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En verdad nunca fie conocido a un fombre que valore su saf
quien a o largo de a carrera Racia (o mds profundo de su corazén
no aprecie en la rutina, la discipfina, Hay algo en el hombre
bueno que realmente ariora fa disciplina y la cruel realidad del
combate frente a frente.

No digo estas cosas porque crea en el cardcter "brutal” del
hombre, que ese hombre debe estar embrutecido para ser
combativo. Yo creo en Dios, y creo en la decencia Aumana. Pero
creo firmemente que en el momento mds importante para
cualguier hombre, en su mds grande realizacion por todo aquello
que mds aprecia, es en ese momento cuando Hene que trabajar con
el corazd por una buena causa y quedar agotado en el campo de
batalla, para alzarse victorioso.

Tincent Lombardi
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INTRODUCCION

El objetivo de este trobojo que se ha titulodo AUTOMATIZACION DE UN SISTEMA DE
ENVASADD DE BEBIDAS CARBONATADAS A BASE DE VINO.es analizor el proceso octual {manual)
donde se obtiene un producto corbonotado a base de vino con todos los elementos que
contiene su presentocion y consequir el mismo producto medionté un proceso automdtico. Es
imporianle mencionar que los equipos principales se evaluon y seleccionon de acuerde @ lo
presentacion del producto y o lo velocidod de lo linea requerido, mientras que los equipos que
los equipos secundorios al sisteme considerados (Carbonatacion y Refrigeracion) se analizan
en bose a colculos realizodos oplicando lo teorio y es donde se utiliza lo ingenierio y donde
ésto tiene su mayor relo.

En el Copitulo 1 se inicia con las generalidades y comenlarios de los productos
denominados COOLERS y se compruebe la necesidad de un procese automdtico para lo
produccién de los mismos, ya que lo demando es creciente y los contidodes muy altos. En el
Capitulo 2, Aspectos Técnicos se mencionan los teorios que se aplican para evaluar ios
equipos secundarios enfocodos o lo descripcion de un Sistema de Refigeracion Fundomental y
el Ciclo Mdeal de Refrigeracion. El Copilulo 3 describe el proceso manual aclual y diermina lo
necesidad de combiar a un proceso automatico, mencionondo lo descripcion de éste. Bl equipo
principal pora el proceso automatico y las alternativos y los olternotives que se analizan poro
obtener el producto terminado considerando lo estrucluro de materioles requerida se comentan
detalladomente en el Copitulo 4. El equipo secundario que se necesita para obtener una bebido
carbonatodo lp dividiremos en en el Sistema de Corbonatacion y Sislema de Refrigeracion, que
son los que se describen en el Copitulo 5; exislen otros sislemos como el eléclico y
neumndlico que son indispensables para el furciongmiento del proceso, sin embargo no se
describen en este trabojo. Pora findlizor se realiza un Andlisis Econdmico del proyecto donde
se menciong o inversion inicio!, analizondose un flujo de efectivo de los proximos 5 afos.



CAPTULO 1
ALGO ACERCA DE LOS COOLERS

GENERALIDADES

Los coolers, chore yo han inundado los mercados, tenemos o nuestro clconce
nacicnales & imporlados con presentociones de 0.300 litros haste 2.000 litros, en lato y
botello, tombién de cosi cuclquier color que lo pidomos, es realmente un tema interesonte yo
que €l concepto por comin que parezco en estos dios fue al principio inestable y criticado, su
inicio se debi6 principolmente como una olternativa diferente en el mercodo de las bebidas
aleohdlicas, los cuales no han incrementado sus ventas y se busco una opcion diferente.

Los coolers por su concepto son muy versoliles, tienen poco contenido alcohblico y
este proviene de diversas fuenies, brondy, ron, vino, malta, eic. como base del producto y su
sabor puede variar desde una solo fruto hosto una combinacion de estes, edemas se puede
consumir cosi como un refresco y hocer competencia o lo cerveza, donde las venlas son muy
importantes.

Cuando los coolers hicieron su apaticion en 1984 y 1985 después de! éxito inicial de
Californio Cooler, Jo gran incégnito ero si estos bebidos eran una moda o un produclo
permanente para lo industrio de los bebidas alcohblicos. Los compaiiios mas grandes como
Joseph E. Seograms & Sons, £. & J. Gallo y Anheuser-Busch dudaron antes de decidir si
habia o no lo oportunidad. Con poco o ningin crecimiento en otres segmentos de los bebides
alcoholicas, los coolers porecion ser uno nueva frontero con el crecimienlo casi ilimitado.
Cuclquier idea de que fuero moda se hizo @ un lodo cuando el mercodo subid un 66.2 % en
1986.

