Perfil de curso I N E FGP

Cadigo CIUO 08: 5131 - Camareros y
trabajadores de bares / 5242 -
Demostradores de productos

Sector: Turismo, Gastronomia y Servicios de
Alimentacion

Subsector: Servicios gastronédmicos y de bebidas Fecha: junio 2026

Formacion basica en cerveza

El curso esta dirigido a personas interesadas en el conocimiento y
servicio de cervezas, que cuenten con motivacion para el trabajo
sensorial y comparativo.

La persona aspirante a la formacion debera cumplir con lo
siguiente:

Ser mayor de 18 afios.

6° de educacién basica integral completa (primaria) o
acreditacion de saberes equivalentes.

Perfil de ingreso Presenten interés o vinculacién previa con el dmbito

gastrondémico, productivo, comercial, cultural o turistico
asociado a alimentos y bebidas (no excluyente).

Dispongan de aptitud sensorial basica.

Manifiesten disposicién para participar en actividades
practicas, ejercicios comparativos y dindmicas grupales de
cata.

No se requieren conocimientos técnicos previos en cata ni en
elaboracién de cervezas.

La persona egresada habrd desarrollado competencias técnicas
y transversales que le permitiran:

comprender el contexto histérico, cultural y productivo de

. la cerveza.
Perfil de egreso

reconocer ingredientes, procesos generales y su incidencia
en el perfil sensorial.

aplicar nociones bdsicas de analisis sensorial integradas a la
degustacién comparativa
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Perfil de curso

INEFOP

Resultados de
aprendizaje
esperados por
nivel

Competencias
transversales

Duracion total curso:

diferenciar estilos representativos de las principales
escuelas cerveceras.

aplicar criterios iniciales de servicio, conservacion y
maridaje, promoviendo el consumo responsable.

comunicar apreciaciones sensoriales con vocabulario
adecuado al nivel introductorio.

desempeiarse en contextos gastrondmicos, comerciales,
culturales o turisticos aplicando técnicas iniciales de
degustaciéon comparativa, criterios de servicio, conservacion
y consumo responsable de cervezas.

Nivel 2: Aplican mecdnicamente un procedimiento para realizar
una tarea especifica desempenandose con autonomia en un
rango acotado de tareas simples, en contextos conocidos y con
supervision constante.

Trabajo colaborativo Nivel 2

Comunicacién Nivel 2

Orientacion a objetivos Nivel 2

30 horas totales.
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Modulo 1: La cerveza en su contexto historico y cultural

Duracion del modulo: 4 horas tedrico practicas.

Unidad didactica

UD1.1
Origenes y
evolucion
historica de la
cerveza

UD 1.2
Transformaciones
modernas y
diversidad
cervecera

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
reconocer los principales hitos
histéricos en el origen 'y
evolucion de la cerveza,
identificando su funcién como
producto alimentario, cultural y
social.

El/la participante sera capaz de
identificar transformaciones
relevantes en la produccién y
consumo de cerveza en la
modernidad, vinculandolas con
la diversidad cultural y el
surgimiento de estilos.
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Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Identifica hitos clave en la
historia de la cerveza.
Relaciona contextos historicos
con el surgimiento de estilos.
Relaciona la cerveza con su
contexto cultural.

Reconoce cambios clave en la
produccién y el consumo.
Asocia contextos histdricos con
estilos cerveceros.

Participa activamente en
intercambios guiados.
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Contenido

Origenes arqueoldégicos de la cerveza.
La cerveza en las grandes
civilizaciones.

Funcién social y cultural del producto.
Continuidades histdricas en la
produccién cervecera.

Introduccidn a escuelas cerveceras.

Industrializacién y estandarizacion.
Prohibicién y posguerra.
Movimiento artesanal y craft.
Relacién entre territorio, culturay
estilos.



Modulo 2: Ingredientes y proceso general de elaboracion de la

cerveza

Duracion del modulo: 6 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

uUbD 2.1
Ingredientes
cerveceros y
su funcién

UD 2.2
Proceso de
elaboraciény
fermentacién

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz
de identificar los ingredientes
basicos de la cervezay
describir su funcion,
relacionandolos con
caracteristicas sensoriales
generales.

El/la participante sera capaz
de reconocer las etapas
generales del proceso de
elaboracion de la cerveza,
comprendiendo su influencia
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Criterio de desempeiio y/o evaluacion

Reconoce ingredientes bdasicos.
Describe su funcion de manera

simple.

Relaciona ingredientes con resultado

sensorial.

Ordena correctamente las etapas del

proceso.

Diferencia tipos de fermentacion.
Relaciona proceso con estilo de

manera general.
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INEFOP

Contenido

Definicion de cerveza.

Malta, lipulo, levadura y agua:
caracteristicas y funciones.

Uso de adjuntos y variaciones segun
estilos.

Reconocimiento sensorial de las
materias primas.

Relacidn ingrediente—perfil sensorial.

Etapas del proceso cervecero:
molienda, maceracioén, coccion,
fermentacion y maduracion.
Degustacién comparativa focalizada en
efectos del proceso.

Fermentacion alta y baja.



