7l
b62.62

MIATINRTE V&L

D-24057

520,

t

@)
N
ciB

Escuefa Superior Politécnica del Litoral

Escuela de Tecnologia de Alimentos

INFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

Previa la Obiencion del Titulo de

TECNOLOGO EN ALIMENTOS

Realizado en: EMPROCEN S. A.

AUTORE: Solange Johanna &elésquez Ochoa

Profesoro-Guia Tecn. Maria Emilioc Paz M.
1989/ o 1990

Guayaquil P o ¢ Ecuador
Eiegt 2



Portoviejo, a 18 de Octubre de 1989
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De mis consideraciones:

Yo, Solange Johanna Veldsquez Ochoa, Egresada de la
Escuela de TECNOLOGIA DE ALIMENTOS de la ESPOL, pre
sento a usted el informe correspondiente a las prac
ticas profesionales, las que fueron realizadas en -
EMPROCEN S.A., en la que laboro como Jefe de Con -

trol de Calidad.

Esta Empresa tiene como actividad principal, la ela
boracidén de bebidas gaseosas de The Coca Cola Compa

ny.

El periodo en el cual realicé mis prdcticas tuvo co
mo fecha de inicio el 3 de Abril de 1989, continuan
do hasta la presente fecha.

Sin otro particular suscribo de usted,

Atentamente,

Solange na Veldsquez O.
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. RESUMEN

El presente trabajo comprende una recopilacién de datos
y conocimientos obtenidos en el transcurso deli tiempoide —
prdcticas efectuado en EMPROCEN S.A., en la cual me dediqué
especialmente a la realizacidén de los andlisis microbioldgi
cos, y en menor escala, realizacidn de andlisis fisico-qui-
micos. E1 inicio de las prdcticas fue el 3 de Marzo de =
1989, y contindo laborando en la Empresa hasta la presente-

fecha como Jefe de Control de Calidad hasta la presente fe

cha.

En las siguientes pdginas, se encuentra una descripcidén del
proceso de elaboracién de bebidas gaseosas y del control -
de calidad, especialmente microbiolegico, due se realiza =
desde la recepcidn de la materia prima hasta el producto=
final, ademds de los diferentes andlisis que se realizan ?g

ra aplicar las posibles acciones correctivas.

En otro capitulo, se mencionan los aspectos generales de la
Empresa, en los que se incluyen: ubicacién de la misma, ta
mafio fisico, tamafio en funcién de produccidén, organigrama ,

etc.

La descripcidén de mi trabajo se encuentra detallada en el -



dltimo capitulo, y finalmente, encontramos las conclusio -
nes y recomendaciones a las que he llegado durante la eje

o ‘o® . 2 .
cucién de mi practica.



2. INTRODUCCION

En la actualidad el consumo de bebidas gaseosas ha al -
canzado un enorme mercado. En todas partes del mundo exis
te una gran demanda de estos productos, y por consiguiente,
esta demanda creciente ha contribuido a la instalacidén de
nuevas fébricas de bebidas gaseosas. Esta gran competen -
cia entre las fdbricas de estos productos ha ocasionado -
gue los empresarios de las mismas se vean en la necesidad-
de elaborar bebidas gaseosas bajo un patrdn de calidad =
bien establecido, el cual debe permanecer constante, garan
tizando de esta forma un producto de excelente calkidadi, =
que supere al resto del mercado en los productos de la com

petencia.

EMPROCEN S.A. se ha dedicado a mantener siempre en alto la
calidad de los productos que ellos fabrican, lo que hace -
que los consumidores tengan predileccidén por las diferen -
tes marcas, siendo ellas las principales en el consumo na
cional, EMPROCEN S.A. produce Coca Cola, Bamita, Sprite,; =

bajo licencia de las diferentes matrices mundiales.

Control de calidad en alimentos, tanto como en bebidas ga
seosas, implica la realizacidn de andlisis tanto gquimicos

como microbioldgicos, fisicos y organolépticos, en los di



ferentes pasos que se necesitan para elaborar el producto,
como lo son: almacenamiento y transporte de materias pri -
mas, hasta el transporte y almacenamiento del prodictoiter
minado, obteniendo de esta forma un producto que satisfaga

al consumidor.
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3. DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA

"ECA
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Para la elaboracidén de una bebida gaseosa es necesario -

una serie de pasos previos; entre estos tenemos: Tratamien-—

to del agua, elaboracidén del jarabe, preparacidn de

da, embotellado de la misma, y lavado previo de 1los

Todos estos pasos, llevados en conjunto, traen como
do la elaboracidén de una bebida gaseosa, y para que
tenga una buena calidad es necesaria la realizacidn
versos analisis en los procedimientos anteriormente

dos.

Las principales materias primas para la elaboracidn

la bebi

envases

reéultg

esta

de-idun =

anota -

de ila—

bebida gaseosa, ya sea Coca Cola, Fanta o Sprite son: azd =

car, agua y concentrados (base de 1la bebidal) s pertantel cd

da una tiene su elaboracidén por separado hasta formar parte

de la cadena de produccidn.

A continuacidn se detallard eh forma mds especifica

cadena:

dicha =

3.1. Breve Descripcidn del Proceso de Elaboracidn

En el proceso de elaboracidén de bebidas gaseosas PO

LV 1t

CAS;



demos distinguir cuatro etapas que son las siguientess

Tratamiento de agua
Preparacidn del jarabe (simple y terminado)
Lavado de botellas

Embotellado y producto terminado

3.1.1. Tratamiento de Agua

La calidad del agua usada en las bebidas ga-

seosas es uno de los factores que afectan a la calidad de -

las mismas; por esta razdn el agua a utilizarse (agua pota-

ble) debe seguir un proceso antes de su uso, el cual consta

de los siguientes pasos:

Tanque Reactor: El agua cruda (potable) se mezcla con —
tres productos quimicos: cloro, hidréxido
de calcio y sulfato de aluminio.
Estos tienen diferentes finalidades, asi, el primero .‘se
encarga de destruir las bacterias, elimimarmateriales = =
por oxidacién y ayudar en la coagulacidén; el segundo (hi-
dréxido de calcio) dismunuye la alcalinidad, y consecuen-
temente la dureza; y el tercero es un agente coagulante ;
es decir, que forma codgulos gelatinosos, siendo estos un
medio filtrante, con lo que se realiza una Filtracion - in

vertida (el medio filtrante cae a través del agua), reco-



giendo todas las particulas que se encuentran suspendi -
das en el agua que son muchas veces los compuestos res -
ponsables de sabores, colores y sabores extrafhos, 1oss —
cuales por su peso se precipitan al fondo, quedando el-

agua aparentemente cristalina.

Filtro de Arena: La mayor parte de los fldéculos se preci
pitan en el tanque reactor, pero algun=
nos suelen quedar suspendidos en el agua, los que son -

atrapados al pasar por un filtro de arena.

Filtro de carbdn Activado: El agua al pasar por este fil

tro elimina todo el cloro, co
mo compuestos causantes de olores y sabores, y su segun-—
da funcidn es eliminar del agua pequefias cantidades de -

impurezas residuales indeseables.

Filtro Pulidor: Retiene las particulas que no fueron re-
tenidas en el filtro de carbdn. Después
de este paso, el agua puede ser utilizada para la elabo-

racién de bebidas gaseosas.