1.1 MITOS DE LOS COOLERS EN ESTADOS UNIDOS.

—  Los Coolers estan "MUERTOQS".

Algunos coolers estan muerlos y olros eslan a punto de extincion. Pero los 2 marcos
omericanos lideres, Seagroms y Bartles & Jaymes, eston "vives", bien"y creciendo.



— Los Coolers sdlo se¢ venden en verano.

El verono es una temporada importonte poro ventos, pero el 55% de los venios se
hacen en olros estaciones. Indicando que es un negocio para todo et afo.

— Los hombres no tomon Coolers.

El consumo de coolers esta dividido cosi por igual entre hombres y mu;eres. 487
hombres y 52% muijeres.

— Los Coolers son sblo para genle joven.

Aun cuando lo mayorio de quienes fomon coolers son personas ;ovenes. el 36% de Ios
consumidores de Seagrams tienen 35 afios o mds.

— No se gana dinero con los Coolers.

Los consumidores goston un 1otal 'de $1 billon de dblares ol uho en. coolers Tomando :
en cuenta solomente los tiendos de abarrotes, los ventos de Seugrams son moyotes que .
Heineken, Perry y cualquier morca individual de vino de mesa. :

— Los Coolers son un arliculo de modo.

Los marcas de modo han desuparecido £l negocio de los coolers hoy en dio se cenlro
en los dos morcas lideres que son mas del 80% del mercado y proveen ventas mportontes al
igual que sus gonancis.

~— Existen demastodos sabores.

Los sobores nuevos olraen o los consumidores. Codo sabor de Seagrams tiene
ganoncios de entre $20 y $140 millones de dolores. No es que existon demosiodos sobores,
habie demasiadas marcas que no vendian,

— No hay apoyo pora los Coolers.
Se goslaron mas de $26 milones de dolores en publicidud y promocion en Seagrams

en 1989 y Bartles & Joymes gostd uno conlidod similor. Seagrams continua gastondo lo
mismo coda gfio.



1.2 DEFINICION DE LOS COOLERS

Lo sibito e inesperada bajo del mercado de los coolers en 1987 fue uno cubetoda de
ogua fria en un mercado que porecio ser recorgodo por su propia euforia. El éxito de tos
coolers era un fenbmeno que se estobu convirliendo en porte de los dogmos de
mercodotecnia. ¢Qué importoba que nadie estuviero gangndo dinero? Tenios que hocer
publicided en gronde poro tener gononcios. El mercado porecia estarse dirigiendo o 100
millones de cojos anuales y conforme fue creciendo empezd lo sacudido, indicondo que las
pocas marcas que lograran sostenerse tendrion uno buena porte de ganoncios. Cosi se llegb o
100 millones de cojos en 1987 con un consumo estimado de 77 millones, pero el crecimiento
de 11.9% con sefigles de bojo en mercados clave como Colifornio, dieron lugor a uno
resignacion en 1988.

BEBIDAS ALCOHOLICAS QUE INGRESARON A LOS CANALES DE DISTRIBUCION POR CATEGORIAS
{Millones de Golones)

Promedio Anua! Combic de

Compensodo por Patcentaje
crecimiento de | 1983~} 1986-
Colegorio__ {1980§1981] 1982 1983 ] 1984 | 1985] 1986 11987 tarifo 1980-1985 | 1986 I 1987E

Cervezo 5515 5,639 5,651 5698 5663 5.664 5794 5790 0.5% 22%  -0.1%
Vino 479 505 521 521 523 493 4665780 0.6% -55% ~45%
Destilados 452 456 442 442 443 428 400 445 -1.1% -667 -2.3%
Codlers {2) ¢+« o 735 98 164 183 + 6627 11.9%
Tolal de bebidas

ALCOHOLICAS 6,446 6,600 6,609 6.668 6,664 6.683 6.824 6.80% 0.7% 2% -02%

* Menos de 500,000 galones.
1 Volumen de cervezo, vinos y el volumen de esencias deslilados se ojustaron poro excluir o los coolers.
2 Combinacion de vinos, mallas y coolers de esencios destilados.

