


o Agua. 
o Granos de cebada o cualquier otro 

cereal que posea alto contenido en 
almidón y pueda ser germinado. 

o Lúpulo. 
o Levaduras  (Saccharomyces 

cerevisiae y Saccharomyces 
carlbergensis). 

o Azúcares, cuando se quiere 
controlar el contenido de alcohol 
durante la fermentación. 



1.  Malteado. 
2.  Maceración de la 

malta. 
3.  Cocción del mosto. 
4.  Fermentación. 
5.  Filtración. 
6.  Almacenamiento y 

embotellado.	



Ø Recepción. 
Ø Almacenaje de cebada en silos. 
Ø Tamizado de los granos. 
Ø Germinación del grano. 
Ø Tostado y obtención de la malta. 



	Consiste en hacer que el almidón se 
transforme en azúcares. 

Esta etapa requiere agua y altas 
temperaturas. 

	



Se aumenta la temperatura para inhibir 
las enzimas y esterilizar el mosto. 

En este punto se añade el lúpulo. 
Posteriormente, se clarifica el mosto. 

 
    *(MTD) 



Se enfría el mosto mediante 
intercambiadores de calor al 

entrar en estos tanques. 
 
2 tipos de fermentación: 
o  Fermentación Alta. Tipos 

Ale o Porter. 
o  Fermentación Baja. Tipo 

Lager. 
 

 

 
El CO2 que se produce se 

utiliza en posterior 
carbonatación de la 

cerveza, 
 

Las levaduras pueden ser 
reutilizadas	



Se eliminan los restos de levaduras  
o residuos de la fermentación. 

 
Uso de tierras de diatomeas (kielsegur).  
Estas son las encargadas de retener los 

residuos. *(MTD) 



Se realiza una pasteurización de botellines, 
latas y la cerveza que irá en barril. 
       *(MTD) 
        



v Aguas residuales 
v Bagazo 
v Levaduras 
v Tierras de diatomeas agotadas (Peligroso) 
v Polvo de malta 
v Emisiones atmosféricas: CO2, olores, 

ruidos. 
v Otros: envases. 



v MACERACIÓN: Pérdida de calor. (También en la 
cocción del mosto). 
	 
Problema:  
 

 -Son grandes recipientes 
con altas temperaturas 
(55-65⁰C) para activar las 
enzimas. En la cocción 
se llega a los 100⁰C. 
 -Dura varias horas. 
 -Si no está bien aislado 
t é r m i c a m e n t e h a y 
pérdidas de calor. 

 

Solución:  
 Colocar un material 
aislante alrededor del 
recipiente: 

Hacer ensayos con:  
-Lana de roca 

-Corcho 
-Cámara de aire. 



	
 

 
v COCCIÓN: Vahos de cocción. 
	

Problema: 
  
 -Es la operación unitaria 
que más energía térmica 
consume. 
  
 -Las ollas cuentan con 
chimeneas por las que 
salen a la atmósfera 
vapor de agua a altas 
temperaturas.  

Solución:   
 

 Conectar un 
condensador de vahos 
para recuperar energía.  

 
Esta agua se podría utilizar 

para: 
-Limpieza de superficies 

-Precalentar el mosto antes 
de la cocción. 

	



	
v TÚNELES DE PASTEURIZACIÓN: Optimización 
energética. 
Problema: 

  
 -Calentamiento progresivo 

de cerveza y botellas 
hasta la temperatura de 

pasteurización para 
volver a enfriar 

lentamente. 
  
  

Solución:	
		

Sistema de optimización 
energética: 

recirculación del agua 
proveniente de etapas 
anteriores que traigan 

una temperatura mayor. 
		



	

Problema: 
 
	 -Emisión de CO2 que 
vierten a la atmósfera 
tanto en el proceso de 
fabricación como en la 
distribución.  

 

v DISTRIBUCIÓN: Reducción emisiones de CO2. 
 
Solución: 
	

Utilización de 
biocombustibles 

(biodiesel o biogás). 
Naturalización fábrica. 

	



Objetivo parcialmente conseguido. (“En curso”)	

Heineken tiene pendiente reducir estas 
emisiones.  

v ENERGÍAS RENOVABLES: Energía 
geotérmica. 

	



v FILTRACIÓN:	Tierras	de	diatomeas	agotadas.	

	-Son	restos	óseos	de	plantas	
mic roscóp icas	 que	 se	
encuentran	 en	 lagos	 y	
océanos.	
	 -Con	 geometría	 fuerte	 y	
cilíndrica;	 perfecta	 para	 un	
medio	filtrante.	

	

	 ReFenen	 parGculas	 que	
g e n e r a n 	 t u r b i d e z 	 e	
inestabilidad.	
	 De j an	 pa sa r	 l a s	 que	
contribuyen	 a	 la	 estabilidad	
de	 la	 espuma,	 color	 y	
textura.	
Inconveniente:	consideradas	

residuos	peligrosos.	



	

Problema: 
	

	Tierras	de	diatomeas	
están		clasificadas	como	
residuos	peligrosos.	

Solución:	

SusFtuirla	por	filtros	de	
membranas.	

	
Reu8lizarlas:	
	
-Fabricación	de	materiales	en	la	

construcción.	
-Soporte	en	tejados	verdes.	
-Co-substrato	para	compostaje.	



	
ReuFlización	de	las	Ferras	de	diatomeas	agotadas. 

§  Como material 
puzolánico (materiales 
silíceos) en matrices de 
cemento. 

 
  La muestra debería ser 

s e c a d a ,  m o l i d a  y 
calcinada para eliminar la 
materia orgánica.  
 Hacerle estudios físico-
q u í m i c o s  y 
mineralógicamente. 

§  Como soporte en tejados 
verdes. 

 
Tiene capacidad aislante, 

de absorción y baja 
densidad. 

Se consigue climatización 
sostenible y aporte de O2 
a la atmósfera. 

 
§  Como Co-substrato para 

compostaje. 
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