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El presente trabajo, presenta un informe scerca de les
actividades realizades durante las prfcticas profesioe
nales,

Estas prlctices duraron sels meses, y se desarrollaron
en la empresa S.A.8.E, gue se dedica o la elaborecifin
de bebidas carbonatadas bojo las marcaes de FIURAVANTI y
SARRILITOS OYHEYe

Las funciones desarrolledas, fueron especificamente en
el Departemento de Control de Calidad,
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Le tremenda aceptecilin que tienen las bebidas carbonatadas,
bajo, la forma de refrescos se debe en parte al sabor Gnico,
al deleite y al burbujeo que el anhidrido carbdnico imparte
al producto.

En tiempos remotos, les aguas naturalmente carbonatadas del
mundo eran une base de especulaciocnes, porgue aguellas pere
sonas que las consumfan, tenfan la creencia de que recibfan
un factor sdicional que efiadfen a las funciones misteriosas
del cuerpo humanoe

E1l 00,y afiade fuerze solvente al agua permitiendo que recoe
jo substancias minerales, de manera que el agua de cerbonae
tocifn naturel es sltemente mineralizedas E1 sabor mejorae
do por la carbonatacifin y los minersles de estas aguas efeg
vescentes, hacla que @stes fueran muy buscadss en el mundo
enteros

Despufits de innumersbles ensayos pare producir artificlalmen
te tales aguas, los cienti{ficos llegaron a imitar, y aling «
mejorar este producto de la naturaleza. FPoco tiempo despufs
los sabores fueron incorporados el sgus, para estimular su
sebor y as{ se desarrollaron las sguas carbonatadas o "bebi
dos gasenses" de nuestrod dias,

La elaborecibn de las bebidas gaseosas, por ser este uno de
los pocos productos alimenticios, gue luego de ser envasado
no requiere un tratamiento adicionel, pare lograr su conseg
vecifin; este debe ser un procesc muy rigurosamente controlg
do, tento en la parte tecnollgice como en la parte sanitoria.

En general se considers el embotellado de bebides carbonatg
das, como un process muy simple, pero gue relaciona una see-
rie de procesos, gue en conjunto logren dar como resultado
un producto gue satisface a los conoumidoress
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249 DEIALLE DE LR TECNOLUGIA DESARROLLADA

El proceco de embotellado de bebidas gasevsas, incluye
una serie de procesps,; pare ceda uno de los materioles
que se usan en su menufactura, As{ por ejemplo, el a=
gua que es uno de los compuestos coenciales del produg
to, antes de entrar en le 1fnea de febricacifin debe sy
frir un troetamiento especiales El azlicar tambifin debe

sufrir un tratamiento previo, pera lograr la elimina-

cibn de las impurezes que provecan enomelfss en el prg
ducto terminados Los envoses - botellas « deben trae

tarse antes de proceder a envasar el producto, para -

lograr esterilizarlas,

Todos estos procesos cuenten con ciertos parfmetros que
se deben controlar, para logrer el eficaz trataniento
de estos materieles y materias primss, y por consiguien
te lograr un buen producto. Es entonces, el Departemen
to de Control de Calidad, guien se encarga, por medio -
de pruebes quimicas y fisices muy sencillas} de controe
lar estos parfmetros, y advertir a produccilin pare que
tome las acclones correctivas pertinentes,

Control de Calided reslize el control e inspeccilin, tam
bin en la linea de llenado, @ més de en el producto teg
minado, logrendo as{ un producto de caracteristices uni
formes.

202 PEREADD

€l producto como ya hemos mencionado, son bebides gascg
sas, que se comerclalizan bajo las marcas de FIURAVANe



-5 w

TI y DARRILITOS O'MEVe El mercado al cual sbastece es
el de la Provincia del Guayes, y especialmente a la ciy

dad de Guayagquile

Se conoidera que le produccifn promedio mensual de la -
empresa es de 19630,106 botellas, y que todo lo que se

produce se vende, bajo los sistemss de comercializecifin
gue sctuslmente utiliza la cmpresa, Haciendo chlculos

estimativos, se determina que la empresa cubre el 10 %

tel mercado con respecto a la poblacibn sconomicamente

sctiva, y solamente alrededor del 3% con respecto a la

poblacifn total de la Provincia del Guayes.

Cabe sefialar, sin embargo, gue considersndo solamente -
1a poblacifin cconomicamente sctiva le demenda estarfa -
alrededor de 19'899,120 hebides mensuales, pero existen
empresas de renombre necional e interngcional, gue Cue
bren el resto de la demandas

243 TAMO Y, LOGILIZACION

La planta estf ubicada dentro del perfimetro urbeno de -
la ciuded de Guayaguil, y por lo tanto esth provisto de
todos los servicios de primera necesidad,

El firea con gue cuenta lo empress es de aproximademente
33000 ntz, pero la planta ocupa solamente cerce de unos
10400 mt?, inclulde las bodegas,

Con respecto al tamafio econbmico, la empresa traboja el
50% de la cepacidad insteleda, ya gue lebora solamente
un turng, con une produceifn promedio diarie de eprp
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ximadamente 44,000 jebas/dia, lo que por 1fgica nos crea
un poder cesante de 4,000 jabas/dfa.

g1

Eote copftulo se basa solamente en cuanto o costos de =
Control de Calided se refiere, y por ecta rozfn, no se
considera terrenos ni construcciones, ya que estos cose
tos estln inclufdas en los costos de produccifine Adee

whs que no se tieme infraeestructura ecpecial para el 1g
boratorio de Control de Calidade

Sin embargo, es necesario que se expligue, gque estos cog
tos, son muy estimetivos, ya que, existen anfilisis para
los cuales, el consumo de reactivos es minimo o nulo, en
canbio para otros el consumo de Yesctivos es Puerie,

BIBLIOTECA
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3etet GERERALIONDCS

El ngua pura no tiene sabor, color o olor, y es
uno de los solventes mfs conunes; esto es, mbs
y diferentes impurezes oe disuslven en el sgua
que en cualguier otro liguido conocido,

Si el agua en la naturaleza, fuers pura, se sg
lucionarfa uno de los principales problemas de
los embotelladores de bebidas carbonatadas,

£l agua puede adquirirse de muchas fuentes, gue
se pusden glasificar de la sigulente forma &

« AGUA DE LLUVIA

« AGUA SUPERFICIAL

« AGUA SUBTERRANEA

6in importar cual sea su origen, el agua contiene
siempre impurezas en solucifin o en suspensibn

La deterninacibn de tales impurezes es lo gque hg
ce nespeario el anfilisis del asgus, y su control,

es lo gue hace necesario que el acondicionamiens
to sea tan esencial,

Las impurezas encontradas en el agua pueden divi







dirse e¢n dos grupos $

« SOLIDDS SUSPLNDIDUS BIBLIOTECA

« SOLIDOS EN SOLUCION

Los primeros son aguellos que no se disuelven en
el agua, y que pueden ser separedos por una sime
ple filtracifine Ejemplos de materiass suspendidos
son ; arcilles, particules de slges, materics vee
getales, materios animales, etc, Los shlidos die
sueltos son los que se disuelven naturalwmente en
el agus vy que no pucden ser remowvidos por filtra=-
cifns En egsta categorill se encuentra lu materie
orghnica o coloide dispersas

La presencis de dureze o cloruros en el suminige
tro de egus, es un ejemple tiplco de sBlicos die
sueltos, Los gases tembiln se pueden disolver e
en el agua y combinarse gquimicemente con otras «
impurezes que requieren procedimientos guimicos
especiales para su remocilng

Par lo tento el objeto del trotaemients del agua,
@s el de remover o reducir la contidad de impurg
zas a un nivel scepteblees E1 tratomiento del ae
gua, ©s entonces, una de las operaciones bfsicas
para el Exito del procese de fabricacifn de bebi
tas gaseosas.

v

(/“ \
( 3e12 HORMAS_PARA_EL_AGUA U
 BEBIDAS_GASEDSAS

4
28000 E0. Lo EREEARALION DE /
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Al especificar lus normas usados para sl ague que
se emplea en la fabricecifin de bebiden gascosas,«
g8 evidente nue 8sta no debe tener impurezas de -
ninguna clase o tipo, que interfiera con el gusto,
el color, la apariencia fioica y la carbonatacifn
del productn, Tales normas son §

- El suministro de ogua crude debe ser de origen
incuzstioneble en cuvento a sanidad (eprobado como
suministros municipal de agua)de

« Debe haber un suministro adecuads con presifin «
suficiente y uniforme,

« £1 total de sblidos minercles no debe excederse
da 500 ppme o ser del tipo y en lo contidad gue =
impartan sobores censurchles, Se requiere gue no
tenga hierrc, menganeso o azufre, u otros compueg
tos de esta naturaleza,

= E1 ague debe tener un bajo contenido, o, prefee
rentemente no contener sabor, olor y materis orgh
nice, u otres substancias que deriven de los dese
perdicios industrisles,

« E1 agus debe encontrarse libre de turbledad y -
sedimentos y wmaterias suspendidas,

Las normas pers el agua usada como ingrediente, no
incluyen necesariamente gue se encuentre libre de
corrosifin y propledades que depositen incrustecig
nes, El agua puede poseer algunas de ecstas propig
dades que no interfieren con el sebor del producto.

Las especificaciones para el tretemiento de agua,




;119'

para controlar le corrosibn y formacibn de incrug
taciones, estfn seperadas de aquellos mftodos de
tratamiento pera el sgua useda como ingrodiente -
de las bebidage

T T

JURBIDEZ ¢ Tolerancia : 5 ppm,
Efecto : Sabor cuestionable y decolorg

cifing
SA0OR Y OLOR ¢ Tolerancig : Ninguna

Efecto @ ‘Sahar censurable,

ALGAS ¥ PROTOZO0S ¢ Tolerancia ¢ Ninguna

Efecto : Swubor cencurable, sg
dimentacilin y deterig
TOe

LEVADURAS 3 Tolerancia i Ninguna
Efecte : Sebor censurcble, sedimentacibn

y deterioro,

HIERDO Y WANGANCSO # Tolerancis & 0,1 ppoe

EPecto : Manchas, decoloacifn
y sabar censurables

NOHOS : Tolerencia @ Ninguna
Efecto : Sebor censurable, sedimentacifin
y deterioro,

ALCALINIDAD : Tolerancie : 0,2 @ 0,0 ppme
Efecto : Neutralize le wcides de

ls bebida,



\ SOLIDDS TOTALES ¢ Toleranuia 3 SO0 ppme

Efecto ¢ Cloruros.= Sobor salaw |
| do

. Sulfatos = Sobor saloe
bree.