Madulo 2: Ingredientes y proceso general de elaboracion de la IN EFGP
cerveza

Duracion del médulo: 6 horas tedrico practicas.

Unidad . .. . . o . o . . .
s Objetivo de aprendizaje Criterio de desempeiio y/o evaluacion Contenido
didactica
en los estilos y caracteristicas Diferencias entre cerveza casera,
sensoriales basicas. artesanal e industrial.

Observacioén de equipos y procesos
productivos.
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Madulo 3: Degustacion comparativa, servicio y conservacion segun

escuelas cerveceras

Duracion: 14 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD 3.1
Degustacién
comparativa
aplicada

UD 3.2
Escuela Checo-
Alemana

Objetivo de aprendizaje

El/la participante serad capaz de
aplicar nociones bdsicas de
degustacion de cerveza,
reconociendo atributos
sensoriales simples y
diferenciando la degustacién del
consumo habitual.

El/la participante sera capaz de
reconocer estilos representativos
de la escuela checo-alemana,
aplicando criterios basicos de
degustacion comparativa,
servicio y conservacion.
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Criterio de desempeiio y/o

evaluacion

Aplica una secuencia basica de
degustacion.

Reconoce atributos simples.
Registra observaciones en ficha
guiada.

Identifica rasgos generales del
estilo.

Aplica pautas basicas de servicio.
Compara cervezas de forma
guiada.

INEFOP

Contenido

Técnica basica de degustacion (no
formalista).

Introduccidn al andlisis sensorial aplicado.
Degustar y beber.

Atributos sensoriales basicos.
Introduccidn al vocabulario sensorial.
Fichas simples de cata.

Contexto histdrico y geografico.

Ley de Pureza.

Estilos clasicos.

Caracteristicas e ingredientes locales
especificos.

Degustacion comparativa.

Servicio, temperatura y conservacion.
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Madulo 3: Degustacion comparativa, servicio y conservacion segun

escuelas cerveceras

Duracion: 14 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD 3.3
Escuela Franco-
Belga

UD 3.4
Escuela Britanica

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
identificar caracteristicas
distintivas de la escuela franco-
belga mediante la degustacién
comparativa, con foco en la
expresion aromatica.

El/la participante serad capaz de
diferenciar estilos
representativos de la escuela
britanica, reconociendo la
maltosidad como atributo
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Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Reconoce perfiles aromaticos

generales.

Describe diferencias entre
estilos.

Utiliza vocabulario sensorial
inicial.

Identifica maltosidad como
rasgo dominante.
Relaciona estilo y servicio.
Reconoce signos basicos de
deterioro.

INEFOP

Contenido

Contexto histdrico y geografico.
Tradicidon mondstica y regional.
Caracteristicas e ingredientes locales
especificos.

Uso de levaduras y adjuntos.

Estilos clasicos y especiales.
Identificacion aromatica.

Servicio y conservacion.

Impacto del almacenaje.

Contexto historico-productivo.
Caracteristicas e ingredientes locales
especificos.

Uso de maltas y lupulos.

Estilos clasicos.

Oxidacion y estabilidad.
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Modulo 3: Degustacion comparativa, servicio y conservacion segun IN EFGP
escuelas cerveceras

Duracion: 14 horas tedrico practicas.

Unidad o . . Criterio de desempeiio y/o .
. 1 Objetivo de aprendizaje .. P v/ Contenido
didactica evaluacion
principal e integrando criterios Degustacién comparativa por maltosidad.
basicos de servicio. Servicio y conservacion.

El/la participante sera capaz de Movimiento craft.

UD 3.5 reconocer rasgos distintivos de la Identifica perfiles Iupulédos. Usc? innovador del lupulo.
Escuela escuela americana, aplicando ]Ic%econoce laimportancia de la ESt['?S_ moderr,1c.)s.
) criterios de degustacién ESELEL Angalisis aromatico.
Americana comparativa y conservacién Aplica nociones basicas de Conservacion y rotacion de stock.
asociados a la frescura. conservacion. Servicio contemporaneo.

Tel. (+598) 2917 04 25 | www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay



Madulo 4: Maridaje basico con cerveza

Duracion del modulo: 6 horas tedrico practicas.

Criterio de desempeiio y/o

Contenido

Unidad didactica Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz

evaluacion

Reconoce principios generales
de maridaje.

uba.l de reconocer principios Relaciona atributos simples Concepto de maridaje.
Principios basicos de maridaje entre cerveza-alimento. Seleccién y relacién de cervezas y
generales del cerveza y alimentos, Sugiere combinaciones simples alimentos.
maridaje relacionando atributos de cerveza y alimentos. Afinidad y contraste.

sensoriales de ambos. Integra sensorialidad y

experiencia del consumidor.

El/la participante sera capaz Propone combinaciones

T ge apllcfgr.crlter:jgs bta5|cos simples. Degustacién cerveza—comida.
: e maridaje mediante i ' . o
J Fundamenta elecciones a nivel Anélisis sensorial de combinaciones.

Maridaje aplicado

practicas de degustacién
comparativa con cervezasy
alimentos seleccionados.
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inicial.
Comunica sugerencias de
forma clara.

Comunicacidn de sugerencias.
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