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Guayaquil, 1 de Septiembre de 1.988

Sefior Ing.

Eduardo Posligua Montufar

Coordinador de la Escuela de Tecnologia de Alimentos
En su Despacho

De mis consideraciones:

Por la presente me dirijo a Usted, para poner a
vuestra consideracidn, el informe de mis prdcticas
Profesionales, realizadas en INDUSTRIAL FRUIT C.A.,
en el Departamento de Control de Calidad, desde el
7 de Marzo al 6 de Mayo de 1.988. Adjunto el Certi-
ficado que acredita lo antes expuesto.

Muy atentamente,

Silvia Flores Rada




FABRICA INDUSTRIAL FRUIT DEL ECUADOR C. A.

Quito, 3 de Mayo de 1388

Sefior Ingeniero

EDUARDO P.OSLIGUA MONTUFAR

ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

COORDINADOR DE LA ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Presente.-

De mis consideraciones:

Por medio de la presente certifico que la SRTA.SILVIA FLORES RADA,
realizé sus préacticas, previa a la obtencién del Titulo de Tecndlo
ga de Alimentos, en INDUSTRIAL FRUIT DEL ECUADOR C.A., ubicada en-
San Rafael Via Valle Los Chillos Km. 13 1/2, en el &drea de CONTROL
DE CALIDAD, demostrando gran capacidad.

Inicié sus précticas desde el 7 de Marzo al 6 de Mayo de 1.888; ba-
jo las 6rdenes del Sefior Riben Terdn Jefe de Planta.

Atentamente,
2
At
<" RUBEN TERAN
_—" JEFE DE PLANTA.-

RT/mepv.
C.Ee.2FIle

ia Valle de Los Chillos - Km. 13 1/2-Telfs. 320-213 320-207 311-512 311-692-P.O. Box 4843 -Cable: COFRUIT QUITO-ECUADOR
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RESUMEN

En el informe que presento de mis Prdcticas
Profesionaleg realizadas en Industrial FRUIT C.A.,
primeramente detallo la tecnologia desarrollada
para elaborar la gaseosa, indicando cada unc de
sus pasos, desde la preparacidn del jarabe simple,
preparacidn del jarabe terminado, procesamiento de
la gaseosa, y como dltima etapa su envasado y coro-
nado.

Se detalla el Control de Calidad a la que se
ve sometida la bebida gaseosa durante toda su ela-
boracidn. Esta parte del informe me profundiZd mds,
pues en esta drea fué la que yo trabajé. Se descri-
be los distintos andlisiscomo son:

Andlisis del agua

Andlisis de la soda cadstica
Anflisis microbioldgicos
Andlisis del jarabe

Andlisis del buen enjuague

El segundo capftulo del informe es la parte

econdmica, la misma que la trato brevemente, aproxi

mando datos, debido a que no fueron proporcionados
log distintos valores que necesitaba de la Empresa.

Finalmente incluyo las conclusiones que he sa-
cado de mig prdcticas, ademds de algunas recomenda-
ciones que hago para mejorar el buen funcionamiento
de la fdbrica. !




INTRODUCCIUN

Lag bebidas gaseosas son llamadas bebidas
CARBONATADAS SIN ALCOUHOL. Son consumidas por su po
der de quitar la sed mds no por su valor nutritivo.

Estdn por lo general endulzadas, aciduladas,
carponatadas, espera que éstas sean siempre puras,
que tengan siempre un gusto idéntico que no cambie,
que conserve el mismo sabor al cual estd acostumbrado.

El Cientffico britdnico Joseph Priestly descubrid
por medios artificiales la forma de carbonatar el agua,
y asf tuvo su inicio la Industria de debidas gaseosas.
Poco a poco fueron afiadiéndose jugos y extractos de
frutas al agua carbonatada a fin de mejorar el sabor.

Con el paso del tiempo, las industrias fueron per-
fecciondndose mds su proceso de elaboracidn, hasta que
en la actualidad se han convertido en fdbricas automd-
ticas, como en el caso de la FRUIT que cuenta con mdqu;
nas llenadora, coronadoras, en las cuales no interviene
la mano del hombre. En general los equipos se encargan
de realizar todo el procesg, mediante la direceidn y el
control del hombre.

Los andlisis no son efectuados especificamente en
el Laboratorio puesto que se realizan en las secciones

donde sea necesarios, asf el andlisis de cloro se lo reé
liza en el tanque de agua, el andlisis del brix se lo
efectia en la 1lfnea de embotellado.

La fdbrica labora 10 horas aproximadamente depen-
diendo de la produccidn, a veces se laboma hasta 12 ho
ras, otras veces menos solo las 8 horas laborables. El
dfa Sdbado se dedica al mantenimiento de las maquinarias

Debido a que en la fdbrica se realiza un buen con-
trol de calidad, el producto final tiene una gran deman-
da entre los consumidores, espetdklmente en la Regidn
Interandina,




MATERIA PRIMA UTILIZADA EN LA ELABORACION
DE_LA BEBIDA GASEQSA
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TEGNOLOGI

ACUA.- Es uno de los principales componentes de

la gasecsa, si no el mds importante, €sta
debe cumplir ciertas normas para ser usada en la
fabricacidn de la bebida gaseosa.

Normas para agua usada en bebidas gaseosas:

Al especificar las normas para el agua de las
bebidas Baseosas, es evidente que €sta no debe con-
tener impurezas de ninguna clase o tipo de interfe-
rencia con el gusto, el color, la apariencia fisica
y la carbonatacidn del producto. Tales normas gene-
ralmente soni

l.- El suministro de agua cruda, debe ser de ori-
gen de incuestionable sanidad (aprobade como
suministro de agua Municipal).

Debe haber suministro adecuadc con presidén su-
ficiente y uniforme.

No debe tener sabor, olor y materiales oggdni-
cos y otras sustancias derivadas de los des-
perdicios industriales.

El agua debe encontrarse libre de turbidéz,
sedimentos y materias suspendidas.
AZUCAR

Es otra materia prima que se usa en la elabora
cidn de las bebidas gaseosas.

El azdcar es incolora o blanca cuando se halla
en un estado puro, derivado principalmente de la cafia




de azdcar, es uno de los edulcorantes mds usados
en la industria para la preparacidn de las bebi-
das carbonatadas.

El azdcar se distingue por:
Falta de sabor, excepto de la dulzura y por
su habilidad para acentuar otros sabores.

Su rdpida solubilidad en el agua

Su estabilidad en la presencia de muchas
sustancias quimicas , y

Su alto valor caldrico como alimento. Es una
de las mejores fuentes de energia rdpida para
el cuerpo.

El azdcar al afiadfrsele el agua forma un jara-
be que es una de las operaciones mds impottantes de
la elaboracidn de la bebida gaseosa. El azdcar di-
suelto en agua comunmente se llama parabe, es nece-
sario mezclar las cantidades de agua y azicar cui-
dadosamente para asi que la solucidn final conten-
ga la concentracidn deseada.

La concentracidn variard de un 45 y 65% de
3
azucar por peso, dependiendo como es natural de
la fdérmula.