3atee JRATANIENTO_QUINIGD

£0b = COAGULANTE = CLOMD

El calcio, el magnesio y ciertes otras sales son

' incorvenientes en ol agua pare la bebida, porgue
imparten @ 8sta una naturaleze alcalina, la cual
a8 su vez neutralize los fcidos wsados para cone
dimontar el producto,

Cuendo col es afiedida ol egun, en cantidades aprg
piadas, se precipita por sf sola, y, ademfs, pree
eipita las sales solubles de Ca y Mg, que oe hae
1len en el agua a tratarse, Estos precipitados,
pueden ser removidos con facilidad, mediante un 2
proceso de filtracifing

3s%ele 1 COAGULACION

Este es un proceso mediente el cuol las »
impurezas, como turbledad y color, que se
encuentron presentes en el agua, en ung «
condicifin finemente divididas y capaces =
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de permanecer en suspensibin, se combinan
por los medios quimicos, con loo sBlides
recien precipitodos pare former particue
les mls grandes, demayor temefio, y de den
sidad suficiente para asentarse en el a=
guae

Los cosgulentze quimicos que se usan pera
asentor tales sales o impurezas son:

« SULFATD DE ALUMINIOD

= ALUMINATO DE 5ODIOD

Cuando se aofiaden estas substanciss al agua
bajo condiciones controladas, se dispersan
y producen cscamillas finsmente divididas
o particulas conocidas come *FLOCULDSY g e
“C0PUGYe Estes formocliones son de una apg
riencia gelatinosa y poseen la propleded e
de atrapar lss impurezes suspendidss en el
aguaes Luego se umen pera Pormer partfcue
las mayores, de suficiente densidad para -
asentarse en el tongue o pars ser recovie
das en los sigulentes procesns de fPiltrae

cifine

Cabe hecer notar que estes impurezes no pg
drfan ser removides solemente por filtrae

cifin ein antes Ser coaguladas, debido o su
tamofio tan pequefio,

32 CLORNCION

Eote procedimiento consiste en efiadir clg
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ro 21 agua pera obtener todas las ventae
jas de la acciln quinica de la desinfege
cilin y 1o oxidecifn de las impurezes del

agute

£l cloro, se lo efiade sl agua como desip

fectante, debido o su cupacidad pars deg

truir microorganismos capeces de provocar
enfermedades, UOtra de sus propledodes es
la de ser un oxidente potente, capez de -
destrulr sabor, olor, hierro, manganeso,

sulfure de hidrligeno y muchos otros conse
tituyentes del aguae

El cloro efiadido al ogua en cantidades rg
ducidas para protegerla de la proliferas
cifin de microorganismos patlgenns, pucde
tambifn, en esas dosis, producir sabar y
olor gque resulta de la cloracifn de cieg
tas impurezes quinices del agua. Se emplg
an para clorar agua, dosis de 12 a 15 ppme
para ponerle en contocto, as! se acenthan
las propledades oxidotivas del cloros
Lugpo de los procesos de fPiltracibn tanto
del filtro de arens como cdel filtro de «
carbbn nctivodo, el clore residual del ae
gus gue a de ser usada pars el embotella-
to, debe ser igual a "O%,

3a%sbe3 HEGINISHD DEL PROGES0 D2 TRATAHIENTO DE

AGUA
eliias

En general, el tratomiento de agus, B8 U=
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na segunda potebilizecibn, que se realiza
una vez que el sgua entre o la plantas

El agua entrante se recibe en una cistere

na, luego por el uso de bombas se lleva »

ol tanque, que se conoce con el nombre de

BTANCUE DE REACCION", la cepacidad de ope

te tengque, debe ser iguel & la cantidad «

de ague que se regulere pare dos hores de

embotelledo y elaboracifn de jarebes, aqu!
se ofiaden los muimices (cal -« cosgulante e
cloro), luegn, de recibir lo carga qulmice
y estar en contecto con ells aproximedemep
te dos horas, e pese por un filtro de org
ha, donde se remueven las impurezes y pare
te del cloro, de allf ve el filtro do care
bfin activado, donde ee remueven el exceden
te de impurezos y todo el cloro.

Con ecta clase de tratemiento se pucden e=
liminar simples contominaciones wmicrobiol§
gices y parte del contenide de hierroj tam
bifn puede ser eliminado tode vestigio de
oclor y sabore

34201 GEHERALIDADES

El mgente edulcorante que se usa en las bebidas y
que constituye, une de los materies primas esencig
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les en le fabricacifn de bebides gescosss, es el
AZUCAR.

Las caracterfsticas Plsicas del azflicar son

« SB1lido de aspecto granulado,
= Ue color blanco, cuando se encuentra puras

- Derivada principslmente por falta de sabor,
exepto dulzuras

« Rfpida y olta solubilidad en agua,

-~ Gran estebilided ante la presencia de substane
cias guinicas,

« Alto velor celfirico como elimentoe

El azlicar es agradable b paledar, extraordinarig
mente limpia, de fOcll asimilecilne Durente la -
refinacifn del azficar se remueven casi todas las
impurezas a un nivel casi inconcebible,

Pertencciendo a una clase de alimentos conocidos
comp * CARBOHIDRATOS *, el szficar es una de las -
principales fuentes de energie rfpida pora el cuer
po en generalj las bebldas carbonatadas, son entop
ces valiosas como olimento productor de energlaj e
ya que conticne azlicer para muchas de las carsctee
ristices de ssbor, y pornue el velor alimenticis,
depende de los tipos v cantidades de aszficar en el
proc..cto.

En B onzas de una bebida encontremos usualmente de
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media @ una onze de ezlicar, o cerce de 2 cucharedi
tags, Esto nos da entre 70 y %0 calorfas de engre
gfa, cerca de 110 calorfas en generals

30242 NORHAS_PARA_EL_AZWCAR QUE SE UTILIZA EN LA PREPARAe
gion_og_"

No cualquier tipo de azlicar debe ser usodo en la «
peeparacibn de jersbes, debido a que si el azficar
conticne ciertas caracterfstices gue afecten el sg
bor o a la spariencia del productn, 8cta debarf ser
rechazada, Se trate que el euministro de ezlicar «
pravenga siempre de la misma fuente,

3420241 HIG FISICO e WWINICAS

PUreza sesssssescssnsssses 99,05 min,
Invertido eeesssscssccsses lada
Cenizos Qounuouuuou 0,01 Mhx,
COlOr eessssessecsssscsess 35 RBU Mhx,

SEhOTr seesscssssncscessnce Nada a mla
za, ni sebor
cenourable,

D10F eessecccssssccscscces Nada a melg
za ni olo-
res ectrafios
por almaceng
miento.

3420242 NORMAS BACTERIOLOGICAS
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MOND  sevessssessssssness O por gramo,

Espores de MOWD ssesssss 5 por gramo mfixe
Bacterios sesecessssense 5 por gramo mhxe
Fermento vioble eesesees 5 POP gromo mbxe

3424243 GENERALES

£l azficar gronulada, ha de entergarse en

envases limpios y senitariocs, gue no le a
porten ninguna anomalfay, ni le comuniguen
ninglin sabor, color u olor extraiio, asi
como que no le transfiera contaminaciones.

€1 azlcar no debe contener sales orgfnicos
ni inorgbnicas, gue canbien o modifiguen e
el pH de la bebida,

3a203 IRATAMIENTO DEL AZUGAR.Y_PRCPARNCION DE JARABES

El azlicar es tratade en caliente, pare elininer

los microorgenismos que pudieran existir y las mpy
rezas, luego del calentaniento, y tras el procee

8o de filtracifine Con eote fin el proceso se rea~

liza usando sarbbn ectivedo y tierre de diatombes,

Gste proceso debe reslizarse en caliente,

El carbbn sctivade que se utiliza pare Bste proceg
80 debe ser en polvo y de calidad aprobodas La
funcibn del carbfn es lo extraer las impurezas
ademfie del color u olor del jarabe simple, median
te un proceso llamado de absorcifing E£1 carbfn no
es un blenqueador, sino saca flsicamente las impy




rezas del medioc donde actﬁa.

El calentamiento ayuda a eliminar el moho, bacte=-
rias y tambibn reduce la viscocidad a fin de aue
mentar la velocidad de filtracibn.

3.2.3.1 PROCEDIMIENTO_PARA EL TRATAMIENTO DEL_AZU=-

bttt a b Sy e

CAR
Snm

El procedimiento empleado para el tratae
miento, es el siguiente.

- En el tangue de mezcla y calentamiento
se pone la cantidad de agua tratada ee
xacta, v se calienta a 170 - 180 'F,

= Al agua caliente se le adiciona el azlie
car y se sgite para lograr su completa
disolucibn. La temperatura debe mantg
nerse entre 170 - 180 'F.

- Se adiciona el carbfn activado en pol-
vo y se aglta durante 30', para que =
éste guede completamente mezclado en el
jarabe simple.

- Se procede a recubrir rl filtro, con -
tierra de diatomfas, igual al peso de
carbfn activado que se haya utilizado,.

- Después de permanecer el carbbm en cop
tacto con el jarabe el tiempo indicado
30%, y de precubrir el filtro, se pro=-
cede a realizar el filtrado en caliene
te.

- Luego de este proceso de filtracifin, el
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jerabe simple gue se he filtrado, pasa
por un interdembieder de celor, donde
se realiza la pausterizaciln, y se reci
be en un tencue donde se enfrie inmedig
tamente, a fin de evitar el deterioro.

mote o
SARABE CINPLE & Se conoce con el nombre
de jarabe simple, a la mezela de agua y
azlicor, sin esencias ni sabores.

343 PAEEARACION OE JARABES

3,341 SU00RES

Los sabores que se adicionen e los jorsbes simples
para la preparaciln de los llewmados jurabes termie
nados, previa la preperaciln de la bebida en of, -
son tambibn procosedos en le wisme plenta a base »
de aceltes esencieles y goma arfbiga + agua, adee
mbs de lu adicifin de colurantes, dependiendo del -
sabor que se trate.

Los sabores que se preparan son i

» FIORAVANTI

« LIMA « LINON
« NARANJA

- MANZANA

= NEGRA

La preparacin de Fiorevanti, Manzens, Limawlimfn
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son ooluciones slcohflicase Los de naronja y nee
gra son emulsiones gue se preparan con goma arfe
bige, mfe la adicifn de colorentes que luego son
homogenizadoge

Los sobores se preparen bojo Poruules gue ticne «
astipuladas la empresas

30342 COLORES

Comp los consumidores ecperan nue la bebida seca -
seme jente on sabor y apariencia s la fruta o a la
planta que representon, el color que tengan, es

tan importante entonces, comp su sabors E1 uso -

‘de solores se liméte oin emberge a los $ipos pere

mitidos pars el uso en productos alimenticloso,
Los agentes coloranies se clasificsn en dos grupos

- CARAMELD
« COLORES CERTIFICADOS ALIMENTICIUSG

£l carumelon, es un color vegetal, se elobora guee
wande ezficar de malz, usucloente con un cotalizae
dor, como seles de omonioe E1 corsmelo, en las -
bebidas les imparte un color ceracterfistice desde
pardo obscuro hasta pardo clarte

Los ca.ures certificados para alimentos, pertenge

- @en a un grupo de tintes ertificisles, que son a=

probados por la Administrecibn de Alimentos y Drg
gas de los C.E.leUsy por ser inocuos cuando oe uw
oan en alimentos,
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Son 10 los colores aprobados pare ser utilizados
en la fobricacibn de alimentos, de Botos, son 6
los que se utilizen para la Pabricacifn de bebie
das carbonatadase

9s ROJO Ne 1 Un polvo rojo que es usado principgl
mente en mezelas de color pera obiee
ner un tono ochscuroes

2¢ AMARILLD Ne 6 Polvo esnarenjodo gue oe usa en =
la preparocibn de bebides de nae
ranjae

3¢ AMARILLO Ne 5 TARTRAZINE.e Polve anaranjado gue
se usa pars colores tipo limfing

e AZUL Ne 1 Se usa en combinacifin con el rojo pare
producir colores de la bebida de uvas

S5e¢ VERDE Ne 3 Tombifn se lo usa pera las bebidas
tde uvae

6e ROJO N, 2 Actualmente su uso ootl prohibido e
por considerarse cono un cancerigee
no ( AMARANTH).