Tabla 1.1

Seagroms, Goflo y A-B, asi como Brown~Formon (que comprd California Cooler),
Conondoiguo y Stroh Brewery entraron con fuerzo o lo botollo de los coolers. Se lonzd uno
publicidod masiva y sin precedentes, que legd o $75 millones de dbolares en 1985 y subib o
$150 en 1986. Tomondo en cuenta el nimero de cojos, se goslé més en coolers que en
cualquier otro cotegorio de bebidos alcohélicos. Se gostaron 90 centavos por cojo en 1986
comparado con 15¢ pora cerveza, 25¢ poro vino y 65¢ porg licores.

En 1986 Borlles & Joymes estuvo arribo de Californio Cooler y en 1987 fue Seagrams,
quien estuvo o lo cobezo, Uno proliferocion de seobores nuevos siguieron combiondo los
rangos. Algunos pudieron hoberse preguntodo si todo lo publicided estorio consiguiendo olguno
leallad @ los morcas, pero €sta ero lo close de pregunio inguietonte que pocos personos
hubieran querido hacerse. Después de lo bajo en 1987 habio muchos preguntos como esto.



Si los indusirios se arriesgaron tonto, fue debido ¢ lo caida det resto de los bebidos
alcohblicos. Uno nuevo medida de moderacion comenzd en los 80's ol oumentor la edod
requerida pora compror bebidos alcohdlicas y o Asociocion de Modres en conlro de
conductores ebrios (MADD). Se subid el impuesto o fos licores destilodos en 19B6 y fol
aumento pora lo cerveza y el vino es cuestion de liempo. Estos impuestos son inevilables. Lo
industria de los bebides alcohdlicas ha tenido pocos punlos buenos y varios molos y 1987 no
fue lo excepcion.

Por supuesto muchos acuson ¢ los coolers de jo bojo en olras bebidos. Los
moyoristos y distribuidores se pregunton si los coolers estan tomando porte del mercodo o
ampliondo el mismo. Se dice que los vinos hen sido los mds afeclados debido o los bojos
presupuestos paro publicidad y menor venta. Qtros dicen que los coolers estan empecodos
como cerveza, se consumen por el mismo tipo de gente y mismas ocosiones de consumo, y
compilen por espacios en ef refrigerodor. Cerveza y coolers eslon dirigidos o gente de enire
21 y 38 ahos. ts revelodor el hecho de que lo compelencia mas menciongda voyo o los
categorios como cerveza imporlado, vinos suaves y relrescos, Csto fue precisemente lo que
en un principio causo el fendmeno de los coolers.

Los coolers se pueden definir como uno bebida con uno base de ving, cervezo o licor
destilodo o cuot se oftode jugo o saoborizonte, aguo y ozucar. E) contenido olcohdlico se
reduce 0 menos de 7% y comunmente se egrego dioxido de corbono. Estas bebidos deben
promocionarse como coolers, los bebidas de bajo contenido de alcohol, son revisados por lo
FOA (Food and Drug Administration) y no por la Secrelorio de Alcohol, Tabaco y Armas,

Como se puede apreciar, esta definicion dejo mucho morgen. Los coolers hon lenido
éxito debido o su fexibilidod. Han sacado provecho de los tendencios que se usan  pora
promocionar jugos o refrescos con jugo, asi como los tendencios de {odo lo que sea ligero
(tight) y moderado. £} bajo nivel de alcoho! y ta variocion de los compenentes. como molta &n
lugor de vino, permiten que fos coolers puedan ser promotionados mas libremente en estodos
en los que no existe un estricto controt sobre lo distribucion y vento de alcohol.

Ya seo que lo moyor influencia de fos coolers sea obsorber ef negocio de los vinos; o
mas positivamente hacer una tronsicién entre los consumidores de refrescos y de bebidos
alcohdlicos ésto por verse. Poro algunos grupos vigionles ombos cuestiones causon
preocupacion.  Se dice que estos “"bebidos suoves paro oduites”, no siempre enfolizon lo
parte adultos. Eslos grupos opinon que lo publicidad de eslos productos llevo a uno facit
aceplacion de fos mismos, haciendo que lo gente joven nd los considere ton "serios". Estario
bien que los industrioles prestaran otencidn a esto, yo que cualquier resiriccion podrio tener
profundos efectos.