COLORANTES

ROJO # 2 (ANARANTH)

Un polvo castafio, rojizo, usado para las bebi-
das de fresa, frambuesa y otras bebidas de color rojo.




AMARILLO # 6 (SUNSET YELLOW)

Un polvo anaranjado que se usa en las bebi-
das de naranja. Se usan Jjunto con dcido citrico,
benzoato de sodio para evitar las proliferacidn
de microorganismos deteriorantes en las solucio-

nes acuosas.
ACIDULANTES

Se usan en las bebidas para impartirles el
sabor agrio que neutraliza la dulzura del azdcar.

Ayuda a proteger el producto contra el deterioro.

Los dcidos comunmente usados sons dcido ci-

trico y para la cola negra el dcido fosfdrico.

ACIDO CITRICO

Es producido de origenes naturales como li-
mones, lima, pifia, también de la fermentaciones
de mohos de soluciones de azucar.

ACIDO FOSFORICO

Se usa principalmente en la cola negra, es el
acidulante mds barato disponible tanto por su ac-
¢idn como por su precio.

Los grados comerciales de dcido fosfdérico son
de 75 y 85%.

CONSERVADORES

La funcidn de los conservadores es la de preve-
nir el deterioro causado por las enzimas y bactérias
que existen en varios grados en todos los productos
alimenticios.




La mayoria de las bebidas carbonatadas se
hallan satisfawtorismente preservadas porel d-
cid que contiene y también por el anhidrido car
bénico. La carbonatacidn en la bebida ayuda a pre
venir el crecimiento de los mohos.

BENZCATO DE SCDIC

Es muy usado como preservative en las bebidas
que contienen jugo de frutas y en aquellas sin car
bonatar.

Lo que es un antisdptico cuando se afiade a
las bebidas ayuda a prevenir el desarrclle de los
microorganismos y a conservar los alimentos en es-
tado saludable.

Su accidn es contra las bacterias, mohos y

levaduras. E1l usc de los conservadores depende
de factores tales como: pl, nivel de carbonata-
eidn, v formulacicnes individuales.

SABORES

Los sabores usados en lag bebidag carbonata-
das son primordialmente: Extractos alcochdlicos, e-
mulsiones, zumos frutales.

Un extracto se considera en la industria a
loe aceites esencisles o sustancias quimicas aro-
maticas, disueltas en un solvente.

Los materiales de los cuales se preparan las
esencias varfan, perc laes esencias mismas se cla-
gifican como derivados de materias de origen natu
ral, esencias compuestas y esencias sintdticas.
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Ademds de lossabores algunas embotelladoras
usan otros ingredientes para mejorar el sabor y
el aroma de sus bebidas. La cafefna es aiadida
usualmente a las bebidas de cola negra en canti
dades entre U.03 -« U.1C gramoe por onsa presen-
tes en el café, la cafefna es nfiadida por sus
propiedades de dar sabor amargo.

Pequeiiags cantidades de acetato de etilo o
butirato de amilo pueden ser empleadas para in-
crementar el aroma de las bebidas de uva.

BIBLIOTECA \“
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS




DESCRIPCICN DEL PROCESO DE PRODUCCION

Para la fabricacidn de la bebida gaseosa se
debe realizar un tratamiento al agua que se utili-
za para la misma, de lo contrario puede causar mu-
chos defectos en la gaseosa reaccionando con uno
o mds ingredientes del jarabe, produciendo mal sa-
bor, sddimentos, anillos repugnantes a la altura
del cuello de la botella, turbidéz, decoloracidn,
mala carbonatacidn y formacidn de espuma. Es por
esto que se realiza el andlisis de cloro. L B

DE £S01

»LUELAS

Para el tratamiento del agua que llega a la
planta ésta es bombeada a un tanque cisterna donde
se le adiciona cloro para eliminar las bactérias,
y otros microorganismos; luego pasa a un flocula-
dor que produce la coagulacidn de las impurezas
provocando que estas precipiten.

Luego el agua pasa a unos flltros de arena que
sirve como una especie de coladera que retiene la
materia orgdnica y las partfculas en suspensidn;
pasa luego a unos filtros de carbdn activado que
tiene como funcidn principal eliminar del agua

todo el cloro ya que cualquier residuo de éste.teg

drifa un mal efecto en el sabor de la bebida, ademds
el cloro es incompatible con los colorantes; el car-
bén activado también puede absorber pequefias impure-
zas residuales.

Una vez tratada el agua pasa a la sala de coci-
miento donde se mezcla con el azidcar para la prepara-
cidn del jarabe simple, €ste pasa a un purificador

donde se le agregan dos polvos: el carbén activado
que ayuda a la absorcicdn de gases y el celite o pol-
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vo filtrante que ayuda a la filtracidén formando
una precapa.

El jarabe pasa a un fiitro que es de placas
verticales, el celite al formar una precapa ayuda
al filtrado. E1 jarabe puro pasa a un tanque donde
permanece hasta que el mismo se llene en un tiempo
de 30 minutos aproximadamente, se encuentra a una
temperatura de 850C., pasa después a un intercam-
biador de placas que su objetivo es enfriar el ja-
rabe a 250C.

Pasa luego este jarabe al tanque mezclador con
ayuda de bombas, este tanque es de aceroc inoxidable,
el brix que debe tener este jarabe simple es de 57.

El jarabe final o terminado se preparard al

adicionarleg Los conservadores primeramente como
el dcido eftrico y el benzoato de sodio, luego las
esencias, colorantes, enturbiantes, el brix final
es de 55.

Una vez realizado €ste proceso, el jarabe pasa
al TRI-0-MATIC, que consta de un proporcionador o
dogificador que regula el flujo del agua y las do-
gis de jarabe, de un enfriador en el cual la bebi-
da es enfriada por medio del refrigerante que es
el amoniaco, aquf también se realiza una precarbo-
natacidn, por Udltimp consta de una unidad saturado-
ra que es donde ocurre la carbonatacidn.

El proceso prosigue con el llenado y coronado
de botellas. Pasan las botellas por la pantalla o
lente que sirve para evitar que en la bebida se va-
ya cualquier objeto extrafio. Luego se encajona la




bebida y prosigue por una banda a ser paletizada,
en una zona de comercialigacidn.

La botella vacfa, al llegar a la fdbrica, se
las despaletiza y luego se la desencajona, para ser
pasadas a la mdquina lavadora, que consta de tres
partess El preenjuague que se hace a base de agua,
los tanques de soda caudstica con 3% de concentra-
¢idn, eliminan las impurezas a una temperatupa de
é4 grados centfgrades, estando por 5 minutos en con
tacto con las botellas lo sosa cadstica. La ltima
etapa de la lavadora ee el enjuague final a base de

agus.

Una ves que las botellag son lavadas, pasan
por una pantalla para verificar que estén en condi
ciones dptimas, es decir que se encuentren bien lim
pias, en casc eontrario se las pasard nuevamente a

la lavadora. fstas botellas pasan a la llenadcra
para seguir el proceso de embotellado.