En lugar del ROJD Ne 2, se usa el ROJO Ne 40, que
es aceptodo por las orgenizeciones estatales do -
control de alimentos,

34343 AGIDULARTES

Los ficidos son usados en las bebidas para inpartiz
lgs un dabor ogrio, gue neutraliza la dulzura del
azlicar y hace reseltar el sebor ssociado.



N

Los foidos ayudan tambifn o proteger al producto
del deterioro, Todos los Scidos usecos en la fa
bricocifn de bebldas gasccoss deben ser de grade
comestible o elimenticio. En lao preparecifn de
los bebldes de S.0.84E, los feidos usados son el
Ace CITRICO y el Ace FOSFORICD.

383341 (G100 GLTRICD

El feide eltrico es producido por orfgenss
naturoles, como : limones, Limas, y Pifies
de bajo grado, gue no pueden ser usedng e
gon otros fines, pero tambifn se lo obtig
ne de las fermenteclones de wohos on soly
clones de azlcar, Como el fcideo cftrico
es un ingrediente de las frutas cftrices,
a2 adapta bien o los bebidas con teles eg
borese ;

£l fedio se lo utiliza en la preparecifn
de baebidas, en solucibn de SDX, y esta «
consiote en & libres de Scido citrico -
cristalino hidratado y suficiente agua -
tibla pers hucer up gelbne. Para cidulay
laa bebidus, se utilizan 2 onzas por cada
galfn de jarebe, ‘

3a3e3e2 AGLDO FUSFORICO

£l fodio fosfbrico, es el scidulonte mbs
barato disponible, tento por su fuerza,
tong por su precle, Los gredos comercig
les del fcido fooPBrico son de 75% y 85%
La dilucibn de 37,5 onzes fluldes de Scide



- 20 -

Los gases producidos, como se indice en el item ap
terior, son alin considerados comn €0, crudo, que -
requiere purificacifin adicional por lo general de :

= Lavado con aguas

« Tratamiento tBrmico, para remover los elementos
sulfurcsos, si es gue se encuentran presentes.

= Remocibn del oler por algln medio quimico, o por
el paso & travbz del carbfn activados

« Secamiento para remover el aguae

El CO, purificada, es alin un gas, debe ser licuado
antes de ser almacenado o envasado en cilindros o
bien puede ser solidificados

EROFIEDADES QUIMICAS Y FISICAS
E1l GO, puro, no tiene color y posee un ligero olor,

El CO,, en su Porme seca, es relativemente inerte y
es un compuesto estable, bajo condiciones apropiae
das, y de oltas temperaturss, puede resccionar qui-
micamente con ciertos compuestos y productos quimie
cose Tiene la tendencia a desintegrarse en O, v GO
@ temperaturas de 120 'F (49 'C), perc ambos tienen
tambifn la tendencis a formor el CO,e

Cuando se disuelve en el sgua produce fcido carbni
co, y lo solucibn es quimicamente activa por sus e

propiedades Ecidas, 56lo une pequefias parte del gas
se une quinicemente pare Pormor el fcido, y su valor



2e CaCly + Calor = + GO,

Cal
Cal

Fermentacifn

be CalDy + HoS0, = CaSQ, + GO, + H,0

El gas crudo producido por medio del proceso de la
gombustifin y pledra celiza (1 y 2 ), es una mezcla
de GO, y Witrégeno, adenfis de varios otros elemens
tos productos de la combustifn misma. A fin de rg
cuperar el GO, en los gases crudos, es absorvido -
por una substancie quimice gue libera las impurezes
las cuales pasan @ ser descargadas al aire exterior,

La materia quinica saturada de C0, es trotada para
que suelte este gas, producibndese asf, no sblo un
gas puro, sino gue se resctiva la substancia quimi
ca para su uso repetido como absorventes

Varias substencias guimicas tienen propiedades ade
cuadas para la ctape de sheorcibn en la manufactue
ras Las dos comunmente usadas son : CARBOUNATO DE
CALCIO y NENDETANOLAMINAe Ambos aceptan guimicae

mente al 00,, cuando estfn frias, y lo expelen -

cuando se calientans



3u AMIDRIDD GARSONICO Y CARBONATAGION

3ebet DRIGENES DEL_AMWIDRIOD CARGUNICD

El anhidrido carbbnico, se produce por un importan
te intercambio de gases entre los enimales y las -
plantase Todos los animales, igual gue el hombre,
inhalan Bz y expiran constantemente el Gﬂz. Las =
plantas absorven Este, porque lo necesitan para vi
vir, de la micma manera gue los enimales necesitan
el Oye A su vez las plentas emiten el uz. yde =
este modo, el suministro de ma. v O, de la naturg
leza, se mantiene estables

El CO, se forma tambifn naturalmente en la tierra
porque la descomposicibn de las rocas y materia veg
getal, lo producej pero el cuz usado comercialmens

te se deriva de los sigulentes suministros princie
pales @

1¢ Al guemar compuestos de carbfn (cogue, aceite,
gas etc)s

2¢ Al calentar piedra celiza, se forma cal y Lloe
3+ Procesos de fermentecifn producen alcohol y GOy e
be Gas anhidride carbfinico de pozos.

La quinica de estos mbtodos de produccifin, se dese
criben en la tabla gue aparece a continuacifne

1e DI“ 4 Eﬂa = Bﬂz + Zﬂzﬂ
Combustifine
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rocifin de jorebe terminado, se procede a preparar
©} sabor, de acuerdo a la bebida que vemos o fabri
Care

Para lograr esto se von afiadiendo los ingredientes
de la sigulente forma: '

1erne Esencia (sahor)e

2do, Colorantes (le adicibn extra, ya que el sabor
= gsencia - ya posee colorantes ).

3aro, fAcido
bto, Benzonto de sodioe

Luege gue se han afiadido todos los ingredientes, «
se procede o mezeler, agitando, hasta gue la solue
cibn ses completamente homogfneas

Una vez tereinodo el jerche, deberf reposar, por
lo menos, unas 24 hores, sntes de ser pasado a le
iinee de enbotellado.

NEBNAS DAYD LAS CUALES DEBE GRCONIRARSE.S
JEctnapg

El jorabe, luego de estar preparado, y listo pare
ser usado y pasado @ la 1ince de embotellado, dee
be oumplir los siguientes normas:

CONCENTRACION DE AZUCAR = GRADDS BAUME = 31,9 a 32,0

TEMPERATURA = 20 a 21 'C.
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al 75% 6 31 onzas flufdas de fBcldo ol G5%
con un galln de aguam, produce uno solucibn
de ficido de una fuerza sproximeda de & lie
bras de feido citrico disueltas en agua pg
ra hecer un golfn de solucifne El fcido -
fosfbrico se lo utilize para scidular las
bebidas negrase

3e3ab PREERVS I8

La funcibin de los preservantes, es lo de prevenir
el deteriors causado por las enzimas vy bocterias
que pueden existir en varios grados en todos los
productos alimenticiose

La mayorfa de las hebidus carbonataedas, se halla
setisfactoriamente preservada por el &cide que
contiene, y, tembifn por el e

E)l preservante mavormente usade en la preparecifin
de bebides gasensas, es el BENZOATD DE SODIO, ya
que es un antisfptics, que cuando se ofiede a lao
bebidas carbonatadns, oyuds a prevenir el deterig
ro ceusado por los microorpanicmos, Asf niomo, -
#s sabiso que los productos con una resccifin Beide
ayudan a aumentar cl carfieter entislptico de los «
benzoatosj es por esta rezfin que se usan como pree
gervantese

34345 PROCEOIHIENTD

Luego que se ha peeperado el jersbe simple, y que
se ha enfriado rfpidemente en su toncue de propae



de pH se halla de 3,2 a 3,7,

En la fabricacifin de bebidas carbfnicas, el Co, na
sblo proporciona el sabor distintive de la bebida

carbonotada, sino gue tambifn inhibe el desarrollo
de las bacterias, y algunas veces las destruye por
completo, Esta accifn preservante imcrementa en -
proporeifn al nlmero de vollmenes de ges de carboe
natacifn gue se usen, No obstante, alin en las bee
bidas altamente corbonataedas, como Ginger-Ale, la
accifn del G0, es solamente un factor de seguridad
y no hay excusa alguna, parae olvidar les estrictos
controles de sanidade

El nnz se encuentra en tres formas o estados:

« SOLIDOD (hielo seco)
- LICUIDD
- GASEDSO

La temperaturs y les conciciones de la presifin dee
terminan el sstado.

E1 hielo seco, es CO,, antes en forma 1fquida y cop
gelado despufls, pars formar el sflidoe A la presibn
normal del aire, ticne una temepratura de 110 'F =
(«73 'C)s Cuando se expone al calor se vaporiza o
se sublimas A la precifin y temperatura normales del
aire, el GO, existe oflo bajo la forma de gase

Las propiedades f{sices importantes gue permiten la
distribucibn comercial del €0, son las siguientes:

« Facilidad con que puede ser licuado y contenido
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en receptfoulos a alta presibn, teles como ciline
dros, manejo a temperatura embiente o en camiones
tamques de tipo sislado, para contener el liquide
a temperatura bajo 0 'C y o presifin mediaj mfs 1a
propiedad adicional de que puede ser solidificado
y manejado como "hielo seco®, que = su vez puede
ser empleado como refrigerante o convertido a vae
por como suministro de gase

3ate3 GATBONATACION ¥ VOLUWERES DE GAS

Uno de los foctores mbs importantes gue afectan el
sabor de la bebida terminada, es el contenido de -
0,y 0 grado de carbonatacifing

La carbonatacibn consiste en incorporar suficiente
manlauu-nxahahiﬂuaﬂndemwmuw
sirva el producto deje escapar el gas, bajo la for
ma de burbujas finas, y, para que tenga ese sabor

"picante" caracterfstico de las bebidss carbonata~
dase Para gue el gaes entre en solucifin se requiece
re gue Bote tenge una presifn definitive en la one
plia superficie del 1iguidos Una vez gue se ha di
suelto el gas, se retiene por la preeifin del recep
thoulo cerrado.

