Bibliografia

Sanchez A.(2011). Fermentacion de la malta empleando un sistema semicontinuo en
el proceso de elaboracion de cerveza. Tesis (ingeniero en alimentos)

Universidad Tecnoldgica De La Mixteca, Facultad De Ciencias Tecnoldgicas
Quimico — Bioldgicas. Oaxaca (México)

Carvajal L. Insuasti M. (2010). Elaboracion de cerveza artesanal utilizando cebada
(hordeum vulgare) y yuca (manihot esculenta crantz) . Tesis (ingeniero agroindustrial)
Universidad Técnica Del Norte, Facultad De Ingenieria En Ciencias Agropecuarias Y
Agroindustriales Y Ambientales. Ibarra (Ecuador)

Fernandez M. Romero J. (2010). Estudio de factibilidad para instalar una planta
elaboradora de cerveza. Tesis (Ingeniero Industrial)

Instituto Politécnico Nacional, Unidad Profesional Interdisiplinaria De Ingenieria Y
Ciencias Sociales Y Administrativas. Distrito Federal (México)

Kunze W. (2006). Tecnologia Para Cerveceros Y Malteros.

Editorial: VLB Berlin. Berlin (Alemania).

Palmer J. (). How To Brew

Editorial: Brewers Publications. Colorado (USA)

Valiente A. (1993). Manual del ingeniero quimico

Editorial: Limusa (Mexico).

Club de cervezas del mundo (2014). Tipos de cerveza. [Articulo en linea]. Fecha de

consulta: mayo de 2016.

Disponible en: http://www.cervezasdelmundo.com/pages/index/tipos-de-cerveza

Luisa de la Borda (2012). Cerveza ale o cerveza lager. [Articulo en linea]. Fecha de

consulta: mayo de 2016.

Disponible en:http://www.imujer.com/gourmet/3332/cerveza-ale-o-cerveza-lager

Pablo Gigliarelli (2004). Malteado. [Articulo en linea]. Fecha de consulta: mayo de
2016.

Disponible en:http://www.revistamash.com/detalle.php?id=335



http://www.cervezasdelmundo.com/pages/index/tipos-de-cerveza
http://www.imujer.com/gourmet/3332/cerveza-ale-o-cerveza-lager
http://www.revistamash.com/detalle.php?id=335

Pablo Gigliarelli (2004). Teoria del macerado. [Articulo en linea]. Fecha de

consulta: mayo de 2016.

Disponible en:http://www.revistamash.com/detalle.php?id=335

Cervezomicon (2017). Carbonatacion, teoria de la recarbonatacion en botella
[Articulo en linea]. Fecha de consulta : septiembre 2017

Disponible en: https://cervezomicon.com/2017/03/13/carbonatacion-teoria-de-la-

refermentacion-en-botella/

La carta de cervezas (2016).Enfriamiento del mosto. [Articulo en linea]. Fecha de

consulta: junio de 2016.

Disponible en:http://lacartadecervezas.com/enfriamiento-del-mosto-de-nuestra-

cerveza-artesanal/

Birrocracia (2015). Fermentacion primaria, secundaria, choque frio, priming,
carbonatacion y maduracion [Articulo en linea]. Fecha de consulta: agosto 2017

Disponible en: https://birrocracia.wordpress.com/2015/03/28/fermentacion-

primaria-secundaria-choque-frio-clarificado-priming-carbonatacion-y-

madurado-que-lio/



http://www.revistamash.com/detalle.php?id=335
https://cervezomicon.com/2017/03/13/carbonatacion-teoria-de-la-refermentacion-en-botella/
https://cervezomicon.com/2017/03/13/carbonatacion-teoria-de-la-refermentacion-en-botella/
http://lacartadecervezas.com/enfriamiento-del-mosto-de-nuestra-cerveza-artesanal/
http://lacartadecervezas.com/enfriamiento-del-mosto-de-nuestra-cerveza-artesanal/
https://birrocracia.wordpress.com/2015/03/28/fermentacion-primaria-secundaria-choque-frio-clarificado-priming-carbonatacion-y-madurado-que-lio/
https://birrocracia.wordpress.com/2015/03/28/fermentacion-primaria-secundaria-choque-frio-clarificado-priming-carbonatacion-y-madurado-que-lio/
https://birrocracia.wordpress.com/2015/03/28/fermentacion-primaria-secundaria-choque-frio-clarificado-priming-carbonatacion-y-madurado-que-lio/