ESQUEMA DE_LA PLANTA

l.,- @lorificador

l.a,-Tanque cisterna
l.b.~Floculador
l.c.~Filtro de arena
l.d.-Filtro carbén activado

2.~ Tanque de cocimiento jarabe
2 a.-Purkficador

2 b.-Filtros

2 c.-Tanque recepcidn jarabe puro
2 d.-Intercambiador de placas

3.~ Tanque mezclador

b,- TRIOMATIC

4 a,-Proporcionador

4 b.-Enfriador

4 c.-Saturador

b d.-Tefrigerante amoniaco

5.=- Llenadora

6.- Coronadora

7.- Lente

8.~ Encajonadora

Q.- Lavadora

10.- Desencajonadora







PRINCIPALES MAQUINAS EMPLEADAS EN EL PROCESO
DE ELABORACION DE LA GASECSA

TRI-0-MATIC.~ Es un aparato que se encarga de:
Mezclar el agua y el jarabe; de enfriar y por ul-
tim9 de carbomnatar la bebida gasecsa.

La unidad DOSIFICADORA.- Se encarga de mezclar el
agua con el jarabe, su funcionamiento comprende:

El jarabe para esta unidad es éduministrado por una
bomba de gravedad, al tanque de lastre que provee
un suministro uniforme de jarabe a la bomba dosifi-
cador. El agua filtrada entra a esta unidad por una
vdlvula de control de flujo, queaautomdticamente -
mantiene una velocidad de flujo constante a pesar
de la fluctuacidn en la presidn de entrada minima.
Esta presidn corresponde a 25 p.s.i. El1 agua fluye
por una vdlvula solenoide, la cual regula el flujo
del agua necesaria en el sistema dosificador.

Luego el agua fluye por el contador, el cual mide
exactamente el volumen de agua que pasa por €l. Como
el agua fluye por el contador, una sefial elédetrica
gse trasmite a la bomba dosificadora de jarabe para
emplezar a entregar una cantidad de jarabe en el sig
tema a medida directa, de la cantidad de agua que

ha sido medida por el contador. Comc el contador y
la bemba dosificadora estdn conectados eléctricamen
te, =e ponen en marcha o0 se paran juntos.

La Unidad REFRIGERANTE.- Recibe la meszcla de jarabe

y agua, y la pasa a la cdmara refrigerante donde flu

ye a una cubeta distribuidora. Esta cubeta tiene agu
jereos, colocados de manera que permiten caer la mez-

cla formando una capa uniforme sobre la superficie
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de las placas refrigerantes, que se acumulan en

el depdsito refrigerador bajo las placas. Una pe-
queiia cantidad de gas carbdnico se conduce a la
cdmara refrigerante para permitir tener lugar esta
aceidn refrigerante en una atmdsfera de didxido de
carbono. Este procedimiente reduce la cantidad de
aire contenido en la meszcla y lo reemplaza con -
diéxido de carbono (pre-carbonatacidn).

La Unidad SATURADCRA.- Saca la mezcla del jarabe

y agua, del depésito refrigerante por medio de una
bomba saturadora y bobbea la mezcla a través de una
tapa espumadera ajustable, colocada en la cabeza de
la eaturadora. La cantidad exacta de carbonatacidn
requeriia en el producto, se obtiene al variar la
fineza o grosura del film en forma de conc que vig
ne de la tapa espumadera y al variar la presidn de
didxido de Carbono dentro de la saturadcra. El gas

carbdnico se absorve en la mescla después de salir
de la tapa espumadera y de recorrer en un film del-
gado scbre numerosas placas contenidas en la parte
alta del saturador.

El producto enfrisdo y carbonatado, se acumula en

el drea de depdsitc en la parte baja del tanque de
la saturadora. El producto acumulado en la satura-
dora ya ha sido mezclado uniformemente y carbona-

tado, estando listo para el embotellado.

LLENADCR.~ Recibe el producto acabado por medic de
un sietema de presidn contrapesado. En cualquier
gistema de tuberia cerrado en que hay presicnes,
el flujo natural del fluido dentro del sistema,

es el punto de presidén mds alta al punto de pre-
gidn mde baja. E1 flujo del fluido se para sola-
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mente cuandc toedas las presiones son iguanles.

Con 1la gasecsa en el tanque llenandor en el nivel
apropiade, la operacidn de llenar las botellas
estd lista pars empezar.

CORONADCR .~ Se coloca la botelln en el aparato
para coronar lo mds pronte posible, asf sellado
correctamente se prctege el contenido de la bo-
tella. Se puede levantar o bajar la altura de la
botella a ser coronada, y se ajusta automftica-
mente a las variaciones fraccionarians de altura
que puede ocurrir en las botellas.

La boetella con su contenidc pasa entonces a ser
inspeccionadas VISUALMUENTE, cada una de las bote-
llas pasa por esta inspeccidns luege de lo cual
pasa a la encajonadora, la que se encarga de co-
locar las botellas en las jabae, listas para ser
fistribuidas al mercadc.

Por otro lado, y simul tdneamente, la botella vacfa
entra a la planta y también sigue un flujo, que eag
Desencajonado, lavado e inspeccidn visual o auto-
ndtica.

DESENCAJOUNADORA.~ Es una mdquina diseriada para de-
gencajonar botellas en forma automdtica y contfnug,
de jabas o cajones pldsticos con bordes bajos y di-
vieiicnes con disposicidn 3 x &4 (12 botellas) y -

b x & (24 botellas). Los cajones con botellas va-
efas se introducen en la desencajonndora a travéds de
la mesa de rodillos de entrada, en donde son trans-
portadas en direccidn inclinada descendente por un
trangsportador de cadena. Las botellas son conducidas




a la lavadora, y los cajones abadonan la desen-
cajonadora a través de la mesa de rodillos de

salida y son entregados a la linea de transpor

te de cajones.

LAVADORA.- Las botellas son sometidas a un pre-
lavado con agua, luego son sumergidas en sosa
cavstica al 3% a una temperatura de 60 grados
centfgrados, pasando luego por dilusiones menos
concentradas de sgosa hasta que son enjuagadas
con agua sin ninglin contenide de sosa. La tem-
peratura que son sometidas y el tratamiente con
la sosa son condiciones suficientes para elimi-
nar cualquier factor de contaminacidn que pudie-
ro existir. Las botellas limpias pasan por un
inspector de botellas para ver cualquier par-
ticula exfrafia que pudiera haberse ido; de esta
manera estdn listas para entrar a la llenadora.




CONTROL_DE CALIDAD

Uno de los aspectos del embotellado de las bebidas
carbonatadas, es la conservacidn de la calidad y
uniformidad del productoe.

ANALISIS DEL AGUA

Los andlisis que se realizan al agua son el conte-
nido de cloro.

PRUEBA DE _CLORO.- Esta prueba se realiza primero

en el tanque principal o tanque de recepcidn de
agua que debe tener mds de 12 ppm de cloro, de
ésta forma se evita que el agua llegue contamina-

da con algin tipo de bacterias g otrc microorganig

Mmo.