Las centidades de gas disucltas y contenidas en 8g

lucifn son conocidas con el nombre de "VOLUMENES

DE GAS"y Cuando un volfimen de 0, medido bajo eon

diciones estendares para los gases, se disuelve en

el mismo vollmen dado de un 1fquido, se dice que =

dicho 1fquido contiene 4 vollmen de gas CO.e Si =

se disuelven 2 de dichos vollmenes, se dice que tig
ne 2 vollmenes de gase
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El nlmero de vollmenes de gas en la bebida terming
da, tiene uma relacifin definitive con el gusto del
productoe. Una carbonatacifn correcta significa ue
na bebida burbujeante y estimulante, que apaga la
sed y que refresce y satisface al consumidors

Por otra parte la insuficiente carbonatecifn deja
@ la bebida sosa e insfpida, Como hay une relacibn
directa entre el gusto y le carbonatecifin, es sue
mamente importonte determinar y mantener esta fle
tima, a fin de que sea aceptable pars el consumis
dore

RANGDS_DE_LOS VOLWENES DE GAS OF LA BEBIDAS DE

08

PRODUCTO RANGD ACEPTABLE

= FIORAVANTI sessssvescssessscescs 3}2 - 3;5
o« OVELY NARANJA  gessssssvsesasess 2,2 = 2,4
= DVHEY MANZANA sevesssssssosssss 3pb = 3,5
= DVELY NEGRA  sesesssssscscssssns Ipb = 3,5
= DVAEY LIMA = LIMON qeesssesssse 3,2 = 3,4

345 LAVADO DE BUTELLAS

34501 GEHERALIDADES

Otro de los aspectos mfs importontes en el eabotg
llado de bebidas gaseosas, es el lavado de las bag
tellas cuando estas son regresades a la planta,

A fin de poder usar nuevemente los enveses, 8stes
deben poseer una apariencla aceptable, estar ese

tériles, bien enjuagadas y excentas de detergente






y con buena Puerza mec..lcas

£l objeto del lavado de botellss es producir un en

vase limpio y estérile E1 hecho de gue una botells

tenge una apariencie limpis, no indica que se encus |
entre estbril, y, por otra parte, una botelle coh ;
apariencia sucia puede estar esifrils

Las madernas lavadoras de botellas han sido disefiae
das para limpiar y esterilizer botellas ontes de -
que posen o la linse de embotellado,

Se wlm ﬁna elementos diferentes en lo laevadora

de botenaa. I..ua dispositivos mecBnicos que Pratan
v uminn nl envase de veriss mengras y la solucibn
lavadora que las astur.tliza.

Je5e -:-EIQR E"’ n:gggggu%gaguaﬂa uuughuM %.
TELLAS

La levadora de botellss ejecuta 1o Puncibn de tomer
botellas sucies y conteminadas y entregerles limpias
estbriles y sin dafiarlas, Ln operscifin de lavadn -
de botelles tiene por objeto, entonces, poner en mg
nos del consunidor una botellae lisnpie y atractiva,

Ademfis de la necesided gbvia de obtener butellas «
limpies, es importente comprender perfectamente coe
mo llevar a cebo una operecifn eficiente de lavado.

En el procedimiento de lavedo de botellas, los tros

factores « temperaturn, teapo de retencifn, y cone
gentracifin do sode cofistica - eotfn estrechamente -
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relacionados entre si, gue un sumento de cuslguies
ra de ellos permite una disminucifn en los demfis -
sin que el efecto germicida sufro ninguna pfrdida
La siguiente tabla publicade por American Bottlers
of Carbonated Oevercges (Embotelladores Americanocs
de Bebidas Carbonatadas), indica los equivalentes
garmicidaé para varias combinaciones de estos tres
factoress Tabla Ne 345424

El uso de temperaturas y concentraciones de soda -
calistica apropiadas, determinarb el grado de limpig
za y esterilidad de la botella ol selir de la lava
dorae

Jabla Ne 3e542
Temps ('F)
Tiempo 110 120 130 0 150 160

Concentracibn de NaOH (3)

cosensens 1138 o 7,9 o 5,3 ¢ 3,5 & 734 & 1,6
ssssesene Dyl o 4y3 4 2,9 ¢ 1,9 4 0,3 & 0,9
ssssssene U8 o 3,2 o 2,1 ¢ 1,6 & 1,0 4 0,6
sscnsnses 4,0 o 2,7 o 1,8 & 1,2 & 0,8 e 0,5
sssssssne O o 2|3v1 1o o 1,0 ¢ 0,7 & 0,5
11 esvsenvee 3,1 0 251 4 1,600 0,9 o 0,6 & 0,4
5 susesesse 2,8 o 1,9 & 1,3 & 0,8 4 0,6 D.ﬁ
15 sevevenne 2360 1,7 o 1,2 o 0,6 o 0,5 & 0,3

O 3 U W -
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Los cambios répidos y drésticos de temperatura pug
den romper las botellasj por lo tanto deben mantee
nerse al minimo. La diferencia de temperatura de
una fase a otra (en la lavadora), no deberf ser en
ninglin momento mayor de 50 'F,

3oSe3 JNPUESTES QM. SE.UTILIZON B8 b CROCESS.DC LAYARQ
2€.80TELLAS

La base de la mayorfa de los compuestos que se uti
lizan pare el lavado de botellas, consiste en subg
tancias quinices de le femilia de los fBlcalis. Eg
tas substencias lavadoras se componen por lo genee
ral de soda cefistica o fosfato trishdico. La soda
callstica es el principel ingrediente poriue posee
las mejcres propiedades germicidase Por esta ra-
zfn el tiempo y la temperatura requeridas para la
esterilizecibn de las botellas, depende del contg:
nido cafistico.

34544 PORCENTAJE DE_SODA_CAUSTIGA Y _TEMEPRATURA PARA_LAS

LAVADORAS DE EUTELE&Q

CENODSCImISnSE

La temperotura de lo botella al entrar, la tempera
tura de la sala y el nlimero de compartimentos de =
la lavadora de botellas, rigen las temperaturas de
las spluciones de los diversos compartimentose. Los
fabricantes de lavadoras de botellas, generalmente
recomiendan el porcentaje de soda y las temperatue
ras gue don mejor resultado a su equipoes Es acone
sejable seguir estas recomendacioness

Para los tipos corrientes de lavadoras de botellas
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la tabla que sigue, indica las condiciones ideales
de funcionamiento, 5i el embotellador emplea lava
doras cspeciales, la Oficina Divisional de Ingenig
rfa, Jodrf darles recomendaciones para la concen-

tracibn de las soluciones de soda calistica y las -

temperaturas que deben usarses

= MAQUINA DE UN COMPARTIMIENTO

Temperatura 130'F - 3% de sol. calistica.

= MAQUINA DE DOS COMPARTIMIENTOS

1er. comp, Temperatura 110'F « 2% de sol.
2tio. cpmpe Temperatura 130'F « 3% de sol,

- MAQUINA DE TRES COMPARTIMIENTOS

1er. comp. Temperatura 110'F - 2% de sol,.
2do. compe Temperatura 140'F « 3% de swule
3er. comp, Temperatura 120'F -« 1% de sol.

= MAQUINA DE CUATRO COMPARTIMIENTOS

 1er, comp, Temperatura 110'F « 2% de sol.
2to. comp. Temperatura 140'F - 3% de sole.
3ere. compe. Temperatura 120'F - 1,5 sol.
Lto., comp. Temperatura 100'F - 0% de sol,

calistica
calistica

calistica
calistica
cafistica

calistica
calistica
calistica
calistica

34545 MANTENIMIENTO Y CUIDADD SANITARIO DE LA LAVADORA

e s e = —mEEEEsmz

Una botella queda tan limpia solamente como el ae-

gua del enjuage, pero bien puede estap estéril.
A fin de garantizar la operacifn eficiefte del =
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"extremo limpio" de la lavadora, he agui una 1ig
ta de las comprobaciones sanitarias:

- Usess solamente agua potable paca la fase de =
enjuages

~ Mantengase una presifin adecuada y uniforme del
enjuage.

= Mantengase limpios los cepillos.

= Mantengase abiertas las boguillas de los chorros
de enjuage.

- Cmbiese el agua del cokpartimiento de enjuage
inmediatamente que se para la lavadora y 1lléne
se otra vez antes de ponerla en marchae

- Mantengase los cepillos y los ejes perfectamen
te alineados.

= Mantengase la formacibn de incrustaciones a un
m{him.

- Asegfirese que los cambios de temperaturn del a
gua de enjuage no excedan de 50'F .

El mantenimiento y saneamiento de una lavadora de
botellas son parte integral de una buena operacifin
de embotellado. La frecuencia de limpieza de los
- tangues de la lavadora, dependerf principalmente
del estado de suciedad de las botellas recibidas
del mercado.

El mantenimiento spropiado, es esencial para una
produceibn econfmica y eficiente. Como un mynte
nimiento inadecuado de la lavadora, puede resule
tar que produzea muchos problemas de produccifne
Es muy importante que la lavadora, se mantenga
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en perfectas condiciones de funcionamiento

Los problemas mfs sobresalientes gue pueden afeg

tar el funcionamiento de la planta de embotellado .

son 3

- Residuos de solucibn callstica : lo que indica
un enjuage deficiente de agua clarae

= Botellas gque explotan en la lavadora o llenadg
ra ¢ lo gue indica dafios térmicos o fisicos du-
rante la fase de lavado.

- Botellas sucias.
Anillos de oxidacifne

- Incrustaciones calcfireas, que redugen la eficien
cia de la lavadora e impiden la %ransmicifn de ca-
los adecuada.

RESIDUDS DE SODA CAUSTICA

T S T e e T LT e e e e e

51 guedan residupos de concentraciones muy Tuertes
de soda calistica, en el labip de la botella gue -
sale de la lavadora, puede causar deterioro en el
esmalte de la tapa, Esto resultarf en un anillo

de oxidacibn, es posible, la decoloracifn del dis
co de corcho. Los residuos de solucifn cefistica,
en el interior de las botellas pueden causar la =
neutralizacibn de Jos ficides en la bebida, y dar

como resultado un producto fuera de las normas,.

Para evitar residucs de solucibn calistica, los sur
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tidores de enjuoge de la lavadora de botellas, dg
berfin mantenerse siempre en perfecto estado. La
eficiencie de la seccifin final de enjuage, debe =
verificarse a intervalos frecuentes, para asegue
rarse de que los surtidores no estén dafiados ni
obstrufdos y que estfn centrados correctamente,

Las botellas lavados debeb ser probadas frecuens
temente, usendo una solucifn de fenolftalefna pg
ra determinar oi contienen soda calisticas

EXPLOSION € BOTELLIS

Una de las ceusas principales de la explosifin de
botellas, ya sea en la planta embotelladora o en
el mercado, es la presencia de rayas o raspadue
ras internas. Dichas rayas efectan la resistone
cia de lo botella de tal forma que la presifn en
la botella llena, o un chogue externc la hacen ex
plotars

BOTCLEAS 2UCiA3

La lavadora ha sido disefiada pare que rinda botg
1llas limpias, pern esto lo herf solamente cuando
gpere de scuerdo con las recomendaciones del fae
bricante.s Es necesario que las concentraciones
de soda calistica, y las tempersturas siempre en
todos lés tanques sean las correctass Los sure
tidores de preenjuage, las escobillas y los sur
tidores de enjuage final, deben mantenerse en per
fecto estado de funcionamiento.