3.1.2. Preparacidén de Jarabes

a) Jarabe simple:

Dependiendo de la cantidad de jarabe ter-
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minado que se desea elaborar, se prepara
el jarabe simple, el mismo que es una -
mezcla de azidcar, carbdn activado, polvo
auda-filtro y agua; la mezcla anterior -
se la somete a coccidén en un tanque de -
cocimiento con camisa de vapor a una tem
peratura de 80°c por espacio de 3 horas.
Terminado este tiempo el jarabe es fil -
trado y luegocenfriado de 80°C a 250€ St
(mediante un intercambiador de calor) y

almacenado en un tanque.

Jarabe Terminado:

Es la adicién del concentrado: (la base -
de 1a bebida) auna cierta cantidadide ~
jarabe simple, mas una cantidad de agua-
establecida hasta que los Brix del jara-

be gueden en el standard establecido.

Lavado de Botellas

El agua destinada al lavado de botellas de

be ser blanda (0 ppm), por lo que el agua tratada-

se'la hace circular por un ablandador el cual re =—

tiene los compuestos que vuelven al agua dura.



Las botellas antes de entrar al lavador deben ser
preinspeccionadas por el Operador ;v el eual debe' =
eliminar cualquier suciedad suelta (cigarrillos,ca
ramelos, etc.) y eliminar las defiadas o las muy su
cias. Al entrar las botellas a la lavadora estas -
son preenjuagadas con agua caliente para U Earlie=
la suciedad suelta (de menor tamafio) y para preca-
lentarlas; seguidamente se sumerjen en una sel ¥ =
cidn cdustica caliente, ayudandose también con du
chas de la misma solucidn: esta solucidén se deposi
ta en dos tanques diferentes que se encuentran a -
distinta concentracidén y temperatura, el primero -
se encuentra al 2,5% y a 48OC, mientras que:.el se

gundo a 3,8% y 60°Cc

Finalmente, las botellas son enjuagadas con agua -
fresca y pura. Al salir de la botella de la lavado
ra se le realiza una inspeccidn visual (realizada-
por un obrero) antes de ser destinada al embotella

do.
3.1.4. Embotellado y Producto Terminado
El jarabe terminado es bombeado hacia la -

bandeja del proporcionador, y el agua iElRatada ese =

bombeada hacia una segunda bandeja del proporciona
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dor; una llave ajustable permite regular el paso - ;
del volumen de agua, mientras que el paso del jara
be se mantiene constante; de esta manera se regula
1os PBrix de la bebida a preparar; una vez prepara
da la bebida pasa al saturador, el cual se encarga
de incorporar el C02 a la bebida; previamente la =
bebida ha sido enfriada para facilitar la incorpo-
racidén del C02; la bebida pasa seguidamente a la -
llenadora, la cual la deposita en las botellas la
vadas y limpias, e inmediatamente pasa al coronador
y por medio de una banda transpeortadora |l lega a ild
encajonadora en donde es depositada en las cajas

las cuales son colocadas en su respectivo palet, -

obteniendo asi el producto terminado.



4. DIAGRAMAS DE FLUJO DEL PROCESO
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A continuacidn se describen los diagramas de flujo con -

sus puntos de control.

4.1. Diagrama de Flujo para la Elaboracién de Bebidas Ga

seosas.

DIAGRAMAS DE FLUJOS

Manejo de Azicar y Jarabe Simple
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4.2. Andlisis Realizados y sus puntos de Control

A2 4o And1isis microbioldgicos

> 1 Contajcr ‘Totall

Contaje Coliformes

* 12 Contage Torall

Contaje Coliformes

* 8 Contaje ‘Total

Contaje Coliformes

* 4 Contaje de Levaduras

* 5 Contaje de Levaduras

* 6 Contaje de Levaduras

* 7 Contaje de Levaduras

* 8 Contaje de Levaduras

A .22 BAnatlisis Quimicos

: ) O
** 1 Determinacidén de “Brix






5. CONTROL DE CALIDAD

EMPROCEN S.A. (Embotelladora y Procesadora Central, So -
ciedad Andnima) trabaja de acuerdo a las normas y direc-
cidn técnica de ATLANTIC INDUSTRIES LIMITED (AIL) que es la

representante de "The Coca Cola Company" en el Ecuador.

The Coca Cola Company, debido a que sus productos tienen un
mercado mundial de alta competencia, necesitan mantener una
calidad ideal en sus productos; por esta razén, ella tiene-
un representante en cada pais que fabrica sus productos (en
el caso del Ecuador es la AIL), dedicdndose al control y -

asesoramiento para que se cumplan las normas de calidadpnme

vistas.

Esta direccidn técnica no solo incluye los andlisis de labo
ratorio, sino también un sistema de calidad integral, proce
sos de produccidén, mantenimiento, y hasta los sistemas admi

nistrativos.

ATL se dedica ademds a la elaboracidén de los diferentes con
centrados para los distintos sabores de las bebidas gaseo -

sas, que estan bajo la marca The Coca Cola Company.

Para poder realizar el asesoramiento, AIL lleva’controles -
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mensuales de la calidad de toda la fadbrica, tomando medidas

dorrectivas y preventivas de acuerdo en cada caso.

Debido a que EMPROCEN continuamente se encuentra supervisa-
da por AIL, llevan un sistema de Control de €alidad inte -
gral que comienza con las materias primas: agua, azdicar y -
concentrado. Donde se presta mayor atencion aid ‘control del-
agua, ya que de esta depende en gran medida el sabor y la

apariencia de la bebida.

Para llevar un Control de Calidad minucioso se realiza ca-
da andlisis de acuerdo a normas establecidas y a frecuen -
cia determinada, anotdndose en una hoja de reportes, la cual
es luego analizada por el Jefe de Control de Calidad,; Sl =
cual determina las fallas, si las hubiere, y las posibles -

soluciones.

Todo andlisis que se realiza tiene su importancia, en menor

o mayor grado.

Para realizar un andlisis microbioldgico es necesario efec-
tuar pasos previos. Los: pasos a seguir deben ir en el si =

guiente orden:

a. Esterilizacidén del equipo.-
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El equipo debe estar previamente esterilizado para po.
der ocuparlo, pues debe estar excento de contamina -
cidén, ya que si no ha sido esterilizado previamente -
se van a dar resultados errdneos en el andlisis, debi
do a gque crecerdn no solamente los organismos exis -
tentes en la nuestra, sino también los existentes en

el material.

b. Toma de muestra en forma aséptica.-

Lo mismo puede o6currir ‘én este paso si no se realiza-
la toma de muestras en forma aséptica, ya gque pueden-
introducirse organismos del medio ambiente o de luga-

res cercanos al punto de muestreo.

¢. Andlisis microbioldgicos.-

No solamente es necesario e importante que el mate -
rial sSca esterilizado y gue \la muestra sea tomada =
asépticamente, sino también que al momento de reali -
zar el cultivo! los alrededores de ésta se mantengan-
Iimpios ¥y sanitizados, y dgllc se procedaa hacer el =

cultivo de una manera aséptica.

Muchas pueden ser las causas de una contaminacién en

las bebidas; per esto, esinecesario.realizar 10S ané
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lisis para determinar si existe la contaminacidn, y
determinar el lugar de la misma, para tomar una me-

didaa correctiva que lo elimine.

Con relacidn a los andlisis quimicos que realicé, -
estos deben efectuarse diariamente, y son los que -
van a afectar principalmente al sabor del producto,
pues un bajo o alto contenido de azdcar va a variar
el sabor del producto final, ademds es necesario ha
cer determinaciones de grados Brix en el jarabe sim
ple y en el jarabe terminado cuando se va a realizar
cada preparacidén de bebida, ya que a partir del B
del jarabe simple se prepare el jarabe terminado, y
a partir del jarabe terminado se determina el Brix-

de la bebida.