Cualquier influencia exterior como esto, afectaria mucho un mercado en el que los
coolers, abn o lo bojo, eston entre los puntos buenos. £l comercio de los bebidos de malig,
que es el 85% del volumen de la industrio, espera un descenso de 0.1% en embarques de
poco menos 5.8 billones de golones. Este mercado ha tenido solo un 0.5% de crecimiento
anuo! promedio duranle los primeros 5 afos de los 80's. También el vino ha bojado. Despugs
del beom de los 70's, el vino subid al principio de lo décads pero ha venido deslizdndose
desde entonces. Se espera que boje €l 4.5 % en 1987. Ademds de lo bojo de 5.5% en 86,
esta cotegoria ho coido de 523 millones de galones en 84 o oproximadomente 445 en 87.
Los destilodos eston ain peor, yo que han declorado 5 onos de bajo en los dltimos 7.
Declgraron une pérdido anual promedio de 1.1% de 1980 a 1985 y se estima que bojord ofro
2.3%, es decir o 391 millones de golones en 1987. Comparado con eslo el bajo crecimiento
de los coolers no parece ser lon terrible, lo gonancio det 11.9 % que representon 183
millones de golones en 1987 de los coolers fue lo Onica buena noticia en lo industrio de
bebidas alcohélicas. :

Pero ciertomente el desoceleramiento couso desilusion. El mercodo de Californio, que
representorio un 19,5% del mercado en 1987, lwo uno bejo de 3.2% poro eslor en 15
millones de cajos. Esto represento un contrgste con el 86 cuondo Colifornio subio un 60%
paro 15.3 millones de cojos. Para lo moyorio de los observadores esto fue una sorpresa, ya
que se habio predicho un oumento, Otros cousos son que el mercado de Californio es el mas
moduro en cuonto o coolers y que tuvieron competencic de nuevos productos como Corong
Extro, vinos y ogua embotellodo de sobores.

1.3 LOS COOLERS POR TIPOS.

Lo que sucedid fue que los coolers a bose de vino dieron lo porte det volumen y lo
maoyorio de crecimiento. Los cuotre marcos grondes (Seogroms, Borlles & Joymes, Colifornip
Cooler y Sun Counlry) son en su mayorio coolers de vino y hon pueste el ritmo pora el
negocio de los coolers. Por estos marcos estd representodo el 69.7% del volumen del
mercado. En 1986 hubo un incremento del 59% paro coolers o base de vino, en el 87 sélo
fue ‘del 12% que representan 66.5 millones de cojos . es decir el 86.3% del volumen de
coolers.

EL VOLUMEN DE COOLER POR TIPQ
(Miliones en cajos de nueve litros)

% de Combio (1) Reparticion del mercodo

Tipo 1985 | 1986 | 1987€ [1985-1986] 1986-1987E | 1985 | 1986 | 1987

Vino 373 593 665  59.0% 12.0% 90.1% 86.2%  86.3%
Malta 4.1 8.5 8.1 109.5 -45 08 12.4 10.6
Destilados ' 1.0 2.4 + 144.2 0.1 14 3.2

TOTAL 414 688 770  66.2% 11.9% 100.0Z 100.0%  100.0%




+ Menos de 50,000 cojas.
1 Bosodo en dotos no redondeados.

Table 1.2

El mayor problema lo tuvieron los coolers o bose de molta, yo que porecio que podion
gonor terreno en el mercado; esto debido o que en diferentes estodos los productos o bose
de malla tienen un conal de distribucidn mayor que el de vinos y destilodos. En 1986
representaron el 12.4% de! mercado, paro 1987 tuvieron ventas por 8.1 millones de cojos que
representd el 10.6% de! mercado.

En el coso de fos coolers con un destilado como bose se. vendieron solamente un
millon de cojos en el 86 y se obtuvieron ventas por 2.4 millones de cojos en el 87. que o
pesar del incremento sélo representan el 3.1% de! mercode

1.4 COOLERS POR SU ORIGEN

EL-VOLUMEN DE LOS COOLERS POR ORIGEN
~ (Miles en cajos de nueve litros)

T o Combio de %| Reparticion de_mercodo
- Origen 1984 | 1985 | 1986 [ 198761 1986~ | 1984 198511985P987E

. 1987E

Coolers de vino 14,720 37,310 59,325 66,455 12.0%  100.0% 90.1% 86.2% 86.3%
Domésticos 14,620 37,025 58,770 66,135 125 99.3 895 854 859
Importodos 100 275 585 320  -42.3 0.7 07 08 04

