Accion Formativa. Gratuita

Objetivos Accion formativa subvencionada a CAOZ
Sivul : P cionad | través de la medida 1.1 del Programa I P I | t
ivulgar aspectos generales relacionados con la
. - de Desarrollo Rural 2014-2020 de la niciacion a la cata
calidad de las cervezas y sus caracteristicas ] ) ) d e cerveza
organolépticas conociendo métodos de Comunidad Autonoma de Murcia.

elaboracion, tipos, etc. Asi como impartir
conocimientos sobre la cultura de la cerveza,
diferencias entre cerveza artesanal y cerveza
industrial, etc. promoviendo un consumo

Duracion: 20 horas

moderado de este producto FORMACION ESPECIFICA

Atendiendo a las especiales caracteristicas y necesidades
NORMATIVA. profesionales de la poblacién, tanto en activo como
Orden de 21 de diciembre de 2010, de la desempleados.

Consejeria de Agricultura y Agua, por la que se
regulan las homologaciones de acciones
formativas en materia agroalimentaria, INFORMACION
medioambiental y de la pesca. (BORM 296 de
24/12/2010).

Accion formativa homologada por:

Servicio de Formacion y Transferencia Tecnoldgica
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Destinatarios

Profesionales del sector de la industria
agroalimentaria, asi como interesados relacionados
con los sectores agrario, alimentario y forestal.
Estudiantes de titulaciones relacionadas con el mundo
de la cerveza y otras bebidas para completar su
formacioén, asi como trabajadores del sector de la
hosteleria y la alimentacién interesados en el mundo
delacerveza.

- Criterios admisibilidad de los alumnos.

Para poder inscribirse en una accién formativa
financiada a través del Programa de Desarrollo Rural
2014-2020 de la Comunidad Autonoma de la Region
de Murcia los alumnos deben estar relacionados con el
sector agrario, alimentario y forestal.

-Criterios de seleccion de los alumnos.

Para las acciones formativas financiadas a través del
Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la
Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia se
establecen obligatoriamente los siguientes criterios de
seleccion:

-El solicitante es mujer: 5 puntos.

-El solicitante es joven (menor de 41 afios): 5 puntos.
-Resto: 0 puntos.

Asi a cada solicitud de inscripcién se le asignaran los
puntos indicados en funcién del solicitante. En el caso
de empate en las puntuaciones, el desempate se
realizara en funcién de la fecha de entrada de la
solicitud de inscripcién. Si sigue habiendo empate se
ordenaran las mismas en orden alfabético del primer
apellido, comenzando por la letra A, y se seleccionaran
en orden creciente.

PROGRAMACION

Teoria.

Tema1. Historiay cultura de la cerveza.
(2 horas)

Tema 2. Procesos de elaboracion.
(3 horas)

Tema 3. Tipos de cerveza.
(3 horas)

Tema 4. Iniciacion a la cata y servicio de las
cervezas

(4 horas)

4.2. Practica

Practica1. Catacervezas.
(8 horas)

PROTOCOLO DE PRACTICAS.

Tras la fase tedrica de la accion formativa, se
realizara una introduccién teérica sobre la
metodologia y fases de la cata, se basara el
contenido de la practica fundamentalmente en la
cata durante la cual, con un método sencillo y
didactico, los alumnos aprenden a analizar,
comprender y dominar las caracteristicas y
vocabulario de los distintos tipos de cervezas, las
variedades de materia prima y las distintas zonas
cerveceras nacionales y extranjeras.

Las practicas consistiran en realizar catas
comentadas de los diferentes contenidos teoricos,

de manera que se puedan valorar en las cervezas
objeto de la cata aquéllas caracteristicas que se
hayan descrito en la teoria atendiendo a zonas de
origen, métodos de elaboracion y tipos de materias

primas empleadas.

Para ello las cervezas se mantendran a la
temperatura de servicio adecuada hasta el
momento de realizar la practica.

1. Presentacion de las cervezas e identificacion de
las principales caracteristicas.

Los alumnos identificaran la informacion registrada
en la etiqueta del producto. Zona de origen,

estilos y/o tipos de cervezas y grado alcohdlico.

2.Analisis sensorial

Se procedera a analizar, describir y valorar las
cualidades organolépticas de las cervezas
presentadas,

asignando puntuaciones o comentarios
descriptivos segun una hoja de perfil de la cerveza
donde se evaluen los diferentes atributos de la
cerveza, correspondientes a la fase visual, olfativa
y gustativa.
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