de la cerveza.

a) Metodologia de cata de cerveza. Factores que influyen en las caracteristicas
organolépticos de la cerveza. Composicion y calidad de la cerveza.

b) Tipos de cerveza segun su origen. Caracteristicas diferenciadoras.

c) Tipos de cerveza segun su elaboracion. Caracteristicas diferenciadoras.

d) Tipos de cerveza segun su estilo. Caracteristicas diferenciadoras.

Especialidades del profesorado:

Cuerpo/s: 0511/0590 Catedréticos/Profesores de ensefianza secundaria - Especialidad:
116 - Procesos en la industria alimentaria.

Cuerpo/s: 0590/0591 Profesores de enseflanza secundaria/Profesores técnicos de
formacion profesional (a extinguir) - Especialidad: 214 - Operaciones y equipos de
elaboracion de productos alimentarios.

Para la imparticién del modulo optativo «Elaboracion de cerveza (GM)» en centros de
titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de las
educativas, se exigirdn las mismas condiciones de formacion inicial que para impartir
cualquiera de los moédulos que incluyan estandares de competencia adscritos a la misma
familia profesional que el correspondiente titulo.
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