Coolers de mollo S 4,060 8505 8,125 -435 + 9.8 124 106
Domeésticos 5 4,050 8,405 8050 -4.2 ’ 98 122 105
Importados - 10 100 75 ~25.0 - + 0.1 0.t

Coolers de

£sencios - 30 995 2,430 1442 - 0r 14 32

Domésticos - J0 995 2430 1442 - 01 14 32

Importedos - - - - - - - - -

Total de Coolers 14,725 41400 68,.82577,010 1.9  100.0 100.0 100.0 100.0
Domésticos 14625 4,115 68,170 76,615 124 99.3 993 99.0 995
imporlodos 100 285 655 395 -39.74 07% 0J% 1.02 0.5%

+ Menos de 0.057%
Toblo 1. 3



1.5 LOS COOLERS IMPORTADOS POR PAIS B
(Mites en _cajos . de nueve - |Ill’05)' e

e Reparticion de
R Dlsmlnuctones . Combio de Importes Totoles
Pois :; i Porcentoje 1986 | 1987
.Froncio - wo=97.1% 53.4% 38.0%
México . 1200 1.6 278
*Nemanio @ =250 15.3 19.0
Paises_bajos - 6.1 101
ltolio - 31 51
Otros - ~100.0 14,5 -
- Total - -39.7% 100.0% 100.0%
Toblo 1. 4

1.6 DATOS POR.COMPARIA Y MARCAS

1987 fue el ofio en que el mercado omericano de los: coolers volvib o poner. los pies
en lo tierra. Pore algunas marcas, principoimente Seagrams, fue un tiempo. de oportunidades.
Sin embargo, paro muchos otros era el fin de los ofios "boom" y una indicacion de lo gran
sacudida que vendrio, Abn con lo deslumbrante publicidod, sblo 4 de los primeros logroron
tener crecimiento en volumen,

A pesor de haber sido lo gran oportunidad, en 1986 poro 1987 el mercodo yo habia
puesto a muchos de los comercionles entre lo espada y lo pared. Esto es, el nivel de gostos
de publicidad, en el que ton solo 5 morcos gostoron $121.4 milones de dolores en 1986; lo
reparlicion en el ofro extremo que hacio demasiodo bojo lo uliided. Se esperaba un ofio de
pérdidas pora todos, Brown-Formen eslobo buscando comprodor poro Californio Cooler y
Anheuser—Busch, declard oficialmente el fracaso en el mercodo de los coolers ol descontinuor
su producte. Sin emborgo por el lado optimista Miller Brewing subio con Matildo Boy y estabo
decidido a crear un impacto entre los lideres.

Como en lo industria de los relrescos, fan frecuentemente comporada o los coolers,
se ho hecho comin el descuento. La diferencia esté en que mientras que el refresco es mas
baralo de producir, con un promedio de $3.20 dolares el galom, los coolers varion entre §5 y
$9 dolares el gofon. Se demostro que Anheuser-Busch ero demasiado coro y se reliro del
mercado. AUn osi hay uno creciente creencia de que los coolers deben ser efiquetodos
orededor de los 2 dblores por fourpack para permanecer competitivos, un nivel que sélo Gollo
logro entre los morcos importantes.



Pero el precio no fue lo Gnico. También los sabores fueron un elemento clove. Desde
citricos, durozno, granada y freso hosto 10 sobores que estuvieron en el mercado con un
consumo de por lo menos 1 miflon de cojos. Lo introduccion de nuevos sobores ha mantenido
al mercado en un constonte combio. £l efeclo es muy importante, porgue cuando las grondes
morcas introducen nuevos sabores los distribuidores don espacios 0 2s5tos, 0 expensos de 13s
marcas pequeiios y menos exitosas. De esto manero, no stlo se oyuda con los sabores a
promover una maorcq, sino que tombién se opresura la solide de los ofros mercas. Ne foda lo
competencio estd en los distribuidores, el mercedo crece, pero con lo escasez de espocio de
refrigerador, los coolers luchan por el espacio contra refrescos, cervezos y todo tipo de bebido
que requiere enfriomiento. Olrae coso que hay que hacer es convencer o los canlineros y
meseros 0 usor coolers de marco, en lugor de los mezclas caseros. Obviomente, es necesario
crear tamafos convenientes poro esle negocio, y es por esto que muchos marcos estan
respondiendo o esta demarda. Paro lugores dande lo ropidez en €l servicio es esencial, como
en estodios y salones de banquetes, se ofrecieron barriles de 7.75 golones y 15.5 golones.
Para afadir un toque especiol existen borriles en forma de esfer de 19.55 lilros. Lo mayorio
de los vendedores ofrecen bolellos de | o 2 litros, mientras que ya se venden parg cerolineas
o minibores copacidades de 187 ml.