Un residuo de cloro de 10 a 12 ppm se conser-
va usualmente en el agua tratada antes de que pase
ésta por los filtros, después no debe haber cloro
en el agua, porque de lo contrario inluirfa en el
color y sabor de la bebida.

Esta prueba se realiza varias veces al dfa
para asegurarse qQue el agua que se utiliza para
procesar la cola, carezca de cloro. La prueba de
cloro se hace cuando se termina la produccidn, se
esteriliza el equipc con cloro al 15% el cual se
hace circular por el tri-o-matic para evitar que
se desarrcllen microorganismos dafibmos. se enjua-
ga todo el sistema con agua hasta que todo el clo-
ro .haya sido eliminado del aparato.




FUNDAMENTO .~ Es medir la cantidad de cloro presen-

te en el agua por medio de un aparatc llamado clo-
rimetro y usando la ortotolidina que es un compues-
to quimico que reacciona con el clore formando un
compuesto amarillento.

MATERIALES Y REACTIVOS

tubo de ensayo
clorimetro
indicador ortotolidina (@1H al 6.5% )

PROCEDIMIENTO

‘omar 10 ml de muestra en el tubo de ensayo
afiadir 1 gota de indicador de ortotolidina

Se deja reposar la muestra por un perifocdo de

2 minutog. Si adquiere un color amsrillo, esto
es un indicador que la muestra anaiizada con-
tiene cloro.

Comparar la muestra con los tubos del clorimetro,
la escala va de 0.2 ppm a 12 ppm.

ANALISIS DEL JARAEE

JARABE SIVPLE .- Lo primerc que realiza es anotarg

Fecha, turne, mimero de tanque, hora de preparacidn,

temperatura, luego se realiza el andlisis organo-
1éptico.

ANALISIS ORGANCLEPTICO.~ Consisée en determinargSabor,

partfculas extrafias si las hubiera, color, y transpa-
rencia.
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JARABE TERMINADO.- A este jarabe se le incorpo-
ra los conservadores cemo son: Acido eftrico, y
benzoato de Sodio, colorantes, enturbiantes, esen
cias. Se determina el grado Brix.

DETERMINACION DEL GRADO BRIX EN EL JARABE
FUNDAMENTO.~- Determina la concentracidn de su-
crosa en el jarabe.

INSTRUMENTOS

- aerdmetro de escala de 53 - 60

- Cilindro probeta de 500 ml

- Termdmetre en grados centfgrados, que viene
incorporado al aerdmetro.

PROCEDIMIENTO

- Coger el jarabe en un= probeta, y se lo deja

reposar por unos minutos

- Se introduce el aerdmetro en el jarabe. Déjese
sumergir lentamente, hasta que se estabilice,es
importante mantener limpia la espiga sobre la=
superficie del 1fquido
Se lee los grados Brix de la escala del aerd-
metro a nivel de el liquide y aiiddase 0.1 grado

segun la recomendacidn que trae el aerdmetro para
ajustar la lectura dada por la ldnula (ilusidn vi-
sual superficial).

ANALISIS DE SODA CAUSTICA

La base para la mayorfa de los compuestos para
el lavado de botellas consiste en sustancias quimi-
cas alcalinas, que se componen por lo general de
soda cadstica, fosfato trisddico.



estabilice.es

La soda caustica es el prinecipal ingrediente
porque posee las mejores propiedades germicidas.

11 fosfato trisddico se emplea para mejorar

1la aceidn detergente de la goluecidn.

Hay tres factores importantes en la eficien-

cia germicida de la lavadora:

" s & » »
l.- Duracion del remojamiento
2.~ Fuerzs cavdstica

3.~ Temperatura

Bn la fabrica se lava lag botellas con el fin
de esterilizarlas con una solucidn de alcalf del 3%
del cual, no menos del 60% es de soda caustica, por
un perfoﬂc de no menos 5 minutos a una temperatura
de 140 grades FParenheit (60 grados centigrados).

TaTY FTANT .
FUNDAMENTO

Determinacidn de Soda Cadstica de un compuesto

para el lavado de hotella, usando como indicador el
rojo de metilo y valorando con dcido clorhfdrico.

MATERIALES

Erlenmeyer

Pipeta

REACTIVOS

» @ - Ha_ & n o
do Clorhidrico 0.1N




PROCEDIMIENTO

Tomar 10 ml de muestra y dejar de enfriar y
colocarla en un erlenmeyer

Agregar de dos a tres gotas del indicador
rojo de metilo

Valorar con dcido clorhfdrice 0,1N, hasta que
settorne de color rosado la sosa cadstica.

Se anota el consumc gue es entre 2,5 al 3% si
el consumo es menor al 2,5% por ejemplo 2% se
afiade, se le bombea a la lavadora sosa causti-
ca por 5 minutes, debido a que su concentra-

. & - L4 .
cion se encuentra muy baja, y no este esteri-
s

lizando bien las botellas a esta concentracidn.

EJEMPLO CONSUMO EN PORCENT P\.J_I_L:
FECHA Linea 1 Linea 2 Lfnea 3
lC/4/88 2:5 2:5 3




PRUEBA DEL_ ENJUAGUE

Se realiza con el objeto de asegurarse que
1a solucidn alcalina de lavado de las botellas
se haya removido por completo de las mismas. Esto
se verifica mediante el método quimico, llamado
"pPrueba de la Fenolftalefna".

FUNDAMENTO

Se fundamenta en el cambio de color de la fenolf
talefna al contacto con la soda cadstica, a un chlor
rojizo. Con esto se verifica que las botellas lavadas
no contenga residuos alcalinos.

PREPARACION DEL_REACTIVO FENOLFTALEINA

El indicador fenolftalefna se prepara disolvien-

do 0.1 gramo de fenolftalefna en 60 cc de alcohol etf

lico y diluyendo €sta solucidn can suficiente agua
destilada hasta completar los 100 cc.

PRO CEDIMIENTOQ

El métbdo consiste en afiadir dos o tres gotas del
indicador de fenolftaleifna a la botella, recién
enjuagada y retirada de la mdquina lavadora,

Si se desarrolla el color rosado o rojizo cuando
el indicador se pone en contacto con la botella
es una indicacidn de que hay arrastre de soda ca-
dUstica.

Cuando se encuentra soda cadstica en las botellas
lavadas, se inspecciona el mecanismo de enjuague,
para verificar cual puede ser el desperfecto. Se
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asegura que los chisguetes del enjuague final de
la lavadora no se encuentren tapados y que todos
se encuentren bien alineados.

Esta prueba se la realiza 3 veces al dia y
si se obeerva presencia de soda caustica en las
botellas, se vuelven a a colocar en la lavadora,
y se sacan los chisguetes del enjuague para pro-
ceder a destaparlos, estos se tapan debido a que

la soda caustica se acumula y forma una especie

de costra blanca en los chisguetes.
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PRUEBAS DE CONTROL EN PRCDUCTCO TERMINADO
DETERMINACION DE GRADUS BRIX

El grado Brix, es un pardmetro fisico, por
medio del cual se logra determinar la concentra-
cién de azdcar que contiene la bebida gaseosa.