5.1. Andlisis Realizados.- Microbioldgicos

5.17.1. Preparacidon del Equipo para su esteriliza-

-

CIon.

a. Esterilizacidn por vapor humedo

1! Técenica:

El equipo utilizado para la esterili



zacidn del material de vidrio es un -
autoclave; el procedimiento para la -

utilizacidén del mismo es el siguien -

chequear que haya el agua adecuada
en el autoclave.

chequear que todos los articulos -
contenidos estén seguros en su lu: -
gar, y si tienen tapas, que éstas -
estén ligeramente flojas.

colocar y cerrar en forma segura el
autoclave con la tapa del mismo. =
Nunca suba la presién a menos que -
todas las trabas estén debidamente-
apretadas en la tapa del autoclave.
chequear que la vdlvula de desahogo
esté abierta.

aplicar calor y expulsar todo el ai
re, permitiendo la salida libre de
vapor por la vdlvula de desahogo.
Una emisidén fuerte de vapor por la
vdlvula indica que el agua estd hir
viendo.Permita el escape vigoroso -

de vapor durante 2 o 3 min. para =

asegurarse de que todo el aire ha si
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do expulsado del autocalve. Cierre
la vdlvula de desahogo.
continde calentando hasta alcanzar -

la presidén requerida:

Tarperatura Presicn Tienpo
118% 12 1b/in2 15 min.
12156 15 1b/in2 10 min.

La presidén requerida debe mantenerse
durante el tiempo requerido. Una ba-
ja de presidn puede causar una este-
rilizacidn ineficiente y un aumento-
de presidén o de temperatura modifica
rd las propiedades de las membranas.
(a pesar de que las membranas vienen
esterilizadas pueden contaminarse, -
por lo tanto deben ser esterilizadas
en sus respectivos paquetes) .

apague la fuente de calor cuando ha
ya terminado el tiempo requerido. -
Permita que la temperatura descienda
a cero sin abrir la vdlvula de desa®
hogo. Nunca abra el autoclave a menos
que esté abierta la vdlvula de desa-

hogo y que haya escapado toda la pre
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sidn.Cuando la presidén sea cero, -
abra laestapa del autoclave 'y deje -
asi durante unos pocos minutos para
permitir que escape el vapor sobran
Ee
- remueva el material esterilizado,

enfrielo, gudrdelos en un lugar se
coy libre de polvo hasta que se va

yan a utiliazar.

2. Material destinado a la esteriliza

e ples o
cidén por vapor humedo:

- membranas y colchoncillos absorben
tes: estos vienen estériles, pero-
si se llegan a contaminar pueden -
ser esterilizadas en su embalaje -
original, debido a que éste es au
toclavable.

- esterilizacién del agua: se coloca
agua destilada en frascos de vidrio
de 1000 ce. de capacidad y se los—
tapa con torundas de algoddn env i -
vueltaes conadcgasa.

= frisebes vacios: se. utilizan fras =
cos de 250 cc. de boca ancha y ta-

pén esmerilado; deben esterilizarse
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con las tapas puestdsjwpero ‘con pa —

1

pel kraft antes de ser depositadas -

en el iimterior delyautoclave.

b. Esterilizacidén por flameo
1.. Péchicas

Se realiza sometiendo la parte del
equipo due se va a esterilizara .=
una flama de quemador de Bunsen o -
de alcohol. Nunca se debe flamear -
el cuello de una botella coronada -

debido al peligro de explosign.
2. Material:

- pinzas y cucharas mostreadoras: su
mergirlas en alcohol (etflico al -
95% o metilico absoluto); sacar las
pinzas y flamearlas, permitir que -
se enfrie durante 4 a 5 segundos -

y usar inmediatamente.

c. Esterilizacidn por agua hirviente

Por este método se esteriliza solamen-

te el emblidal su. cubierta 'y su base —



L

por espacio de un minuto, sé realiza

'

entre pruebas consecutivas.

5.1.2. Maneras de tomar las muestras para andlisis

Microbioldgicos.

Para realizar un andlisis microbioldgico es
importante el método a seguir para tomar la mues =
tra, debido a que el método a seguir debe ser de ma
nera tal, que impida la contaminacidén de la muestra

por agentes externos, como son aire, paredes, etc.

La persona encargada de hacer la toma de muestra de
be estar preparada en este aspecto, pues un mal ma
nejo del método contribuird a dar resultados errd -

neos del producto a analizarse.

A continuacidn se detallardn los métodos a seguir -

para la toma de muestras segun el tipo de producto.

a. Muestras de agua:

La toma de muestras de agua se la realiza por me
dio de grifos que se encuentran ubicados en cada
punto de muestreo, debe chequearse primero que -
el”grifo se encuentre libre de cualquier sucle =

dad wviasible.
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Materiales:

= Rraccosi de vidrios de 250 cc.
- Algoddn
- Pinza de crisol

- Encededor

Reactivos:

- Alcohol etilico al 95%
Procedimientos:

- eliminar cualquier tipo de suciedad vi
€iblé que exista en el lugar de muest-
Ereo.

- empapar una mota de algodén con alcohol
y sujetarlo con una pinza.

- encender la mota de lagoddn (empapada
en alcohol) .

— flamear todo el interior y exterior del
drea que comprende el grifo de toma de
muestra.

- abrir el grifo y purgar por lo menos un
minuto, para remover cualquier posible-
agua estancada en la linea y asi asegu-
rar que se obtenga una muestra represen
tativa; cerrar el gfifo

- flamear nuevamente, como lo explicado -
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en el cpaso 4.

- abrir el grifo dejando correr nuevamen
te eliagua por lo menos un minuto, ' an
tes:de tomar la muestra en el frasco -
previamente esterilizado. Se deben to

mar aproximadamente 200 cc. de muestra.

Observaciones:

Durante la purga y la toma de muestras
el fuego debe permanecer 1o mas cerca-

no posible a la boca del grifo.

Al momento de tomar la muestra se debe
flamear el pico del frasco y la tapa ,
asi también cuando ya ha sido tomada -
Jial muestkay eshdecir, antes de cerrabs

el frasco.

Se debe rotular el frasco para evitar-

confusiones.

b. Muestras de Jarabe:

Lo toma de m uestras de jarabe se la rea

liza en los tangques de jarabe; se prefie
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ren los tanques que tienen grifos en
E el ceostado del tanque, puesiestos No

se encuentran cerca del suelo, y ade

mds se puede tomar una muestra mas re

presentativa.

| Para la toma de muestra se procede -

igual que el método anterior.

¢. Botellas lavadas:

Es importante determinar la existencia

de colonias de bacterias en las bote!=

llas lavadas, ya que estos nos indica-
¥4 'la efeeckbividad o no del lavado de:-
las mismas. La toma de muestra debe: -
realizarse a la salidad de la lavadora,
¥ no permitir que las botellas perma -—

nezcan en el medio ambiente.

3
i
3
4
3
|
]
i
i
1
]
]
i
]
}
3
3
3
{

1. Materiales:

NPT

- Tapi#llas (tapas de las botellas a
muestrearse) .

— Beaker de 100 cc.

bbbt B A A A 142

? : - Algoddn
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- Pinzas de crisol

- Pinza pequefia

2. Reactivos:
= ‘Alcohol ‘etilico.aol 95%

3. Procedimiento:

- Colocar un numero de tapillas supe-
rior al nimero de botellas a mues -
trearse, colocarlas  en un volumen =

de alcohol que permita cubrirlas.

- Empapar una mota de algodén il sl
cohol, colocarle en la pinza y en-

cenderlo.