ANILLO_DE_OXIDAGION
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Un anillo de oxidecifn que se forme alrededor del
labio esterior de las botellas, es muy diffcil de
eliminare La mayorfa de levadores, sea cual fug
re su construgcifn y su funcionamiento, no elie
minan estos anillos cuando son gruesos. Hay vae
rias substancias guimices que pueden emplesrse jun
tamente con la sode cefietica, las cusles pueden g
yudar a la eliminacibne

El operador de la lavadora, y el inspector de boe
tellas vacfas, deben cuider que no pesen @ la 1lg
nadora aguelless botellas gue tengan anillos de o-
xidacibne Acquellas botellas gue presenten este e
deterioro, deberfn ser sacadas de la 1ines y vuel
tas a tratare
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36 CONTHOL DE_CALIDAD BIBLIOTECA

Se define como producto de calidad a agquel, gue posee
dentro de las especificaciones de la produccibn,todo
el gusto, sabor y opariencia exigidaes por el consumi=-
dore

34601 GEBERALIDNOES

Las précticas de control de celidad, y las prig
ticas sanitarias son bfsicas} se trta de un «
producto que va a ser ingerido por personas, y
por consigulente, debemos asegurar gque el pro-
ducto no es nocivo para le salud del consumidor
Los consumidores de bebidas carbonatadas, refreg
cos etc. esperan siempre obiener productos puros,
que mantengan constantes sus carasctericticas de
olor, sabor, y color,s Esto 82 pucde conseguirp
i se aplican las normas sanitarias y de celidad
rigurosamente,

Control de Calidad, es parte de la gerencia, con
este queremos decir que debe gerencia, realizar
todos los esfuerzes para garantizar la calidad «
de sus productos,

Es responsabilidad del encargado de Control de =
Calidad realizar las pruebas que se han programa
do lo mfs presiso posible, @sf como recoger dae
tos en una forma verdedera y poner en evidencia
@ produccifn cusndo les condiclones no estén den
tro de los estandares.

Sin embargo, el encargado de Control de calidad,
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no serf el responsable de la calidad que presente

el producto, sino que lo serf el equipo de produg

cibn cuando las condicicnes no estfn dentro de lo

correcto; ya gue el resultado de las pruebas y ae

nlisis indicarf las correcciones que se deben hg f
cer en el proceso de produccifine

Todos los datos del control del producto, deben -
ser revisados por gerencias Esto proporciona la

oportunided para revisar la calidad del producto

y registrar la frecuencia, el tipo de condiciones
y la accifn a tomar pare la correccifin de los prg
blemase

PAUCBAS_DE CONTROL DE PRODUCTD

Las pruebas de control de producto deben realizagp
se diorismentes A medida que se desarrolla el prg
ceso de produccifn, fote es controlades a base de
pruebas de control.

El valor de cuslquier prueba, depende del cuidado
y la habilidad con que se realizas Cada uno de -
los puntos comprende las reglas de un buen progrg
ma de control de productos

= PERSONAL

- TCONICA

= INSTRUMCNTOS

« LABORATORIOD Y ELUIPOS

ae= EERIONAL

56lo una persona celificeda y entrenada adecug
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demente debe ser responsable del Control de
Calidade Este persona debe establecer como
su objetive hacerse mfis hbil a travls de la
obgervacibn y adquirir més conocimientos y
experiencias, Ademfis de tomar tiempo pera
mantenerse informado de lus nuevas téenicas,
camblos en los estandares, y variociones gue
afecten al Control de Calidad.

Lt 1

Hay una manera correcta y una incorrecta de
realizar cada prueba, cada paso descrito, =
estl hecho pare un proposito determinado vy
debe ser realizeado como se describes

ZNSTHH&%NIQQ

Todos los instrumentos deben ser mantenidos

limpios y en buenas condiciones de trabajoe

Las pruebas reslizades con instrumentos ime

precisos carecen de velore Los termfmetros,
manfmetros etce deben ser chequeados periodi
camente y ojustados seglin lo requieran,

bA20RATERIO0 Y _EQUIFDS

Cada pieza de los equipos debe ser mantenie
da ch buenas condiciones de trabajo. Todo

el materiol de vidric roto, debe ser recme

plazado, sin volverlo @ utilizare Inmediae
tamente despuls de usarse toda pieza de un
equipo debe ser muy bien limpia y seca, asi
como colocada nuevamente en su firea designg
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da, lista para su préximo uso, USE 5U EQUIPG DE
PRUEBA, SOLO PARA EL PROPUSITO DESIGNADO

A pesar de lo sencillo que pueda ser una prucba,
un espacio adecuado, es tan necesario como el ge
quipoe E1 laboratorio o la zona de prueba debe

ser de Plcil asceso, bien iluminado y contener e
una meso de trabajoe

El frea de trebajo debe tener un lavaders con oe
gua fria y suficientes tomacorrientes pere equie
pos o materiales, :

EL LABORATORIO DEBE MANTENERSE LIMPIO Y ORDENADO.

34643 QBIETO_DEL CONTHOLY DC LA INSPECCION

Primordialmente el control del producto es simple-
mente llevar a coba las prucbas necessrias de proe
ducto y de la lines de embotellado, y hacer cuale

quier ajuste que sea necesario, para asi{, asegurar
gue el producto terminado llegue a su distribucifn
cumpliendo con los requisitos exigidose Lo antee

rior es impreseindible para producir constemtemen

te un producto de buens calidade

Cada uno de los botellas de bebida que sale de la
planta, debe ser lo mfs perfecto posible, La ope
recifn de embotellode no puede tener Bxito, alin -
cuando se invierta mucho dinero en publicidad y -
mercodotéenia, @ menos que el producto en cl mere
cado deje una impresifn favorable en el censumidor
para gue gulera comprarlo nuevamentes Un proe-

ducto de alta calidod es neceserio para asegue
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rar gue las ventas se repiten y multipliquens

El control de producto, comienzacon la elaboe
rocifn del programa de pruches de control en
la plenta embotelladora, siguifndelo con exag
titud,

El control del producto comprende pruebas divi
didas en tres grupos principales:

= Las pruebas gque se llevan a cebo en las mueg
tras de ogua, pare asegurarse de que el equipo
de tratomiento de sgua estl trabajendo correce
tamente.

« Las pruesbas de control de jarsbe y de la bee
bida terminada, para asegurerse de que el jara
be ha sido corsectamente preperado, y que la =
bebida resultante estf dentro de las normas
requeridase

« Las prucbaes de la linea de produccifin, para
asegurarse de las unidades individuales, tales
como: lavadora de botelles, el carbonatador y
el sistema de enfriemiento, estén trabajando
eficientemente, y que las proporciones de ja=
rabe y agua son las correctas,
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o644 PRUEBAS QUE.SEREALIZAN PARA EL CONTROL OEL P8O~
DUCTD_EN_SeAsBeE

| EEugbe y Luger Ergouencia
1e ﬁﬁgﬁ CREEA

| = Algolinidad seeesesssssses 1 coda dia
‘ = Cloro residual sssssssssss 1 cada d‘ﬂ
= DUreza sesssccssssscsssss 1 cada dia

| 24 AGUA_TRATADA

8o IANLUE_DE_REACCION
= Verificocifn de lodos o 1 cade dia

be F;LTHD DE_ARENRA
mRSscs =5

« Algalinidad sesssssenn 2 cada ﬂ!l
| « Cloro residunl seseeee 2 cada dia

6o £ILT0_DE CARAON

= Alecalinldad seesssssess 2 cada dia
« Cloro residusl seeesses 2 cada dia
= Apariencia sessssscsess 2 cada dia

3a AGUA_SUA1Z000

RBLAEOADDEEQ

\ = DUreZa secesscncesscssses 2 cada dia
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bo JARAGLS

~ Jounf del jerobe simple eeee 1 X preparacifin
w Ooumf del jorabe terminoado ee 1 ¥ preparacibn

5 GEBIOL TERNINADA

= Carbonotacifn sesecsssssssss. Coda media hora
« OPiX cescscvsssscsssessenses Coda media hora

6o LEYADO.0E00TRLLAS

= % de soda caflis, en tanques ... 1 cada cfa
« Temperatura de los tanques see Cado media hora
- Arrastre de soda en la bote

118 sssescossesscscssnssssssss Cada 2 horas

JEENIgAS DE MNALISES

A continuacibn se presentan las tlenicas que se
utilizen pare ceda une de las prucbos y anfili-
sls que se realizan para el control del produg
to, @s! como los rengos sceptables pers los prg
ductos de SeA.B4Es

Es necesario sf, dejar en claro, gue las tfcnie
cas son los mismas, para el caso de le alealinidad
0 cloro residusl, sin importap el lugar de donde
proceda la muestras Razbn por la cual solamente
se escribirf una vez lo tfenice, lo que varfa -
significotivemente son los rangos aceptablese
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R 1VOS

« Thiosulfato de sodio

- Indicador de Fenolftalefna
=« Acido sulflrico N/S0

= Rojo de Hetilo

BIBLIOTECA
JECNICA

Tomar 100 ml de muestra (agua)

Agregar 3 gotas de thiosulfato de sodio

Rgrenu? 3 gotas de Fenolftalelna

Titular con Ace sulflrico W/50 (decoloracibn)
Leer *pP"

Sin volver @ llenar la bureta agregar 3 gotas
de rojo de metilo

Seguir titulando hesta eparicifn de color rosado

Leer ®Mw

CALCULOS

A = Aleplinidad
P = Consumo de H,S0, frente o la Fenolftaleina
M = Conoumo de H,50, frente al rojo de metilo
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Agua Cruda = 42 ppme (=) bicarbonotos

Agua tratada = 0,2 a 0,0 ppm,






CLORD

ﬂnﬂﬂﬂﬂﬂﬂu:ﬂgmaguuﬂbﬂgﬂﬁﬂk
REACTIVOS
Ortotoluidinag

E _UIPOS

Ciorimetro

JECNICA

Tomar 10 cc de muestra = agua
Agregar 10 gotas de ortotoluidina

Observacifin de la aparicifn de color emarillento
Comparar frente @ los colores del clorimetro.
BANGDS ACCRTABLES

Tangue de reaccifn = 6 a 10 ppm,

Filtro de arena = 6 a 10 ppme

Filtro de carbfn = O Ppm,

Agua cruda = 3 a & ppme



E VOS

Selucibn Bmortiguadora ( sol. amoniacal)
Negro de Erio=-cromo
EDTA

JECHIGA

Tomar 100 cc de agua

Agregar 1 cc de sol.amortiguadora

Agregar una porcifn de negro de erio-cromo

Una celoracifin ezlil indice la NO presencia de
dureza

Una colorecibn violeta, indice le presencia de

durezas En este casc titular con EDTA, hasta
aparicibn de color azul.

ALQULeS

Cada cce de EDTA consumido, representa 1 ppm, de
dureza

RANGOS ACEPTABLES
SEccoazsoooazsose

Agua del anjuage (ablandadores) = U ppme

Agua potable (mruda) = 1 a 17 ppme
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QOUNE DE LO3 JAR00E8

DEIEINES IR

Probeta de 500 see
Hidrfmetro de escala baunb

TCCHICA

En el cilindro de 500, tomar una muestrs de
jarabe

Introducir el hidrénetro

Leer en lo escela, lucgo que este ha alcanzado
su punto de nivelacifine

Realizar las correcciones por temperstura

DOSERVACIONES

La lecture debe realizarse con el ojo al nivel
del menisco que se lee, en casp contrario la =
lectura serf errada.