El aerdmetro es un tubo de vidrio que en su
parte superior posee una varilla, en la cual se
encuentra una escala que estd graduada y en la
cual se realiza la lectura en grados Brix, este
instrumento lleva incorporado un termdmetro con
una escala adjunta que sirve para realizar las co
rrespondientes correcciones de acuerdo a la tempe-
ratura. (Ver Anexos Figura # 1).

FUNDAMENTO.~ La determinacidn de Brix enla bebida
terminada tiene como propdsito indi-

car la concentracidn de sucrosa en la misma.

MATERIALES

- aerdmetro con escala de § a 14
- Probeta de 500 ml

- Termémetro que viene incorporado al aerdmetro

en grados centfgrados.

PROCEDIMIENTO

Colocar la gaseosa en una probeta y dejar reposar

por unos minutos para que escape el aire.

Se introduce el aerdmetro

Se hace la lectura del brix, al hacerlo el ojo del
analista debe estar a nivel con la supefficie del




1fquido. En esta posicidn, la superficie del 1li-
quido se asemeja a una escudilla, porque se ele-
va ligeramente por las paredes del vidrio en una
forma que es conocida como lidnula,

Se lee la temperatura

Se hacen las correcciones por las diferencias de
temperatura.

Las bebidas al ser carbonatadas se lo hace a
temperaturas mity bajas cerca de los 3 a 5 grades
para que se mezcle la cola con el gas carbdnico,

al medir con el aerdmetro el brix se lo corrige
usando la siguiente tabla:

8 grados centigrados réstese 0.55
- ¥ réstese 0.65
o . réstese 0.70
- " réstese (.75
" . réstese 0,80
. " réstese 0.75

A temperaturas de 20 grados se lee directamente el
Brix

EJEMPLU

Si el aerdmetro indica un brix de 12.80 en la cola
de Pifia y se encuentra a una temperatura de 5 gra-
dos centigrados se hace la correccidn y el verdade-
ro brix de la cola serfa de 12.05.
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RANGOS DE LA BEBIDA TERMINADA BRIX FINAL

Naranja 11,5

Fres e omled) 11
Manzana AR L

Lima - Limén |\ W) 10.5

Uva N s, 11

Pifia R 12 - 12.1

AYAQ
———

= CA
‘,\“|(w] o < 11

. f v
Negra ; ;i.‘g 1ECN OL( C,\S

=)
DE ESCUE

Si el brix es menor se avisa al operador para que
aumente la cantidad de jarabe que da el dosifica-
dor del TRI U MATIC, por lo contrario si el brix
es muy alto se baja la cantidad de jarabe que da
el dosificador del TRIOMATIC.

Esta pmmeba se realiza varias veces al dia y
sobre todo cuando se cambia de un sabor de cola a

otro.

ANALISIS ORGANOLEPTICO

Los empleados dedicados a la produccidn deben
estar adiestrados para degustar el producto termi-
nado y notar alguna krregularidadd del mismo.

Se realiza varias veces al dfa, principalmen-
te cuando se va a cambiar de un sabor de cola a
otro.

Esta prueba nos permite detectar si el brix de
la bebida es bajo, es decir que la cola contiene la
cantidad de jarabe en una proporci@n menor a la re-
querida, debido a que se estd bombeando mds agua
que jarabe y por este motivo, la bebida estd sa-
liendo simple.
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También puede ocurrir el caso contrario que
la cola estd muy dulce con un brix mds alto que
el normal. Esta prueba es muy subjetiva.

PRUEBA_DE_CORONADO

Se conoce como tal al cierre o capsulado de
1a botella con la tapa corona.

FUNDAMENTO.- Se hace ésta prueba con el uso del Co-
ronador, que no es otra cosa que un calibrador tipo

"Pasa-no Pasa", por medio del cual se determina si
el cierre, estd flojo o apretado.

INSTRUMENTO

- Calibrador de la Crown Cork (fdbrica que vende
las tapas corona).

PROCEDIMIENTO

Se toma una gaseosa cerrada por cada uno de los
cabezales

Se usa el calibrador, si no pasa por alguna de
las botellas se ve a que cabezal corresponde, el
cual no estd cerrando bien la botella, se para la

produceidn de esa lfnea Yy se le dice al operador
que ajuste el cabezal que estd funcionando inco-
rrectamente.

Las imperfecciones que ocurren es gque a veces
los bordes quedan muy apretados de la tapa, pero la
falla que puede ocurrir es que los bordes de la tapa
queden sueltos lo que ocasionarfa una pérdida del -
didxido de carbono Yy un posible detetioro del pro-
ducto (Ver Anexos PFigura # 2).




_PRUEBA DEL DIOXIDO DE_CARBONG

Aunque el didxido de carbono es relativamen-
te insfvido por si sclo, la pequeiia cantidad de
didxido de carbono es suficiente para dar un sa-
bor picante a la solueidn, otra propiedad es que
inhibe el desarrollo de la mayorfa de las Bacté-
riss.

Desde hace tiempc el publicc en general, asc-
cia las burbujas del didxido de carbono elevédndose
2 la superficie ¢e la bebida, con la idea de un sa-
bor agradable.

FUNDAMENTC.- Es medir la presidn del gas que posee

la gaseosa. El didxido de carbono, es
un gas soluble en agua, una agitacidn ligera de la
botella, hard que el gas sea eliminado de el 1lfqui

o, y luegn de un reposoc se cbtendrd la presidn

mdxima que ejerce el gas.

INSTRUMENTOS

- Eguipo probador de volimen de gas
- Termdmetro de grados farenheir
- Tabla de volumenes de gas

PROCEDIMIENT )

l.- Seleccicnar una botella con nivel de llenado co-
rrectc, envuélvase la botella que se va a probar,
en una toalla, para proteccidn del cperario, en
cagc de una explosidn.

Sujétese la campana del provador en el coello del
envase.
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Ciérrese la vdlvula de purga en el probador
Insértese la aguja por encima de la tuerca

de la campana del probador, y perfdrese la
tape, presionandc hacia abajo.

Ajustar la empaguetadura alrededor de la a-
guja e inspeccionese el mandmetro, para loca-
lizar fugas alrededor de la empagquetadura, si
la presidn no baja el sello es hermético.
Sujétese, abriendo la llave de el purgador y
cerrarla inmediztamente cuando la presidn baja
a Cero.

Agftese la botella vigorosamente, hasta que se
alcance la presidn mdxima, indicada en el mand-
metro.

Hdgase las anotaciones de la lectura de la pre-
gidn mdxima alcanzada.

Suéltese la presicn abriendec el purgador

Renuévase el mandmetro y la aguja de la botella

Destdpese la botella

Témese la temperatura y andtese en el registro
Con estos datos ¢ valores, vdyase a la tabla
de prueba de volumenes de gas (Ver anexo, fi-
gura # 3)

Seleccidnese la columna correspondiente a la
presidn manométrica y la 1fnea correspondiente a la
lectura de la temperatura. Al intersectarse estas
dos 1lfneas nos da como resultado el volumen de gas
correspondiente.




