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Guia del Curso
MFO311 2 Elaboracion de Malta

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MFO311_2 Elaboracién de Malta, regulado en el Real Decreto 1529/2011, de 31
de Octubre, que permitird al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias

para la elaboracién de malta.

CONTENIDOS

MODULO 1. ELABORACION DE MALTA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CEBADA

La cebada. Tipos y variedades de cebada malteables
|dentificacidn varietal, caracteristicas morfoldgicas del grano de cebada
Partes del grano, funciones de las mismas en la germinacion

Empleo de la cebada en la fabricacién de cerveza
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Legislacidn vigente

UNIDAD DIDACTICA 2. LA MALTA
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Aspectos generales del malteado

Almacenamiento de la cebada

Seleccién de cebada

Remojo

Germinacion de la cebada

Contenido proteico de la cebada. Funciones de las proteinas en el malteado
Almidén, funciones y caracteristicas. Otros componentes de la cebada
Alteraciones que tienen lugar durante el almacenamiento de la cebada y la malta
Secado y tostado de la cebada

Funciones de la malta en la elaboracién de cerveza

. Tipos de malta: pilsen, munich, viena, torrefactada y otras

. Extractos y otros derivados de la malta

UNIDAD DIDACTICA 3. LA MALTERIA Y SUS INSTALACIONES

1. Instalaciones de una malteria:

- Area de recepcién y almacenamiento, silos de cebada, tinas de remojo, cajas de

germinacion, secado y tostado, silos de malta

3. Servicios generales ( Suministro de agua, aire, vapor y energia eléctrica )

Produccién por lotes

5. Célculo de las capacidades de los procesos

UNIDAD DIDACTICA 4. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
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Concepto y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbiolégica
Procesos y productos utilizados en la higienizacion y limpieza de instalaciones
Concepto de desinfeccidn, esterilizacion, desinsectacién y desrodentizacién

- Fases de la higienizacidn, secuencias bdsicas y sus funciones

- Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, medidas de
seguridad

- Desinfeccidn y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos

- Desinsectacidn, insecticidas



8. - Desrodentizacidn, rodenticidas
9. Sistemas y equipos utilizados en la higienizacién

10. Sefalizacién y aislamiento de dreas o equipos en operaciones de riesgo
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