RANGOS _ACEPTABLES

Jarabe simple = 31,9 a 32,0

Jarabe terminado » 31,9 a 32,0



Tomar una botella inmedictamente despufis de soae
1ir de la coronadora.

Adapiar el probador de gas

Ajuster el manbmatro en Yo¥, wbricndo la purgos
Aglter por 1 minuto

Leer el nanbmetrs y anctar le prosibng

Abrir la purga vy dejor gue 2l monfinetro vuelva
al

Sacer le botella
Introducis el termbmetio
Leer la temperatura

Lger en la tebla de T v/e Pre el nlmero de volf
menes de ges en la bebidas

BONGOS ALLETAGLES

= FIORAVANTI senessvessece 352 @ 3,4
= DVKEY NARNVIIA seesssssse 242 8 2,6
w OVECY MANZANA sonsssssss 332 @ 3,4
« UDKEY LINA » LIMON seeses 3,4 a 3,5
= UVALY NCGRA sesesesscess Iyl @ 3,5




BRIX

Tomar un cilindro de 500 mle

Tomar en 01 1o muestre de la purge del TRIOeMATIC

(antes de lu caerbonatecibn)

Introducir el hidrémetro

Leer la escala

Hacer les correccioncs por temperoturas

SANGES . SEEETORMES

w FIORAVANTL seeessscecss
w DVEEY MANZANA sessssons
OYKEY NARANIA seessssvsse
w URILY NEGRA seesscoscss

o OA'EY LINA « LINON seee

10,9 @ 11,0
1152 a 11,3
11,2 a 11,3
10,5 a 10,6

10,9 @ 11,0




.06 5908 EN_LOS TANUES

Tomar 1 cue de soda de la purga de los tongues
en fiola,.

Agreger 10 oo, de ague destilada

Agragar 2 oo, de GCloruro de Bario
Agregar 3 gotos de fenplftalelna

Titular con HC1 0,25 N,

ralie fiNe)

Los one de fcidn clornfdrice consunidss son igual
a la sentidad en ¥ de sods disuclte en los tgnques,

REAGTLUGS

Agua destilada
Clorure de Bario
feide Clorhfdrice

RANGOS _ACEPTABLES

Lavadora de 1 tenque § 3% de sode caliotica






REACTIVOS

BIBLIOTECA ‘
Solucibfn indicadora de Fenolftaleina

T ouIcA ‘

| | Tomar las botellas en la descerge de la lavedg
ra, una de cada columna de descargae

Adicionar una gots de indicadar de fensiftaloine
por les paredes ecteriores.

Cbservar si hay o no apericibn de color rusado en
| el exterior de la botzlla,

Adicioner otra guta de femolftalefna en el interi
or de la botella.

Observar la aparicibn del color rosado en la botg
1lla,

INTERPRETAGION DE LOJ BEULTAROS

51 hay solorecifing significa que hay presencia
de soda

Si no hay solorecifing el rosultado es negetive

No debe haber arrestre de sode en los envases.
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%o CONZIRERACIONGS SRNERMES

Existe una seric de factores gue interfieren en el merce=
den de una bebide efervescentes Entre los que tienen mae
yor influencia encontromes Pactores aconfmicos y la prefg
rencie de consumlr jugos natureles; gue presentan ung mae
yor fuente all.enticia que lo bebide carbonatada, Tembifn
influye grendemente en el crecimiente de la demenda, las

épocas del afine Asf por ejemplo, en invierno el consy
mo de bebides g@s mayor que en veranDe

4a2 CRODUCTD

Los procuctos gue fabrican son beblidses gao osas en log
sigulentes sabores y vellmenes 3

«Fioreventi 10 oz.
-Harrilito OVkey
Waranja 15 y 10 az.
Manzena 15 y 10 oz,
Lima=linfn 10 oze
Negra 15 y 10 oz

43 ERAEO
be301 COMGTOERACIONSS GENERALES

El producto se consume como refrecco y se comercig
liza por medio de fuentes de soda, restourents, =
tiendas etce Como se emncionuba entericrmente, my
chos factores afectan el consuno de bebldas carboe
natades, y estos pueden ser de origen psiculBgico;
econfimico y social, entre ellos podemos mencionar:
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« Los niveles de ingreso y por lo tento la cepeci
dad adquisitiva de lou distintos grupos sociales.

- La influencis de la orpendizocifin Pamiliar, pree
ferencie por gusto o por sutoridade

= La calidad y presentacifn final de los productoss
=« Publicidad y promocifing

Tumande en cucnto les concidersciones anteriores,
podemos anoter gue el segmento de mercado a quige
nes estd dirigldo el producto y en guienen se sug
tenterfa le demanda, ect representade por el seg
tor urbono y rural de la Provincla del Guayas, y
dentro de ella, la econlmicamente activae

Tomends en ournto este considerscibng los datos e
del fltimo cense poblacional del afio 14982 y estg
bleciends una tasa de cercimiento del 3%, La poe
blacifin del Guayas estarfa reprecsentada por ung -
cantidod de 2'237,673 habitantes, distribufdeos de
la siguiente manera @

- Pablmci&n urbana Sssecasnsnese 1'755&208
e Poblacifin ruzrsl scessesenssens LOTLLES

282374673
SUANTICICACION DE LE DEMANDA
Para realizer la cuentificecibn de le demanda que

cubre actualmente la empress, portimos de la pree
misa que "Todo lo gue se produce se vende®s
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Ademfis hacemue las sigulentes considereciones 3

« La produccifin diaris de lo empress es de 77,624
botellas/dia, gue represents una producciln prg
medio en jabas de @

-« Envase de 10 0Ze eeess 1560 Jabe eee 374586 bote
= Chvase de 15 0Ze ssess 20002 Jang see 40,040 bote

Sorsmp s tram S COSR SRS

Total o6 3,568 Jahe see 77.624 bot,

« La poblacifn econfuicemente sctive nacional esth
representods por el 29,65% de la poblecifn total
y de Sata el 25,43% correcponde 2 la Provincia e
del Guoyase Lo que significe que tenemos un mer
cado estimado en 663,304 pers

« Cada potencial cliente consume por lo menos 1 bg
bida dlarioe

Entonces 3

aloanzonos una demende de 663,304 bebidas diarias,
lo gue mensualmente significa 19'8994150 beb/mes,
por lo tonto laproduccifin sctusl ve le empresa es
inferior a la demanca promedic eotimoadas

Podenos decir gue la empresa satisfoge entonces @
un 0% aproximedamente del mercedo, con recpecto @
lo poblacifin econfoicemente ectiva, y solemente un
3% aproximademente de la poblacifin totale

Es deeir que le capacidad de produccibn sctusl, es
té totelment: colocads por los cenales y fuentes -
de distribucibn con gue cuenta lo empresa,
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Cabe sefialar, gue esto no es real, pues al hablcy
de capacidad de produccibn estamos refiriendonos

a un sble turno de produccibn, gue es como traba-
ja la empresej lo que por lBgica nos crea un po=

der cesante de 74.928 jabas, es decir el 50%. E1

tiempe de produccibn de que hablamos es un turno

de B horas diariae de lunes a viernes.

ECLACION

DEL_CUONSUMO APARENTES
m—=nEEEse ===

Be"'\. = P.NQ + I - E i UBL STDCH

E1l consumo sparente de bebidas gaseosac es igual a

la produccifin nacional,

La empresa SABE, solamente sbarca el mercado de la
Provincia del Guayas, en esta Provincia es la (ni-
ca empresa gue produce Ficravanti y Barrilitos 0'-
Heyes Tiene la competencia de otras empresas embo-
telladoras de bebidas gaseosas, pero bajo otros nom
bres y warcas, algunas de reconocido renombre inter

nacionals

Para los productos Fioraventi y Barrilitos O'key, =
el consumo aparente seris igual a la produccibn de

la empresa, es decir, estd aproximadamente es @
1Y 630,104 bebidas mensuales,




N e 8 o o et s s ey s
e e—— TR TS EEOETE

- O -

ANDS Ne DE HABITANTES
16982 cseesevccscccsesccsnes sssnsess B81050,630
10983" gesecvcscscsssscssnssscsscanns 0O'292,149
19Bh® gocevssssnciscsssssssasnsssose B'560,51
1¢905" qeesccssssccscsccssssscnsesees 01797,148

Nota

% datos proyectades a partir del censc de 1,982,

tomando una tasa de crecimiento del 3%

Elaboracifin de la autora



A0S PCSLACION TUTAL

1.982 S EER eI ERBENBcEIRTrTARSIIERBS 2'[]!47.001

1.933’" Ser B EeseROOR ROV RNEBOERBORBEED Z'DE}EOZE“

1‘981.'" ( EE RN RN EEEEEEE R EEEERNEERERSEN] 2.‘172."’95

1.985" I EE R R R R R R R R R R R R R R R R R 2'237.673

Nota
" Datos proyectados a partir del censo de 1.982,

FUENTE

e e e —

Elaboracifn de la autora

BIBLIOTECA
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ANCS N. Habitantes

1.982 (I E R R R E R E EEE RN N N N R 2.3870812

1-9{33 LI R R R R A N T Y S, ] 2'1"58.623

1'98“ LA E R R R R AR R R R R R R Y ] 2'532.381

1.985 L L R R R T . 2'606.355

Nota

Se considers que la poblacifin econBmicemente
activa equivale a un 29,65% de la poblacifn
nacional.

FUENTE

e e

Elaboracifin de la autora.
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DE_COMERCIALIZACIDN
988 o S T e o I SN S E SR S P S NS

=

El sistema de comercializacidn usado, es el de
autoventa, se lo hace en camiones que tiene u-
na cepacidad de 8, 10, y 12 pelets ( 1 palet tig
ne 50 jabas )e GSe utkbliza tembifn el sistema de
venta a domicilio, (venta por tel&fono).

Los sistemes de distribucibn empleados son:

« PRUDUCTOR « MAYORISTA - CUNZUMIDOR

= PRODUCTUR « CONSUMIDOR

Los precios son establecidos y regulados por or

ganismos estatales y son:

sl 240,00 la jsba.




5. TAMANO Y _LOCALIZACION

SZ==




La empress se ehcuentra ubleada dentro del perfmetro ug

bano de la cludad de Gueyaguil, especificamente en la =
Avenida Carlos Julio Arosemens @ la altura del Fme 3.

Se2 JAHAND
5a2¢1 TAHLO F13100

El &ree sproximede que ocupe la empresa estd ale
rededor de 30,000 mtz. La planta ocupa solamene
te cerce de 10,400 ntz. incluyendo las bodegas,
El reoto del tervenu ect occupado por oficinags «
de administracibn y gerencie; y por el parques &
de camlones y camionutas repartidoras.

Se2e2 TANALD, £ CONONTGO

La empresa trasbaja al 50% de su capecidad instg
lada aproximademente, como ya se ha ecotublecido
anteriormente, 1o gue nos crea un poder cesante
del 506, ye gue al trabujer un sBlo turno, pere
manece inoctiva y por tanto sih produccidn due

rante un turno complete précticanentas

En ocasiones se trebaja de 3 @ & horas extrag
diarias,






6.1 INTRODUGCION

Nos referiremos en este sentidao, unicamen
te a la parte del Depértamentu de Eontfpl
de Calidad. Es por esa razln queisolamqg
te tomaremos en consideracitn los costos

en el laboratorio.