CONTENIDO DE GAS CARBONICO EN_LA BEBIDA GASEOSA
DEPENDIENDO DEL SABCR

TAYLOR PRESION DEL_GAS
CARBONICO

40 psi
50 *
Manzana 4o "

Naranja 40
50
Lo
Uva 4o Ly
48
40

Lima-Limdn

Fresa 50
Pifia 7y
Negra 55 55

TAYLOR.- Es un aparato que sefiala la cantidad de
gas que debe suminigtrarle a la bebida.

Cuando la gaseosa tiene menos o mas gas de lo
normal, puede ser al mal funcionamiento del Taylor,
inmediatamente se procede a corregirlo.




ANALISIS MICROBICLOGICOS

La fermentacidn en las bebidas carbonatadas
gse debe al desarrolld de levaduras, las cuales
desarrollan un sabor avinado y el incremento de
la presidn en la botella.

Para evitar el desarrollo de las mismas se
utiliza en la preparacidn del jarabe dcido ciftri-
co y benzoato de sodio. También se requiere de la
carbonatacidn necesaria de acuerdo al saborde la
cola, Ejemplo: Si se reduce la carbonatacidn nece-
saria de la cola a menos de lo normal serd necesa-
rio afladir cantidades adicionales de benzoato. El
anhidrido carbénico al reemplazar el contenido de
aire en la bebida contribuye a contrarrestar el de-
sarrollo de mohos.

Una forma de evitar el desarrollo de las leva-
duras donde se puede guedar el jarabe, es limpiar
convenientemente el equipo cada vez que se cambie
de sabor y mucho mds al final del proceso.

PUNTOS DE MUESTREOQ

Las muestras para los andlisis microbioldgicos

se toman de los siguientes puntosg

- Agua de las torres de enfriamiento

- Agua tratada después del filtro de carbdn activado
Agua tratada antes del carbonatador
Jarabe terminado
Producto terminado




GERMENES TOTALES

Para la determinacidn de gérmenes totales
gse utiliza una cajita que se llama Millipore
Potal Count Water Tester pre-sterilized. Los
pasos a seguir para este andlisis son los si-
guientes:

l.- 8e coloca la boca de la caja en la direc-
cidn en que fluye el agua, el jarabe, la
cola.

Llene la caja hasta donde lo sefiala la 1f-
nea.

Agite varias veces por un tiempo de 30 se-
gundos.

Remueva la muestra de la caja y sacuda el
exceso que quede,

Cierre la caja y coloquela en la incubado
en forma invertida.

Las colonias de gérmenes totales son incu-
badas a 35 grados centfgrados por 24 horas,

las colonias aparecemndn en la sgperficie de

la muestra. Los resultados son reportados
en colonias por ml. (Anexos grdfico # 4).

MCHOS Y LEVADURAS

Se utiliza el medio Millipore Yeast-Mold
Tester presgterilized. Los pasos a seguir para

este andlisis son los siguientes:

l.- Se coloca la boca de la caja en la direccidn
en que fluye el agua, el jarabe y la colas.

2.- Llena la caja hasta donde lo sefiala 1la l1lfnea.
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Se lo deja por un tiempo de 30 segundos.
Se elimina el contenido y se sacude el
exceso que pueda quedar de muestra.
Cierra la caja y se 1la coloca en el in-
cubador en forma invertida.

Las colonias de mohos y levaduras son incuba-
das a una temperatura de 30 grados centfgrados por
espacio de 48 horas.

Los mohos son colonias en apariencia cubier
tos de pelusas y usualmente son de color gris, café
o verde.

Las colonias de levaduras son generalmente
en forma egférica y varfa de un color blanco a
crema. Los resultados son reportados en colonias
por ml.

DILUCIONES
Cuandolas colonias son muy numerosas y no se
las puede contar, se necesita que la muestra sea

diluida.

PROCEDIMIENTO

l.~ Se toma una botella de capacidad de 100 ml y
se la llena con agua y se procede a hervirla
por unos 15 minutos a temperatura de ebulli-
cidn, de esta botella se puede obtener para
preparar hasta cinco diluciones.

Coloque la cabeza de la caja en la direceidn

del flujo de agua, llene hasta la primera lfnea
(1,8 ml).
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Adicione el agua que ha sido previamente
esterilizada.

Llene hasta la segunda linea (18 ml).
Agite por 30 segundos, elimine el contenido
de la caja, sacuda el excesc que quede de la

muestra.

Incube en forma invertida la caja.

RESULTADC DE LOS ANALISIS

De algunas pruebas realizadas en agua, jarabe
se obtuvo los siguientes resultados:

MUESTRA GERMENES LEVADURAS
TOTALES Y MOHOS

Agua torre de

enfriamiento 70col/ml 30 ecol/ml

Agua‘filtro de
carbon 1l0col/ml

Agua antes del
carbonatador

Jarabe simple 10 col/ml
Jarabe terminado
Producto terminado

Los resultados microbioldgicos obtenidos duran-
te los distintos pasos del proceso de la gaseosa,nos

indican que su elaboracidn es correcta.




TRABAJO_REALIZADO

La funeidn que yo desempeiié, durante mi esta-
dfa en Industrial Fruit C.A. fué la de controlar
la CALIDAD de la gasgeosa. Entre lasg actividades
puedo citar:

Anflisis del agua
Andlisis del porcentaje de Sosa Cadstica
Prueba del enjuague
Andlisis del jarabe simple
- * Jarabe terminado
Andlisis del producto terminado
Pruebas microbioldgicas
Pruebasg en la coronadora
Del contenido de gas en la cola

fodo lo referente a la calidad de la cola
desde el momentc en que se prepara el jarabe sim-
PLE, cuando se prepara el jarabe terminado, cuan-
do prosegufa el jarabe al TRI-0O-MATIC y se unfa

con el agua y el didxido de carbono y salfa el

preducto terminado era controlado. En cuanto al
envase desde que entraba a la lavadora, cuando
gsalfa se hacfa la prueba del enjuague.

La pumeba de agua se hacfa de 3 a 4 veces al
v 2 Py s .8 . P P, P *
dia, el anallsis de Sosa Caustica una vegz al dia,
prueba del enjuague dos veces al dfa, los andlieis
microbioldgicos una vez por semana; el andlisis -
que mds se efectuaba es el de los grados Brix del
producto terminade mds de 4 veces, hasta 8 veces
y en todas las lfneas.
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Estas actividades que no solo se realizan

en el laboratorio sino también en la planta,

me permitieron conocer el proceso de la bebida

gaseosa en detalle.




ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA.- La FRUIT se cred
hace aproximadamente 20 afios, fué fundada por el
Sr. Arnold Brickman.