— Flamear el pico de las botellas y -
cubrir la boca de éstas con el fue
go.

= €elocar la tapilla con la ayuda' de
la pinza pequefia sobre la boca de -
la botella, retirando previamente -

del fuego.

d, Producto terminado y producto de sotck:

Son retirados de la linea después de ser
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coronados) los productos terminados, ¥

de bodega los productos de stock.

5.1.3. Numero de Muestras a tomar y cantidad de -

Muestra

Muestras a usarse.

a. Numero de muestras a tomar:

Agua cruda

Filtro de carbdn

Filtro pulidor

Ablandador

Jarabe simple

Jarabe terminado Coca Cola

Jarabe terminado Fanta

Jarabe terminado Sprite

Producto

Producto

Producto

Producto

Producto

Producto

terminado Coca Cola
termiando Fanta
terminado Sprite
stock Coca Cola
stock Fanta

stock Sprite

Agua-sala de jarabe

Agua sala de < cocimiento

Numero a tomar

2 botellas

2 botellas

2 botellas
2 botellas
2 botellas
2 botellas
2 botellas

2 botellas

Volumen

200 ccs
200 cc.
200 cc:
200 cc:
2008 ce.
200Fecs
200 cci

200ec.

200 ccs

200 ces
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Muestra Numero a tomar Volumen
Agua proporcionaddr it 200 ce.
Agua saturada 1 2008 ce.
Agua llenadora i 2005 ce.
Botellas lavadas 3 botellas 200=cc.

b. Cantidad de muestra a usarse en el analishse:

Andlisis

* Cuehtaatotal
Muestras de agua
Botellas lavadas

* Cuenta de levaduras
Jarabe simple
Jarabe terminado
Producto terminado
Muestras de agua

* Cuenta Coliformes

Muestras de agua

5.1.4. Andlisis Microbioldgicos.

20

20

20

100

Cantidad

CC.

EEC. aprEoOxX:

CC.

CC.

cCC.

El método recomendado para la evaluacidn mi-

crobioldgica estd basado en la tecnicaide flltra =

cién por membrana. Una membrana filtrante es una -
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hoja delgada y porosa de celulosa inerte pldstica,
gue contiene poros capilares de tamafio uniforme.

Durante la filtracidén de la muestra, los microorga
nismos no pueden pasar a través de la membrana, -
guedando por lo tanto en la superficie. Con la tem
peratura adecuada y el medio nutriente correcto, -

se desarrollardan hasta formar colonias.

La técnica comprende:

— Filtracidn aséptica de una muestra a través de -
una membrana estéril, y en algunos casos, lavado
de la membrana con 20 cc. de agua destilada y es

terilizada.

- Transferencia de la membrana a un colchoncillo -
absorbente, estéril y previamente saturado con -

medio nutriente, en una caja petri esterilizada.

- Incubacidn de la caja petril a la temperatura Yy

tiempos adecuados.

— Conteo de las colonias desarrolladas.

a. Recuento total de microorganismos aerobios.

Incluye tres tipos generales de microorganismos:

bacterias, levaduras, mohos. En esta prueba se

usa una membrana de poros pequefios (0,45 micras),
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y un medio especial para propiciar el desarrollo
de todo tipo de microorganismos. Sin embargo, y
debido al poco tiempo de incubacidén, las colo -
nias desarrolladas son principalmente bacterias-

que se desarrollan bajo condiciones aerobias.

1. Materiales:

- Pinza de acero inoxidable

= OuitanSattoldel 500 cc. .y /1000 cC.

- Caja petri de vidrio de 60 a 65 mm. de did-
metro vils imme i de ral Euta:

- Cuchara muestreadora de acero inoxidable de
loce. v 200cec.

- Filtro (tapa, embudo y base) pyrex millepore

- Membranas con poro de 0,45 y 47 mm. de didme
13Ok

- Colchoncillos absorbentes de 47 mm. de didme
tre s

- Beacker de 1000 ml.

2. Equipes:

- Bomba de vacio

s TECNOI ORILERS

— Mechero de alcohol pp psgifiAS TECNOLOGICARS

Incubadora

Parrilla eléctrica
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3. Reactivos:
- Agua estéril
- Algoddn
- Alcohol
—'Medio de cultivo: Agar. pdra centeje total (11i-
quido)s el cual paraiefectos de jrapidez se '1lo
compra preparado en inyecciones de 6 cm. de ca

pacidad.

4, Fundamento:

Se utilizan un medio de cultivo excento de subs-
tancias inhibidoras y de indicadores, concebido =
principalmente para la determinacidén del numero to
tal de gérmenes en leche, productos alimenticios, -
agua y otros materiales; este medio permiste el @ ere
cimiento de bacterias aerobias que se desarrollan -
generalmente en el medio ambiente o como resultado-

de una contaminacidn.

5. Téenicas:

- Limpiar con alcohol las mesas O espacio que se
va a usar para la siembra.
- Conectar la manguera de la bomba de vacio al -

Kitasato, y de €sta conectar otra manguera a
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la fiola (kitasato) de 1000 ml., colocar esta ul

tima junto. al mechero.
Encender el mechero

Proveerse de todos los materiales que se necesi-

tan para la siembra.

Colocar los colchoncillos esterilizados en cada-
caja petril estéril (no abrir demasiado la caja),

con la ayuda de una ponza.
Rotular las cajas

Flamear la jeringa del medio de cultivo y deposi-

tar 2 cm. del medio en cada siembra.

Esterilizar la base y el embudo en agua hirviente

por espacio de un minuto.

Retirar la base y el embudo y= tapa, i¢olocandobla~
en—-laificta:de1000cml.
Colocar la membrana de filtracidn en la base del-

embudo y taparlo.

Depositar los 20 ml. de agua Ceteril tcon lascu -

chara muestreadora previamente flameada, tapar.

Girar levemente el embudo y conectar la bomba de
vacio y desconectarla cuando todo el l1iquido haya

sido EiflErado.

Retirar la membrana y colocarla en la caja petri.
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- Dar tres golpes leves a la caja petri de modo que

la membrana se adhiera al cohbchoncillo.
- Incubar a 30°C por 24 horas.

* Para realizar el andlisis a las botellas lavadas,
se vierte aproximadamente 20 ml. de agua estepil;
se agita la botella y se procede a la filtracidén-

siguiendo la técnica anterior.

6. Resultados:

Expresar los resultados como cuenita total per. =
1 ml. para las muestras de agua y como cUen Baspeta =

botella para las botellas lavadas.

Recuento total de mohos y levaduras:

En esta prueba el tamafio del poro es de 0,8 miecras,
lo que permite el paso de la mayoria de las bacter-
rias, reteniendo en la superficie las levaduras y -
hongos. El medio usado es selectivo para bacterias-
y hongos. Las levaduras pueden contaminar el produc
to a través de las materias primas, del medio ambien
te o como consecuencia de un deficiente proceso de-

sanitizado. Pueden &char a perder la bebida por fer

e o
mentacion.
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Materiales y equipos:

Los materiales y equipos son los mismos utiliza-
dos en la prueba anterior, sdlo cambian los si -

guientes materiales:

- cuchara muestreadora de 5 ml.

- membranas de 0,8

Reactivos:

- Medio de cultivo: Patata dextrosa (medio liqui

do) previamente preparado en jeringas de 6 ml.

Fundamento:

Para cultivo, asilamiento y determinacidén de gér
menes de levadura y mohos, a partir de alimentos
y otros materiales. Este medio ha sido preparado-
para evitar el crecimiento sw bacterias, para es
to el medio es acidificado con el dcido tartdri -
co, el ctal evita el crecimiento de colonias bae

terianas, ya que reduce el pH del medio.

