ANEXOS



ANEXO 1

Anélisis de materia prima




ANEXO 2

Analisis de producto final




ANEXO 3

Producto final
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ANEXO 4

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS

Producto: cerveza artesanal tipo lager

Pruebe por favor las muestras que se le ofrecen e indique su nivel de agrado con cada
muestra para cada atributo, marcando en la escala que mejor describe su sentir con el
codigo de muestra.

SABOR (50%)

puntaje

nivel de agrado

M1

M2

M3

M4

9

me gusta muchisimo

me gusta mucho

me gusta moderadamente

me gusta poco

no me gusta ni me disgusta

me disgusta poco

me disgusta moderadamente
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me disgusta mucho

1

me disgusta muchisimo

COLOR (25

%)

puntaje

nivel de agrado

M1

M2

M3

M4

9

me gusta muchisimo

me gusta mucho

me gusta moderadamente

me gusta poco

no me gusta ni me disgusta

me disgusta poco

me disgusta moderadamente
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me disgusta mucho

1

me disgusta muchisimo

OLOR (25%)

puntaje

nivel de agrado

M1

M2

M3

M4

9

me gusta muchisimo

me gusta mucho

me gusta moderadamente

me gusta poco

no me gusta ni me disgusta

me disgusta poco

me disgusta moderadamente

me disgusta mucho
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me disgusta muchisimo




ANEXO 5

Ficha técnica levadura saflager s-23

FERMENTIS

Prvtshon of $1 Lesattre

Imtrecciones de shembra:

Vadides:

Anilisb tiplcea:

Saflager S-23
Levadura seca tipo lager
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