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:POR QUE ESTUDIAR ESTE PROGRAMA?

Aprende a crear cerveza
artesanal desde cero

Este curso combina fundamentos de elaboracion, practica guiada y experimentacion para que puedas conocer
cada etapa del proceso cervecero. Aprenderas de la mano de expertos biotecndlogos y emprendedores del
sector, a seleccionar ingredientes, utilizar equipos, controlar la fermentacion y desarrollar recetas propias con
mayor seguridad y la posibilidad de desarrollar tu propio estilo gracias al kit que recibiras para elaborar tu propia
cerveza artesanal.

OBJETIVO DEL PROGRAMA

Aprenderas a elaborar cerveza artesanal de calidad, desde la seleccion de ingredientes y equipos hasta las
técnicas de fermentacion, embotellado y los fundamentos de la cata para evaluar la calidad sensorial, inte-
grando creatividad e innovacién en el desarrollo de recetas propias.
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;Qué aprenderas?

o o o
:Te identif
é e 1 en I' lcqs - |dentificar los ingredientes esenciales para elaborar cerveza artesanal y comprender su funcién en el proceso.

con este

Utilizar equipos basicos de produccién cervecera de manera segura y adecuada.

Aplicar técnicas de molienda, maceracién, lavado, hervido y enfriamiento del mosto.

. . : Controlar la fermentacién y el embotellado para favorecer la calidad del producto final.
Dirigido a publico en general interesado

en aprender el proceso de elaboracion
de cerveza artesanal, ya sea por aficion,
interés gastrondmico, emprendimiento
o desarrollo de habilidades practicas en
produccion cervecera.

Evaluar parametros de calidad, higiene y estabilidad en la elaboracion de cerveza.

Desarrollar recetas personalizadas con ingredientes y técnicas de experimentacion.

Aprenderas las bases metodoldgicas de la cata, desde fisiologia basica hasta evaluacion del producto terminado.
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ESTUDIOS ACADEMICO

Competencias a descrrollar En alianza con:

Criterio para seleccionar
ingredientes, equipos y técnicas
segun el estilo de cerveza

Capacidad para elaborar cerveza
artesanal siguiendo procesos
basicos de produccion

Habilidad para controlar variables
clave durante la fermentaciony el
embotellado

Capacidad para aplicar buenas
practicas de higiene, seguridad y
calidad

Criterio creativo para disenar
recetas propias y experimentar con
nuevos perfiles de sabor

Criterio creativo para disenar
recetas propias y experimentar con
nuevos perfiles de sabor
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ESTRUCTURA DEL PROGRAMA

Todo lo que necesitas saber
antes de inscribirte.

MODALIDAD DURACION
Presencial ! @ 24 horas

Universidad Anahuac Mayab 6 fines de semana | 6 mddulos

~ R
DIAS HORARIO

Sabados De 9:00 a 13:00 hrs SOLICITAR |NF0RMAC|6N —
. Y,

INVERSION

Inscripcién: $4,300 MXN Colegiaturas: 3 colegiaturas de $4,300 MXN
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Plan de estudios

MODULO 1 MODULO 2 MODULO 3
Ingredientes y equipo Proceso de elaboracion Innovacion y

1.1. Introduccion de cerveza Experimentacion

1.2. M’altas: t|p0§ y sus caracteristicas 2.1. Calidad, inocuidad y buenas practicas de 3.1. Recetas personalizadas

1.3. Lupulos: variedades y usos e , .

., manufactura 3.2. Diseno de experimentos practicos
1.4. Levaduras y su papel en la fermentacion , . , , ,
: : . 2.2. Molienda del grano 3.3. Analisis sensorial para la mejora continua
1.5. Agua: importancia y calidad e . A
: ., 2.3. Maceracion: técnicas y control de temperatura 3.4. Exploracion y analisis de bases de datos cerve-
1.6. Equipos para la elaboracion de cerveza ., ,
2.4. Lavado del grano y extraccion de azucares ceras

2.5. Hervido y adicion de lapulos
2.6. Enfriamiento del mosto

2.7. Fermentacion

2.8. Embotellado y almacenamiento
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MODULO 4 MODULO 5 MODULO 6
Introduccion al mundo Fundamentos de cata Cerveceria artesanal
cervecero 5.1. Fisiologia del gusto y del olfato 6.1. Ecosistema cervecero
5.2. Organolepsia y descriptores 6.2. Escalamiento de procesos
4.1. Materias primas 5.3. Desviaciones cerveceras 6.3. Estandarizacion de la produccion
4.2. Familias cerveceras 5.4. Teoria y técnica de cata
4.3. Estilos

4.4. Escuelas cerveceras
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Claustro Académico

DR.
Alvaro Carlos Rodriguez Sanchez

Doctor en Biotecnologia por la Universidad de Queensland, Australia. Cuenta también con una maestria en Ciencias con
especialidad en Biotecnologia y una ingenieria en Biotecnologia, ambas por el Tecnoldgico de Monterrey.