Al principio la fdbrica contaba con una sola
1linea para botella de vidrio mediana de 300 cc,
luego se implantd otra lfnea de botella mediana
de vidrios hace unos 5 afios se implantd la 1lfnea
de vidrio para botella de 1 litro, y la mds nueva
es la lfnea de botella pldstica de 1 litro PET

desde 1.986.

En la actualidad la FRUIT se ha convertido en
una de las mds grandes embotelladoras del pafs, cuyo
prinecipal oponente en el mercade es la Coca-Cola.

La FRUIT, se ha dedicado también a apoyar el
deporte, y redliza donaciones con fines benéficos,
por lo que en 1.986 se le otorgé una placa al mérito.

LOCALIZACION .- Esta localizada en Quito, via al
valle de los Chillos, en el kild-

metro 14,
Mercado.- Es a nivel nacional.

ACTIVIDAD.- Produce 7 clases de sabores de colag
Pifia, negra, fresa, manzana, uva,
naranja, lima-limén.

La cola que mds se vende es la lima-limdn y
la naranja.
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CAPACIDAD DE _PRODUCCICHN - Ee aproximalamente 10.000
jabas de botella de vidrio
de 300 ees 4.000 jabas de 1 litro y en la linea de

s

pldstico de 900 a 1.200 jabas por dia.

LURNOS,~ En ésta fdbrica existen scle un turnc labo-

rable que generalmente entran 2 las 7:(0C am
y salen a las 17:00 o mds tarde, dependiendo de la
producecidn.

PERSCNAL DE PLANTA .- Existe 1 Jefe de Planta, 1 Jefe

de Mantenimientc con su Asisten-
te y el personal de produccién que totaliza 25 perso-
nage.




ORGANIGRAMA_DE LA EMPRESA

[ GERENTE GENERAL |
}
i i | |
GERENTE | JEFE DE PRODUCCIONi iAs:s-

ADMINISTRATIVO | | | TENTE

|

ASISTENTE [ i JEFE DE MAN- l

TENIMIENTC

SECRETARIA I MECANICOS OBREROS

La fdbrica Industrial FRUIT, el Gerente es su
dueifio, quien a su vez, Gerencia otras Empresas anexas
a la FRUIT.

La distribucidn y ventas se realizan en otra
Empresa llamada IMBATRAN, y a la vez el drea de Con
tabilidad y Publicidad, la ejecuta otra Empresa lla-
mada Brinkpa, es por estas razones que en el organi-
grama no se ha incluido las dreas de distribucidn y
Ventas.

La sepmeatidn de las demds dreas en Empresad
distintas se hace por facilidades econdmicas.




MERCADO

En lo referente al mercado, la Industrial
FRUIT, tiene una excelente demanda, a pesar de
la competencia existente, su producto tiene un

gran consumo en el pais.

El Marketing y el sistema de venta, hace
que el producto tenga una mayor salida, esto se
debe a una buena publicidad, un asesoramiento
frecuente d los vendedores, visitas regulares a
los clientes y principalmente a la calidad Jpti-
ma del producto.

SISTEMA DE COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION

i

La fdbrica realiza sus propias ventas por
medio de sus carros repartidores, que llevan el
productc a las distintas provinecias.

Productos gue cubren la demanda

Los sabores de naranja, pifia, lima-limdn, fresa,
manzana, uva y cola negra en las presentaciones:
- Cola (mediana) 10 onzas

- Cola (litro )

- Cola (litro ) envase pldstico

También se prepara POST-MIX que son surtidores de
Jarabe.

COMPETENCIA.- Principaimente es por parte de la

COCA-COLA, que cuenta con sus bebi-
dast Fanta, Sprite; las cuales le hacen competencia
a los sabores de Naranja y lima-limén.




TAMANO Y LOCALIZACION

El tamafic estd dado por la capacidad de pro-
duecidn que tenga la fdbrica, en este caso la
Fruit produce alrededor de 10.000 jabas de bote-
lla de vidrio de 10 onzas, 4.000 jabas de botella
de vidrio de 1 litro; de 900 a 1.000 jabas de bo-
tella de plédsstico de capacidad de 1 litro en 8
horas laborables.

La empresa Industrial FRUIT CAA., se encuentra
ubicada en la ciudad de Quito, via al Valle de los
Chillos en el kildmetro l4. Por su ubicacidn hace
mds fdcil la distribucidn y comercializacidn de las
bebidas gaseosas tanto dentro y fuera de la ciudad,
no representa ningun peligro eminente de contamina-
cidn y ruido para las viviendas cercanas a la fdbri-
ca, contande ademds de un planificado sistema de ca-

nalizacidn de agua lluvias, eliminacidn de desperdi-
cios, luz eléectrica, lfneas telefdénicas.

TAMANQ FISICO

El drea total de terreno que ocup2 esta fdbrica
es de 30.000 metros cuadrados, se incluye las ofici-
nas que se encuentran dentroc de la planta que ocupan
350 metros cuadrados.
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COSTOS APROXIMADCS DE LOS ANALISIS REALIZADOS
EN_INDUSTRIAL FRUIT DEL_ ECUADOR

El costo de cada andlisis ha sido calculado
con precios estimativos, dado que é€sta informa-
cidn es negada por la fdbrica.

Se ha calculado el costo de cada andlisis
de la siguiente manera:

Costo = Costo total

# anglisis

| O 1

dondeg DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

Costo total = Costos directos + Costos indirectos
# andlisies = Nimero de v8ces que se realiza el
analigis al dfa.

La mano de obra directa e indirecta es igual
para el cdlculo de todos y cada uno de losg andlisis.

MANO_DE OBRA DIRECTA

Sueldo compensacidn sobretiempo Sueldo
nominal salarial real(mes)

20,000 3.000 2,000 25.000

El obrero recibe 25.000 sucres, la cantidad que
es destinada al control de calidad, se obtiene divi-
diendo el sueldo para los 20 dfas laborables y esto
a su vez para dos, debido 2 que el obrero no solo se
dedica al control de Calidad, sino a otras tareas,
con todo esto el valor que nos resulta es de S/.625.00.




MANO DE OBRA_INDIRECTA

Estd dada por el Jefe de Planta, cuyo sueldo
es de 100.000 sucres, €l no recibe sobretiempo, ni
compensaciones salariales, se supone que la cuarta
parte de su sueldo corresponde al Control de Cali-
dad, ya que esta persona realiza muchas mds tareas.

Entonces se considera 25.000 sucres por mes de
mano de obra indirecta, son 1.250 sucres al dfa.

En cuanto al costo de los materiales utiliza-
dos y de su respectiva depreciacidn, dependen de
cada andlisis. E1 tiempo de vida Util asignado para
todos los materiales es de 10 afios con una deprecia-
cidn del 10% anual.

Depreciacidn = Costo anual x 10% / 20
Se divide para 20 por ser estos los dfas laborables.