£l énfasis en segmentar el mercode por sobor, tomadlo y precio demuesira un
mercade que no es simplemente moda ya que ha madurodo en 4 afios.

En 1986 y 1987 se introdujeron 32 nuevos morcas y 37 se descontinueron. Lo mayor
parte de lo accion el oo posodo estuvo en extensiones de lineas, no en productos nuevos.

Mo de Coders
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Figuro 1.1



1.7 ANALISIS DE SABORES

£l que un sobor sea un gron éxito o no, depende en gran porle de quien fo esté
promoviendo. Por ejemplo, lo voriedod de sabores que socaron Calvin Cooler (ahoro
promocionado por Hirom Walker) y Sun Country de Conondgiguo, no ayudoron o eslos
compadios a eviter lo boja el ofto pasado, aungue pudieron haber oyudado ¢ que no coyera el
volumen mas de lo que sucedio. Mientros que a Bartles & Joymes le fue bastonte bien con un
solo sobor. Es solo ocasionalmente que un sabor tengo éxilo por si mismo, como sucedid con
lo locura por el sobor durazno. De hecho el sabor noda tiene que ver si el producto tiene
una eliquela populor.

ANALISIS DE SABORES DE LOS COOLERS
(Millones de noventa-litros de cajos)

Reparticion de
Disminuciones  |Combio de %]  Mercodo Plo. de cambio

Rang Sobor 1986 | 1987F [1986-1987E IQBFFQBYE de reporticion
0 .
1 Citricos/Blancos 405 29.5 -21.3% 589% 3B.3% -20.6%
2 Durozno ) 56 10.4 B46 8.2 13.5 53
3 Mora mezclodo 0.3 1.7 + 0.5 10.0 95
4 Ponche/Tropical 30 6.3. 100 4.3 8.2 39
5 Noronjo 9.6 5.6 -41.9 140 73 -6.7
Total de cinco  59.0 59.5 05 858 771 -8.7
& Frombuesa 26 2.6 -10 38 34 =04
7 Pasion 09 20 1183 1.3 2.6 12
8 Zinfondel rosado. 0.5 1.9 © 2150 07 2.4 1.7
9 Cerezo 10 1.1 78 15 14 -0
10 Fresa 1.6 1.0 -348 23 1.3 -0.9
Totol de diez = 65.6 68.1 35 954 88.2 -72
Otros 3.2 9.2 190.2 4.6 11.9 7.3
. Tolol 68.8 17.3 11.9% 100.0% 100.0% -

1 Lo adicion de columnos no pueden estor de ocuerdo ol redondeo.
2 Incluye el Premium Rojo de Bortles & Joymes.

Tobla 1.5

Los tendencios de los sobores estén sujelos a lo emocibn de los nuevos produclos.-Lo -
segmentocion por sobores sique siendo, ounque impredecible, un_elemento clave en plones de
promocion. ’ - 2



Lo diversidod de sobores fue un factor principal en el mercodo de 1987, ol tener 22
marcas representondo 10 sobores basicos que confribuion mos de 1 millon de cojos codo
uno. Estos sabores, 5 de los cudles eran nuevos en 1987, fueror responsables del 85% del
volumen.

1.8 ENCUESTA DE COMPRAS A DISTRIBUIDORES.

La encuesta de poder de compro, vo mas aolld de cifres de wvolumen, llegondo
directomente o lo fineo finol: bosandose en los consumo aproximados de 1987, éCudl es el
potenciol de ganoncia paro los coolers en distribuidoras?. Entre otras coses, los cifras revelon
un hecho muy importante o nivel de distribucion; los coolers no sélo se promacionon cerca de
los cervezos en el refrigerador y en el suelo, también compiten frecuenlemente con respecto
al precio. Con lo cerveza premium o $5 dolores por galon v la cerveze imporlado o $9
golares, los coolers caen juslo en el medio a $8 dblores el galon.

