CERVEZA

1. El titulo debe adaptarse al contenido.

2. Se debe organizar muy bien el contenido de acuerdo a ordenamiento lógico del proceso.

3. Deben organizar el nombre de los capítulos.

4. Deben incluir un diagrama de flujo (no de bloques) del o los procesos y características de los equipos y diferentes tecnologías.

5. Capítulos desarrollados con profundidad.

6. Orden de acuerdo al contenido especifico, no el que se lista.

7. Si es copia de Internet se anulará.

8. Balance de masa y energía de o los procesos.

9. Otros aspectos creativos de acuerdo al criterio del futuro profesional.

10. Elaborado exactamente de acuerdo a formato en Word; MANUAL.

11. NO SE INCLUIRAN EFECTOS ECONOMICOS A NIVEL NACIONAL O REGIONAL 

12. MINIMO 70 a 150 HOJAS

13. LOS DIAGRAMAS EN VISIO Y LAS REACCIONES QUIMICAS EN EDITOR DE ECUACIONES

ESTA ES SOLO UNA SIMPLE GUÍA.

1. Introducción

2. Reseña histórica

3. tipos de cerveza

4. Clases de cerveza (también según tipo de fermentación)

5. Materias primas: agua, tipos de cebada, estructura del grano, calidad, tipo y composición química del lúpulo, levadura, malta, otros.

6. Descripción detallada y explicación con variables de operación del proceso completo de elaboración de cerveza

7. Obtención de la malta

8. preparación del mosto

9. cocción

10. refrigeración y tipos y condiciones

11. embotellamiento de la cerveza

12. lavadoras de cerveza y operación

13. Sistema de vapor en la cervecería

14. Sistemas de refrigeración.

15. Sistema de tratamiento de agua.

16. Control de calidad.

17. Otros.
