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Lograr la excelencia técnica de sus alumnos 
en el campo cervecero

La revisión y actualización 
constante de sus contenidos

La especialización y evaluación 
continua de su calidad y de su
cuadro docente 

La ESCYM lo logra mediante:

La puesta en práctica de lo 
aprendido

La innovación en el sector 
mediante trabajos de 
investigación (4-5 anuales)



EN ACTIVO DEL SECTOR
89.8%

ÁMBITO ACADÉMICO
7.1%

SECTO
R

3.1%

Garantizan un perfecto equilibrio de la 
formación científica, técnica y práctica 
de nuestros alumnos

EL CUADRO DOCENTE
57 profesores

EL VALOR AÑADIDO 
DE ESCYM



Maestros/as cerveceros/as de las 
principales compañías del país 
(macro y micro)

PERFIL DE NUESTRO 
CUADRO DOCENTE

Expertos/as en tecnología cervecera
73%

Maestros/as 
cerveceros/as

20%

Profesores/as de 
universidad

7%

Expertos mundiales en tecnología 
cervecera

Investigadores, tecnólogos, 
consultores, profesores de 
universidad



Hombres
72%

Mujeres
28%

CUOTA DE MUJERES
EN ESCYM

Cuadro docente % mujeres

mujere
s

hombres
100% 

75% 

50% 

25% 

0% 

Alumnas Máster % mujeres
últimas 5 promociones



Los mejores medios para investigar y 
aprender sobre elaboración de cerveza 

LAS INSTALACIONES
Aulas
Laboratorios
Biblioteca
Planta piloto I+D+i

EL VALOR AÑADIDO 
DE ESCYM

Aulas, Laboratorios y servicios de análisis e 
investigación de la Universidad de Alcalá. Campus 

Científico Tecnológico de la UAH – Alcalá de Henares 
(Madrid, SP)

Centro de Enseñanza, Planta piloto y Laboratorios I+D 
AETCM y ESCYM – Coslada (Madrid, SP)



de nuestros alumnos de Máster 
consigue un trabajo en el sector 

cervecero, maltero o afines

EL VALOR AÑADIDO DE ESCYM
EMPLEABILIDAD



Puestos de responsabilidad en la industria 
nacional e internacional 

Prácticas remuneradas y/o un contrato 
laboral en empresas al finalizar el Máster

Valoración muy positiva del título de Máster 
ESCYM-UAH en CV en los procesos de 
selección



Un entorno perfecto para APRENDER, COMPARTIR Y DISFRUTAR
sobre la ciencia y tecnología cerveceras



MÁSTER EN CIENCIA 
Y TECNOLOGÍA 
CERVECERA  Y 
DIPLOMAS DE 

EXPERTO Y 
ESPECIALIZACIÓN

En colaboración con la UAH

CURSOS PROPIOS Y 
A DEMANDA IN 

COMPANY O 
EX COMPANY

Propuestos por ESCYM o solicitados por las 
empresas y con niveles crecientes de 

formación según necesidades, preparación 
de los 

alumnos o requerimientos.



• TECNOLOGÍA CERVECERA NIVEL I, II y III
• SEGURIDAD ALIMENTARIA
• CALIDAD
• TECNOLOGÍA CRAFT
• FERMENTACIÓN Y MICROBIOLOGÍA
• LÚPULO Y TÉCNICAS DE LUPULADO
• MALTA Y MALTAS ESPECIALES
• CIP Y LIMPIEZAS DE INSTALACIONES
• GESTIÓN SENSORIAL
• INNOVACIÓN Y SHOW BREWING
• ....



INNOVACIÓN EN EL 
DISEÑO DE LAS 
CERVEZAS DEL S.XXI
La ESCYM lleva más de 12 años diseñando 
junto con los alumnos las cervezas del 
futuro.



Sostenibilidad, ahorro 
energético, impacto 
verde 

Nuevos ingredientes, 
levaduras inéditas, 
procesos y materias 
primas

NAB, LAB, 0.0 y bebidas 
alternativas 

3 LÍNEAS O CAMPOS DE 
INVESTIGACIÓN:



Centro de Análisis Químico y Microbiológico de 
UAH,  Centro de Química Aplicada y 
Biotecnología de UAH, Colección Española de 
Cultivos Tipo de UV, Centro Nacional de 
Tecnología y Seguridad Alimentaria

Laboratorios de Análisis de Mahou San Miguel, 
Damm, Heineken

Intermalta, Boortmalt, Maltas Seleccionadas, 
Dacsa, Novozymes, BarthHaas, Fermentis, 
Ricardo Molina

Universidad Complutense de Madrid, 
Universidad Politécnica de Madrid,  Universitat 
de València, Universidad del País Vasco, 
Technische Universität München, Università 
degli studi di Perugia

Cerveceros de España, Asociación Española de 
Técnicos de Cerveza y Malta





Sostenibilidad, ahorro energético y ‘green impact’

- Elaboración de cerveza con sorgo y mijo y rápida fermentación mediante levadura Kveik: studio de capacidades y 
ahorros energéticos

- Ajustes en el proceso cervecero para obtener una cerveza "clean label" 

- Elaboración de una cerveza estilo grape ale con fermentación única y filtrada con cascarillas calcinadas de arroz
como sustituto parcial de las tierras de diatomeas.

- Elaboración de una cerveza lager usando pan de trigo sobrante como adjunto

- Producción de una cerveza lager utilizando sorgo nicaragüense como materia prima

- Optimización del empleo del lúpulo en cervecería

- Estabilización coloidal en cerveza por el método enzimático

- Elaboración de cerveza a partir de caña de azúcar como adjunto en un ciclo corto de proceso

- Elaboración de cerveza con harina de banano como adjunto



Nuevos ingredientes, levaduras, procesos y materias primas. Innovaciones 

-Cerveza ale 100% malta con extracto de flor de hibisco y usando tanino de acacia negra como coagulante

- Elaboración de cerveza sour sin gluten usando bacterias lácticas para su degradación

- Elaboración de una cerveza ale, roja gruit con tritordeum

- Sustitución de la aireación en un mosto frío lager mediante aceite de oliva

- Elaboración de cerveza con amaranto blanco (Amaranthus caudatus) como adjunto y flores de amaranto rojo
(Amaranthus quitensis) como colorante

- Desarrollo de una cerveza lager con una segunda fermentación vínica

- Producción de una cerveza ICE con alta graduación alcohólica mediante congelación progresiva del tanque de 
fermentación 

- Elaboración de una cerveza sour estilo belga con piña

- Elaboración de una cerveza sour sin acidificación bacteriana usando levaduras de sidra



NAB, LAB, 0.0 y bebidas alternativas

- Elaboración de Cerveza IPA 0,0 tostada mediante fermentación controlada con Saccharomyces 
chevalieri

- Elaboración de Cerveza IPA sin alcohol con levadura Saccharomycodes ludwigii

- Elaboración de cerveza sin alcohol a partir de levadura salvaje Wickerhamomyces anomalus y levadura 
ale S-04 

- Diseño de cervezas sin alcohol a partir de levaduras seleccionadas

- Producción de cerveza sin alcohol (<1% v/v) por fermentación interrumpida.

- Elaboración de cerveza con bajo contenido en alcohol con 3 maltas tostadas y lúpulo de bohemia

- Elaboración de Hard Seltzer a partir de cerveza no apta para la venta

-Fabricación de cerveza sin alcohol a partir de una levadura no saccharomyces Cyberlindnera Saturnus”



www.escym.com
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