Modulo

Introduccion a la formacion en
la UNER

Materias primas
Microbiologia y levaduras
Fermentacion
Proceso de fabricacion de cerveza
Aseguramiento de la calidad

Analisis sensorial

Estilos, disefio de recetas e innovacion

Analisis econdmico y comercial

Personal a cargo
EaD
Ing. Adrian Lampazzi
Ing. Belen Corrado
Dra. Cristina Davies

Ing. Gerardo Acevedo

Lic. Delfina Micheloud
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Ing. Adrian Lampazzi

Inicio Fin
24/2/2026

3/3/2026 31/3/2026
7/4/2026 5/5/2026
12/5/2026 9/6/2026
16/6/2026 14/7/2026
21/7/2026 18/8/2026
25/8/2026 22/9/2026
29/9/2026 27/10/2026
3/11/2026 1/12/2026

Se pasa el martes 24/3 para el
miércoles 25/3



Feb Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Dic

Dia 24 3 10 17 25 31 / 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15

Introduccion ’

Materias primas X X X X X

Microbiologia y
levaduras

Fermentacion X X X X X

fabricacion de X X X X X
cerveza

Aseguramiento
de la calidad

Analisis
sensorial

Estilos, diseno de
recetas e X X X X X
innovacion

Proceso de