Técnica:

La técnica a seguir es la misma que la detalla en
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un andlisis anterior con las siguientes diferencias:

-~ Se @gredan 20 cc. de agila esterilizada y > ml. de

muestra para jarabe simple y jarabe terminado.

- Se agregan 20 cc. de muestra para todo producto -

terminadeo v producto de stock.

o y L2
~Pancubar, a 808C, contar alitercen dfia de incubaciodn

y repetir el conteo al quinto dia.

5. Resultados:

Expresar los resultados para jarabe simple y ter
minado como numero de colonias que se desarro -

Ilan' por cada 20" coc.:. de muestra.

Expresar los resultados para producto terminado-
y de stock como nimero de colonias por cada 20 -

cc. de muestra.
c. Recuento de coliformes
En esta prueba el tamafio del poro es de 0245 micras,

permitiendo el paso de la mayoria de las bacterias ,

siendo los coliformes y bacterias gram negativas €=
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estas son retenidas en las membrana y con la ayu
da del medio nutriente selectivo para coliformes,
estas crecen en el tiempo de 24 horas a una tem-
peratura de BOOC, siendo facilmente distinguibles
por su color verde metdlico brillante. Debe tener
se cuidado con este tipo de bacterias, pues éstas
son patdgenas y pueden causar una infeccidn intes

tinal, causando daflos al organismo humano.

Material:

Bl material es igual 'alisusadel ‘en la técnica del
Contaje Total con la supresidén de las cucharas -

muestreadoras.

Técnica:

El procedimiento a seguir es el mismo que €l dei =

€onta e Tokal ., con laBiguiente diferencias

- el volumen de la muestra a utilizar es de 100 cc.

Resultado:

Expresar los resultados como nimero de colonias por

cada 100 ce. de muestra
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5.2. Problemas que causan las Levaduras y los Hongos en

'

el preducteo fanal.

FACTORES DEFECTO:: PRODUCIDO ORIGEN
- Levaduras — Sedimento en el fondo - Azdcar contaminada
— Ocasionalmente forma- - Deficiente saniti-
cidén de grumos zacidn
— Hongos - Viables: flotan en la — 'Botella mal ccrra=
superficie. da.
— No viables: Sedimento - Botella mal lavada
a. Levaduras.-

Aparecen frecuentemente con un matiz mas claro -
gque el color de la bebida. Ocasionalmente forma-
ran masas mas grandes en el fondo de las botellas.
Otra indicacidn es la aparicidén de sabor u olor -
a fermentado o un contenido de CO2 alto (excesiva

mente) .
Hongos.
Uno de los mas comunes y serios problemas son los

hongos, los cuales pueden ser viables (capaces =

de crecer) 'y no viables, siendo estos ultimes . -
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los mas comunes.

Los hongos no viables aparecen comiinmente como-
sedimentos, el cual se levanta del fondo de 1la
botella cuando la bebida se agita circularmente

en el examen visual.

Los hongos viables se encuentran flotando en 1la
superficie de la bebida y podrdn formar una ca
pa sSlida o pelfcula. Si se agita el liquido ,
el hongo vivo entrard en suspensidén y visibler-

mente no podrad ser distinguido de uno muerto.

Normalmente el producto embotellado no tiene su
ficiente aire para ayudar al crecimiento de hon
gos vivos, Por estaa razen,:si hay opresencia =
de hongos vivos debe sospecharse de una botella

mal cerrada.

La presencia de hongos no viables indica un de

ficiente lavado de botellas.

Especificaciones y acciones correctivas para la

presencia de microorganismos.

Cada andlisis microbioldgico que se realice tie
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ne una especificacidén determinada; es decir, tiene
!
-~ . ” .
un minimo numero de colonias que se pueden desarro
llar para los diferentes rtipos de muestras, y, en
algunos casos, no debe existir ningun tipo de cre
cimiento por microorganismos. Por tanto, cuando -
. ” . ”
existen anomalias, es decir, cuando el numero de
colonias contadas en un determinado andlisis sobre
pasa la especificacidén establecida, se deben tomar
acciones correctivas que solucionardn el problema-
del crecimiento microbiano. Estas acciones correc
tivas deben ser tomadas lo mds pronto posible, pues

se corre el riesgo de obtener un producto contami-

nado.

A continuacidn se detallard la especificacidn para

cada tipo de muestra y su respectiva solucidn.

a. Agua cruda:

- Para contaje total: Especificacidn: menos de
300 colonias por cada ml.

de muestra.

- Para contaje de Coliformes: Especificacidn: 9
Colonias por cada 100 ml.

de muestra.
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* Accidn correctiva.—- Si la cuenta es mayor a -
la de las especificacio -

nes, deben tomarse alguna de las siguientes -
acciones dependiendo del sistema de suminis -

tro de la planta embotelladora:

- Cisterna receptora en la Planta: Vaciar 1la
clisternas,

limpiarla y sanearla con cloro. Si la conta
minacidn es frecuente, instalar un clorina-
dor a la entrada de la cisterna y ajustarlo
para que a la salida de la misma siempre se
tenga 2 ppm de cloro, O Magrsit 1o, se Yra-a =

suavizar el agua.

- Agua municipal: Informar a las autoridades-
municipales y si no toman -

accidén alguna construir un almacén receptor
de agua y clorarla como se indicd anterior-

mente.

b. Agua tratada después del filtro de carbdn

Para contaje Total Especificaciones: menos de 25 -
colonias por-
cada ml.de =

muestra.




o g

Para contaje de Especificaciones: 0 colinas por cada

100 ml. de muestra

* Accidn correctiva.- Si la cuenta total es ma -

(655,

yor. de 50rcolonias por.bos=
tella, chequear primero el porcentaje de cdus-
tico y la temperatura de la solucién de inmer-
sién. Si la operacidén de lavado de botellas es
normal (3% cdustico y 650C), hacer una cuenta-
total en 1 ml. de agua usada en el enjuague -
templado, y 1 ml. de agua usada en el final de

la lavadora.

Si estadn contaminados los enjuagues finales de
agua fresca, instalar un clorador a la entrada
de los chorros de enjuague final y mantener una

dosificacidn constante de 8-10 puntos de cloro.

Jarabe simple.

Para contaje de Especificacidn: Menos de 5 colonias

levaduras por cada 5 ml.

* Accidn correctiva.- Si hay mds de 5 colonias ,

desarmar el nivel exterior
y la vdlvula del tanque de jarabe simple, la-

bomb, las placds 'y los marcos de filtro prehnsa
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Eepiilidiarisy limpiar cada parte por separado. Sa-
near todas las partes sumergiéndolas durante -
una hora con agua con cloro a 50 ppm., enjuagar
coon agua tratada y volver a armar. Sanear con

vapor antes de cada filtracidn.

d. Jarabe terminado

Para contaje de Especificacién: Menos de 5 colonias -
levaduras. pokicadal 5iml .
* Accidn correctiva.- Si es mayor de 5 colonias, = —

desarmar las vdlvulas de los
tanques de jarabe terminado y la bomba de trans-
ferencia de jarabe. Limpiar y sanear cada parte-
por separado, sumergirlas durante una hora en a
gua conteniendo 50 ppm. de cloro, pasar agua clo
rada a través de todas las lineas (a 50 pp. de =1
cloro) de jarabe terminado y en el saldn de embo
tellado. Permitase que permanezca por 30 minutos
antes de lavar con agua tratada. Chequear para -

ver si la contaminacidn ha sido eliminada.