Sckrcitn de betids por precios d merdes en 1957

85558RE6ES

Figura 1.2

Los coolers ganaron un tolal de casi £1.5 billones de
dolares ¢l oo posodo con un consumo de 77 millones
de cajos o un promedic de $19.25 la cojo. Los coolers o
base de vino hicieron lo moyor parte de los ventas. Con”
descuentos por todas partes, el precio promedio de los
coolers de vino era de $19.1 délores por cojo. Aun
menos caros eran los coolers de malta, con uno eliguela
de $18.55 dolores por cojo. Los coolers de malto Ve Poce
trajeron $151 millones de dolores o 10.2 % de los

ventas de la industrio, manejondo e! 10.6 7% del volumen. Figura 1.3
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EN 1987 £L MERCADD AL HENUDED DE LOS COOLERS
SE ACELERA POR EL TIPO DE COOLERS - -

s - Promedio de Menudeo

S * Cajos de Precios/Menudeo Dolares

Tipo nueve litrog Or cojo (millones)
Vino T 66.5 $19.10 $1.268
Malta ..« e o B . 1855 151
. Deslilodos - . . 24 25.80 63
Tolal - S 770 . - . §19.25 $1.482
Tabla 1.6

... Debido. o los impuestos, -los coolers o bose de licores eron una compra mas
consideroble o $25.8 dolores lo cojo. £l consumo oproximado de 2.4 millones de cojos se
sumb o ventas de-distribuidoros de $63 millones de dblores, o el 4.2 % del dinero de la
industrio por e! 3.2 del volumen. ‘

1.9.- GASTOS DE PUBLICIDAD DE COOLERS

¢Ho alguien ganedo esle juego?, por supuesto, los ogencios de publicidod con los
grondes cuenfos de coolers. A pesar de ser negodo por los promolores, los utilidodes son
{remendomente exprimidos con presupuestos aftos de publicidod, odeméas de una buena
proporcibn de descuentos. Lo publicidad de los coclers subio o $151.5 millones de dblores el
oo posodo, o 90 centovos por galon. En cambio los licores destilodos, que llevon ung
eliqueto considerablemenle més alta, tuvieron un gosto de solo 65¢ centovos por galon. De
hecho se gostd mas por galon en coolers que en cuclquier olro cotegoric de bebidos
alcohglicas.

e v Gl

e

§EEEBER

Figuro 14
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BEBIDAS A'LCOHOLICAS POR—CAJA CON PUBLICIDAD PAGADA

(Por gulbn)

FCuleqonn | 1975 [~ 1980 | 193\ B 1982 | ~1983 | 1984 | 1985 | 1986 |

Vino- . - 016 .-0.29 -, 034 037 031 033 030 025

Destilados " "0.44 -077, ;~'083,.;oa7-‘~ 082 078 07 0.65

Cerveza. : =003 . 008 0080097 011 013 014 015

Coolers ' : 03T 031 035 075 092
B Lo Tobla 1.7

* £l mayor rival para los coolers, en espacio de refrigerador, ctraccion demogrdfica y tal
vez, dinero” poro publicided, es ‘lo' cervezo. Nodo porece opacor el entusiosmo de fos
publicistos de cerveza, guienes gostaron $873.4 millones de dolares en 1986, mucho mas del
doble de lo que gostaron todos los publicistos de bebides alcohdlicas combinados en 1975.

‘ GASTOS DE PUBLICIDAD EN BEBIDAS ALCOHOLICAS POR CATEGORIA
(Mitlones de dolares)

. l Colegorio

Porcenlaje crecimienlo
1975-11980-| 1985-

1975 | 1980 1983 | 1984 | 1985 | 1986 | 1980} 1985] 1986
Vinos * \ 4 $166.0 $171.9 §1455 $1144 18.6% 09% -21.4%
Destilodas 1956 3480 377.1 3859 3615 3462 3030 2599 121 -277% -14.2%
Cervezas 139 6 4196 464 8 5337 6544 7553 7700 8734 246 129 134
Coolers 08 110 752 1515 - % 101.5

Tolg! 3956 9067 10149 1 1087 1,182.9 1.284.4 1.293.7 13937 18.0% 747 8.2%
D Promedio_unuul calculado ol porcentaje de crecimienlo.

Toblo 1.8

La mayorio del dinero, como del volumen de ventas ha sido osignodo o los coolers o
bose de vino, que obtuvieron el 88.5% de apoyo en 1986. Esto era figeromente mas bajo del
88.8% de los fondos de publicidod que recibieron los coolers en 1985. Con un qosto totol de
$134.1 millones de dolores, los coolers de vino no sélo- recibieron lo moyor parle en goslos
absolulos, sino lambién en qostos por unidad, promediondo $2.26 dolores por coja,
comporado ¢ $1.95 por coje en coolers de malla y ¢80 centavos paro coolers a base de
licor.



