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INTRODUCCION A LA ELABORACION
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PRESENTACION

Este programa esta disenado para aquellos apasionados por la cerveza que buscan
adquirir conocimientos teorico-practicos para especializarse o emprender en |a
industria cervecera.

El Diplomado en Introduccion a la Elaboracion de Cerveza ofrece una vision
integral del proceso cervecero, lo que permitira desarrollar habilidades tanto para |a
elaboracion de cerveza como para su evaluacion objetiva, bajo los mas altos
estandares de la industria.

A QUIEN VA DIRIGIDO

El Diplomado en Introduccion a la Elaboracion de Cerveza esta dirigido a interesados en el tema
cervecero.

:POR QUE ELEGIR NUESTRO DIPLOMADO?

La region del Bajio, que incluye Aguascalientes, se ha consolidado como un motor de desarrollo economico y
productivo en Meéxico, en los ultimos anos, una industria emergente ha comenzado a ganar terreno en la region:
la produccion de cerveza artesanal. Aguascalientes, en particular, ha sido testigo del surgimiento de un creciente

numero de pequenos productores que buscan incursionar en este mercado en auge, contribuyendo no solo al

desarrollo econdmico local, sino también a la diversificacion de su oferta agroindustrial y turistica.

Este Diplomado te ofrece:

Formacion en los conocimientos técnicos para la produccion de cerveza.
Habilidades para crear, evaluar y comercializar productos en un mercado competitivo, maximizando asi su
potencial de éxito.
Herramientas empresariales para emprender, gestionar y encalar negocios cerveceros en la region.

MODULOS ACADEMICOS

Duracion: 120 horas
Horario sesiones presenciales: Sabados de 9:00 a 13:00 horas
Sesiones virtuales: 75 horas en Aula Virtual asincronicas

e Modulo 1: Historia y componentes basicos.
e Madulo 2: Procesos de elaboracion.

e Madulo 3: Clasificacion de cerveza.

e Madulo 4: Evaluacion sensorial.

PERFIL DE EGRESO

Al término del Diplomado:

 Analizaras y Contextualizaras la evolucion historica de |la cerveza, junto con el estudio
integral de sus ingredientes fundamentales, para comprender su influencia en Ilas
caracteristicas técnicas, sensoriales y culturales de esta bebida, sentando las bases
teoricas esenciales para su elaboracion y apreciacion.

 Adquiriras un dominio integral de las etapas técnicas y operativas del proceso de
elaboracion de cerveza, integrando conocimientos teoricos y practicos para ejecutar
de manera eficiente y precisa la produccion de un lote de cerveza, desde la seleccion
de materias primas hasta el empaquetado final, garantizando estandares de calidad
y consistencia en el producto terminado.

- Comprenderas vy analizaras los estilos de cerveza definidos por la Guia BJCP (Beer
Judge Certification Program), integrando el estudio tedrico-practico de su estructura,
elaboracion y evaluacion sensorial, con el fin de identificar y corregir defectos en el
producto final, garantizando la calidad y precision en la clasificacion de estilos
Cerveceros.

« Desarrollaras competencias técnicas y metodologicas para realizar evaluaciones
sensoriales precisas y estructuradas de cervezas, basadas en los estandares
internacionales de la Guia BJCP (Beer Judge Certification Program), integrando el uso
adecuado de herramientas, protocolos de analisis y ética profesional, con el fin de

garantizar valoraciones objetivas, coherentes y alineadas con los criterios globales de
calidad.

DOCENTES INVITADOS
Algunos de nuestros docentes invitados:

«Maestro honorario en la Universidad
Autonoma de San Luis Potosi.

«Gerente de calidad Micro cerveceria La
Legendaria.

Cervecero en Jefe y Gerente de Calidad.

«/ anos como Jefe de Calidad en Compania
Cervecera Hércules.
Principales areas de

Carlos Mauricio Aceituno Rios
-Licenciado en Administracion de Empresas.
-Gerente Compras e Insumos Clinica

Biomaterna. experiencia:

-Co-Fundador de CHILERA BREWING. Juez BJCP Certified. fermentacion vy levadura, elaboracion de
.Co-Fundador de ACESAN del bajio. Juez Beer server Ciceron. recetas, procesos cerveceros, analisis
«Co-Fundador de ADRIA Cava Urbana. «Coordinador 1S022000. sensorial.

.Co-Fundador BIWA Aguascalientes. -Auditor Interno ISO19011.

Benjamin Alan Tristan Ruiz

Carlos Alfonso Corona Moreno -Director General de Copa Hidromiel San Luis

Vicente de Jesuis Moreno Cabello

-Ingeniero Agroindustrial.

-Co-fundador y meadmaker de zanganos
brewing.

Cervecero en jefe de Chilera brewing.
-Certificate of implementation of food safety
management.

-Recognized beer judge (E5075) (BJCP).
Certificate  beer server (N°827706)
(Cicerone).

Rubén Dario Cardenas Duarte
«Maestro en ciencias en Bioprocesos.
-Microbiologo Industrial pregrado.

-Licenciado en Mercadotecnia.

«Co- fundador Beer Boutique, gerente de
compras vy curaduria de cerveza, desde 2012.
-Cicerone Beer Server.

-Pkwy  Equipo Cervecero,
arranque vy ventas 201/-2020.

instalacion

Julio Andrés Alvarez Rivera

Ingeniero Quimico en Materiales por la
Universidad Autonoma de Queretaro.

15 anos de experiencia en cerveza.

12 anos como Juez Cervecero por BJCP.

«/ anos con Cerveceros Arellano como

REQUISITOS DE ADMISION

Rey.

Director General Copa Cerveza San Luis Rey.
Director General Mead Madnnes Cup
Americas.

-Judge MJP by (Mead Judging Programme).
-Mead and beer judge, by BJCP (Beer Judge
Certification Program).

«Certified CICERONI.

«Principales areas de experiencia:
experimentacion y elaboracion de fermentos
asi como bebidas endemicas del desierto
mexicano.

En general se pueden inscribir al Diplomado todas las personas interesadas en incursionar

en la industria cervecera.

INVERSION

Y PROMOCIONES

Contado
$11,700.00

Diferido

Inscripcion de $6,100.00 y dos mensuali-
dades de $3,050.00 cada una a cubrir en

septiembre y octubre del 2025.

Promocion

:COMO ME PUEDO INSCRIBIR?

Ingresa a la pagina cursos.uaa.mx y da clic en la opcion de Diplomados, una
vez ahi, presiona el boton "inscribete aqui" v sigue las instrucciones.
Cupo: Minimo 20 y maximo 25 alumnos.

Para mayores informes:

Direccion General de Difusion y Vinculacion
Departamento de Extension Académica

Area de Diplomados

Whatsapp: 449 157 15 35

Edificio Académico - Administrativo, noveno piso, Ciudad Universitaria
Teléfono: 449 910 74 00 extensiones 30319y 30318

Correo electronico: diplomados.ec@edu.uaa.mx v teresita.trillo@edu.uaa.mx
Horario de atencion; Lunes a viernes de 8:00 a 15:00 horas

10% de descuento en pago de contado a

las primeras 10 personas en inscribirse.
Para cualquier modalidad de pago se
acepta tarjeta de crédito ofreciendo

meses sin intereses.

¢) DiplomadosUAA €) ) ExtensionAcademicaUAA @

Diplomado disenado por:

Centro de Ciencias Empresariales
Departamento de Agronegocios

Teléfono: 449 910 74 00 extension 56014

Edificio 7, Campus Sur

INSCRIBETE EN:
CURSOS.UAA.MX » DIPLOMADOS



