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Victor Jiménez (al centro), con un grupo de alumnos.

Pag.: 8
Cm2: 283,4

Tiraje:
Lectoria:

Favorabilidad:

91.144
224.906
['INo Definida

En Fermentilados tienen capacitaciones basicas y avanzadas

17 cursos y talleres sobre
bebidas alcohdlicas

Francisca ORELLANA

n febrero, la academia
EFermentiIados dictara

los primeros tres cursos
para quienes quieran profundi-
zar los conocimientos en torno
ala cerveza: la elaboracion ba-
sica de cerveza, de hidromiel y
la preparacion para obtener la
certificacion para el primer ni-
vel de Cicerone Certified Beer
Server.

Este centro ensena a hacer
cervezas y otros fermentos,
y fue creado en 2023 por los
emprendedores Julio Rossel,
Jorge Thiermann y Victor Ji-
ménez, quienes vieron un va-
cio en la formacion sobre la
cerveza y ofros destilados.

“Cada vez existe mas de-
manda por asesorias y capa-
citaciones. Hay productores,
duenos de bares y restoranes
que entienden que invertir en
una capacitacion o una ase-
sorfa genera un retorno rapido
y efectivo, ya sea por la me-

En febrero dictaran
los primeros tres
cursos del ano:

elaboracion basica

de cerveza, hidromiel
y la certificacion
Cicerone.

jora en el servicio al cliente o
elincremento de la calidad de
sus productos. Hoy, el cliente
esté mucho mas instruido, es
mas exigente, por lo que ya no
basta con solo hacer cerveza
o vender un shop”, cuenta
Victor Jiménez, director aca-
démico y coordinador de Fer-
mentilados.cl, como también
sommelier de cervezas, juez
internacional de cervezas y
sidras.

“Nos juntamos justo en el
momento adecuado y deci-
dimos armar una cosa mas

Ta

estructurada, con aula virtual,
pagina web, etc, Ya venia ha-
ciendo clases desde 2017 y
cursos basicos de elaboracion
para quienes querian empezar
a aprender un poco, los que
pensaban tener su propio ne-
gocio y cerveceros que que-
rian mejorar sus productos.
Para mi era stper importan-
te también educar al staff de
servicio de los bares o a los
vendedores de tiendas de es-
pecialidad para poder llegar
mejor al publico”, detalla.

La academia cuenta con
el titulo de Learning Partners
para la certificacion Cicerone
de Estados Unidos en Chile,
con el objetivo de generar
una base de conocimiento en
el servicio de cervezas a nivel
nacional y latinoamericano.
“incluso nos llegan alumnos de
fuera de Chile -como México,
Ecuador o Per-, que quieren
tener su certificacién que les
permita validar sus conoci-
mientos”.
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Anade que hoy los consumi-
dores buscan nuevas y mejo-
res experiencias. “Ahi es don-
de nosotros podemos marcar
la diferencia, contribuyendo a
través de los cursos a ampliar
y mejorar los conocimientos
de productores y equipos de
servicio. Incluso a los mismos
clientes les ofrecemos alter-
nativas desde el mundo de la
glaboracion, o desde la mirada
de lo sensorial”.

Actualmente tienen una
gama de 17 cursos y talleres
de fermentos o destilados.
‘Hay en diferentes modalida-
des, por gjemplo los que incor-
poran solo parte tedrica con la

modalidad online sincronico y
otras donde ademas incorpo-
ramos la practica presencial”.
Los cursos de formacion ba-
sica son cada dos meses, [0S
talleres sensoriales cada tres o
cuatro meses Yy los de prepara-
CiOn para jueces cerveceros se
dictan una vez al ano.
“También nos adaptamos a
las necesidades de nuestros
alumnos. Por ejemplo, hace-
mos programas formativos a
medida, como el dlitimo que
realizamos junto a la Asociacion

Costa Araucania, donde estuvi-

mos formando a 20 cerveceros
durante cinco meses en distin-
tas disciplinas” ¥

Talleres desde los $45.000

En dos afios, la academia Fermentilados ha capacitado a
mas de 200 personas v a varias empresas: “Los perfiles de
quienes se han formado son bastante variados, desde entu-
siastas de uno o mas fermentos que quieren aprender mas
de su bebida favorita, gente del rubro que busca certificarse
para robustecer su curriculo v actualizar sus conocimientos
hasta productores que buscan mejora en sus productos a
traves de capacitaciones continuas en produccion v analisis
sensorial™, dice Victor Jiménez.

¢Cuanto cuestan los cursos?

“Nuestros talleres basicos van desde los $45.000 a los
$120.000 en los avanzados. Los curses de elaboracion basi-
ca tienen un valor de $65.000 (Solo tedrico: $35.000 v solo
practico: $35.000). Los cursos de formacion de jueces son
mas largos v van desde los $250.000 a los $450.000™.
¢Cuales son los mas demandados?

“En general los cursos de formacion en el programa Cice-
rone vy los de Elaboracion Basica. Tienen buena convoca-
toria porque son lo mis conocidos v a la gente le interesa
mucho aprender a hacer cervezas. Lo que hemos visto el
altimo tiempo es que, de a poco, la gente se estd interesan-
do cada vez mas por nuestros cursos de hidromiel v sidra”.
Jiménez agrega que entre sus planes esta el empezar a hacer
cursos de fermentados no alcohédlicos, para incorporar pro-
ductos como la kombucha o ginger beer, entre otros.
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