Como medida preventiva, sanear los tanques de ja=c
rabe terminado con vapor cada vez que se vacie -

uno de ellos.
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€. Producto terminado.

Para contaje de Especificacidn: Menos de 10 colonias

levaduras por cada 20 ml.

* Accidn correctiva.- Si es superior el contaje ,
desarmar todas las valvulas

Tlenaderas, cepiliar y limpiar’'eada parte ' por-
separado, sumergir todas las partes separadamen
te durante una hora en cloro a 50 ppm. Enjuagar

con agua tratada y volver a armar

Ahdlisis Realizados.- Quimicos.

Los andlisis que se describen a continuacidn, no

abarcan la totalidad de los andlisis fisicos y -

quimicos que se realizan en el laboratorio. Solo

estaran descritos aquellos que fueron realizados-

por mi persona.

5.4.1. Determinacidén de Grados Brix.

Fundamento:

Los Grados Brix determinan el porcentaje -

de sd8lidos disueltos (solubles) en una muestra.
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El método mas fdcil y mas rdpido para medir los -
grados Brix de una solucidn es con un densimetro ,
el cual consiste en un instrumento calibrado que -
se hunde en el liquido hasta que desplaza su peso
en el liquido. El que se usa para soluciones azuca

radas es el Densimetro Brix.

El1 Brix de una solucidén varia de acuerdo a la -
temperatura, siendo 1la tempearatura estandar ZOOC,
para evitar calentar o enfriar la solucidén azucara
da;. el densimetigea Utilazarse tiene incluido un -
termémetro y una tabla de correccién colocades en
forma tal glie \1a correceion se lee «al lado deila =

columna de mercurio del termdmetro.
Materiales:

& Probeta de 250 cc.

- Hidrdmetro Brix

- Mezcladora

Técnica:

- Llenar la probeta con la solucidén a muestrear, -
vaciarla dos veces para eliminar todos los resul

tados de agua.
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- Introducir el densimetro seco y limpio

- Tomar la lectura y realizar la correccidn.

- El1 producto terminado debe ser mezcladobpor espa-
cio de 5 minutops para eliminar el CO2 y asi evi

tar lecturas errdneas.
Ejemplo:

©Brix Jarabe Terminado:

Lectura observada 55%9.5
*Correccidn por menisco 0,10
Lectura corregida 5585
Correccidén por temperatura - 0,23 (179C)

0 Brixitasnal 755762

oBrix Producto:terminado:

Lectura observada 1'0%39

Correccién por temperatura - 0,23 (17°¢)

Brix final +0E6

* Este densimetro ha sido calibrado para tomar lec
tura correctamente en la parte baja del menisco;

pero esto resulta dificil debido al color del ja
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rabe, por lo que se ha de afiadir 0,1 °Brix.
5.3.2. Determinacidén del volumen de co,

El método usual para medir el grado de car=
bonatacidn de cualquier liquido es determinar el -
nimero de volumenes de gas que contiene; esto se -
realiza con la ayuda | de manémetro, el cual deter-—
ming lalprcsion; v junhto con da temperatura a lai-
gue se encuentra el l1iquido se puede determinar el

volumen del gas existente.

Materiales:

- Mandmetro (completo)
- Termémetro

Tealla

Tabla de carbonatacidn de la Coca Cola

Técnica:

- Colocar el cuerpo del aparato en la bebida (sin
rebirar la tapilld)l, apretar la tuereca de cierre

- Apreatar un poco la tuerca de empaque y cerrar -
la valvula de escape.

- Insertar el punzdén del mandmetro de modo que per

fore la tapa de la eorona.
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- Abrir rdpidamente la valvula de escape y cerrar
la:tan ipronte como:la dectura de 1la presién ba-
je a cero.

- Envolver la botella en la toalla

— Agitar la botella y el mandmetro vigorosamente,
hasta que al sacudir mas ya no suba la lectura-
de la presidn; apunte esta presidn.

— Quitar el mandmetro (completo) y la tapa de la-
botella. Medir la temperatura introduciendo el
termémetro en el liquido y apuntarla.

- Leer en la tabla de carbonatacidn el volumen de

gas correspondiente.
(anexo 3)
Ejemplo:

Presidn Il ey
Temperatura Hlue B

Volumen de CO2

5.3.3.Determinacidn de la concentracién de cdusti-

CO.

Fundamento:

El porcentaje de cdustico se determina gene -

ralmente con Acido Sulfurico 1,28 N, utilizando co
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mo indicador fenolftaleina, la adicidn de cloruro
de Bario al 10% producird un precipitado blanco -
el cual indica la presencia de Hidrdxidos en la -
muestra (si no desaparece el color de la fenolfta

lTeina):

El propdsito de una prueba de cdustico es determi=

nar el procentaje de cdustico libre en la solucidn

de lavado, usando la informacidén obtenida por medio
de esta prueba, se agrega este en cantidad suficien
te a la solucidn, a fin de que después de las pérdi
das normales durante un dia de trabajo, la solucidn
esté todavia arriba de ka concentracidn minima re -

gqueridal para preducir botellas saneadas.

Materiales:

- Beaker de 50 cc.
= Pipekadesb ml;

= Pipetadde 25 -milx:

- Pipeta volumétrica de 5 cc.

— Bureta de 25 ml.

Reractivos:

—. Clorure. de Bario al 10%

- Agua destilada
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- Fenolftaleina

— BAecido sulifurico .28 N

Técnica:

- Agregar en el Beaker 5 ml. de solucién de cloru-
ro de Bario al 10%

- Adicionar con pipeta volumétrica la solucién de -
laitavadora (5 ml.) 'y agitar.

- Afiadir 25 ml. de agua destilada, agitar hasta con
segulir una precipitacién completa y afiadir 2 o 3
gotas de fenolftaleina.

- Titular hasta el punto de viraje de la fenolfta -
ijefna con el &cido sulfirico 1,28 N, el punto de
viraje es alcanzado cuando la solucidn se queda -
Inecelora.

- Anotar el consumo de acido.

Cdlculos:

El voludmen de acido consumido = % de hidrdxido de
sodio (cdustico) -
en la solucidn.

Ejemplo:

Volumen consumido de acido: 2,8 cc.

¢ . de caustico: 2,8%



6. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

EMPROCEN S.A., Embotelladora y Procesadora Centralrs so
R
ciedad Andnima, es una empresa dedicada a la elaboracio? B
Ma
embotellado de bebidas gaseosas; se encuentra ubicada €"
nabi, Portoviejo, en el Km. 2% de la via a Santa Ana-
e/

Su drea de construccidén comprende: Planta, Laboratorio®’

degas y Areas Administrativas, cubriendo aproximadamente

5.000 m2.

E1l producto estd destinado solamente para la Provincid S
Manabi. La distribucidn hacia los distintos cantones der e
producto la efectdian por medio de los carros repartidores

propios de la Compafifa, los cuales reparten el product® &

los lugares de distribucidén y éstos los distribuyen 2 i
AL con
vez en los lugares de expendio, en donde el publico 108

sume .

s un
Para asegurar una mayor demanda del producto se realizé

; ; S : : asa
sistema de comunicacidn al consumidor; este sistema sé b

: A s
en anuncios televisivos, en pancartas, carteles, ofert@=f

z e tc-
concursos, apoyo a la realizacion de actos populares:s z

acd
Gracias a este tipo de publicidad y al renombre de 12 e

2 ctos
ca, la demanda del mercado manabita respecto a los produ
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elaborados por EMPROCEN S.A., ha tenido un aumento progre-
g¢ivo, el cual ha llevado al aumento de su produccién, lo-
grando esto con la instalacién de una nueva linea que ten
drd una triplicacidén de la produccidn actual, siendo la -
produccidén actual mensual de 10000 .000: de Aitros de bebi-

da.

La empresa elabora tres tipos de bebidas gaseosas l'as. iclia

les son de la firma "The Coca Cola Company", siendo los -

productos los siguientes:

COGACOLA ;. FPANTA & v SPRETE.

La bebida Coca cola sé encuentra en el mercado manabita -
en cuatro tamafios diferentes: Litro, Familiar (24 oz), Me

diana (10 0z) y Pequefio (6,5 0z).

La bebida Fanta, junto con la Sprite se presentan en desi =

tamafios: Litro y Mediana.



7. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Ver Anexo # 1

Existen cuatro dreas bdsicas: (Ventas, Produccidén, Con-

tabilidad y Bodega) .

El Departamento de Ventas se encarga de estar en contacto-
con los posibles compradores, realizar trdmites y ventas ;
se encuentra directamente comunicado con el Departamento -

de Bodega para el despacho de los productos.

El1 Departamento de Contabilidad se encuentra unido al ‘de =
Administracidn, llevando por consiguiente todo tipo de =
cuentas, costos, gastos, ingresos, etc, y determinando los

factores por los cuales el precio del producto puede subir.

El Departamento de Produccidn tiene bajo su cargo el fun -
cionamientosde:l5' Planta, junto con Control de Calidad, -

asi como el mantenimiento de la calidad delproducto como-

de los equipos.

A pesar de que el Departamento de Control de Calidad estd
sujeto al de Produccidn, éste tiene la obligacidén de repor

tar directamente a Gerencia cualquier anomalia que suceda
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en la Planta o en los Laboratorios y que pueda ser contro-

*ada o quiera ser pasada por alto el Jefe de Produccidn.

El Departamento de Bodega se encarga de la recepcidén y con
trol de todas las materias primas como de los materiales-
de insumo, asi como también del despacho del producto termi

nado.




8. TAMANO EN FUNCION DE PRODUCCION

EMPROCEN S.A. tiene actualmente una capacidad instalada
para fabricar aproximadamente 10'000.000 de litros de bebi
da mensuales; es decir que cada hora produce 18.000 1i -

tros de bebida.

Esta capacidad no abastece al mercado manabita, que actual
mente tiene una poblacidn de 1'300.000 habitantes aproxima
damente, por lo que se estd emprendiendo en la construc -
cidn de una nueva planta que triplicard la produccién ac -
tual; es decir, pretende producir, aproximadamente, -

54.000 litros de bebida por hora.

Hay ocasiones en que la produccidén disminuye debido a las
limitaciones de la materia prima (azdcar), la cual no es -
de fdcil obtencidn, produciendo por tanto una restriccidn-
en la produccidén. Para solucionar este problema se trata -
de comprar la mayor cantidad de azdcar que se pueda, cuan-
do existe la facilidad en el mercado, manteniendo por su-

puesto un buen almacenamiento de ésta.

Generalmente existen dos turnos de produccién, cada uno de
8 horas, pero cuando existe una abundancia de azucar o de

envases se amplia a un tercer turno.




9. COSTOS DE OPERACION DE LOS ANALISIS

A continuacidn en forma esquemdtica se elaborard el cos-
to de los andlisis que realicé en el Laboratorio Microbiold
gico de EMPROCEN S.A.:

CUADRO 1

Lista de precios de los equipos e instrumentos utilzadeos =

en el Laboratorio y su respectivo valor depreciado a 100 i

afios.

VALOR VALOR

(SUCRES) DEPRECIADO
Vaso de precipitacién 50 cc. 1.000 100
Cuchara muestreadora 2.000 200
QuittasSatte 1000 cc. 16201010 11100
Quita Satte 900 cc. 5:358 5315558
Caja Petri 1.800 180
Erasco 250 cc. 3500 350
Bomba de Vacio 1968351 19,6351
Calentador 11205 240 2,027
Litre Millipore 6.000 600

Membrana de filtracidn 400 40
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Coleheneillo 200 20

Incubadora 160.700 16.070

Medio de cultivo 600 60

Al cohol: (50, call) 60 6
CUADRO 2

Numero de veces que se realizan los andlisis tomando como

base un mes

Numero de veces realizados

Contaje total 28
Contaje de levaduras 2

Contaje de coliformes 12
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! CUADRO 3

COSTO DEL ANALISIS

Para la realizacidén de cualquier andlisis microbiolégico
se utilizan todos los materiales e instrumentos anotados
en ol Cuadro 1, por . tanto el costo de 10s analisis sinv-
considerar los costos indirectos se lo obtiene dividiendo
el total del valor depreciado a 10 afios para 12; de esta

manera se obtiene el costo del andlisis en un mes.

Valor depreciado a 10 afios Costo del andlisis

36:582,;99 3.048,63

Una vez obtenido el costo total del analisis; debe divi =
dirse para el numero de veces realizado, de acuerdo a ca

da anelisis:

Costo Individual

Contaje total 108,8
Contaje de levaduras ATNS

Contaje de coliformes 257,05



10. TRABAJO REALIZADO

En EMPROCEN S.A. estuve encargada, durante el tiempo -
de prdcticas, de la realizacidén de los andlisis microbiold
gicos, dedicdndome en mi tiempo libre, a efectuar también-
el andlisis de los productos intermedios y terminados en -

el laboratorio guimico.

Mi horario de trabajo de lunes a viernes es desde las 200
Horas a las 13:30 Horas, ademds de los dias sdbados en que
la Empresa se dedica al mantenimiento. Mis practicas 'fue

ron remuneradas.

A continuacidn detallaré en forma especifica mis funciones:

- Mantener el Laboratorio de Microbiologia en perfectas -
condiciones; esto significa constatar que pisos, paredes
y techos se encuentren limpios, asi como también los -

equipos y materiales del Laboratorio.

- Realizar las diferentes tomas de muestra para el andlisis
microbioldgico. Para este efecto esterilizo todo el mate
rial a utilizarse durante la semana; es decir, 12 Erasa=
cos de 250 ml., 32 cajas petri, 2000 cc. de agua desti-

lada.
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En el Anexo ¥ 2 se puede observar las diferentes formas
de muestras que se tenian que realizar semanalmente, -

las cuales eran repartidas en tres dias a la semana.

Realizar los andlisis microbioldgicos de acuerdo a las

reglas de 1la Compaﬁfa (semanalmente) .

Presentar reportes al Jefe deControl de Calidad (Ver Ane

X0 ¥ 4).
Determinar posibles fallas en el manejo del producto.

ITnspeccionar gue se reallce un perfecto aseo en la Plan
ta y que se mantenga un buen orden. Cada .gcHsion - en o-
que se suscitaba una parada en la linea (es decir algu-
na falla en una mdquina), me preocupaba de que 1OS o
obreros dediquen ese tiempo a limpiar pisos, arreglar: =
cartones, limpiar exteriormente lasmdquinas, limpiar al

cantarillas;iece.

Realizar andlisis de Grados Brix, volumen de CO2 y por
centaje de Cdustico. La determinacién de grados Brix y
volumen de CO2 los redlizaba cada 20 minutos (en el =
producto terminado); el porcentaje de CauskEicos 20d 3 i =

veces 'por turno, dec acuerdo a la recarga diaria.

Cuando se realizaba preparacién de jarabe, determinaba-
los Grados Brix, tanto del jarabe simple como del jara-

be terminado.

Determinar la altura: de llenado en el producto final.
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11. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ) JELA3 TECNOLOGICAS,

Del Informe presentado se concluye:

- La Empresa en cuestidn labora bajo la firma "The Coca Co
la Company", teniendo por lo tanto una gran aceptacidn -
en el mercado mundial como en el mercado manabita, gra-
cias a su renombre mundial. Los productos que elabora -
han tenido gran aceptacidn, por este motivo EMPROCEN S.A.
se ha visto en la necesidad de aumentar su oferta con la

implementacidén de una nueva planta de produccidn.

- A pesar de que su sistema administrativo es eficiente, -
se presentan en ocasiones ciertos contratiempos que per
Judicaneila produccién de sus productos. Entre estos:spro
blemas tenemos el desabastecimiento de azicar y el desa-
bastecimiento de envases. Este problema podria ser solu
cionado con un Convenio con los diferentes Ingenios azu-
careros, para mantener de esta manera un stock que abas-
tezca continuamente las necesidades de produccidn. En
cuanto al desabastecimiento de envases, es necesaria la
realizacidén de cronogramas de trabajo, de acuerdo a la -

facilidad de adquisicidn del mismo.

— EMPROCEN S.A. estd supervisada por la AIL, la cual se en
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carga de realizar un andlisis mensual de la calidaduede
los productos terminados, por tanto el Control de Cali=
dad Interno de la fdbrica es muy escrupuloso, pues debe
cumplir con las normas establecidas por AT o Daalt €S EE
se realizan controles desde la materia prima hasta el -
producto terminado, siendo estos controles tanto fisi -

cos, quimicos como microbioldgicos.

Es necesario resaltar que los andlisis microbioldgicos-
en una industria de bebidas gaseosas son necesarios e -
importantes, pues el producto final debe salir excento

de levaduras y mohos gque causen su descomposicidn. Al
no realizar un andlisis microbioldgico, puede ser que -
un producto contaminado salga al mercado y el consumi -
dor al adquirirlo se lleva una mala impresidén del pro
ducto, y consecuentemente de la Empresa que 10 Fabricas

Hasta puede llegar a ocurrir una demanda por parte del

consumidor.

P6r tanto, cuando se detectan anomalias en el resultado
de los andlisis microbioldgicos se debe determinar el -
por qué de la contaminacién, buscar el problema y tomar

las medidas correctivas para cada caso.

Una de las formas de evitar una contaminacidén es la rea

1izacidn de una buena limpieza y sanitizado, tanté de
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equipos, tuberias, dreas de trabajo, aseo de personal ,
etc. Para la realizacidén del sanitizado de equipos es
importante que se utilice un buen agente sani Giizador, =
entre estos los mds utilizados son: cloro, agua calien-—
te y vapor, cada uno debe usarse segin el material a sa
nitizar, siendo de suma importancia el control del tiem
po de contacto del agente sanitizante, y cuando se tra

tadel clere)itencey presenteila concentracidén de la so

lucidén.

Uno de los problemas de contaminacién que existe ac -
tualmente es la carga microbiana que trae el azucanse =
una de las formas de solucionarlo es aumentando la tem
peratura de cocimiento del jarabe simple O aumentando -
el tiempo, pero se debe analizar bien cual serd el au-
mento, pues una subida excesiva tanto de tiempo como de

temperatura podria afectar las propiedades del jarabe.

Se debe evitar también la entrada de insectos roedores
o ta Planta, especialmente a la sala de jarabes y embo-
tellado, pues estos pueden contaminar el producto. La

.5 . . e
solucidn es mantener un sistema de refrigeracidn en las

salas mencionadas y el mantenimiento de las puertas ce

rradas.
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ANALISIS REALIZADOS Y SUS FRECUENCIAS Y LUGARES

DE MUESTREO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Puntos de Muestreo

- Agua cruda

- Filtro de carbdn

- Filtro pulidor

- Ablandador

- Agua sola de jarabe
- Proporcionador

4 Saturador

- Llenadora

- Botellas lavadas

MUESTRAS DE AGUA

Andlisis

C. aerobios totales
C. coliformes

C. aerobios totales
C. coliformes

C. aerobios totales
C. coliformes

C. aerobios totales
C, levaduras

C. levaduras

C, levaduras

C. levaduras

C. aerobios totales

Frecuencia

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

semanal

Semanal

4 Muestr a

3 bot-




% MUESTRAS DE JARABE

Puntos de Muestreo Andlisis Frecuencia
— Jarabe simple C. levaduras Semanal
- Jarabe terminado C. levaduras Semanal

MUESTRAS DE PRODUCTO

Puntos de Muestreo Andlisis Frecuencia
— Producto terminado** C. levaduras Semanal
- Producto de stock*** C. levaduras Semanal

# Muestra

2%

# - Muestra

2I

2l

* Se tomaran dos muestras por cada tipo de sabor (€Coca Cold,

Fanta y Sprite).

** E1 producto que se encuentra en la linea (recién embote-

11lado) .

**x* E] producto que se encuentra en Bodega, listo para sa-

lir al mercado.



ANALISIS QUIMICOS

Puntos de Muestreo Andlisis Frecuencia # Muestra
— Jarabe simple © Brix Cada preparacidn 1
- Jarabe terminado © Brix Cada preparacidn 1
- Producto terminado © Brix Cada 20 min. i

Volumen de

CO2 Cada 20 min. 1

- Lavadora de bote- % de cdus- 2 veces cada tur-

llas tico no. 2



CONTROL DE ELABORACION DE JARABE DIARIO ( SALA DE JARABES)

FECHA
TURNO e e B
JARABE CONTROLADO POR B e R
TANQUE No. e e UG 6N
HORA DE PREPARACION L e
JARABE DE L R SR
HECHO POR A : T
No.: UNIDADES PREPARADAS S P T S
VOLUMEN FINAL JARABE SIMPLE e
GANNIDAD DE AGUA ENJUAGUE(gal] "1 & il e
BRIX DEL JARABE SIMPLE S U el R
TEMPERATURA DEL JARABE SIMPLE G e L
BRIX JARABE TERMINADO G s B e N L
BRIX JARABE INVENTIDO T s R T
SABOR DEL JARABE TERMINADO A o .
No. LOTE DEL CONCENTRADO (1) S DR e
No. LOTE DEL CONCENTRADO (2) v DUV e
TIEMPO DE AGITACION DEL JARABE oo
TIEMPO DE REPOSO DEL JARABE cnid e I

(

: EVALUACION DEL JARABE PREPARADO
~ALIDAD DEL JARABE SIMPLE Al e
CALIDAD DEL JARABE TERMINADO & oo
TIPO DE AZUCAR UTILIZADO T T
SANITIZACION DEL TANQUE sl NO
LIMPIEZA AREA DE CONCENTRADO S NO
LIMPIEZA AREA DE AZUCAR sI NO
LIMPIEZA AREA DE COCIMIENTO SI NO
LIMPIEZA AREA DE ELABORACION J.T.  SI NO
OBSERVACIONES ¢ ... oo s s s

¥
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VOLUMENES DE GAS DE (%4€zfz EN BOTELLAS o

=l iy !

]

TEMPI?RATURA» DEL LIQUIDO EN GRADOS CENTIGRADOS.

. . H’"‘A 5
{ . PRESION MANOMETRICA
: EN LIBRAS POR.
B : Iy PULGADA C
1 1 B v u {1 17 18 9 {21 2.8 U 5|2 72 &8 5 N & e —
h : I R R : |
well2.0 2.1 2.2 2.3 2. ‘ e k - < -
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