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¢POR QUE ELEGIR EL CURSO INICIACION AL MUNDO DE LA
CERVEZA?

La cerveza es tan cotidiana en nuestra sociedad como
desconocida en muchos de sus aspectos: ingredientes y
elaboracidn, estilos y sabores, maridaje gastrondmico...

Se hace necesario un curso basico que permita el manejo
profesional de la cerveza para aprovechar todas las
opciones que pueda aportar a cualquier negocio de
hosteleria, asi como para disfrutarla mas a fondo

Se trata de obtener un conocimiento operativo y
suficiente del producto que se pueda traducir
directamente en retorno econdémico para el alumno vy
para la empresa donde trabaja o puede trabajar

Se van a desarrollar aspectos bdsicos de conocimiento,
desarrollando a fondo la practica en situaciones reales de
trabajo

DIRIGIDO A

Todos aquellos apasionados del mundo de la
cerveza que desean aprender a distinguir
estilos, aromas y sabores

Profesionales de la hosteleria y restauracidn
(camareros, encargados, personal de sala) que
desean mejorar su conocimiento del producto
para asesorar a los clientes

Emprendedores o futuros cerveceros que
quieren obtener una vision general del sector
antes de profundizar en aspectos técnicos

Amantes de los productos artesanales
interesados en los procesos de elaboracién y
en la cultura cervecera

Personas interesadas en gastronomia que
buscan aprender sobre maridajes entre cerveza
y alimentos

PROGRAMA

+ SESION1
o Ingredientes de la cerveza
o Elaboracién de la cerveza
o Técnica de cata
+ SESION2
o Cervezas belgas. Conocimiento y cata
o Cervezas britanicas. Conocimiento y cata
+ SESION 3
o Cervezas alemanas. Conocimiento y cata
o Cervezas craft o artesanas.
Conocimiento y cata
+ SESION 4
o Maridaje gastro

o Prescripcidn y servicio

Coordinador del curso: Julio Cerezo

Socio Fundador de Sabeer Academia de la Cerveza y
professor del curso Beer Sommelier

Duracion: 12 horas

Fecha: Del 28 de septiembre al 1 de octubre de 2026
Modalidad: Presencial.
Horario: 9:00 a 12:00 horas

Precio: 375 €

Formacion bonificable por FUNDAE
Lugar: Madrid Hospitality School
Campus Camara

C/ Pedro Salinas, 11 — 28043 - Madrid
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