Cabe .sefialar que los costos de construces o
ciones y terrenos no gerconsideran,'pues ' '
estos estén inclufdos en los costos de la

planta en si. Lo mismo sucede con la FEQ

nergia eléctrica y agua potable.

Tamnién se considera a unma persona comp -

mano de obra eventual.
g



Inversifin Fija
Cuadro Ne 1 sssscasssscnssnsne 151.3?&.“0

Capital de Uperacifin
Cuadro Ne 2 sscssesssessssssns 129‘87B'QU

PRt Sty

Tutal aesp 29 1.2““‘8{1

EEommETnnm




CUADRO N

INVERGTON FIJQ

oI ImETET

Sucgaa

Eguipos
ANeXD A=1 sssccssssssssssssss 906704,00

Dtros Activos
ANExo A=Z sessssssscssssesese 50.,000,00

B e S

Sub - Sotal 1464704,00

ENmosomneEns
Impreovistos de la inver-
sifin Fija aproxe 10% 14 4670,40

Total 161637 40

sSnERmnETmoT
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Denominacifn

Cantidad

Costo units

Total

Matraz aforado

1000 CC envvsssssssssns
PHMetIro ssssssssssssnse
Pipzta vole 1 CCe sssee
Pipeta de 10 CCu essses
erlenmeyer 250CCs sswss
erlenmeyer 10000, sseee
Beaker 50 mls sesssssse
Beaker 100 CCy secsssne
Gradillas sesessssssses
Probeta 100 ECe essssce
Tubos de ensayn sesesse
Tubos de centrifuga ese
Probeta de 500 cCe esee
Hidrfmetros eesessesess
Portabureta ceessesscsee
Bureta ssseccccensssnne
Clorimetro sssseeeseses
Piseta 1000 CCes sessess
Termﬁmetrus sssvasscsse
Probador de gas esesses

ok P b 5 N s NN PP E o R B d s A A s D

LR REE T

LA A EL R L]

(LA R LR

LA R R R 2 8 %)

LA R R A 22

IR A ERE X T

LEEE R Y X2

LA R R RN 2}

assnsden

Gvevenes

AR R E LR X ]

Seessvan

Ssssrnas

LA R R E LR 2]

B AR R 2 1 2

LA L LR L

Sssevace

asceosnes

14775,00

48,4500, 00

234,00
500,00
485,00
200,00
200,00
440,00
500,00
600,00
165,00
250,00
14150,0

2,4500,00

14000,00
145004000

12,000, 00

sos 1.775,00
0o skB,500,00
ese 234,00
evs 1,000,00
sss 970,00
esee 200,00
«se 280,00
sse L4LD,00
ses 14000,00
ses 600,00
see 660,00
«ss 1,000,00
ess 24300,00
ess 5,000,00
sss 1,000,00
ese Jo000,00
eee12,000,00

16925,00 seee 12125,00

900,00

12,000,00

ees 1,800,00
o..12¢ﬂﬂﬁ,ﬂﬂ

SmmmmTms oo

Tﬂtal aeeeP 95;70&,00

EEmEnTTooSne







Anexo A = 2

e et o o e g o

OTROS WBTIUD&

Denominacifin Cantidad Total &
Escritoria Ssnsaccnsenssen 2 esssanne 36¢UUU.BU
Sillas SessBssssAvanensRne 2 sevasmss &'um.m
Materlal de Oficina eseeecess - sensssee 1U.UDG,DU
o
Tetal 50000,00

Smmmmmmnmm



GUADRO e _2

=|mmTmomEmnTE

CAPITAL __DE__OPERACIOM

——— aa

mRRotiECEnT T EEm e sl

Materiales Directos

ANEX0 Be1 geevscscsssncsssssscacsssns

Mano de obre Directa

Anexo Be2 sessssessvscsssssnssssnness

Carga Fabril

Anext Be3 geesecsnsssessssssssesssass

Total

Base = 1 mes

8.000,00

524500,00

654370,40

=mooEsEs

129,4870,40

=ttt d s 1 =]



MATERIALES DIRECTOS
= rooimnmron

Base = 1 mes

Ace Clorhidrico 0,25 Ne
Ac, Sulflirico N/50
Fenolftaleina
Rajo de Metilo
Solucifin Amortiguadora
EDTA
Thiosulfato de Sodie
Ortotoluidina
Cloruro de Oario
Negro de Eric -« Cromo

Se conseidera un costo promedic mensual de i 8,000

120



1 Ingeniero Quimico

Anexo B - 2

Cergas sociales

50%

Tatal

Base = 1 mes

Sueldo mensual

35.000. BD

17,500, 00

SEREmosS

524500,00

P
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Oags = 1 _mes

He= MﬂNU 0L UBHA LULNTURL

=ttt

1 Tecnblogo de Alimentos seees

Sub - total

Bew ECIACION ¥ AMORTIZA

4
SooEonEErSERsS e

EPR CION
sz Sens

D
L
=

AMORTIZACION DEL MATERIAL DE
VIDRIO

Material de vidrio ( 24,204,000 )

DEPRECIACION DE ELUIPOS

Eq uipos - 5 afios = ( 72,500,00 ) ..

Imprevistos de la inversifin
Fija - 10 aiios =

Sub = Total

Sescscrevacesnnenee

10,000, 00

Smmommmms

10,000, 00

es  2,017,00

14208, 00

14487,00

===mmozms

be712,00

_REssmzmm=



de~ IMPREVISTOS DE LA CARGA FABRIL

Pt g e

Aproximadamente 10% de rubros ante-

riores

S@escvRRRoOBERRERRPREIRREERRRRS

Sub = Total sssen

Total de carga

fabril sessssses

6.306"'0

Lo

—EEmmmEs

694379,40

gyt it




COSTO UNITARIO DE ANALISIS
SmomIitmED

Pt 4 N

Se debe considerar que se realizan cerce de 60 anfilisis dia
rios, sin embarno, es necesario, gue guede estipulada, que
este costo no es real, debido a gque se trata de un promedio
y existen pruebas gue no usan reactivos, sino son prusbias -
de simple medicibn .

Entonces el valor promedio de anfilisis serf

Inversiones Totales

Nlmero de anblisis mensual

2914244 480
Costo de anflisis = = 232,00

12060 e L

Se hace necesario sefialar gue lg cmpresa tiene sparte de -
estos costeos de laboratorin, contratos con laboratorios -

particulares gue lleven el control microbielfgiceo, lo gue

significa un cesto de & 20,000,00 promedio mensuales




7o CONCLUSIONES Y_RECOMENDACIONES

-5 -t s ot b dath o tanl A=~ pefir f b b
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CONCLUSIONES
sEEsorpnEsIEE
~ Es necesario, y muy Gtil, la realizacifn de este ti

po de précticas, que nos dan la experiencia de un =
trabajo en nuestra rama.

= Las pruebas que se realizan pars el control de las

bebidas carbonatades, son prucbas quimicas muy sim
ples, v fisicas de medicifin, que cuslquier persona
podria realizar, pero es necesario, gue sean reall
zadas con mucha cautela y control, pues una pequee
fia variacifin de un resultedo, puede resultar fatale



- £s necesario gue la empresa cuente con un depagr
tamento especial parsc control de calidad, con bug
nas instalaciones y material adecuadoes

- Es necesario gue exista mayor difusifn en cuane
to & la carrera se refiere, para que el sector in
dustrial conozeca de la existencia de esta especig
lizacifin,

- Serfe recomendable que se profundizdran los ese
tudios en lac materias de especializacibn, tales
coma microbiologla, anflisis de alimentos y espe
cialmente en cuanto a maguinarias (manejo y mane
tenimiento)e

BIBLIOTECA
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ANEXO N

-
EcsSolmmomSooos

1

Se presenta a continuacibn la hoja de registro de datos

y control de produccibn utilizada en SABE.




|
ABE INFORME DIARIO DE PRODUCCION B3 s 500
PRODUCCION DEL DIA EN CAJAS TIEMPOS DE TRABAJO
3 Sobretiempo Mafiana [Total| Tarde [Total|[Paradas| T. Neto| T Horas
Descripcién A. M. PM. 3™ M. [ P. M. Products Desde[Hasta|Horas|Desde Hasta|Horas| A M| P M| A M| P M|Trabajadas
ioravanti 9oz.
ioravanti 12oz.
Molivos de las Paradas
key Negra
key Naranja
TOTAL
Desperdicio En Desperdicio Rotura
depColas BotelLas T. Coronas TOTAL Botellas TOTAL CONTROL VOLUMEN cCoO2
Aquinas Dafiades Lavadora Hora Presién Temperatura | Veolamenes
laboratorio Rechazo Envasadora
ransportador Transportador
Lavadora
TOTAL TOTAL TOTAL u|
PREPARACION JARABE
Horas Sacos Litros Beaume Temperatura
GRADO BRIX F1NAL
| Hora Fioravanti | Okey Negra |Ukey Naranja
CONTROL CAUSTICIDAD CLORO
Hora Fuerza Temperatura Dias Uso + 0 —

BSERVACIONES:




A oA Aw

Descripci6n F?:::;l:i:l lc':ig::;fi Escencia Negra ]E‘S;L:;S: Color Caramelo
Inventario A. M.|
Recibido hoy
TOTAL
Consumido hoy
SALDO

Descripei6n Azicar Litrg;mﬁ;abe Acido Citrico | Acido Fosférico E:nszggit: SozurCéustica Dicolube
Inventario A. M.
Recibido hoy
TOTAL
Consumido hoy
SALDO

Deseripcidn Diesel Ol Papel Filtro Polvoe Carbén P°’}‘;u‘:§ud° Kilos CO2 Tlpa;tig:rona ’l‘sumgJ kce;rouu Tapn;ig::;ona ’I’apaosk(j;mna
Inventario A. M
Recibido hoy
TOTAL
Consumido hoy :
SALDO

STOCK D E PRODUCTOS BOTELLAS ROTAS
Elotaviad o s : Okey Negra | Okey Naranja Fo F 12 0K
Salde Anterior Transp. V.
PRODUCIDO ; Lavadora
TOTAL Llenadora
VENTA ‘ Plato
SALDO Puente
Montacarga
PRI ST TR SRR - STt P e ey - e S N P