Es biotecndlogo, docente universitario con mas de 10 anos de experiencia y especialista en temas relacionados con fermen-
taciones. Su trayectoria combina la formacién académica con la practica en procesos de base biotecnoldgica.

Ademas de su experiencia en academia, ha fundado diversas empresas de base biotecnoldgica dentro del sector de alimentos
y bebidas en México, fortaleciendo su perfil como emprendedor en este ambito.
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Cintia Vallejo

Mrs. Ale, es una profesional de la cerveza con la mision de enaltecer y compartir la cultura cervecera. Su propésito es crear
experiencias unicas donde los sentidos sean protagonistas, guiando a los participantes en un viaje de descubrimiento y
aprendizaje continuo sobre este liquido milenario.

Como sommelier de cerveza y beer connoisseur, cuenta con certificaciones internacionales por instituciones como la AMEG
en CDMX, la Unionbirrai Beer Tasters en Italiay DOEMENS en Alemania. Su experiencia abarca catas, asesoria en la creacion
de menus cerveceros y servicio de sommelier para eventos, siempre con un enfoque profesional y de calidad.

Cree firmemente en la colaboracion y el crecimiento compartido. A través de su iniciativa, busca conectar con personas
apasionadas, ofreciendo su guia y experiencia para celebraciones, capacitaciones o el desarrollo de negocios cerveceros,
brindando un acompafnamiento cercano y profesional.

ANAHUAC MAYAB

Educacion Continua


https://merida.anahuac.mx/posgrado
tel:+9999424800
mailto:adriana.pinto@anahuac.mx

CLAUSTRO ACADEMICO PRESENTACION DATOS CLAVE PLAN DE ( CLAUSTRO > (PROCESO DE INSCRIPCION —>>

ESTUDIOS ACADEMICO

ING.
Felipe Ojeda Camara

Ingeniero Quimico Industrial egresado de la Universidad Autonoma de Yucatan. Actualmente se desempena como CEO y
head brewer de Cerveceria Fervor, empresa fundada en 2021 en Mérida, Yucatan.

Desde el inicio de su trayectoria en la industria cervecera, ha enfocado su trabajo en la creacién de cervezas artesanales de
alta calidad que combinan conocimiento técnico, creatividad e innovacién para ofrecer experiencias de consumo memo-
rables. Su fllosofia como cervecero se basa en la seleccién de insumos de calidad y en la optimizacién de cada etapa del
proceso de elaboracion para expresar al maximo las cualidades de los ingredientes.

Bajo su liderazgo, Fervor ha desarrollado mas de 30 estilos diferentes, consoliddndose como una marca reconocida por su
versatilidad, innovacion y consistencia. Actualmente, continua impulsando el crecimiento de la cerveceria y fortaleciendo la
cultura cervecera artesanal en la region, manteniendo siempre como prioridad la excelencia del producto y la satisfaccion
de quienes lo disfrutan.
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SOBRE LA UNIVERSIDAD ANAHUAC MAYAB

MAS DE 40 ANOS FORMANDO
LIDERES EN EL SURESTE.

Una institucion con vocacion de excelencia, acreditaciones internacionales y
una comunidad que impulsa el desarrollo profesional y humano de cada alumno.

En la Universidad Anadhuac Mayab hemos trabajado de manera constante para ofrecer
los mejores programas educativos en la regidn, disefiando contenidos que responden Comunidad de impacto
a las demandas actuales de nuestra sociedad. Claustro académico con experiencia real

en la industria y una red de egresados
con presencia nacional e internacional.

Nuestros programas integran conocimientos técnicos especializados con el desa-
rrollo de habilidades de liderazgo, comunicacién y trabajo en equipo, asegurando

que cada egresado cuente con herramientas de alto valor y conexiones que impul- Formacién integral
sardn su crecimiento. Programas disefiados para desarrollar
profesionales con visidon estratégica,
Universia . edX FIMPES valores solidos y habilidades para trans-
e . o .
Miembro Plataforma asociada Acreditada formar su entorno.
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CONTACTO

Continua tu
crecimiento profesional

N

e

TU ASESOR

GENESIS UICAB

TEL  (999) 942 48 00 Ext. 1623

MAIL  genesis.uicab@anahuac.mx

K WEB merida.anahuac.mx/educacion-continua
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