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+110 millones de litros por afio se consumen

+160

+150

150

+400

40

en Uruguay (tercera bebida mas consumida).

marcas locales y extranjeras, industriales
y artesanales se venden en el pais.

anos de historia de fabricacién en
Uruguay.

microcervecerias que elaboran cervezas
artesanales en Uruguay.

cerveceros aficionados que fabrican
cervezas caseras.

cientificos en el pais investigando para
mejorar ingredientes y produccién, y
generar productos con potencial exportador.

La investigacion cientifica
cervecera...

...es una herramienta para encontrar oportunidades
de mejora, potencial innovador y caracteristicas que
diferencien la produccion local de cerveza con miras
al mercado interno y externo. Puede ser a partir de
levaduras nuevas o sabores originales, o la mejora
de su calidad y productividad. Esto redunda en un
impacto comercial y nuevas oportunidades de
negocios.

El posicionamiento de la cerveza en las preferencias
del consumidor y el interés por nuevas experiencias
son factores clave para impulsar la innovacién
cientifica y tecnologica.

Las 13 Jornadas Uruguayas de Ciencia y
Tecnologia Cervecera ofreceran presentaciones
académicas de trabajos de investigacién y desarrollo
que se llevan a cabo en la Facultad de Quimica,
ademas de otras instituciones académicas. El
objetivo es difundir el conocimiento adquirido,
estimular la aplicacién de conocimiento y acercar la
academiga, la industria y la sociedad.

¢Qué ofreceran las jornadas?

El programa, que se desarrollara durante dos dias,
incluye conferencias de referentes de la ciencia
cervecera y presentaciones orales de cientificos
locales y de expertos involucrados en la fabricacion
de cerveza, ademas de una mesa redonda con
representantes de la escena cervecera uruguaya.

El programa y la informacién sobre inscripciones
estara disponible en jornadasctc.fq.edu.uy

Mas informacién en nuestro Instagram:

(0) jornadasctc

Areas temaéticas

Las areas tematicas de las jornadas recorreran la
quimica, la biotecnologia, y la ingenieria alimentaria,
entre otras disciplinas. Entre los temas propuestos se
destacan:

e Las aplicaciones biotecnolégicas de levaduras
seleccionadas para una mayor diferenciacién,
calidad y productividad.

e Los ejemplos practicos de aplicabilidad de
levaduras seleccionadas en la industria artesanal.

e La caracterizacibn de cervezas nacionales
artesanales desde el punto de vista fisicoquimico,
aromatico y sensorial. Los microorganismos
contaminantes y la estabilidad.

e La valorizacion de efluentes y desechos de la
industria cervecera.

e La normativa bromatolégica.

e La situacion actual y los desafios del sector




Primera edicion del taller
tedrico-practico
"La cerveza bajo el
microscopio”

Por primera en Uruguay se dictara el taller sobre
Microbiologia Cervecera, una iniciativa organizada por
el grupo de Ciencia y Tecnologia Cervecera (CTC) del
Area de Enologia y Biotecnologia de Fermentaciones
de la Facultad de Quimica.

El taller se llevara a cabo el 5 de octubre y abordara
temas como levaduras cerveceras y recuento
microbiolégico en fabrica, reutilizacion de levaduras,
microscopia cervecera y contaminantes
microbiolégicos.

La capacitacién tendrd un cupo maximo de 15
personas y estard dirigida a productores industriales,
artesanales y caseros, aficionados y profesionales,
que tendran la oportunidad de practicar las técnicas

con el microscopio y otros instrumentos de
laboratorio.
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Stands, mas alla de la ciencia

Con el objetivo de reunir a todos los sectores
involucrados en el universo cervecero nacional, las
jornadas también ofreceran espacio para stands en
los que se espera reunir a aquellos que
comercializan insumos y materiales para la
fabricacién de cerveza, equipamiento e insumos de
laboratorio, grupos de cerveceros que deseen
presentar sus productos y organismos publicos que
guieran compartir sus trabajos y proyectos.

Degustacion de cervezas

Al finalizar las jornadas se hara una degustacién con
distintas cervezas nacionales y se organizara una
charla abierta sobre maridaje y cerveza, y sobre
como el aporte de la ciencia puede llegar
directamente al consumidor.

Publico objetivo

Se espera contar con publico de diferentes ambitos
y disciplinas perteneciente a la academia, los
organismos estatales y el sector productivo de
bebidas y alimentos, ademas de aficionados.

Contacto

Dra. Karina Medina

Profesora Adjunta del Area Enologia y Biotecnologia
de Fermentaciones Departamento de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de
Quimica, Udelar.

u jornadasctc@fq.edu.uy

C, 20248194

¢COMo apoyar y participar?
Para participar en esta actividad se ofrecen categorias
de patrocinio y espacio para stands.

Patrocinador Oro

* Reconocimiento verbal durante la apertura y
clausura del evento como uno de los patrocinadores
principales.

* Inclusion destacada del logo en material de difusién
y papeleria del evento.

* Mencién e inclusién del logo en la web del evento
(1.2 linea) y en las redes.

+ Espacio para banner fisico (2 sillas y una mesa;
demas material a cargo de la empresa).

« Espacio para stand en zona a eleccion (mobiliario a
cargo de la empresa).

+ Posibilidad de incluir merchandising en el material
de papeleria del evento.

Costo: US$ 1.500

Patrocinador Plata

* Reconocimiento verbal como patrocinador del taller
durante la inauguracion.

* Inclusion del logo en programa del evento (2.? linea).
* Mencion e inclusion del logo en la web del evento
(segunda linea) y en las redes.

* Espacio para stand (2 sillas y una mesa).

Costo: US$ 1.000

Patrocinador Bronce

* Inclusion del logo (3.2 linea) en programa del evento.
* Inclusion del logo en la web (tercera linea) y redes.
Costo: US$ 500

Cervecerias Patrocinadoras

* Inclusion del logo en la web y en las redes (4.2 linea)
* Espacio para stand opcional.

Colaboracion: cervezas para degustacion y/o
breaks