A continuwacifin se encusntran las tablas de casonataciln

usadas. Son tablas Presion v/s Temperaturae
r




ULAT”\G VOLUMCS OF CARBO\!C ACID GAS

PER SQUARE INCH

e i

2 ' 44| 46 | 48 50}52!54[56 58 | 60 52}64— 66 68170f72|74;76|_78'|{-'
a7 170 7274|7770 |82] 048688909395 |97 [10.0 [10.2 [104 [10.7  32°| .
2 166168 | 71,73 |75|78|80|82]84]86]89][9.1]93][095]9.810.0 |10.2 |10.4 33}
> 165167170172 |74|76|78|80[82]84[87]|89]91]93]9.679.8|10.0 [10.2 I 34
1636668 |70|72][74]|76|78|80][83|85|87|89]|92]94)9.6]9.8 100 i 35
0 6416466 |69|71]|73|75|77!79(81|83)|86[88)90|92)94]|96]|09.8 | 36
9 1 6.1 163165 . 167 69|71 74| 76|78|80(82|84{86]|88]|90]92]94]|09.6]37
60 62164 166168 |7.0 72|74 |76 |78 80 |828486]|88[90][92]09.4]38
7 159161162 l 6466168 70| 72]|74]76[78[80[82/84]|86]|88]9.0]9.2 Il 39
k- 50 158 161163 |65|67]69]|71]73]75]77][79]81 ; 8.3 |85 8788090 40°.
"4 150 | 58|60 |62]|64]66|68|70][71[73]|75]|77]|79[81/83!85]|87(89]4
L3 55|57 ]59|61|63]|64]66]68[70172]74]76]78]80 8.2 ig3]85]8742
5.2 | 5.4 | 5.6 158 |60[61(63]|65]|6.7|69|7.0)72.74]7.6 7.8, 80:82|83!|85]43
51 153 155 ''57159[60|62]|64]|66]|67 697173 | 7.5 {76178 80!82]84"44
E0 |52 54 15657 |5961162|64)|66[68]697]71[73|75]|77]78!80:82j45 |
015153 54]56|58|60[61[63/64][66[68]70]72]74]75] 7.7 | 7.9 1 8.0} 46
8150|5253 |55]57[59[60][62][63]65|67]|69[70,72|74|76)77, 79} 4£
7 149151 5254|5657 |59|61|62|64[66|68/69!71]72]74]76]77]48
6 | #.8 | 5.0 | 51 | 535556586061 63]64]66]/68]69]71[72]74]|76!49
65 | 4.7 | 49 5.0 52 !54|55!57]59]60(62[63][65]|66]6870]71]73; 74,50
5]46!48]50!51]53|54(56|57]|59]|61]|62]|64]|651!6.7 | 6.81 7.0 | 7.2 | 7.3 | 51
449147 ]49150]52]|53|55]|56[58|59|61[|63]|64]|66]| 6.769] 7.0 7.2 52
3 44 | 46 |48 |49 | 515254 |5.5]57|59|60]61]63]64]66]67]69]7.0]53]
9144 | 45|47 48|50|52]|53|54|56|57]|59|60!62]63]65]66]68[69]54]
1143 |44[4647 49151[52/53|55]|56] 58|59 6.1 |.62] 63| 6.5] 66 6.8] 55
1142144145147 48!50]5.1 53 | 541 55| 57|58 [ 60| 61)62|64]|65:6.7] 56
40 | 4.1 | 4.3 | 4.4 |46 | 4.7 | 4.9 | 5.0 | 5.2 | 53 | 54| 56| 575960 6.1 6.3 |, 647 6.6 574
5.0 T3 | 42 | 44 | 45|46 474951 52[53]|55]|56/58]|55(60]62]63]64]58
L0740 [ 42 | 43 | 44 | 46| 4.7 (48| 50|51 |53]|54]|55]|57]58 [59]61]62]631 50
139 |41 |4 ....‘L43 45/46]47|49|50]|52]53[54(55]|57{58)60]6.1!6.2|60°
>7 39140!41|43 44 | 4.5 | 4.7 |48 | 49 | 51|52 53| 55|56 57| 5.9 6.0 | 6.1/ 61
b7 ' 3.814.0 |41 |42 43]44|46]47(48]|50][51]53]54]{55]|56[58]59]6.0[62
5.6 13839 /40/42[43[44]45[46|48/49]50]/52[53[54|55[57]|58]59]63
6 ' 3713839 [41!42(43!144]46]|47]|48[49]5.1]5.2 | 5.4 | 5.5 | 5.7 |-5.81 64
5 136138 !39140[41/42|44/45]46|47|48|50]51[52]|54|55]|56]57065
.5 13.6 3.7 |38]39]41]42 | 43|44 |45]|47]48]49]50]52]|53[54]55!56/66
4 | 3.5 1 3.6 | 3.7 |3.8| 40| 41| 42| 43| 44 |46| 47| 48| 49]51]52i53]854155(67
3035136137 (38[39|40|42|43|44]45]|46|47|48[50[51]52]53; 54|68
3 :34/35|36[38/39[40]41[42(43|44]|45]/47/4849]/50]51;53; 541 69
233135136 [37[38[39][40][41[42]43[45]|46]47]48[49]51]5.2]53]70°
.2 | 3.3 |34 3.5 3.6 3730|4041 42143]44[45146[47][49]50]51]52] 711
1 [3.2:34/35136/37(38[39[40[41[42]|43][44]/46/47]|48]|49]5.0!5.1 72
132033034 |35[36]37]38|30/40]41]42]44/[45;46]47][48[49! sﬁoi'L.- 73
.0 4311132 33135 36]3.7/38139][4.0041,42,43/44145]|46|47]|48,49/74
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TABLE OF TEMPE

RATURES: AND PRESSURES FO#i

“  GAUGE PRESSURES IN EOTTL.
‘o l2i4i6 |8 1 |12]14]16]18]|2 [20]|2¢4]26][28[3[32]34]36]as
171 [ 1,0 [ 2.2 | 2.4 | 2.6 | 2.9 | 3.1 | 3.3 | 3.5 | 3.8 | 4.0 | 4.2 | 44 | 4.7 | 4.9 | 5.2 | 5.4 | 5.6 | 5.8 6.1
1.68 r 1.9 | 2.1 {24 |2628[3.0 /323537394143 [46]48|51 53555750}
dice '1lo | 2.1 j23 25 (2.7]29 |32 |34]36]|38 41484547 49|52 666658
1.61 1.8 2.0 123 /25]27]29|31[33]35]38|40]4.2|44([46[48][51]5.2]55 | 5.9
57108 ]2.0 2.2 [24[26[28[3.0(33[35[37[39]4143[45[475.0(52]54]|56.
541107 | 2.0 L2.2] 2.4 | 2.6 | 2.8 |3.032[34/36[38[4.0/42][44[46[49[51]53]5s5
S51j1l7 11921 [23[25]27 2931333537 [39[41[43|45]|48]|50]5.2] 5.4 1
grlip 1o |22 2312814727129 }31 33]3s|ay|soseleslas|ayl 4n 518
45116 | 1.8 202224 26]28/50[32]34[36]38(4.0|42[43[45][47[49]5.1.
B 16 118 |20 ,22 |24 | 26128 |20 131 (83|38 |3y 3o el bdztaa{abiag 5.0
407116 /1812021 ]23]25/28729]31/[33|3.5)]|3.6[38[4.0]42[44]46]4.7 4.9 |
37 116 J17{19jea 123 a5 27|28 a0} as 1341361383941 |43|45|47]48
.35 /15 [ 1.7 110 |21 (2224|2628 [3.0]31[33]35[37]/39][40]4.2]44]46] 48!
_32_§1,5 117181202224 [25)27]20i31]|33[34[36]38]40]41]4.3]45]47
20 11,5 1.6 | 1.8 2.0 |22 [23 2527 |28 (3.0 32{34 3537|3940 42|44 46
26 5.,1_4';'1_5. |18 /19|21 (23 ]24]|26]28[29|31({33)|35)|36|38|4.0]|41 ﬁ:?_"i-é
fde 18- 15 | 17|10 "o 23|24 26 ] 2712958182 34 1363739414244}
1141513719 20]22]24 2527 28]30]32]33]as]|37]|38]4.0]41 4.3 ]
J0 /1.4 |15}17|18|20)22(23]25/[26[28]|29]31[33|34|36]|37]|39 40 | 4.2,
(37714151618 ]20]21 |23 ]|24|26 27 ]|29[317]32/34]35 373840143 ]
15113 |15]16}1.8[19]21 2224 [25]27|28[3.0]32)33)|35]36]|38 __3‘.9_1{_4 1
13 {13 ]14]1610117]19"20(22|23|25|26|28|29]|31|33|34)3.6)37]38140]
1311416 |17 (192022 23] 24f26]27]29]30]32]33]|35]|36|38'a9
1301 1.3 1.4 | 1.5 |17 [ 1.8 |20 21723 |24 [2.6]27 |28 |30]31]33]|34]36 37139 ,
e 181435061818 19.1 )22 )34 ]25 |_2.5 2.8 | 2.9 | 3.1 | 3.2 3.:1, 3.9 3.7 28
06 1.2]13]15]16]18]19|20[22(23]|25]|26]|27|29|3.0)32]|33)|3.5)3.6]37
0412 |13 1516 [17[1.9(20]21|23|24|26|27|28)3.0]31) 33|34 '15 37
(02 112 |13 | 1416 17|18 (2021|2224 ]25]27|28)29]31 .u 3.3 ji,Srl 3.6
(00 (1.1 |13 |14 [1.5| 17| 1.8 |19]21 [22]23|25[26]2729]3.0]31|33]|34]353
.98 ! S 1At IE L6 T8 1.9 20 |2 (s 24 | 2.6 | 2.7 2.8 | 3.0|3.1]32 3}.3 3.f
bo7 |10 | 1.2 | 1.4 151617 1920|2123 |24] 25 2.6 2.8 | 2.9 | 3.0 | 3.2 :._'“[_%::
hos 111 1 1.2 |13 [15] 1617 |18]20|21]22)|24)25) 26 __;2;?‘_ _}2.9“ _?.?_ 31 32 ;
bo3 |11 | 1.2 |13 [ 1416|117 [1.8][19]2122]23)24]|26) 27|28 z;) 3.1 .::..e | 3
bo2 |14 [ 1.211.3[1.4[15]17|18]19/20|22|23]24)25 25 2._fs___ 2.9 | 3.0 34 i3."“7
D00 11.0 | 1.2 | 1.3 ] 1.4 [1.5 | 1.6 [ 1.8 [ 1.9 | 2.0 | 2.1 | 2.2 | 2.4 | 2.5 z.o. 27 ?'8 3;.2 z:} | 3_._; !
heo 1.0 | 11|32 |14 [15]16|17|1.8)20)21]22]23]|24/26) 27|28 = ":;;d'l ¥ |
b8 1.0 | 1,1 |12 [13 [15 (16|17 18|19 2022 23 24]25]26]27] a4 fd{%o i
HTHET B i 1.2 |13 |14f15]|16{18|29(20]21]22)|24) 25|26 ,” 2.3 2.9 3.0_2
.85 11,0 | 14 | 1.2 |13 [ 14 | 15 [ 16| 17 [ 190/ 20|21 [22 23|24 25 "'i%_ Al
b 84 100111 ]1.2]13]14|15]|16][1.7]|18]19 Fax 28|93 | 2425 '7"'6" #2;7”_'2"‘3“' 72.0
b#3 0p | 1,0 |12 | 1.3 [1.4(15]|16|1.7|18119)20)21 )23 |34 2.5 .a.s_ 2.6 72"'3"‘ _2_.” é
b 811001 1.0 | 1.1 | 1.2 | 1.4 1.5 1.6 17 [1.8]19120]21]22) 23 2: 2.5 26 128 2]
b.79 0.9, 1.0 | 1.1[1.2]13]14115]16 | 1.8 | 1.9 2.0 2.1 2.2 .23 | .2, L . . i




