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Durante el curso se propone desarrollar los siguientes contenidos:
-Calidad de agua potable; componentes del agua que afectan a las
diferentes etapas de la elaboracion de cerveza: contenido de
calcio; sulfatos; cloruros; alcalinidad y pH.

-Analisis en el laboratorio. La actividad practica concreta sera el
analisis de las muestras de agua que utilizan los participantes del
curso en la elaboracion de su cerveza artesanal.

-Fundamentos de las practicas habituales para modificar los
parametros del agua: efecto de la ebullicion durante 5 min; efecto
de unequipo de 6smosis reversay efecto del agregado de sales.

Fecha deinicio: 6 de diciembre

Dias y horarios: : jueves 6 de diciembre de 14:00 a 19:00 y
viernes 7 de diciembre de 9:00 a 19:00

Destinatarios: Micro-emprendedores dedicados a la produccion
de cerveza artesanal y elaboradores particulares de cerveza
artesanal.

Consultas e Inscripcion: en el Laboratorio de Analisis Quimico
miércoles y viernes de 15:00 a 18:00 o a los Correos electronicos:
serviciosagq@agro.unip.edu.ar

lorenzacosta@agro.unlp.edu.ar

Lugar de realizacion: Laboratorio de Analisis Quimico de la
Facultad de Ciencias Agrariasy Forestales de la UNLP
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