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El posicionamiento de la cerveza en las preferencias
del consumidor y el interés por nuevas experiencias
son factores clave para impulsar la innovación
científica y tecnológica. 

Las 1  Jornadas Uruguayas de Ciencia y
Tecnología Cervecera ofrecerán presentaciones
académicas de trabajos de investigación y desarrollo
que se llevan a cabo en la Facultad de Química,
además de otras instituciones académicas. El
objetivo es difundir el conocimiento adquirido,
estimular la aplicación de conocimiento y acercar la
academia, la industria y la sociedad.

6 y 7 de octubre de 2023

millones de litros por año se consumen 
en Uruguay (tercera bebida más consumida).

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

años de historia de fabricación en
Uruguay.

150 microcervecerías que elaboran cervezas
artesanales en Uruguay.

+400
cerveceros aficionados que fabrican
cervezas caseras. 

40
científicos en el país investigando para
mejorar ingredientes y producción, y 
generar productos con potencial exportador.

+ 110 

+ 150 

...es una herramienta para encontrar oportunidades
de mejora, potencial innovador y características que
diferencien la producción 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.

La investigación científica
cervecera...

El programa, que se desarrollará durante dos días,
incluye conferencias de referentes de la ciencia
cervecera y presentaciones orales de científicos
locales y de expertos involucrados en la fabricación
de cerveza, además de una mesa redonda con
representantes de la escena cervecera uruguaya.

El programa y la información sobre inscripciones
estará disponible en jornadasctc.fq.edu.uy

Más información en nuestro Instagram:

¿Qué ofrecerán las jornadas?

Áreas temáticas

Las aplicaciones biotecnológicas de levaduras
seleccionadas para una mayor diferenciación,
calidad y productividad.

Los ejemplos prácticos de aplicabilidad de
levaduras seleccionadas en la industria artesanal. 

La caracterización de cervezas nacionales
artesanales desde el punto de vista fisicoquímico,
aromático y sensorial. Los microorganismos
contaminantes y la estabilidad.

La valorización de efluentes y desechos de la
industria cervecera. 

La normativa bromatológica.

La situación actual y los desafíos del sector
cervecero.

Las áreas temáticas de las jornadas recorrerán la
química, la biotecnología,  y la ingeniería alimentaria,
entre otras disciplinas. Entre los temas propuestos se
destacan:
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Para participar en esta actividad se ofrecen categorías
de patrocinio y espacio para stands.
 

Patrocinador Oro
• Reconocimiento verbal durante la apertura y
clausura del evento como uno de los patrocinadores
principales.
• Inclusión destacada del logo en material de difusión
y papelería del evento.
• Mención e inclusión del logo en la web del evento
(1.ª línea) y en las redes. 
• Espacio para banner físico (2 sillas y una mesa;
demás material a cargo de la empresa).
• Espacio para stand en zona a elección (mobiliario a
cargo de la empresa). 
• Posibilidad de incluir merchandising en el material
de papelería del evento.
Costo: US$ 1.500
 

Patrocinador Plata
• Reconocimiento verbal como patrocinador del taller
durante la inauguración.
• Inclusión del logo en programa del evento (2.ª línea).
• Mención e inclusión del logo en la web del evento
(segunda línea) y en las redes.
• Espacio para stand (2 sillas y una mesa). 
Costo: US$ 1.000 
 

Patrocinador Bronce
• Inclusión del logo (3.ª línea) en programa del evento.
• Inclusión del logo en la web  (tercera línea) y redes. 
Costo: US$ 500

 
Cervecerías Patrocinadoras
• Inclusión del logo en la web y en las redes (4.ª línea)
• Espacio para stand opcional.
Colaboración: cervezas para degustación y/o
breaks 



Primera edición del taller

teórico-práctico
"La cerveza bajo el

microscopio"
Por primera en Uruguay se dictará el taller sobre
Microbiología Cervecera, una iniciativa organizada por
el grupo de Ciencia y Tecnología Cervecera (CTC)  del
Área de Enología y Biotecnología de Fermentaciones
de la Facultad de Química.

El taller se llevará a cabo el 5 de octubre y abordará
temas como levaduras cerveceras y recuento
microbiológico en fábrica, reutilización de levaduras,
microscopía cervecera y contaminantes
microbiológicos. 

La capacitación tendrá un cupo máximo de 15
personas y estará dirigida a productores industriales,
artesanales y caseros, aficionados y profesionales,
que tendrán la oportunidad de practicar las técnicas
con el microscopio y otros instrumentos de
laboratorio.

Stands, más allá de la ciencia
Con el objetivo de reunir a todos los sectores
involucrados en el universo cervecero nacional, las
jornadas también ofrecerán espacio para stands en
los que se espera reunir a aquellos que
comercializan insumos y materiales para la
fabricación de cerveza, equipamiento e insumos de
laboratorio, grupos de cerveceros que deseen
presentar sus productos y organismos públicos que
quieran compartir sus trabajos y proyectos.

Degustación de cervezas
Al finalizar las jornadas se hará una degustación con
distintas cervezas nacionales y se organizará una
charla abierta sobre maridaje y cerveza, y sobre
cómo el aporte de la ciencia puede llegar
directamente al consumidor.

Público objetivo
Se espera contar con público de diferentes ámbitos
y disciplinas perteneciente a la academia, los
organismos estatales y el sector productivo de
bebidas y alimentos, además de aficionados. 

Dra. Karina Medina 

Contacto

¿Cómo apoyar y participar?

Profesora Adjunta del Área Enología y Biotecnología
de Fermentaciones Departamento de Ciencia y
Tecnología de los Alimentos de la Facultad de
Química, Udelar.

jornadasctc@fq.edu.uy

2924 8194

Organizan:


