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RESUMEi\

De acuerdo a los requlsltos en que se basan loe lufornee de

lae Práctlcas IfI, eI trabajo ha sido elaborado con e1 propóslto
de resaltar las secciones que conprende 1a enpresa y que van a
ser notivoe de estudlo en eI respectivo lnforne.

Dentro de las secciones que se van a cubrir en e1 lnforne 1a

nás i.mportante para eI estudlante es 1a Descrlpci6n de Ia Tecnoi
log1a Desarrollada donde va a apllcar sus conocinrlentos para a-
prender 1as Técnicas de Producci6n y 1as de Control de Calidad.
Y es asl como en este capltulo se describe desde el trataniento
de agua, preparación de Jarabe, enbotellado de Ia beblda, traba-
jo que cumple Ia lavadora, encajonado; tambián ee describe Ios g
nálisls que se hace en cada uno de los pasos menclonados ante=
rlo¡ne nte .

Otras áreas que se cubren en eI j-nform6, pero de una manera

nuy geaeral son el eetudio de mercado, tamaño y localización y
aEpecto financiero. Claro que este estudlo se 10 hace en baae a
1o observado en 1a fábrlca, a la lnfornacÍ6u obtenÍda por lnves-
tlgaci6n y a cj-ertes premlsas adptadas que van a facilltar cen-
trar eI tema.



INTRODUCC ION

La principal actlvidad de EMBOCA (Embotelladores Ecuatorla-
noe C.A.) es 1a de enbotellar bebidas c orao seven-Up y Royal
Crown, baJo 1as respectlvas aornas de calldad que lnponen 1as ¡E
tentes Internacionales; 1as mlsnas que son lfevadas a cabo por
e1 personal de1 Departamento Técnico de EMBGA, en cada una de

Ias eecciones de la Fábrlca cono son Ia Sala de Tratanlento de

Agua, Ia SaIa de Jarabe, Safa de Embotellado y Lavadora.

Cabe mencionar gue l-as nornas de calidad que se imponea en
la Fábrtca son las de §even-Up Internacional, ya que es Ia que

más preslona en este aspecto, dado que 6u producto requlere y dg
nanda mucha cautela en ca.da una de las secciones mencionadae.
Por mi fnstruccl6n acadelhica es fác11 deducir que mi labor en Ia
Empresa se centró en el Area del Departaaento Técnico por la In-
portancÍa que tlene eI Control- de calldad en e1 resultado flna1
del produc to.

Tanbi6n pude notar que 1as otras áreas de trahaJo cono son
Ia de manteni,nlento y Ia adnlnlstrativa 6e deseovuelven en gran
porcentaje por Ia polltica i-ntertra de 1a Enpresa, por Io cual ne

fue imposlble colaborar desde Bl posiciSn cono estudiante.



CAPITI]LO I

TECNOLOGIA DESARROLIADA
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P¡.RTE I

DES RIPCION DEL PROCESO DE EMBOTEL].ADO

Generalldades: EL enbotellado de una bebida gaseosa consta
de los siguientes pasos:

l. Trataniento de agua, eI cual debe hacerse para 1a prepa-
raci6n de1 jarabe, lavado de botellae y a1 agua que entra
a1 proceso de carbonataci6n.

2. Preparaci6n de Ia bebida, que incluye e1 trataniento del
az(¡car y e1 proceso de carbonatación.

]. Embotellado y encajonado que son los pasoe flnales de1
proceEo.

do6

ta

A continuacj.6n se describlrá cada uno de loe pasos menciona-
y se hará especial referencla a 1os ernpleados en EMBOCA pl¡s

e¡abotelladora de Seven-Up y Royal Crowa err Guayao-u11.

TRATAMIENTO DE AGUÁ

Causae oue motiva dicho tratamleato : Las aguas naturales

Tanbl6n existe 1a poelbilldad de que eL ggua nunlcipal se

contamlne a1 pasar por las tuberias que van de la planta nunlcl-
pal a 1a fábrlca embotelladora y arrastre consigo materlas orgá-
nlcae y hlerro,

que puedea ser utillzadas por las plantas enbotelladoras, como

son 1as aguae de pozoe profundos, pozos de poca profundÍdad, prg
eas, lagos y hasta nares, son de caracterlsticas quÍraicas y bac-
terlológlcas distintas, dependlendo de1 lugar de donde provenga
e1 agua. fncluso aque1lás plantas que reclben agua de 1a red ph-
blj-ca necesitan un tratamiento de agua, puesto que no se puede

esperar que lae plantas muaicipáles sumlnistren agua tratada que
pueda considerarse adecuada para eI embotellado , por 1a prlncl-
pal raz6n que 1as nunlcfpalidades tratan e1 agua solame[te para
que se pueda beber y no pueden econónÍcamente producir e1 agua
de óptlna calidad que Ee neceslta para elaborar bebidas gaseosas

de tal nanera que éstas mantengan su estabilidad fiaal de Ia be-
bida ya euvasada.
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Todos estos aspectos nos llevan a entender Ia necesi.dad que

tiene una planta enbo tel ladora , de1 empleo de nuevas tecnologlas
de purj-flcación de agua (osmosie i.nversa) que aunada a aquellos
procesos tradfcionales talee cono intercambio 1ón1co y destlla-
ci6n, y procesos complenentarlos de pre y poetratanlentos coao

aon 106 ablandadores de agua, flltració¡ por canaa de arenas, dg
alflcadoree qufmlcos, flltros de carb6n etc, conplenen¿aa Ia fog
nación de1 slstena purlficador a f1n de hacerlo rnas eficlente;
para asl evltar anonallas, sean éetas f1sÍcas, de aspecto o qul-
¡¡1cae en el agua de embotellado.

Las anonallas ffsicas tales cono turbidez, co1or, olor, sa-
bor, pueden teaer efecto casi lnnedlato 6obre el Susto y e1 as-
pecto de Ia beblda. Cualquler turbidez en eI agua tanbién puede

causar 1a formacl6n de espuna, en 1a llenadora cuando Ia beblda
esta slendo enbotellada- o mas tarde cuando eI oonsumLdor destape
1a botella.

Las anomallas qufmicas se deben a Ia presencia de grandes

cantidades de sustanc j-as qulmicas y productos mlnerales (carbou¿
to de calcio, hlerro, manganeso) que tienen un efecto adverso sg
bre 1a beblda. Por ejemplo, uaa alcallnÍdad alta puede neutralf-
zar La delicada acidez de Ia bebida, quitándoLe sabor y haciéndg
1a suceptible aI deterioro; un alto contenido de sales puede cag
biar eI sabor a Ia bebida y causar na1 aspecto.

Caracterfstlca del agua a1 termlnar el- tratami-ento de aAua apro-
bado Dor Ia Seven-U ter ll2- ional : Un equipo de trataniento deD n

agua efectivo tendrá un slstema para 1a oxidación de nateria or-
gánica y mlcro-organisnos ( superclorlnac ióE ) remocl6n de materia
suspendida (ftltraci6n) y trata¡aiento quinlco para asegurar quo

Ios estandares de Seven-up Internaclonal de pureza quinica se 19
gr€u a pesar de las varlaclones en Ia cal1-dad de1 agua.

I

Las anomallas de aepecto se deben a micro organi-Emos dañlnos
o a aglomeraclones de ¡naterla orgánlca en e1 . agua; no 6010 afec-
ta a1 sabor y olor de1 producto, slno que también permJ.te el de-
sarrollo de serllnentoE que dara na1 aspacto a la bebida.



Se deflne cono slstena €fectivo de tratanle¡to de agua a
cualqu1er elstena que, con eI nayor caudal de producci-64 es ca
paz de:

- Reduelr y/o naatener alcall-nLdad total a 5O Ppn o aero€.
- Reduclr y/o aaot er,er e611dos totales dieueltos que no sE

cedan las co¿cetrtraclo¿es eetablecidae a contl¡uac16n.

Connone nt e E4crsi.ggds
(en ne/t)

Ex¡reeado cono

Acldez
A1calluldad (total)

Barlo
Cadnl.o

CLoruro
Color
Cobre

FLuoruro
Dureza

El.erro
Plono
MagtreBlo

Mangauaso

l{1tra tos
Materla orgánJ.ca

Orgaulenoe Collformee
,Sf11ce
Sulfa to
Sabor y oJ.or

Eotal de e611doe dleueLtos
Turblde z

ZLtc

Carbonato de cal=
cio .
BarLo.
Cadnlo.
Cloruro .
Cloroplatinado.
Cobre .

F1úor.
Carbonato de ca1-
cls.
Hl.erro.
Plono .
Carbonato de nag-
neslo.
Maugaueeo

N1.tr6geno
Prueba deI oxlge-
uo , dlsuelto .
Por lCO mI.
Slllce.
Sulfato.

nlnguno
,o

I

0,o1

2ro
5
n

0r8
200

or2
oro5

12'

oro5
r0
1r5

nlaguao
25

250
ac eptabl ee

500
1

I

6

Peso

I{TI]

ZLo,
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- Reduclr y/o mantener 1os nJ.veles nlcrobiol6gicoe no excg
dlendo }os detallados a continuaclón.

Eqanl6nos
Levadurae
Hongos
Bac terlae

Cuenta náx1ma

l0 por l0 nIs
lO por 10 m1s

2O0 por 10. nls

Trata¡olento de agua para preparar iarabe y embotellar :La
fábrica EMBOCA ee abastece de1 agua de 1a red púbIica y por 1o

tanto dicha agua coutiene poca cantldad de sólidos y es de bug
na calidad tanto flstca cono mlcroblológica. De aIlf que eI
t¡atanlento de agua qu€ se reall-za ee el denoninado de super -
cloraclón. Pero debido a 1a ligera co¿taminación que debe de -
haber a n1.vel de cañerfas de Ia red púb1lca y por eI tlempo
que pueda estar en la clsterna de Ia fábrlca, €I proceso de

cloraci6n se reallza desde Ia ¡¡lsna cisterna, donde 1a concen-
tración de cloro va a 6er de 1 a 2 ppn. luego eI agua pasa al
tanque reactor donde Ee le va a dosiflcar cloro, ca1 y sulfato
ferroso en proporclón aI caudal de agua que eIrtra aI tanque, -
eI mlsno que constá de un agltador para facllLtar Ia mezcla de

los conpuestos qufmicos neneionadoe; pero eeta aezcla se real!
za gn un tlenpo, que pasado el nlsno, e1 agua pasa a1 tanque
pulndn por e1 slsteaa de 1os vaeos conuulcantes. De ahl el C
agua pasa a los filtros de are¡a y es aqul donde se tona Ia
nueetra para verificar ei eI cloro esta siendo bien doelflcado
( de 6 a B ppa ). Oet filtro de arena e1 agua pasa aI puriflcg
dor de carbón, de donde e1 agua debe sallr ein rastro de cloro
prlncipalnente, además cualquier olor, color y sabor deeagradg
b1ec.Y cono ú1tlma etapa de1 tratamiento está..el paso de1 agua
por e1 pulidor, eL cual va a retsner cualquier i-npureza que rro
pudo ser contenlda eu los paaos anteriores.

lrataniento de aeua para lavadoras: Cabe menciorrar que a1

agua utlIlzada en la lavadora para eaJuagar botellae y otros
conpartlndentos de Ia niena, no aecesltan un tratanlento cono
e1 nencionado anteriormente, ealvo que exista en eI agua una
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excesiva contaminaci6n microblológica, de sedinentos o de matg
r1a orgánica. De todos estos factores eI nás conún y e1 que

conlleva a La instalaci6n de un ablandador de agua es Ia dure-
za de Ia mlsrna. Esta anomalia es 1a causante de iacrustaclones
que se observan generalnente en tuberfas, especialneate donde

ocurre lntercanblo de calor, con 1o que reduce La eficiencla -
de] equipo. Pero uno de loe dañoe más repreaentativos de estas
lncrustacionee os Ia obstrucción al paso del agua que sufreu -
los surtidores que realizan e1 enJuague flnal de la botella; -
teniendo cono resultado de este dafecto eI conslguiente arra6-
tre de soda caústica y alza de tenperatura etr las bote11as,
que van a deteriora¡ Ia calldad del producto terulnado.

Ateadlendo a Ia poalbllidad de una contamlnacióa ni.crobio-
1ógica por 1a v1a de l-a lavadora en Ia etapa de enJuaguer se -
utiliza agua clorada de 1a cisterna, cuya concentracl6n e6

conveniente para €vitar daños a las resÍnas zeollticas de los
abla ndad ores .

Lavado de botellae y factores que deben considerarse: La

E1 efecto 1lúpJ.ador depende de 1os elguleutes factores:
a) Dlgeño da Ia lavadora.
b) Estado de fas botellae retornada.e.
c) Cornposlclón y conceotraci6n del cáuetlco.
d) Teraperatura de 1a so1uc1ón.
€) T1e[po de contac to.
f) Calldad de1 agua.

prlnc1pa1 funclóa de 1a lavadora eE tomar las botellae eucias
y contanlnadas, para luego entregarlae limpias y sin daño a Ia
llnea de enbotellado. Estas funciones de Ia lavadora debea cug
plirse a cabalidad para evltar rechazo de1 producto a conae--
cuencla de una rala presentación de Ia botella o Lo que eE

peor por 1a coutanlaación de 1a beblda; y esto resulta Euy frg
cuente debido a que 106 envaaes retornán a Ia fábrlca en cond!
clonee nuy nalas, que nos indlcan eI ma.l- almacena¡¡ielto qu€ sg
fren 1as botellas lIenas o vaclae en 1os lugaree de expendio.
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Mlentras más largo sea e1 tienpo de contacto, mayor 6erá eI
efecto liropiador; ein enbargo, una erpoalclón muy prolongada de-
be evitarse por eI ataque comosivo de la solución cáustlca so=
bre el vldrlo y además, por 1a dlsminuci.6n en e1-.rendlmiento de

Ia ]avadora.

Definimoe cono tiempo total e1 núnero de mlnutos que requle-
re un recipiente para viajar por 1a náquina desde el eltio de

carga aI de deecarga. Como tieupo de j.umersión se entlende ac¡ue1

en que 1a botella se encuentra sumergida en cáustico o en agua
pero é6te no incluye e1 tlempo de enjuague ni eI de transferen-
cia entre un compartiniento de Ia lavadora y el siguiente. Por o
tro 1ado, se denomina tiempo de contacto a aquel durante e1. cuáI
el envase se sonete a 1a acci.ón de 1a solución cáustica, este es

igual al tlempo de lnmersión más e1 tlempo gastado en 1a transfg
rencla, a los cualee debe a3regarse el correspondiente a Ia ac-
ci6n de 1os chorros cáueticos a presiSn. Es oportuno advertir
que Bavaria utillza un tiaapo de inoerslón de 'l ! minutos e1 cual
ha dado en Ia práctlca resultados evidentenente positivos, aun-
que el grado de suctedad de nuestras botellas varla conslderablg
nente. A nedlda que uEa botella viaja a través de Ia lavadora,
es sometlda a dos :necanlsnos de lavado dlstintoe: EI prtnero de-
pende de1 ti.enpo y conprende Ia inmersi6n propiamente y e1 tratq
miento con chorros cáust1co6; eI segundo es eI efecto producldo
por 1as sucesivas operacionee de flenado y vaclado de1 envase.
Este fenóneno ha sldo descrlto por Jennlngs y se 1e conoce cono

Efecto Dupré e1 cual está sujeto a su vez de1 número de veces
que utra interfase aire-1lqu1do barre Ia superficle sucia de 1a
botelfa. Por eJenplo en una náqulna de un solo compartlmietrto eI

Las soluciones usadas en 1as lavadoras 6e conponen básicame¡
te de soda caústica y aditJ-vos, 1os que se oezclan hasta conse-
guJ.r Ias concentraclonea prescritas. E1 efecto quimico de tal sg
lución, debe medlrse por au habilidad para dlspersar Ia sucledad
adherida aI envase y asi evitar 6u redeposición¡ tanbién son ne-
ce6arj.a6 buenas propiedades nojantes y enJuagadoras. Los embote-
lladores americanoe tlenen una regla de los pulgares, 1a que a-
fi-rna que el- hecho de aumentar 1a temperatura en 10 oF o elevar
}a concentraci6n etr w 50 % producen eI mismo ofecto germfcida.
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enyase sufre do6 iuterfaees; y en una de tres compartinien-
tos ese númoro se eleva a seis. Los experlnentos llevados a cabo
por Barry Wehnl.ller i.ndicaron que para e1 mismo tiempo de lnmer-
si6n una lavadora con tres coapartlmlentos puede remover eL do-
b1e de suciedad que una de ua solo tanque. De 1o anterior se d€-
duce, que Ia capacidad de una náquina laYadora no puede j,uzgarse
únicanente por eI tienpo de lnnersi6n. I¿s aguas duras incremen-
ta¿ las lncrustacionea en 1a lavadora, e1 consurno de energÍa pa-
ra operaci6n , e1 de vapor para calentani.ento y eI de solución
cáustlca debido preci-sanente a que el estado de incrustación de

Ia máqulna propicia trastornos en eI i.nterior de }a lavadora.

Soluc iones lavantes: Los requlsltos básicos de una solucióu
son 1os siguientes:

Propiedades gern:ic1dae, penetrantes, enjuagantes, secuestrag
tes y dis¡erÉatrtes. La habllidad de una solución para destrulr
mlcroorganlsnos perjudlciales depende de su conposición, temperg
tura y tlempo de contacto. Ies es pecificaciones mlni¡oae reconen-
dadas por Ia National Soft Drlnk Associatlon para obtener una bg
te11a estéril se resurae asl:

tas botell-as suclas deben exponerse a una §,)1uc16n al 1% de

1a cual Do meno6 de1 60 % debe ser aoda cáustica, durante no ¡ne-

nos de clnco minutos y a una temperatura no menor de 150 oF o a
un proceso eeterillzante equlvale nte.

Los equivalentes germlcldas para cumplir 1a anterlor
daci6n puede obtenerse por una multitud de conblnaciones
po, concentracl6n y tenperatura.

rec ome n

de tleg

Ifo existe un compueeto sinple que tenga todas las propieda-
des requeridae por 1a solucióa lavaute, por 1o cual es necesario
conblnar dlferentee raterias. I¿ soda cáustica es un álcall y
constltuye e1 lngredlente prlncl.pal de las aoluclones lavantes
por preeentar excelentes cualidades germlcidas y ser muy econónl
ca . Es utr solvente poderoso que peptlza Ia sucledad y saponlfl-
ca Ios aceltes y grasaa. Sus prlncipales i¿covenlentes eon:
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c)

Contrlbuye a formar incrus taciones.
Tlene poca habllidad Juagante y en el caso de utllizarse
sola aumenta traslego entre tanques.
Produce espuma a1:eoneterse a altas presiones y teeperatu
ras .
Ataca eI vldrio produciendo efectos indeseablee en la ap¿
riencla de 1a botelIa.
Empulpa 1i:s etiquetas, cuando eI papal de 1as misraas no

es resistente aI cáustico. Este fenómeno impide extraer
eI papel de 1a m{u1na por medlos mecátr1cos y Ia pulpa frg
cuentemente tapa 1as toberas de inyecci.6n en 1as seccio-
nes de lavado con chorro a presl6n.

d)

e)

Tradlclonalme nte las rn{r¡uinae europeaa corren con porcenta-
jes más baJos de so1uclón, o sea, concentraciones entre 1/2 fi y
2 %, en tanto que Ia norma amerlcaua es nás alta llegando hasta
el 4% de alcallnidad.

Como declamos, 1as soluciones déblIes ti-eoen Ia ventaja de

dismlnulr e1 trasiego ,v eI empulpamlento de la etiqueta facl-1i:-
tando su extracción; por otro 1ado, no debe olvldarse que Ia so-
da cáustica actúa como lubricante de 1a cadena portacanastas en

las favadoraa y, una ÉofuciSn pobre contrlbuye grandenente a1
prematuro desgaste de dicha cadena. Desde este punto de vista,
por 1o nenos en dos comparti.uie ntos de Ia náqu1na debe haber so-
luciones del 2 % o nás. La efectividad de una 6oluci6n lavante
en 1o que a dlsolución de pegantEs se refiere, crece en forna 1¿

neal hasta una conce¡tración d,el 2 96; de aIll para arrlba, cual-
quier auEento €n concentracl6u produce resultadoE deefavorables.
Ia tenperatura tiene ur efecto notalbe en 1a linpleza; esto es

partlcularnente clerto para yaloros lnferiore e a 85 oC. De "-cugrdo coa Schlubler y Mroek, au efecto en botellas con uE grado
deflnido de concentración, se aunenta aproxlmadamente un 25 %

cuando }a ternperatura de1 detergeate se eleva d,e gg a ?O oC. La

curva de tenperatura vB. tiempo de lnmersión es uua funci6n logg
rltnica; eln embargo eI hecho de soneter 1as botellae a un can-
bio excesivo de temperatura se traduce 6n un aunento de rotura
por choque tér¡lco. Para botellas nuy blen construidas el dlfe-
rencial no debe exceder de tOO oF ea calentamiento y 40 oF eu eg
frlanlento, aún dentro de estos 1í¡o1tes se produce alguna rotura

a)
b)
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por eJ.una grleta completanente alrededor de 1a base y ocacLo¡es
en direccióa ascendente 6obre la pared.

EQI'TVALENTES GERMIC IDAS

Conce[traci6n requerlda er porcetrtaJes de Na.OE a dlfereates ten
peraturas.

TEMPERATI'RA

TIEMPO

lto oF tao oF tlo oF t4o oF

G3 oq (49 oc) (54 oc) (60 oc)
l5o oF

(66 oc)
160 0r

(zt oc)

1ll1¡.
J Min.

5 Mln.

7 MlE.

9 Min.

I I Mln.

tJ M1D.

15 Ml.a.

1r.8

6.4

4.8

4.0

3.t
3.1

2.8

2.6

7.9

4.3

3.2
2.7

2.3

¿.1

1.9

1.?

,.3
2.9

2.2

r.B

1.6

r.4
1.5

1.2

3.5
ro

1.4

1.2

1.0

o.9

0.8

0.8

2.4

1.3

1.0

0.8

o.7

0.6

o.6

o.,

1.6

0.9

o.6

o.,
o.5

0.4

0.4

o.t

De acuerdo a Ia Natlonal Soft Drlnk Assoclation.

l.- En cuaato aI sletena d€ carga y deecarga pueden distlnguiree
doe tipos: Un solo frente y, doblq frente. En las náqulaas -
de doble frente, Ia botella entre por un extlemo y ee descag
ga por eI opuesto. Ea las náquinas de un eolo frente tauto -
Ia carga de Iae botellas 6ucias, cono Ia descarga de 1as fiE
plas, ee veri.fican ea el mlsno ertreno. Cono puede observar-
ae 6n eata náqufaa eI trano de ca¡astas inútil es nuJr peque-
ño y, en coasecueneia para las nfsúas condicloaee de trabaJo
ura, náqulaa de un aolo frente será nás corta y posiblenente
náe económ1ca en costo lntc1a1 que uua de doble freate. Se -
ha especulado nucho en cuanto a 1a poslbllidad de que en las
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ráqulnas de un eolo frente 1as botellae suc j-as co¡tanlnen
1ae liopJ-as. Ia oficina Federal de Drogas y A1i-nentos de 1oe

Estados Iluidos, prohíbe expreeanente Ia ut11izacl6n de máqu!

de un solo frente; 1egislac16n si¡ni1ar se encuertra vigeate
en e1 Canadá. Por otro lado, 1os partidarios de Ia máquina -
de un frente resaltan con ventaja adicional el hecho de que

se requieren neno6 operari.oe para 6u ma[eJo.

Por eu núnero de conpartlnlentoe; bay que observar en eeta -
claelfj.cac1ón que las tenperaturas de las botellas a1 entrar
y eI aúnero de conparti¡ole ntos de Ia lavadora rlgen las te¡o-
peraturas de Ias soluclonee de los diversoe conpartinlentos.
§lu enbargo 1os fabrlca¡tee de lavadoras de botellas generaf
r¡e¿te recotsj.endan eI porcentaJe de eoda y las tenperaturas -
que daa rneJor resultado en eu equlpo; es aconseJable eeguir
estas reconendacloues, sln enbargo, a coatlnuaclón 6e lndlca
1as condicloaes ldeales de funcionaniento para 1os tlpos de

lavadoras corrlentes.

I{UMERO DE

COMPARTIMIENTOS

PORCENTAJE DE

SOL. CAUSTICA

I Coúpartlmiento

2 Conpartlmlentos

{ Conpartlnieutos

150

ll0
rro

lr0
140

120

110

140

120

100

r10
140

160

130
100

,

3

2

3

2

3
I

2

,
1 5

2

3
2

t

, Conpartinieutos

TEMPERATURA 
OT

I Conpartlnlentos
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EL tipo de lavadora de boteLla ueado en la enbotelfadora de

Seven-Up y Royal Crown Co1a, es de doble frente y de dos c onpar-
tlnletrto§. El prlner conpartlnlento trabaja coE u¡¡a concentra-
ci6a de 3 - 3.5 % a uta temperatura da 59 - 60 oc; el segundo
coupartlnlento trabaJa con uaa concentración de 2 - 2.5 % a wa
tenperatura de g0 - ,, oC. E1 tienpo de pernanencla de Ias bote-
I1ae dentro de 1a lavadora desde que entra hasta que eale es de

unos 15 - 20 n1.nutos con una capacldad de 4OO Javae. EL efecto -
linpiador y germlcida que curople Ia soda cáustica¡. se suna eI e-
fecto de otros dos conponentes qulnicoe co¡lo son e1 gluconato y
eJ. polifosfato de eodio; e1 prlnero ayuda a nantener eI brillo -
de las botellas que va desapareciendo por e1 uso y eI segundo a-
yuda aI despreadinieato de Ia sucledad de las bote11as.

EI enJuague que se fe da a las bote11a6, se haca en base a

chorros de agua a presl6n qu6 enJuagan las botellas tanto por
fuera cono por dentro. La eflcacla de esta últina etapa de1 lava
do se 1a obtle¿e evitando lncruetaciones en 1os surtidores y ve-
riflcando que Ia boca de Ioe surtldorea concuerde con la boca de

lae bote1las.

la preparaclón de Ia beblda cons5.ete
producto final que va a a6r enbotellado,
tes pasos:

1. Tratanlento del az{ocar.
2. Preparaci6n del jarabe sinple,
J. Preparación de1 Jarabe terml¡ado.
4. Carbonatacl6n y nezcla fina1.

e¡ Ia elaboraci6n del -
y coneta de 1os siguLe4

Normas d l azúcar : Es lmportante, antes de usar un tipo de -
azúcar eu Ia producción, nandar lae reepectivae nueetras a 1os -
laboratorioe de 1as patentes Internacionales que soa 1as que varr

a deternlnar 1a aceptación o e} rechazo de la nj.ena. Ün requiei-
to dÍepensable para que utra azícar sea aceptada, €s que tro afec-
tE adversane¿te el- sabor o aapecto del producto, ca6o contrarlo
eera rechazada.

PREPARACION DE LA BEBIDA
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como norna conplenentarla para nantener la caltdad del azú-

car que ha sido aceptada, se recoulsnda alnacenar el azúcar baJo

las nejores condlclones eanltarlas, esto es usando pallets 11n-

pios, evltando dañoe de agua, huellas de roedores u otras conta-
u1¡ac io¡ee .

Ias nornae que se expo[en en los eigulentes cuadros son 1as

que deben tetrerse en cuenta al selecclon.r el azlocar que se va e
utilizar en 1a preparactóa deI jarabe deetlnado a fa elaboraci6u
de Ia beblda gaseoaa.

FISICO - QIIIMICAS

Pureza

Invertldo
Cealzas ( eulfatadas )

CoIor

Turbiedad

Guato

Olor

Materla insoluble

BACTERIOIOGICAS

Moho

Esporas de noho

Bac terlae

Feraento vlab1e

0 por grauo aáxi¡o

I por grano náxino

I por grano nárino

I por grano náx1u¡o

99.85 nlnlno.

aada.

0.01 oáxlno.

,5 REU ( reference Basls Unit)

20 RBII

nada a nelazas al a otros sabo-
res extrañoe.
nada a nelazas n1 a a1nlzcle o

eabores extraños por sacoe alna
eeaadoe.

nlnguna.
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Tra ta mle nt or del azfcar: En E]'ÍBOCA , embotelladores autoriza-
dos de Sevea-Up y Royal Crown, 6e han utillzado dos tratamientos
para eI azúcar que no difieren mucho en 6us prltrclplos básicos,
pero si en e1 reeultado que se obtLene en cuanto a 1a calidad -
de1 Jarabe. Por tal notivo a continuación voy a referirne a cada
uno de los tratanlentos.

Tratamiento A:
1. Se torra Ia cantidad de agua necesaria en eI tanque de mezcla,
2. Se procede a prender eI agitador del tanque para facllitar 1a

disol-ución y nezcla de1 az{rcar con otros ingredlentea como

son el ayudante de filt¡aci6n, ácido cltrlco y citrato de so-
dio; esto cuando se trata de Ia preparación de1 Jarabe sfup1e
para 6even-up, porque en eI caso de 1a royal crosvn solo se
nezcla azltcar" y ayudante de flltración.

]. Reallzada Ia nezcla anterior 6e pa6a a utr flltro de platos y
narcos; entre los platoe por donde debe pasar eI jarabe se cg
loca trozos de tela y almohadi.ll-as de carb6n que vaa a cun-
plir 1a ni6na funclóa de1 carbón actlvado. Pero 1a filtracl6n
no es lnoedlata, elno que se corÍ¡1enza con una reclrculación,
pernitfeado prlnero Ia formacló¡ de una precapa con eI ayudan
te de fLltra.ci6n (tlerra dlatomea) que sunada a la función -
que cunplen 1as alnohad1I1as y las te1as, ee logra Ia princl-
pal y úulea funcl6n de1 filtro que e6 Ia de retener 1as lmpu-
r.eza.^, f16culos de aztlcar, color, olor ajenos del Jarabe.

Tratamiento B

1. Se toma Ia cantidad de agua [eceaaria en eI tanque de mezcla
y se 1a comlenza a caleutar con vapor, puesto que este taaque
es de doble camlsa y po6ee serpeBtines en su interior.

2. Se procede a prender e1 agitador del tanque ¡¡ezc1a para luego
agregar e1 azúcar, eI carb6n activado y Ia tierra dlatomea
(Hyf1o Supercell); esta mezcla se 1e oantiene agltando todo
eI tÍenpo que dure e1 tratamlento y se Ia calienta hasta una
temperatura de 60 cC por ua tiempo de J0 ninuto6, se cierra
La entrada de vapor. Este calentamiento se 1o hace para elin¿
nar mohos, bacterlae y reducir 1a viscosldad a fin de meJorar
1a velocldad de fll trac i6n.
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J. Durante e1 tlempo que dura eI calentamiento a Ia temperatura
de 60'rC se procede a fornar 1as precapas verticales y la prg
capa horlzontal del flltro con tlerra diatomea (hyflo super-
ce11). E1 tlpo de filtro que 6e utiliza, es uno que opera so-
bre presi6n y tlene un tanque denomlnado de precapa, lla¡ado
as1 porque es en é1 donde se nezclan 1a tlerra diatonea con
clerta cantldad de agua para formar las precapas en Ia placa
horlzontal y en las placas vertlcales a una presií¡ d.e 2 - 3-)R6/cm'. Se trabaja a esta preslótr para evltar des¡aoronamien-
toe de 1as precapas cuando éstas ya están asentadas. §e sabe
que están forrnadae 1as precapas cunado eu los visores respec-
tlvos y en eI tanque de precapa 6010 se observe agua liapia.
Real-i.zado todo esto, se abre 1a váIuula del tanque de nezcla
para inlciar l-a recirculaci6n de su contenido 1a misna gge

termj.ua cuando en los visores de1 fl1tro se observe Jarabe
sinple sln rastro de carbón activado o cualquier otro elemen-
to extraño a1 jarabe. A partlr de esta clariflcac16n se puede

declr que eI carbón activado y 1a tierra diatomea que se agré
gó con 1a azftcar, van a formar parte de 1as precapas de1 fi-1-
tro. Una vez que se ternina de flltrar todo eI cootenido del
tanque de nezcla, 1o que queda en e1 flltrc se 1o pasa inyec-
tando CO, a una presión de

4. E1 Jarabe que sale deI fi.I
fre uB cambio brusco de te
biador de ca1or, enfrlando
11 oC, provocando de esta
a1 jarabe sinple.

5 Re/ ca2.
tro a uila temperatura de 60 oC su-
mperatura a1 pasar por url lntercan
e1 Jarabe a una temperatura de l0-

Eanera una especle de pauterlzado

Ptepanac ión de1 .iarabe stmple : Es de nencio¡ar que Ia prepa-
raci6[ del Jarabe sinple es paralela al tratanj-ento de1 azl)cat,
p€ro para lograr clerta dlferenciaci6n, ee describirá¡ 1as cant!
dades exactae d€ los lngredientea que eatraa en 1a preparaclón.
A.coati[uaci6n se expllcará loe dos tipos de preparacJ-ón que EE

reallza en Ia fábrlca.

Preparaci6u A: Para 15 unldades de Sevea-up y para d unlda-
dee de royal crowa.
I . Se n1de I 125 11troe de agua para Eeven-Ilp y l2OO .l1tros de a-

gua para royal crorn en eI tanque do Eezcla.
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2. Prendido e1 agltador agregue 1500 Kg de azrlcar, 17.1O0 Kg de

ácldo citri.co, 5.625 Kg de cltrato de sodio, 3 Kg de tierra
di.atonea; todos estos lngredlentes s6 pe6an cuando se prepara
Seven-üp, porque en eI caeo de Ia Royal Crow¿ solo se pesa :
1616 Kg de azrlcar y 4.ro0 Kg de tlerra diatonea.

J. Se conienza la flltración una vez que ha ter¡¿1nado la reclrcg
1aci6¡ del contenldo del tanqua de nezcla, la nÍsma que debe-
rl tener una apariencla casl cristalina. El flltro 1e va a
dar eea aparlencla a1 jarabe sinple gracias a las fu¿cion.es
que cunple la tfema diatomea, 1as almohadillas de carbdn y

' Ioe paños de teIa.
l¡. Se recepta el ffltrado en ua tanque de alrnac enanieuto, en e1

caeo de 1a Seven-lIp eI brfx de1 Jarabe eimple debe ser de

57.5 i aientras que e1 Jarabe de Royal Cro$rD no tiene un brlx
especlflco sdlo se consldera el brix de1 jarabe terninado.

Pre nar c l-on E : En esta preparaci6n nos basanos solo a 1a prg
pa¡aci6r de 60 unidades de S€vetr-llp.

l. Mfda ]20O litros de agua en el tanque de nezcla.
2. Prendido el agitador agr€gue 6000 Kg de azficar, 24 Kg de tle-

rra diatouea (byf1o Bupercell) y 24 Kg de carh6a actlvado DaE

co 551 .

J. caltJntese eete jarabe hasta 60 og (t4O oF), duraate 5o nlnu-
toe .

4. Ilaga precapa ea Ia placa horlzontal con 1 Kg de tlema diato-
neaa2 -3KE/cnZ.

9. E.aga precapa en las placas verticales con 7 Kg de tlerra dia-
tonea a 2 - 3Xe/cnz.

6. Recircule esta agua de precapa por 10 minuto6; pero 1os 800 -
litrog con que se lLena e1 flltro, tanbiá¿ vau a fornar parte
del Jarabe.

7. Abrlr lentanente 1a váIvu1a de jarabe para iniciar recircula-
ción con eI- tanque de nezcla.

8. Cuando e1 Jarabe uo n¡eatre vestigios de carbón en 1as nues-
tras que 6e toú6n, se lnÍ-clará Ia filtración hacia e1 tanque
de Jarabe filtrado.

9. Lo que queda en eI fl1tro se 1o agota por medio de C0, a pre-
eióa. Pero todo el Jarabe flltrado va a pasar por el lnterca4
blador de calor que va actuar couo eepecle de pauterizador,
e¡frlaado e1 jarabe para una meJor coaservacion del nlsuo.
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Preparaci6n del Jarabe terminado: üna vez que eI jarabe sim-
p1e ha llegado a1 tanque de almacenalniento y se le ha tomado eI
btLx (57.9 para seven-up) o e1 baunr6 (no especLficado para royal
crorn) se prende eI agitador de1 tanq[a de alnac'enamiento para
poder distrlbuir dentro deL tanque de almacena&j-ento el concen=.
trado para 1o cual se da un tlempo de unos 20 ninutos, pasado eI
mlsrno se tona Ia muestra para medlr e1 brlx (57.3 pam seven-up)
y después de unos mlnutos de reposo eI Jarabe terminado yá está
11sto para fornar parte de la heblda. Pero en el caso de royal
crown se agrega eI concentrado y debe dar Jl obauné, pero e1 Ja-
rabe antes de ser envlado a 1a sala de.embotellado debe estar en
repoeo por un tierapo no meuor a J6 horas.

En e} caso de que los jarabes ealgan con nayor conCentraci6n
de azhcar se procede hacer los respectivos cá1cu1oe para eaber
que cantidad de agua se debe agregar; pero en eI caso de que sa!
gan dlluido8 se hará los arreglos en e1 proporclonador.

Carbonatación v mezcla f1na1: Una vez preparado e1 Jarabe y
c onvenlentenente agi.tado, ser bonbea hasta 1a sala de embotEllado
donde es deposltado en e1 equlpo denominado Flow n1x (proporclo-
nador) el nisno que está conpuesto de tres partes: Ea uaa de é-
1Iae se coloca e1 Jarabe ternluado, en la otra 6e coloca 61 agua
que esta Elendo carboaatada; por debaJo de los depóeitos atlter'l o
rea se deposlta Ia nezcla del Jarabe terninado con e1 agua carbg
natada, es decir 1a be§1da. La proporcl6n en que agua carboaata-
da y Jarabe termluado sá depoeitan en este tanque es de 6 partes
de agua a I de jarabe y e1 regulado por eI mlcrómetro que posee

eI pro.oorcfonador y de esta manera e6 qu6 se obtiene e1 brlx re-

t0. Se procede a dlsolver en eI tanque auxillar 68.q Xe de ác1do
cÍtrlco en 2O0 lltros de agua y bonbee hacla e1 tanque de jg
rabe filtrado.

l l. Tanblén se dl6ue1ve en e1 tanque auxillar 22.J Rg de cltrato
de sodlo en 10O lts de agua, y, bombee hacia el tanque de jg
rabe filtrado. Luego se procedo a tomar el- brix que debe eer
de 57.5 dado que las cantidades de a8ua y de azúcar emplea-

¡. . dae en e6tas preparaciones, son calculadas en base a 1as un!
dades de concentrado que se trabaje.
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querido de 1a bebida.

EI agua que se encuentra 6n el tanqu€ de ELow nix es carbo43
tada mediante el equipo denouinado carbo-cooler; este paso es d€

nucha lnportancla dentro de la elaboraciótr de Ia beblda ya que

es el anhldrido carbó¿ico uno de los factores que contribuyen aI
6abor de Ia nj.ama y haciendo atractivo su gusto cono au aspecto
lnfirlendo a1 producto un sabor picante. Además actúa como agen-
te conservador, dándole nayor protecclón y mayor tiempo de vida
útil a Ia bebida durante e1 expendlo de Ia nlsna hasta su consu-
tDo .

Enbotellado y encalonado: Irna vez que ae eonsidera que 1a bg
bida dentro deI proporclonador esta lista, pasa a la llenadora
donde se depositará en las botellas rlue vleuen de 1a lavadora y
que han sldo selecclonadas en 1as respectivas pantallas. Pero pa

ra dar inlcJ.o a 1a produccl6n se tona una muestra de 1a bebida
para observar en eI refract6metro e1 brlx correspondiente a 1a

beBida que en ese momento se va a e¡aboteliar (10 - 10.5 brlx pa-
ra sevetr-up y de 11 - 1l.l brlx para royal crown) hecho este pa-
so 1a botella pasa a 1a coronadora donde Ie colocarán su respec-
tlva tapa y estarán lista, para e1 encáJonado que e6 mecánlco,
nanteni-é¡dose asl eI enbotellado a una velocidad casl constante.
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PREPARACION DE .'ARABE
DIAGRAMA DEL PROCESO

)NCENTRAOOS

IGUA TRATAOA

AZUCAR

AL EOUIPO. DE EMBOTE

BOMBA

TANQUE DE MEZCLA
DE JARABE SIMPLE

TANOUE DE
JARAEE ACABADOFILTRO Y BOMBA
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PARTE II

Este control de calldad eerá suparvisado por ua Gerente Téc-
nlco deelgnado por La Seven-uP fnternacional, e1 nlsno que hará
evaLuaciones que 6e dlecutlra'n con Ios encargados de lae eobote-
lladoras de Seve'i,-Up para señalar íreae que necesitan ser meJorg

das. Para eete prop6efto e1 gerente Técntco dlstrlbulr/ un formu
lar1o de evaluacló4.

Este coacepto vertÍdo del obJetivo de1 Coutrol de Calidad de

Ia Seven-ilp faternacional noe ind1.ca Ioe requlsltos que neceelta
una fábrica para enbot€lIar Seven-Up. l,a fábr1ca adeaás de tra-
tar de cumpllr con loa requÍsltoe de §even-Up Internacional, se
lnpone entrégar aI co¡sunidor una beblda de alta calldad taato -
por an o1or, eabor, aspecto cono por su contenldo ulcrobJ-o16g1co
hay que acotar que 1a producclóu de Royal Crora tanblei ee bene-
ficla de este control de Calldad lnpuesto por Ia Sevea-up Inter-
¡ac1onal.

Prueba v lurar
I) AEua cruda

a.- Cloro

II) A¡ua tratada
I ) Rlltro de arena

a.- Alcallnldad
b.- Cloro residual

2) Ffltro de carbó¡
a.- Cloro resldual

Frecuenc'l á

1 cada dla.

1 cada 2 horas.
I cada 2 horaa.

CONTEOL DE CALIDAD

Ob-'ietivo.- E1 obJetivo de1 Co¡trol de Calldad diseñado por -
1a Seveu-up fnternacloaal es para ayudar a ldentlflcar af enbote
llador prooedlo superior que ¡uerece reconoclnLento a su dedlca-
ción para produclr 

"áto L" náe alta calidad de Seven-Up.

I cada d1a.
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Prueba y luear

III) Jarabe
a.- Brix del Jarabe slnple
b.- Brlx de1 Jarabe terul¿ado
c.- Acldez

rv) Lavad ora
a.- Porce¡taJe de soda báustlca
b.- fenperatura
c.- Arraetre de soda

V) Bebida
a.- Vo1u¡nen de gas

b.- Brlx i

c.- Nlve1 de llenado
d.- Sabor, olor y aparlencia

Tanblán coatrolanoe
eatre 1.5 - 2 ppn para
dor de agua.

Materlales v sustancrlas úti.lizadas

EractlYoa: Ortoto].uldlna.

2 cada dfa.
1 cada bora.
I cada hora.

I cada hora.
'I cada hora.
I cada hora.
1 cada hora.

eI cloro en }a cisterna, que debe estar
evltar as1 daños a Ia resina de1 abla¡da-

Frecueuc ia

En cada
En cada
En cada

tanda.
tanda .

tanda .

Cloro Resldual

Ob.letlvo.- E6ta prueba se reallza con el fin de verlficar s1
Ia dosificacÍ6n de cloro que se realiza ea el tratanlento de a-
gua es iorrec to.

Los sitioe indicados para realj-zar-dlcfas pruebas son a Ia -
sa1lda deI filtro ds arena y fl1tro de carb6n; ea este úItiúo s+
1o hace para verifi-car 6u eflciencla de trabajo, e1 cual 1o de-
muestra con la reteucl6n üeta1 de cloro.

t.!

EC$Lp,; Coaparador colorlnétrIco.

Todo esto resulta aunarn€nte inportante debldo a que a1 haber
una doslficación exceeiva de cloro, podrfa aparocer residuos de

cloro en e1 proporcionador o en eI ggr¡a para preparar Jarabe, y
esto afectarla aI sabor de Ia beblda.

.)fFc



Tác nl.ca :

1) Tomar 10 nI de agua para nuestra en un tubo comparador de

cloro (deJar correr por un lnstante e1 agua antes de pro-
cedsr a coger Ia nuestra).
Agregar a Ia nuestra unas J gotas de ortotoluidina con 1o

cual adqulrirl color el hay presencia de cloro en 1a nueg
tra .

Colocar eI tubo en el conparador colorlnétrlco.
Deteralnar concestracl6n de la nueetra por conparaclón de

colores .

2)

3)
4)

Reeultados. - Eetos eon dados en partes por n111ón y deben eg
tar e¿ un rango de 6 - ¡0 ppn a Ia eallda'-de1 f1ltro de arena y
O en eI fl]tro de carbón para evitar arrastre de cloro que pueda

afectar a1 saEor de Ia bebida.

Alca l inl-dad

Materlales y euetancias utlllzadas
Reac tlvos : Iadicador fenolftalelua.

Indlcador verde bromocr€6o1.
SolucLóa de ácldo euLfúrico 0.02 I{

Reconendaciones y Conclusiones
I ) EI tlenpo ea ¡nuy lnprtante¡ cuando se requJ.ere tener una

¡¡edlda exacta de 1a cantidad de cloro; ee deJa repoear Ia
nuestra por uaoa üO ninutoe a parttr del nonento que se -
le agrega la ortotoluldlna.

2) A1 hacerse la conparacl6n de colores debe nirarse e1 con-
pa,rador contra Ia Iuz natural, porque Ia luz artificial -
cono 1a }uz dlrecta del sol, pueden dar lecturas no eatis
fac torias .

Obletivo.- Esta prueba se reallza en eI agua tratada que se

sunlnlstra para preparar Jarabe y enbotellar; para evltar una e-
levada alcallnidad que pueda aeutrallzar Ia delicada acj.dez de:
1a beblda, qultándole eabor y hacidndola eusceptible al deterio-
ro.
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!.S¡&:
l) To¡aar l0O nI de nuestra en el cl.lindro graduado.
2) Poner Ia nuestra en 1a cápsu1a.
J) eñaaa unas gotae de fe¡o1fta1e1na que van a dar una colo-

racl6n roeado-v1o1eta.
4) Valorar con ácido suffúrlco 0.O2 !I basta que Ia eueotra -

aufra uua decoloraóión.
5) Agregar unae gotae de tblosulfato de aodlo, para ellnJ.nar

aIgún vestlglo de c1oro.
6) Anada uaas gotae de verde broaocreeol.
7) Se procede otra vez a valorar con ácldo sulfúr1co 0.02 N

hasta que Ia nuestra sufra una decoloraclón.

uaJ.cuJ.o. -
." "illGuo

Se multtpllca por 2 e1 primer con61¡ttro y se Ie res-
coruruno con ]o cual obtenenoe e1 resultado.

Reeultados.- I,o6 regultadoe son expresados en CO,Ca y dadoe)-
en partes por m111óa (Eglnt); deben eatar en u¡i rargo de 0 - 6
ppu. porqus resultados nenoree a -2 o nayores de l0 van a afec-
tar a} sabor y a 1a acldez de la beblda.

Reconendacionea y conc lusiones
1) Hasta fanlllarizarse con 1a prueba es necesarlo que la t!

tulac16n se realice gota a gota para tener ua resultado
eatlsfactorio, debido a que presentarse cualquler fa1la -
ea el elstena de allnentacl6n de cal.

2) El punto f1¡aL de 1a valoraclón ee aproxlna cuando la
[ueatra con eI lndlcador va touando e¡ eI centro unq. deE-
c olorac 16 n.

Acldez :

Ob.1etlvo.- Esta prueba se reallza para verlflcar si eB co-
rrecto eI contetlalo de áctdo cltrico que ee agrega seú¡ la f6rnu

&p¡;!4,: Cj.lj.adro graduado de 10O nI.
Bure ta.
Agltador.
Capsula.



1a de Ia bebLda. Esta prueba Ee 1a realÍza tatto en Ia beblda co
no en el jarabe termlnado.

Materlales y sustancias utlllzadas

ESgg@.C: Indlcador feaolf tal-e1¡a
Eldróxido de eodlo 0.1 lÍ.

ESt¡g: 2 cl11ndroe graduados, utro de lO0O cc y uno de

Bureta.
Plpeta volun6trlca de lO nI.
Hatraz.
Agltador.
Reberbero .

I OO cc.

:

I ) Para 1a nuestra se tona una beblda recien enbotellada.
2) La bebtda es puesta a calentar hasta punto de ebu111c16n

con eI f1¡ de elinlaar el anhldrido carbónlco.
J) Poner a enfriar 1a nuestra, para luego tonar 1C0 m1 de Ia

n1sna.
4) naadtr unas gotas de fenoLftaleiua (la mueetra no tona

nlnguna. coloraci6n. )

5) Se procede a valorar con a.OE 0.1 N; e!¡ eI nomento que =
la ¡auestra corrj-enoe a tonar uu color rosado, procedemos a

anotar el consuno de lfa.0E 0.IN.

Tácnica II para acldez en larabe ternlnado:
1) 56 tona de nueetra l0 ra1 de Jarabe ternlnado.
2) Se Ie agrega ]OO n} de agua tratada a Ia nuestra.
J) De esta mazcl,a se tona lO0 n1.
4) Agregar a Ia muestra una6 gotas de fenolftalelna (Ia nues

tra r¡o tona nlnguaa colbraci6n).
l) So procede a valorar con Na.OE 0.1 N; ea eI nornento que -

Ia nuee tra conlense a tonar u¡ color rosado, procedemoe a
aaotar el consuno de lfa.OH 0.1 §.

Resultados.- EI resultado obtenldo es dado
porcentaJe y deben estar en al raago de 16.9 -
que demaada Ia Seven-Ilp l¿teraac1ona1.

en térmlnoe de

19.2 que es el
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Con tr o 'l del bríx del lar.ab simole v larabe term1ni, do

Ob-ietlvo. - Esta prueba se reaLiza con el
Ia caatldad de azúcar y 1a cantidad de agua
haberse preparado Ios jarabes.

Materialee y sustanclas utilizadas

@!8,: Probeta de 1000 nl-.

fin de

son las
conocer si
correctas aI

I hldr6netro
'I hidr6metro

con escala de 50 a 60 obrix.

con escala de 2O a ]5 obauné.

T6cnlca:
1) Tonar 8OO ¡11 de Jarabe sinple o termlnado en 1a probeta.
2) Iatroducir lentarente eI hidr6netro en eI Jarabe, evltau-

do sunergirlo totalnente, hasta que quede eu Eu punto.
J) Se procede a tonar 1a lectura en e1 hidr6netro.
4) Se efectúa 1a correcoi6n por temperatura que viene dada

en eI misno hldróme tro .

Cá1cu1o. - A Ia Lectura de1 bldrónetro se Ie auna o se 1e res
ta 0.1 obrlx segfin aunente o disni.rruya 1a temperatura a 1a que

está calÍbrado eI tern6metro deI hidrómetro. Cada- O.l obrlx que

está demás o de menos de1 grado ideaI, se 1o di-vi.de para cuatro
y se 1o multlpllca por 1as unldadee que se están preparando. E1

mismo procedlnlento se reali-za cuando se trabaJa con escala bau_
né en eI caso de 1a royal crown.

Resultados.- EI brix de1 jarabe slmpJ-e de Seven-up ee de

57.9 V e1 del jarabe terminado ee de 97.3 anbos a 1a temperatura
de 20 oC. E1 Jarabe de royal crourn es de Jl obaumÉ a Ia tempera-
tura de 20 oC.

Recomendaciones y conclusÍones
1) Aproxinar a 0.1 o (br1x o bauné) cualquler variaci6u que

ae pre6e[te en Ia escala de] tern6netro o en 1a escala
de1 hldr6roetro comespondiente.

2) Es necesario 1r soportando eI bidrónetro al introduclrlo
etr e1 Jarabe porgr¡e este pudde estar nuy diluido y el hl_
dr6netro B€ precipltaria aI fondo de 1a probeta con eI pg
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11gro de ronperae.

Control del brlx en la beblda

el Jarabe
correctas.

para verlflcar que e1 proporcloaador esta nez-
terninado y el agua carbonatada en las propor-

Materlales v sutanclas utiLizadas

Eg.q!p,: Refract6netro.

Ob.letlvo. - Es

c fa ndo

ciones

Técnica:
1)
2)

Coger aueetra de bebida reci-dn enbotellada.
Ellol¡ar toda burbuJa de gae ea 1a pantalla deI refractó-
metro y proceder a hacer Ia obeervacl6a correepondlente.

Resuftados.- E1 brlx de Ia Seven."Up debe estar en un rango -
de l0 - 10.5 y el brix de 1a Royal Crown esta 6n un ratrgo de 11-
11.5.

Reconendaciones v Concluelones
'I ) AI haber nuchas varlacloaes eB las obsorvacionea que se -

hacen con eL refrac t6netro ee procede a calibrarlo corr a-
gua destllada hasta que n'rque 0 en su escala.

Porcentaje de soda cáustica:

llateriales y sus ¡cias utillzadas

,,"¡,O IE9l

Ob'letlvo.-.Es para comprobar que 1a allnentacl6n de eoda cág
etlca en 1a lavadora eeta sie¡do nantenlda de acuerdo al ritno -
de trabaJo y a1 gradlo de sucledad de lae botellas.

§ge.g!!gg§: Acldo cLorldrlco 2.5 il.
Iadicador de feuolftalelna.
I¡dlcador de naraaJa de uetilo.

Eggl@: Bureta de 25 nl.
Copa de porcelaaa.
Agltador.
Plpeta de 5 n1.
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Técnica:
I ) To¡nar muestra de1 vlsor de Ia lavadora.
2) Tonar 1O n1 de la nueetra y colocarla en la copa de porcg

lana.
5) Agregue una o dos gotas de fenolftaleina.
4) Proceda a valorar con ácido clord.drlco 2.5 N hasta que -

Ia soluci-64 vi.re de rosado a blaaco.
l) Agregue unas doe gotas de naranJa de metilo a Ia nieaa eg

1uc16u cáustlca deatro de Ia copa de porcelana.
6) sln lleyar Ia bureta a cero, contlnhe agregando ácldo

clorhfdrlco haeta que la so1uc1ón vlre de anarillo claro
a rosado claro.

Cálcu1o.- Se nultiplica por 2 e1 prlner consurro y ee 1e res-
ta e1 segundo consuno.

Resultados.- LoE resultados aon dados en térnlnos de porcea-
taJe y expresados en soda cáustlca. E1 porcentaJe de1 priner tag
que debe estar entre ur rango de J - 1.5 % t el eegundo tanque -
debe estar entre ua rango de ¿r, - J É,,

Reconendaciones y Conclusloaes
1) Ia segunda tltulacló¿ realizarla gota a gota, polque

canblo ee casi lnnedÍato.

ObJettvo.- .Bs para veriflcar que Ia tenperatura
ra eetá eu relacl6n a Ia concentracló¿ de soda cáu
uo de trabal o.

Materlalee v sustanclas util-lzadas

§g!E: TernónE tro propio de la lavadora.

Resultadoe.- Tenperatu¡a deI prl-ner cc

tar entre 55 - 6A oc y 1a del eeguado c,

55 oQ.
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Arrastre de soda

Obletivo.- Para conprobar que eI enJuague de las botellas en

Ia lavadora es eficaz.

MateriaLes v sustanciae utllizadas

BeCjl;lE: Fe¿o1f ta1elna.

2 9fo.slq:
I ) Eecoger botellas de difereates posJ.cloaes en el lugar de

descarga de Ia lavadora.
2) Agregar en cada botella eecoglda unae 6otas de fenolfta-

leina.

Resultado.- Se conp¡obará que hay arastre de soda, cuando -
deI interfor de Ia botella o de 1a euperficie externa de 1a ¡ois-
ma ee destile una solución roeada. Pero para coufirnarlo abrá
que tonar varlae hotellas de 1a nisúa 11nea.

Recomendaciones v Concluslones
1) Es necesario comprobar el arrastre de eoda, porque puede

§er que Ia soda llue aparezca en Ia botella provenga de

las canastlllae en que vlaJaa las botellas por 6f lnt
r de La lavadora ¡ 1as mlsnae que aI ir deJando las l
1las van destLlando agua o soda y puede que ¿¿a de

gotas caigan en eI lnterlor de 1ae botellas dando

nala impresi6n .deI eaJuague.

Tenperatu¡a v preeión de eas de Ia beblda

Ob-1etivo. - Se r€qulere tonar 1a tenperatura
en Ia bebida, para obtener por nedlo de tablae
de 1a bebida.

Materlales y sustancias utillzadas

Equlpo: Tern6netro.
Medidor de presión.



!§s¿Lsa:
1) coger de nueetra una beblda recién enbotellada y tapada.
2) Colocar eI nedÍdor de presJ-ón eobre 1a tapa de Ia botella

baJar e1 punz6n y proceder a agltar 1a beblda, para que -
de esta nanera el gas eacape y nos indlque Ia presión ha-
cieudo nover Ia pluna del nedidor.

J) Destapar 1a bolella y proceder a tomar 1a tenperatura.

$egllegp§: La presl6n eata dada eo Kg/caa y Ia tenperatura
C. Eaciendo coincidir anboe datos en Ia tabla de volunen deoen

Seveo-Up se obtendrá el volune¡ de gae de la bebida que debe ee-
tar en ua rango de 1.5 - 4.0.

Obieti.vo. - Para comprobar 1a calj-dad de 1a beblda antes de -
que 11egue a aano del consumidor.

Materiales Y 6ustancl.ae utillzadas

Equlpo: Vaso.

Resultados.- q¡¡6 sastifaga prlucipalneate a1 gusto de Ia pe¡
aona que reallza 1a prueba, que tlene que 6€r una perscna de ex-
periencla en 1a bebida.

I[lve1 de llenado:

ob^letlvo,- Para comprobar que Ia botella tle¡e Ia cantldad
de beblda eetlpulada en e1 e¡,vase.

!és4§s:
1) Tonar cualquler botella que salga de 1'
2) Colocar Ia reg1illa aobra Ia tapa de

der a obaervar que llnea de Ia escala

Materiales v sustanctae utlllzadae

ESS¿E: Reg1i11a.
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clde con e1 nl.vel de Ia beblda 6ü Ia botel-la.

Resultado.- Se requiere que e1 nivel de llenado fluctúe en-
tre los paránetros de 2 1/4 a ¿ 3/4 de 1a escala de 1a reg1l11a.
Pero Ia escala ldeal es 21/2, especialmente cuando 6e nlenda

nuestras aI exterlor.

Gráf1co de 1a regI1l1a utlllzada para medlr eI nlvel de 11e-

'¡ado sera expuesta a contlnuacl6n:

t:
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SEVEN . I'P INTERNACIONAL

RESU}1EN DE EVALUAC]ON DE PLANTA

PLAIflIA : Enbotelladoree Ecuatorianos

Guayaqull - Ecuador

GERENTE TECNICO: Rafael Rodrlguez

PLAI{TA No: 22020'l

tr'ECEA: Jt¡r.io 27/85

RESUMEN DE PU}¡IAJE

II. EQüIPO DE PRoCESO

III . CO}¡TROL DE CALTDAD

IV. SANEADO

V. CONTROL MICBOBIOLOGICO

PüNEOS

1?

2q

57

4o

48

Rq

r00

206

34

%os
CIN'ÍPLIMTENTO

68

Q)

81

Qq

82

7'10

4O

TOTAL

250

RESITMEN DE MUESTRAS DE MEBCADo: toTAL DE PUNTOS 55 DE 60

T. pl¿ml
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PLANTA

cuEpli.do
no

cumplido

EXTERIOB DEL EDIEIIIO
a.- Terrenos bi'en desagotados y llbr€s

de deshechos (Maq. enbotelladora
vieJa alnacenada varios años).

b.- Edlflclo bien constru{do y bien
nante¡ido.

c.- Entradas y salidas bien nantenldae.
d.- Veatanas limplae y protegidas según

aeceeldad.

2. DEPOSITO Y ALMACENAJE

Ltnplo y ordenado (falta plntura gg

neral). :

Sfa aguas eetaacadas en el dep6s1to. X

No alnacenar productos qulnlcos no

alLneaticio6 (uo hay área especfflca)
Area de nantealniento separada de prg

xce6o y afunacenaJe.
AlnacenaJe de naterlal a 50 cn de lae
paredes, como nfrrino. X

Tapas de botellas y latas al¡¡aeenadae
en área seca, aeparadas deL pieo. Ca-

Jas parcialnente usadas, cemadas deg

Bles ae Eu u6o.

x

x

x

a.-

b.-

d.-

e.-

f.-

x

x

ALMACENAJE DE INGREDIEI{ÍES

a,- Azúcar alnaceuada Eobre palets, n1rl-
no !0 cn de paredes.

t.- Prod. qufnlcos no alinentlclos no al-
nacenodos con lngredieatee.

c.- Area blen ventllada.
d.- In6redlentes en contenedoree cemados

e ldeattflcados.

x

x
x

x

4. S¡LA DE JARABE

a.- Clelo raso t
c ondl-clones

paredes y pleo en buenae
(e¿ construcci6ñ) Y

1.
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Sala cerrada, adecuadanente ventila-
da con forzadores de alre filtrado o

aire acondlcionado,
Piso de naterial I1so e inperneable,
con pendleate aproplada para desague.
Cielo raeo, paredes y puertas de ma-
terlaL Lavable no poroao.
Artefactos de luz adecuadanente pro-
tegldos.
Plataforrnas, escaleras, plletas y &
bl¡etes de dlseño sanitarlo, llnplos
y llbres de hongos.

no
cumpl1.do cunplldo

d.-

e.-

x

x

x

x

x

5. SAIA DE LLENADO

a.- §a1a cerrada, adecuadamente ventila-
da con forzador de alre filtrado o

alre acondiclonado.
b.- C1elo raso, plso y paredee en buenas

coadlclones (no hay cielo raeo).
c.- Pisos de ¡¡aterfal I1eo e j-nperueable

coa pendiente aproplada para desague.
d.- No uaar coElo área de alnacenaJe.
e.- C1e1o raso, paredes y puertae de na-

terial lavab1e, no poroao.

StrB ÍOTAL CI]MPLIDO

TOTAL POSIBTE

x

x

x
x

x

1?

25

Í CUMPTIDO

68 ?6
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EOUIPO DE PROCESO

cunplld o
DO

cunplldo

LIMPIEZA E EM/ASES

b.- Envases descartablee enJuagadoe con a
gua airtes de1 llenado .

c.- Inyectores de eaJuague correctanente
a]lneados.

2.@
a.- Todos 1oe tanques de Jarabe de acero

' lnox1dable cublertos .

b.- Todas las cañerlaa y aceesorios cons-
truldoe de materlales aprobados y de

diseño sanltarlo.
e.- SLstena de procesamlento de aztlcar a-

probadoe por SUI .

d.- Llneas de agua y producto s1n pérdf.-
das.

J. rRATAUIENTO DE AGI'A

a.- Sistena de tratamiento de agua deI
tanaño adecuado, operando corecta-
nente y aprobado por 

'SUI .

x

x

x

x

x

x

!z'*'r0f

1

x

a.- Lavadora de botel-1as en buenas coud!
ciones necánicae y de operaclón. X

l. Cáustlco no llenoe deL 1 %. X

2. Íenperatura lavadora 65 oC nloiro
(actual 58 oc).

J. Secclones de eaJuague liopladao a

diarlo. X

4. §ln arrastre de soda cáustica X

5. Tieropo de renoJe sunergldo, urlnlno

! nlautos, con Ia lavadora exceder
la velocidad eepeciflcada. X

6. tr'J.Itroe 1lnplados a dlario. X

7. Sln exceslva fornación de lacrustg
clones. X

8. Inyec toree corectamente allneados¡ X

x
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b.- Filtroe contralavados diarianente.
c.- Pulidor de agua aprobado.
d.- Carga extra de carbón fáclInente dis-

ponible.

4. EQI'IPO DE CARBONATADO

a.- Equlpo funclonando comectanente.
b.- Equipo de dlseño sanltarlo.
c.- Filtro C0, lnstalado (no hay ffltro

r t-.de carbón y sÍlica ) .

C EOUIPO DE LLENADO Y TAPADO

a.- Equipo 11nplo y bien nanteuido. X

b.- Todas lae superflclea en contacto con
producto de naterlal y dJ-seño sanlta-
rlo. X

c.- Tolvas de tapa6 de cublertas y libres
de 6xido. X

d.- Copas de centrado llnpladas, o repueg
tas despueé de rotura de bote11a. X

e.- Botellas abiertas protegidas de con-
tacto de vidrio.

f.- Llenador operando correctamente, envg
ses 1le¡ados a nlve1 de altura eepec!
ficado. X

g.- Contrapreslóu de Ia llenadora con al-
re flltrado o CO^. X

¿
h.- Cerradora de latae 11npla, libre de

hoügoa o grasa excealva. X

1.- Tapae coronas retlradas aI fInal de1
dia y alnacenadas correctamente. X

J.- Máqulna cerradora colocada y üantenl-
da de acuerdo a lnetrucclones de1 fa-
brlcaute. X

6. EOUTPO AIIXILIAR
a.- Sistena de caldera blen nantenido y g

perando correc tanente .

cuEplLdo cunplldo

x

x
l(

Y

x

no



b.-

c.-

d.-

40

Eflue¡te de plauta de acuerdo con rg
gulacloEes locales.
Compresores de aire operando corfec-
tane¡te .

Paletizadora y de-paletizadora ll¡n-
pla, blen nantenlda y operando co-
mectanente.
Enpacadora y desempecadora l1np1as,
bien mantenldas y operaado correcta-
uente.

SI'B TOTAL CIN4P1TDO

TOTAL POSIBLE

no
cunplido cunplldo

t4
3?

x

x

% CUMPLIDO

o2

x

x
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COMTROL DE CALIDAD

TNSPECCION DE ENVASES

a.- Inapecclóa de botellas adecuada, a
yelocldad en llnea de producclón (no

. en botellas lleuas ) .
b.- Detector de altura de llenado en 1í-

nea y operando correc tamente.

2. LIMPIEZA DE BOÍÉLIAS
a.- Erecueacla de controles concentra-

c1ón de cáustico y arraatre de1 m1e-
no, cada l¡ horas.
Tenperatura eolución cáustlca, con-
trolada cada hora.
Eyectores de eaJuague veriflcadas dig
rlauente para corrcta operación.
Term6netro de lavadora de botel1ae,
verifi.cada neasuaLnente su precialóa
(no hay equlpo de verificaci6n).

c unplido
no

cunplldo
,l

x

b.-

c.-

d.-

x

x

x

it

5. CO}¡TROL DE JARABE Y PRODI'CTO TERMINADO

a.- FórmuLa correcta en uso, y obaerva-
c16n de proceeo de fabricaclón de Ja-
raber'para conflrnar uso de procedi-
mientos comec tos . X

b.- Balanzas preclsae y verlflcadas perl6
dicamente. X

c.- haeba de acidez y brix ea cada batch
de Jarabe, y reglstrada (no se hace
periódj.camente ) .

d.- Maa6metros en equlpo de prueba verifl
cadoe regularmente (no hay probador
de peso r¡uerto).

e.- Pru€bas de volumen de gas, contenldoe
netoa, brlx, acidez, sabor y alre (1a
tas) para producto termlnado, efectug
doe seg(ra reconendaclonee de Sevenrllp
y registradoe. X

x

x
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4. COÜTBOL DE INGREDIENTES

a.- Todos Ios lugredientes aprobados por
§üI, en contenedores claranente etl-
que tados .

b.- Agua de fuente aprobada.

EVALI'AC IOil HICROBIOLOGICA

SUB ÍOTAL CIIMPLIDO (X2) 30 Í CÚMPL]DO.

TOT¡^L POSIBLE

c umplld o
no

eunplid o

x

x

x
x

x

x

x

754o

f.- Prueba de agua efectuada de acuerdo
a reconendación Sevea-Up y registrg
das.

g.- Control de cloro ante6 y des,oués de

filtro de carb6n cada ho!a, y reglg
trado.

h.- Controles viauales de elenentos de

enpaque, incluyendo control de cód!
g06, eB forraa regular (no hay codl-
flcador ) .

i. - Controles de tapas y cerados de 1¿
tas en cada cabezal cada 2 horas, ig
cluJ¡endo torque.

a.- Putrtos crltlcoÉ del- nueetreo i-dentf-
ficados (bay contrato de servlcio e{,

terno senanal) .
b.- lüestreo y aná1lele hechos rggular-

meute, resultados regi.strados.
c.- Acclonee to¡nadae e¡ base a 1oe resuf

tados de los anál1els.

t
I

x
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SANEADO

no
cunplido cunplido

1 CONTROL DE PTAGAS

a.- Todo eI área llbre de evldencla de a
ninalee, roedores, lnse¿tos y / o pá

Jaros.
b.- Programa de co¿trol de plagas eD fu!

clonamlento (hay contrato externo
doe Yeces por nes) Y

2. SALA DE .IARABE Y Xil'IPq
a.- Conductos y cañerlas ubicadas para

prevenir contarn'l naclón de ingredien-
tes, productos o contenedores, pón
goteo por condensación.
Medldas para prohiblci6n de funar.
Comlda y beblda no pernltlda.
P11eta, jab6n y toallae provistas.
EquiI» saneado dlarlanente, o des-
puds de cada uno¡
E1e¡aentoe de fl1tro saneadoe di-arla -
nlente.

b.-

d.-
e.-

f.-

x

x

,(

x
g.- Sala y desagues linplados a dlarlo,

eaneados semanalmente.

3 SAIA DE LLEtrADO Y EQIIIPO

a.- Conductoa lr cañerlas ublcadas para
prevenlr contamlnaclón de lngredientes
productos o contenedoreEr por goteo de

condeD6aclón. X

Medldas para prohibicl6n de f u!¡ar. X

Conida y bebida no permltldas. X

Vldrio roto reti¡ado dlarianente, o

con náe frecuencla. X

Salae y deeaguee liraplados a diarlot
saneados sananalneato. X

Equlpo saneado dlarlamente, o des¡uás
de cada uao; exterior aaneado senanal
nente. X

b.-

d.-

e.-

?-

x
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l¡. TRA.TAIIIENT0 DE AGUA

a.- Productos qulnicos debidamente et1-
. quetados y alnacenados eE Ias par-
tee deslgnadas.

b.- Equipo de filtrado saneado de acueg
do a 1os procedinlentos recoendados
por Seven-Up Internacional.

c.- Lecho de arena deL filtro decarbón
lnu¡dado con agua clorinada toda Ia
noche.

E PERSONAL

Pereor¡a1 entrenado ea procedimlentoe
sani tarloe .

Cabezas cublertas y uÉo de unlform€E
Il-npios.
Baños y vestuarios con arnarlos ade-
cuados ¡

Proviel6¡ de Jab6n y toallae ( propig
dad de cada uao),
Reclpiente para reslduos con tapa,
en toda Ia pLanta.
Area6 para comer separadas de áreas
de proceeo y alnacenaJe. Mantealdas
lfuoplas y ordenadas (conlda fuera de

Ia planta).

cunplid o
no

c unpl i.do

% CIIMPLIDO

83

x

x

x

x
a.-

b.-

c.-

d.-

e.-

?-

x

J(

x

x

SI,B TOTAL CIIMPLIDO (X2) 40

TOTAL POSIBI,X 48
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JllNIO 2?/8'

}'I],.{TOS CRITICOS DE CONTROI DE ANALISIS BACTERIOLOGICO

DESCRIPCI ON DE MU¡STRA

1. Agua sln tratar (5O

n1 en eBtrada de a-
gua).

2. Agua tratada (lO nI
después de1 pu11-
aor).

3. Lzltcar (lO g. Bó11-
dos dllufdos 50 m1).

4. Jarabe terninado
(2ro nl der tanque).

l. Producto Seven-up
(50 n1 de vá]vu1a #
25).

6. Producto Seven-up
(50 nI de váIvu1a #
25 u¡a hora uás
tarde ) .

7. Envase lavado ( des-
pués de lavadora,
aI azar) .

8. Hueetra de mercado.

9. Cótrlfornes (l0o n1

agua tratada des-
puás del pulidor).

, ,OO BT II{TC O

10 20 BT 2Q

5 10 L/E 5

10 20 L/E 10 to

l0 ?o L/H 26

1, 30 L/E 22 15

10/10

20

10 BT-O L,/H

30 L/E

0 4 10/10

2015

TOTAL lOO B'

EiBLIQTECA

VAI,OR # DE COLONIAS PJE
PUNTOS LIMITES LAV,/EONGOS BAC TOTAL PTA

l0

55O
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ANALISIS MI'ESTRAS DE MERCADO JIJNIA 26/85

TIPO DE EI{\TASE Y CO}ITENIDO

- Coadiclón del envase

- Llenado r¿1

- Carbonataclón

- Contenido de az{rcar

- Acidez

- Coatenido de alre (fatas)

- Clarldad ( botellae )

- Sabor

STD

0

3.7
10. t

20.,

STD

-6

3.?

r 0.2

1? .9

STD

+l

3.6

10.2

18.7

STD

+l

3.6

r o.2

17.8

STD

+l

1.6

10.2

17.O

§TD

-8

,.6
ro. t

1?.1

STD

STD

STD

STD

STD

STD

STD

STD

STD

STD

STD

TOTAI DE PI]NTOS 55 SOBRE 60
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LABORATORl A i.¡A LTTI o

ING. qco. MIGUEL REINoSo B.

Guayaqull, 1l¡ de Febrero de 1985.

CIIENTE Seven-lIp ( EMBOCA )

FECITA DEL MI]ESTREO Vlernes, B de Febrero,/85
Lunee, 1l de Febrero/ 85

FORMA DEL MUESTREO Proporcional aI tlenpo

Ing. Miguel Relnoso B.

EXAMEN FISICO-OUIMICO DE AGUA PARA LA BEBIDA

MI]ESTRERO

EXAMEN FISICO

Turbldez

Materia orgánica

pE

SóI1doe Dlsueltos T.

Color

EXAMEN OÜlMICO

A.C

5.o NTrr

o.o

7.6

5O5,O BB/l

7.o nl/t

)l.J ns/t
)97.5 ne/t

A.T.P

f.0 r¡m

0.o

7.5

2?O,O úaA

4.0 melI

9O.O nsh
S\.o ns,/L

0.o
22O.O BC/l
12r.O úg/l

3.o ns/t
O.O5 ae/l
O.o2 ag/).

A. tr'. c

1 .O I{TTI

o.0

?.5

218,O úEí/l

).o rns,h

9O,O r,eh
92,9 ne/L

0.o
?1 8.A ne,/\
125.O ne/L

o.o úg/l
o.oJ ngh
o.Ol4 r¿e,/I

Dureza total ( EDTA )

A1ca1l¡rldad total (CaCO,

Alcallnidad a la fenolf-
taleina.
Sulfatos (SOU)

Cloruros ( CI)
Cloro resldual
Cobre
l{ltratog- (N0

o.0
280. o

6r.o
0.8
o.1
1.5

agh

r,g,/t
ae/t
d8/l

3

DE AGI]AS
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AI{ALISIS MICROBIOLOGICOS DE AGUA DE I,A CISTER}IA

PARA}.TETROS MICROB IOLOGICOS

Aeroblos totales ( bac terias )

a 48 hrs, 31'oC e¡ placas a-
gar.
ColLfornee.

3o col,/5o al
00 Berm,/l 00 nl-

ROYAL cRoTirf

11.? o\2. flufdas
O.5 grs. POU

10.8 br1x
3.7 16 COz

2.4

A. C.

ANAIISIS OI]IMICO-MICROBIOTOGICO DE BEBIDAS TERMINADA

PARAMETROS QT]IMIÜOS

C onte nl.do

Acld e z

Dens idad
Volunen de gas

pE

SEVEN:UP

ll.2 onz. fluídas
0.01 gr. Acd. Cltrico

10.2 brlx
3.3 ?l COz

3.o,

PARAMEtrROS MICROBIOLOG TCOS

A€robios Totales ( bac ter ias )

tevaduras y nohos
Co].lfornes totales

3 col/5o al
] coI,/botellas
o.o

2.o col/5o nl
J.0 col,/botella
0.o

ABALTSIS BACTERTOIOGICOS DE BOTET,LAS TRATADAS

PARA}tETROS BACTERTOLOG ICOS

Investigaclón de aerobios
Investigaclón de levaduras
- nohos
Inveetlgaclón de collforme
Presencia de soda en bot6-
1Ia

4 col,/botella 4 coI,/botel1a

2 coI,/botel1a
o.0

4 col,/bot€11a
0.0

Negati-vo Negativo

COI,'ITROI DE MANTENIMIENTO E HIGIENE DE LAV,q.DORA

Prlmer lavado ( tanque)
Segundo lavado ( tanque )
EnJuague flnal

2.6 96 de eoda

3.3 76 de soda
O.7, % de eoda

A.-E.r.U.

2 coI,/l 0 na1

00 gerr,/loo mI



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIOI{ES

En 10 que respecta aI agua, ae etrcuentra €n condlclones aceg
tables, pero 6e requiere un control sunanente serio etr 1as alca-
llnidades, por no encoutrarse bien balanceadas dando lugar a que

la bebida se deterio¡e rápidamente, por 1o que se recomlenda 1o

sl6ulente I

Efectuar el contralavado del ftltro (purificador) de Arena
todos loe dÍas (una vez).

Realizar eI contralavado de1 f1ltro de carbón una vez a la
aemana. No enbotellar rápldamente eI jarabe termÍnado, porque
dafa lugar a la fornaci6n de levaduras y mohos, dejar eI tlempo
raquerido de reposo de1 Jarabe termlnado. Una vez que e1 tanque
que sirne para alnacenar el Jarabe termlnado o slmple quede va-
c1o es recomendable lavarlo por un tlempo.ide l! mlnutos con una
soLuci6n de cloro de 10 ppn y a una temperatura de 40 oC.

Se recomlenda analiza¡ el- slstena actual de allnentaci6n de

cloro a la cisterna para dar nejoría I eficiencla en e1 aspecto
técnico- económico de 1a enpresa.

l,a.s bebldas errbotelladae (seven-up y royal crown) Do presen-
tan obJeclóu alguna.

§§g: Estas conclusioneE y recoaendaciones son dadas por eI Ing.
Qulnlco. Miguel Relnoso B. quien está encargado de reall-
zar los análie1s a 1a empreea (particularmente).

49



CAPITULO II

ASPEC?ÜS GENERALES DE LA EMPRESA
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MMCADO

Aspectos Eenerafes de 1a demanda

A pe6ar de que nuestro país tiene un alto lndice de consuno
de bebldas gaseosas por persona, he podido darne cueuta gracias
a Ia práctica vacacional, conversaciones con personas que traba-
jaa en otraa empresae de1 ni6mo tipo y por Ia realidad diaria en
que 6e vive, que eI coasuno de bebldas ha bajado. Cono causae de
este problema en 1aa ventas de la fábrlca EI,IBOCA se podrfa exp1l
car 1o siguiente: La situacl6n econ6nlca de 1as fam5-llas (clase
media para abajo), 1a aparfción de fábrÍcas con nuevos tlpos de

refrescoa, Ia competencla con narcas de nayor aceptación (pepsl
cola y coca cola), preclos mas bajos de otra6 Saseosas y la ven-
ta de frutas a preclos felativamente baJos.

Productos oue cubren 1a Demanda

EüBOCA produce Ios sigulentes productos:
- Seven-up de 12 onzas.
- Royal crown de 12 onza§.
- Seven-up de Iitro.

1.- Que

2. - Que

Princi¡rales provinclas que constituven 1a Demaada

EMBOCA cubre prlncipalnente 1as siguientes provlncias:
- Provlneia deI GUAYI-S.
: Provlncia de EL ORO.

- Provlncia de LOS RIOS.

Cuantificación de Ia Denanda
tsIBLIOTECA

Para obtener la cuantr-ficación de 1a Demanda, deber,ros basar
no6 en datos estadlsticoe y en consideracionea (para dar mayor

clarldad a 1a expllcación) que a continuación se expondrán:

e1 consu¡ro de bebldas gaseosas es de una por persona
todo 1o que produce la fábrlca se vende.
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3.- §egún eI censo de 1982 Ia Poblaci6n Naclonal era de

8'010.630, y de 1as provincias que nos preocupa es e1

si.guieate:
- Provincla de E1 oro con 337.818 habitantes (4rZ % de

la Poblaci6n Naci-ona1).
- Provlncla del Guayas con 2'04?.O01 habitantes (2rr43

96 d.e La Población Naclonal).
- Provincla de Los Rlos con 417.065 habitautes (5168 ?6

de 1a Poblaci6n Naclonal).
Para obtener un dato actualizado de 1a demanda, se fljg
rá un aunento poblaclonal de1 1% por año (según estu-
dioe del Instltuto Naclonal de Estadlsticas y Ce¡sos).
- Provi¡cia de1 Guayas: año 82 ..... 2'O4?.OO1

año 83 .. ... 2'fO8.4l 1

año 84 .....2'171 .664
año 85 ..... 2'216.813

- Provincla de EL 0ro: año 82 ..... 317.818
año 8J..... 147,.911
año 84 ...., 318.391
año 85..... )69.141

- Provlncla de Ioe Rfoe año 82 ..... 457.065
año 8J..... 470.77?
año 84'..... 484.9oo
año 85 ..... 499.447

Seg(rn estudlo del Instltuto Nacional de Estadlsticas y
Censoe 1a Poblacl6n Econ6mlcame¡te Activa esta represeg
tada por vn, 29165 ?6 de la pob1ac16n Nacional, o sea
2'608.312 (año 8r) de los cualee se considera los nie-
mos porcentajes para las provlnclae en consideraci6a.
- Provlncla de1 Guayas ,. 663.043
- Provincia de E1 0ro ... 109.551

,.-

- Provlncia de Los Rlos 148.1r5
Entonces }a Poblaci6n Econó¡¡icamente Actlva que hay que

atender es de 92O.749 personas, 1as mlsnas que van a
consumLr aI mes un total d.e 27622.470 botellas de co1as.

6.- EMBOCA tLene una produccióa semanal eat¡e Seven-up y Ro

yal crolu de l'059.84O botel1as. Este cáIculo 1o hago -
en baee a 1as u¡idades de concentrado de anbas bebidas; es

4.-



7.-

q)

asl como una unidad de Seven-üp produce lJO javas de co-
3-a, mj-entras que u¡a unidad de Royal Crown produce 4J0

Javas. Con una preparación dlaria de 6o unldades de Se-
ven-üp y 12 unldadee de Royal Cro,n¡¡ por aenatra.
AI multiplicar 1a cantidad de colas producidas por I¡ ob-
tendrenos la cantldad de botellas neneuales o sea

4'239.160 botellae/nes; conpara¡do eata cifra cor 1a cj.-
fra de 1a denanda (27'622,410) es fác1l couprobar que

E!tsOCA eolo eatlsfac€ ua 15.15'X de 1a denauda de 1ae
prorrinclae a au cargo.

La Eruacl6n de1 Coasuno Aparentg queda expllcada de 1a

slguleate Eanera:

C. A= P. I[ac lo¡a1+ Erpo/tació¡. Iuporty'cL6¿-Vy'I . Stop

- No hay exportaci6n de bebldaa en eI pals.
- No hay lnportaci6a de bebidas ea el pals.
- Ifo bay volu¡¡e¡ de Stop, ya que 6e vende 1o que se pro-

duce .

Por 1o. tarto el Coasuno Aparente es lgual a Ia produc-
cl-6n Naclonal (Guayas, el 0ro y Los Ríos).

0ferta.
La Eábrlca real-iza eus veatas por doe nétodos: Atendiendo pg

dldos o euvla¡do aus carros de repartoe que van a vender 1o que
puedan en Ia ruta o sector que }e toque. Este sistema de venta
esta respaldado por 1a publtcldad (que paga 1a patante) por 1as
promoclones , qque en conJuato coustituyen utra neta que es 1a de

11evar eI producto a mano del cor¡sumldor.

TAMAÑO Y IDCALIZACION

!9ggllzaci§:g.- La Ehpresa Ee €ncuentra ubicada dentro de1 pg

rlnetro ürbano y se sitÉa en eI Ku 5 1/2 vÍ.a a Daule. Por lo tan
to la Fábrlca EMBOCA ilada a su 1oca1lzaci6n goza de Ios benefi-
clos del agua potable, Iuz e1éctrlca, llaeas telefónlcas, trans-
porte púb1ico para sus enpleadosretc.



53

Tamaño Ecou6nlco.- Dado a 1os muchos problemas que 6e sus-
cj-tar en el Pais y que infleren dlrecta o indirectamente en Ia
produccl6n de 1a fábrica , Ia Enpresa se ha vieto en eI caso de

trabajar a un ritmo de un 50% de eu capacidad j.netalada. Esto
es trabaJando B horas dlarlas y uno u otro dla horas extras.
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INVERSIONES

INVERSION FIJA

ANEXo A-t (OrROs ACTIVoS) s/ 94.259

CAPITAL OPERÁCION

ANEXO A-2 175.768

27O.O2?
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ANEXO A-1

INVERSION FIJA

oTROS ACTIVOS (CUADRO No t )
Imprevistos de Ia Invereión fiJa (1O %)

TOTAL

s/ 85.690
8.569

s/ 94.219
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CUADRO NO 1

OTROS ACTTVOS

DENOMINACION

Plpeta volunétrlca de !0 m1.

Pipeta de 5 n1.
Cllindro graduado 10OO m1.

Ciliadro gra.duado 100 m1.

Cápsula de porcelana;
Bureta de 25 ml.
Porta bureta.
Erlenneyer 25O m1 .

El-drómetro.
Re frac t6ne tro .

Medldor de C0,
Teru6¡¡etro.
Conparador taylor.
Agitadores.
Reverbero .
Muebles de oflclna (solo 2O %)

Accesorioa (solo 2O l)

gA$TIDAD

1

1

1

2

5
2
2

4
2

1

1

1

1

3
1

P,/UNITAiTIO TOTAT

s,/ 1 .000-
250

2¡000
1.200
1.50o
].000
4.O0O
r.940
5.ooo

2?.100
15.000

900
f 2.000

600
1.500
6.700
2.000

s/ r rooo
250

2r0OO

600

,oo
1 .500
2.000

49'
2,roo

27.100
1r.0oo

900
r 2.000

200
1 .5O0

6.700
2vO0O

fo8al, s/ Br.69a
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AI{-8XO A-2

CAPITAL DE OPERACION

MATERIALES DIRECTOS (A¡exo A-2.1) s/ 6¡500

MANO DE OBRA D]RECTA (Auexo L-2.2) 1or.o0o

CARGA FABRTL 64.268

TorAL s/ 1?5.768

!
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ANEXO A-2.1

MATERIALES DIIECTOS

Reac tlvos :

- Ortotoluidlna.
- Acldo clorhldrico 2.5 tú.

- Acldo sulfúrlco 0.02 N.

Thlosulfato de sod1o.
- Eldr6xldo de sodlo 0.1 N.

- Fenolftaleina. ,

- Verde bronocresol.
- Agua destllada.

Aproxlmadanente, u[ total de §.100 sucres.

ANEXO A-2.2

MANO DE OBRA DIRECTA

CARGO

I Ing. Qufnlco

I Ayudante

CARGAS SOCIALES (7' fr)

STIEI,DO MENSUAL

s/ 40.ooo

20.o00

45.0o0

s/ 105.000

ANEXO A-2.1

a) MANO DE OB tr¡TD]RECTA

(En Coutrol de Calldad solo lnterviene eI personal de nano .'.

de obra dlrecta).
b) DEPBECIACION

c) REPAEACTON Y UANTETIUIEI{TO

,o % DE OTRos Acrrvos s/ 42.84'

C¡.RGA FABRIL
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CARGA FABRIL

d) IMPREVISTO.S DE IA CARGA FABRIL

50 % DE LOs RUBRo§ Ar,rrERrORES 21.423

TOTAL S/ 64.268



o
N DE INAL STS DIqRTO

- Acldez

- Caustlcidad

- Brlx

- Carbonatación

- Brix de Ia bebida

- Arrastre de soda

- Cloro

- Alcaliaidad

- Íemperatura lavadora

60

COSTO ÜNI?ABIC DLLNA!I§f §

I diarl-a

2 dlaria
2 diarlas

8 diarias
8 diarias

2 dlarlas

d diar j.as

11 diarlas

I dlarias

INVERS]ON TOTAL

tto »¡ Al¡¡,l,tsrs

--?79.to-??-
819

= s/ 330

Observación. - De nlnguna nanera se puede declr que estas oi
peraclones reallzadas son Ias que nos van a dar eI costo efect!
vo de ua análisi.s, pero s1 nos 1nd1ca a breves rasgos e1 alto
costo que hay que invertir a1 poner en funclonatrlento ua labora
torio por muy elenental que 6ste sea.

tsIBEIOTE§A

TOTA]',: J9 anállsts dlar1o.
Como se laboran 21 diae a1 nes, Eultiplicamos e1 nún¡ero de

análllsls dlarioa por 1os d1ás laborables, que dan un .tota]- de

8tg aná1ls1e aensuales .

Costo llnl.tario =
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COI{CLUSIONES Y RECOI,IEÑDAC IONES

l.- Erta práctica la consldero nuy importante hasta tal
punto de valorarla cotro una eepecle de especial-izaci6n, por eI
tiempo de coatacto con la Tecnologla Desarrollada de la Enpre-
8a.

2.- La Tecnologfa Apllcada en las Fábricas de Bebidas no es
tan d1f1cj-I , pero ein enbargo ee necesita: CunplJ-r1a a cabali-
dad e 1rla cornblnando de acuerdo a los Avaaces que se Eusei.tan
en torno a e1Ia.

J.- Estas práctlcas ne resuLtaron en 1o personal nuy bene-
flclosas tanto por 1a aplicaci6n de los conoclmlentoa adquiri-
dos en fa carrera como por 1a colaboracl-6n que me prest6 e1

Peraonaf deI Departamento Técnico de EMBOCA.

4.- Seg(rn 1o expuesto anteriornente, 6e deternlna que 1as

materias prácticao dictadas en 1a Escuela de Tecnologfa de All-
nentoa, son d6 gran valor para eI futuro trabaJo cono Tecn6fogo
de ALlnentoe.
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