Proceso de Elaboración de Cerveza 
Operaciones Unitarias, Química Industrial, Práctica Profesionalizante
7° B
Práctica N° 2: Operaciones Unitarias en el proceso de Elaboración de Cerveza.

Objetivos:
1. Comprender los procesos unitarios involucrados en la elaboración de cerveza y su relación con las propiedades y características del producto final.
2. Identificar los principales parámetros de calidad y control a monitorear durante el proceso de elaboración de cerveza, y comprender cómo influyen en la calidad del producto final.
3. Familiarizarse con las técnicas de elaboración de cerveza artesanal y comprender cómo pueden ser aplicadas a pequeña escala.
4. Aprender a realizar análisis de calidad y evaluación sensorial de la cerveza, y comprender cómo estos análisis pueden ser utilizados para mejorar el proceso de elaboración.
5. Desarrollar habilidades prácticas y trabajo en equipo para la elaboración de un producto final de alta calidad.

[bookmark: _GoBack]Actividades:
1. Investiga sobre los principales componentes de la cerveza y sus funciones en el proceso de elaboración.
2. Realiza una lista de los principales procesos unitarios en la elaboración de cerveza y describe en detalle cada uno de ellos.
3. Elabora una tabla en Excel que contenga los parámetros de control de calidad más importantes que se deben monitorear durante el proceso de elaboración de la cerveza.
4. Realiza un diagrama de flujo detallado del proceso de elaboración de cerveza.
5. Realiza una práctica experimental en la que se produzca cerveza artesanal a pequeña escala. Documenta todo el proceso y realiza análisis de calidad de la cerveza obtenida. Evalúa los resultados obtenidos y sugiere mejoras para futuras producciones.
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