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1 |
JUSTIFICACION Y MEMORIA EXPLICATIVA (extension méxima: 1.500 caracteres sin espacios)

Debido ala proliferacion de cervecerias artesanales que han puesto de moda las catas, las degustacionesy en
definitiva el interés por los secretos del noble arte de su elaboracion, Ultimamente ha crecido la atraccion por
esta actividad incluso entre el publico joven.

Esunataller detipo cultural para promover el auge de la corriente innovadora de las cervezas artesanal es.
Entendemos que puede ser atractivo paralos estudiantes de todas | as titulaciones de la UGR un curso donde
se pueda aprender que hay detras de este proceso, cuéles son las materias primas necesarias, la poco
conociday diversatecnologia que esconde la propia elaboracion de la cerveza artesanal, con esto
pretendemos acercar y dar a conocer al publico joven las nociones béasi cas sobre el aboracion, degustacion,
tecnologia culinariay seguridad alimentaria de la cerveza.

Por otra parte, es una excelente ocasion para concienciar alajuventud sobre el consumo abusivo de las
bebidas al cohdlicas.

PLAN DE LA ACTIVIDAD, PROGRAMA, CONTROL DE ASISTENCIA, METODO DE EVALUACION, EN
SU CASO (extension méxima: 3.500 caracteres sin espacios)

Plan de actividad




Elaboracién de cerveza artesanal, catay degustacion de distintos tipos de cervezas.
Programa

Dia l:

Bloques 1: Bromatologiay aspectos nutricionales
-Atributos

-Valor nutricional

-Caracteristicas fisico quimicas

Bloque 2: Tecnologia aplicada.
-Determinaciones de laboratorio.
-Proceso de elaboracion.

-Ceredles y materias primas utilizadas.
-Microorganismos maés usados.

Dia2.

Bloque 3: Tipos de cerveza.

-Tipos de cerveza segun su fermentacién
-Tipos de cerveza segun cereal

Bloque 4: Legislacion y seguridad alimentaria.

- Legidacion actual sobre la cerveza.

- Seguridad e higiene de la cerveza.

- Concienciacion responsable ante el consumo de a cohol

Dia 3.

Bloque 5: Cata.

- Comprobacion de resultados

- Catay comparacién de diferentes tipos de cervezas.

Control de Asistencia
Se realizara control de asistencia en tres ocasiones durante las sesiones mediante el uso de latarjeta
universitaria como habitual mente se viene realizando en la Facultad de Farmacia.

Método de Evaluacion

Al final del curso se realizard una encuesta de opinién sobre el grado de satisfaccion del cursoy el
profesorado.

Laevaluacion se realizara mediante una pruebaltrabajo que llevaran a cabo de forma auténomay entregaran
en un plazo maximo de una semanatras finalizar €l curso.

OBSERVACIONES