COSTOS DE ANALISIS DEL BRIX POR EL METODO DEL AEROMETRO

e e

MATERIAL COSTO COSTO ANUAL COSTO_DIARIO

500 ml
Aerdmetro S/.15.600 S/ 1.560 S/« 6.50

A
Depreciacidn de los materiales

Probeta = S/. 1.800 x 0.1 / 20 S/« 9/ dfa
Aerdmetro= " 1.56C x 0.1 / 20 S/« 7,80 Adia




COSTC TOTAL

COSTO DIRECTO Mano de obra directa # materiales
(directos

DIRECTO 625 + 7,5 + 6,5 = 639.00

INDIRECTC = Mano de obra indirecta + depgecia-
(ciodn

INDIRECTO 1.250 + 9+ 7,80 = 1.266,8

) TOTAL = 1.905,8 = 8/. 95,29 cada andlisis

20

COSTO DEL ANALISIS DEL ENJUAGUE (RESIDUOS CAUSTICOS)
COSTO DIRECTO

Del reactivo Fenolftalefna §/.1.730,30/1%t = ?/.i.578
/1 ml

CCSTC DIRECTO = mano de obra directa + Reactivo
Costo Directo = $/.625,00 + 8/.0.578 = 8/,625,578
COSTO INDIRECT Mano de Obra indirecta S/.1.250

COSTO TOTAL
CeT = S/:625,578 + 1.250 = 8/.937,789 C/andlisis

2
COSTO DEL ANALISIS DE CONCENTRACION DE LA SOSA CAUSTICA
MATERIAL DIRECTO
MATERIAL COSTO COSTO ANUAL COSTO DIARIO
Burete S/ 45.000 8/. 4.500 s/. 18,75
Erlenmeger 1.600 " 160 . 1« 66
250 ml
HCY 0.1 N " 5.000/1t = 12,5/ 2,5 ml
Fenolftalefna" 1.730,30/1t= 0.578/1 ml
TOTAL




DEPRECIACION

Depreciacidn = S/. 4.500 x 0.1 /20 = §/.22,5 /dfa
bureta

depreciacidn = S/. 160 x 0.1l 420 = §/.0.80/dfa
erlenmeyer

COSTO DIRECTO
CeDe = 8/. 625 + S/. 32,50 = 8/. 657,50

COSTO_INDIRECTO
CCI. S/u 1025(1 +» S/(o 23.30 = ® 1'2?3l33

COST0O TOTAL :
C.Te = _ 657,50 + 1.273,33 = S/. 965,415 cada andlisis
2

COSTO DEL ANALISIS DEL CLORO

MATERIAL COSTO COSTO ANUAL COSTO_ DIARIO
Clorfmetro S/.35.000 S/. 3.500 S/« 14,58

tubo de
ensayo o 950 " 95 " 04396

Ortotolui
dina 2 3.000/1t = 1.8 / 0.6 ml

TCTAL S/ 16.78

DEPRECIACION

Depreciacion del S/.3,500 x 0.1 /20 S/« 17,5/dfa
clorimetro.-

Depreciacidn del 95 x 0.1 /20 0.48/dfa
tube de ensayo

COSTO DIRECTO
CsD. = 8/, 625,00 + 8/. 16,78 = S/. 641,78

COSTQ INDIRECTO
C.I. = 8/.1.250,00 + 8/. 17,98 = 8S/.1.267,98

COSTU TOTAL

CATA = S/[. 641,78 + S/. 1.267,98 = S/. 318,29 C/
3} (analisis




COSTC

DE _ANALISIS DE_DEGUSTACION

MATERIAL

Gaseosa

COST0
S/ +40.00

COST
CeDe

DIRECTO
8/. 628,

INDIRECTO
S;'l1.25")

TOTAL
= S/. 665 + 1250
8

COSTOS DE LOS ANALISIS

+ S/« 40.00

= S/. 239,375 c¢/andlisis

MICROBIOLOGICOS

MATERIAL

COSTO CO

ST0 ANUAL COSTO SEMANAL

Millipore
Total Count

1,500
90 .000

water tester
Incubadors
Total

DEPRECIACION
M.Total Count
water tester
Incubadora

150 x

COSTO_DIRECTO
CeDe = 625 + 2,287,5
COSTC INDIRECTO

Colo = 1,250 +

228,75
COSTO_DIRECTO
CeDe = 2,2;2,5E+ 1.478.75

1 /b
9.000 x 0.1 /4

= 2.912,5

1.478,75

1.097,812,5 e¢/andlisis




A8

Para el calculo de costos del Millipore

Yeast - Mold tester, es igual por lo tanto
gson los mismos cosgtos de 5/.1.097,812. cada




CONCLUSIONES

Si bien el proceso de elaboracidn de la be-
bidas gaseosas requieren de diversidad de proce-
so0, es necesario que los pasos a seguir se lleven
a cabo con rigurosidad para que no produzcan alte-
racidn y que afecte al producto final.

El control de calidad aplicado es muy rigu-
roso tanto a nivel de produceidn como de labora-
torio.

Dentro del campo profesional, el Tecndlogo de
Alimentos +tiene fuente de trabajo para integrarse
a2 la industria de bebidas gaseosas, tanto en produc
c¢idn, como en laboratorio.

El agua que se utiliza para la produccidn de

la cola, debe ser primero tratada previamente, y
luego en el proceso para ser carbonatada, ademss
debe encontrarse a temperaturas muy bajas de 3 gra
dos centigrados.

El andlisis del brix en el producto final, es
unc de los mds importantes que se realiza a la
cola, ya que si es muy bajo el signo de que estd
bombeando menos jarabe a la cola por lo tanto sale
de un color mds claro, y mds simple; constantemen-
te se encuentra tomando el brix de las distintas
lineas que procesan la gaseosa,

La limpieza de los aparatos y de la planta en
general, se la realiza despué€s de cada produccidn,
debido a que se trabaja con sustancias azucaradas lo
cual contribuye a que se proliferen microorganismos




especialmente mohos y levaduras.

RECOMENDACIONES

———

Los obrerog que controlan el lavado de bo-
tellas y el embotellado de las bebidas (pantallis
£48) deben ser cambiados cada hora, ya que este
trabajo es mondtono y puede pasar una botella su-
cia, o con poca bebida, lo que afectarfa la pre-
gentacidn del producto.

Obligar que los empleados usen los protecto-
res de oidos, ya que con estoc se estarfa evitando
una sordera progresiva, causada por el ruido de
las maquinarias, especialmente en la mdquina lle-
nadora y taponadora o coronadora.

Se deberfa hacer mantenimiento preventivo
a las maquinarias para que no se tenga el proble
ma de parar la produccidn y de €sta forma, evi-
tarnos pérdidas de tiempo y dinero.

Deberia ponerse una pantalla protectora en
la llenadora, debido a que cuando las botellas
explotan por una presién que no pueden soportar,
loe vidrios salen volando y algunas veces causan
accidentes.

Las practicas realizadas en esta Empresa son

interesantes debido a que se aprende tanto en el
drea de produccidn, como en la de laboratério, a-
demds existe un buen ambiente de trabajo, lo cual
me hacfa sentir en familia a pesar de encontrarme
lejos de mi hogar.
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FIGURA # 2
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FIGURA # 3

Probador de volimenes de gas




GRAFICO # 4
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