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OBJETIVO.

Describir el proceso para la elaboracion de
cervezas artesanales.

INTRODUCCION.

Se describe y presenta de forma detallada
grandes aspectos interesantes sobre la
elaboracién artesanal de la cerveza, dando
énfasis e importancia en la aplicacion de la
microbiologia industrial para la obtencién del
producto; ademés de ilustrar todo el proceso
cervecero. Nosotros como quimicos industriales,
debemos tener todo el conocimiento vy
versatilidad para promover una mejora continua
y llegar a rendimientos superlativos en la
producciéon cervecera. Describiremos los
principales tipos de cervezas, las diferencias en
su procesamiento y todas las peculiaridades que
conllevan el arte y ciencia detras de la
elaboracién cervecera.

JUSTIFICACION.

La cerveza artesanal ha alcanzado un auge y
relevancia que amerita una investigacion
profunda y detallada de la practica y elaboracion.
Los grandes avances actuales en la quimica
industrial nos permiten adquirir destrezas y
explorar un mercado de gran viabilidad que en
los ultimos afios ha acaparado la atencion de
muchos a nivel nacional y ha alentado hasta su
produccion casera en varios de los casos.

METODOLOGIA

Se siguid el procedimiento American Pale Ale,
Indian Pale Ale y Lager.

La investigacion es documental y experimental
con un enfoque cualitativo, donde se
recolectaron datos bibliograficos y se procedié a
elaborar cerveza artesanal de dos estilos en el
laboratorio IPA'Y APA.

PROCESO DE ELABORACION

RESULTADOS.

CONCLUSIONES. Los fundamentos vy
procedimientos de elaboracion de cerveza se
aplicaron de forma correcta y asegurando la
calidad del producto final obtenido que es
muestra de esto. Con la revision bibliografica
hemos descubierto el arte de investigar, trabajar
y redactar en equipo, lo cual es fundamental para
nuestro futuro profesional.
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