GASTOS DE PUBLICIDAD PARA COOLERS POR MEDIOS

(Millones de dblares) -

55| 1986

Porcentoje de Cambie |. -

Medio 1985-1986 7 -
Revistas : SO$B o 1336.4%
Suplementos de penodlcos -0, Lo
Periodicos v 3B v 458
Television 126.3 1235
Radio 16.4 13.1
Externos 0.2 -4
- Tolol - ) $151.3 - 101.5%
+Menos de $50,000. ;- - ;
: : Tabla 1.9
1986 LA CIMA DE'LOS ANUNCIOS DE COOLERS
S " Medios de - * ;. Volumen )
Rongo de Publicidod .. - ogotodo - . Porcentoje
= Anuncios " Marcas {milones} - {millones) - por Caja
- Bortles & Jaymes 331, 1734 17.0 $1.83
w2 Seagrom’s wine Cooler 27,7403 93 2.98
3 Colifornio Cooler 22,1962 119 1.87
4 Dewey Stevens 20,476.3 1.5 13.65
5 Sun Country 19.826.7 . 7.9 2.5
6 White Mountain Cooler 15959.2 6.0 2.66
7 Baybry's 51874 0.3 52095
8 Calvin Cooler 3.383.9 5.7 0.59
9 Pommoy Cider Cooler+ 1,044.2 0.1 13.92
10 Seogroms Golden Spirits 7562 21 0.36
Otros Total 2,289.1 7.1 0.32-
Total $150.032.9 _ 68.9 $2.18
+ Descontinuado en 1987.
Tobla 1.10.



.10 DATOS DEMOGRAFICOS DEL MERCADO DE LOS COOLERS.

Aqui es muy importante ver la relacion y lo compelencio existente entre los coolers y
a cervezo, yo que en cosi todos los géneros comporten el mercado. Al mismo tiempo se
bserva que los coolers y el vino no compiten en muchos de estos géneros.

Es imporlante que se tienen diferentes fuentes poro estos dotos:

A De S.LP. (Shore of Intake Panel) que es €l Volumen de consumo.

CONSUMO NACIONAL DE BEBIDAS POR GENEROD EN 1986
(Porcentaje de volumen)

Totol de .
Genero Todas tos Bebidos . Esencios | Bebidos
(Divisian popular) Bebidos | no-clcoholicos - | Vinose | Coolers | Destilodas {de Maltg
Hombres  (48.4%) 52.7% - 51.1% .51.6% 44.9% 62.6% 80.8%
Mujeres  (51.6%) 41.3% . 4B.9% 4BA% - 55.1% 374% 19.2%
+ Excluidos los coolers de vino.
‘ Tablo 1.11
CONSUMO NACIONAL DE BEBIDAS POR LOCALIZACION DE CONSUMOS EN 1986
(Porcentaje de Volumen)
Total de
Todos los Bebidos Esencias | Bebidos
Localizacion Bebidos | no-olcoholicos | Vinose | Coolers | Destilodos {de Molta
Totol en cose 75.5% 716.1% 758% 76.9% 61.4% 64.7%
Totol fuera de coso 24.5% 23.9% M2%  2314% IB6%  35.3%
+ Excluidos los coolers de vino.
Tablo 1.12
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CONSUMO NACIONAL DE BEBIDAS POR HORA EN EL DA EN 1986

(Porcentaje de Volumen)

Total de
Todos los Bebidos Esencios | Bebidos
Tiempo en el dio Bebidas |no-alcoholicas| Vinost | Coolers | Destilodas | de Malla
Desayuno\Manang 30.6% 32.7% 21%  1.5% 4,67 7%
Almuerzo 19.8% 20.8% 58%2 447 4.2% 6.8%
Comida 22.6% 22.9% 458% 1372 1557 1427
Merienda 12.0% 10.9% 19.02  27.0% 31.9% 27.5%
Ceno\Noche 15.0% 12.7% 2737 53.4% 4387  488%
+ Excluidos fos coolers de vino,
Tabla 1.13
CONSUMO NACIONAL DE BEBIDAS POR GRUPOS DE EDADES EN
1986
(Porcentaje de Volumen)
Total de
Grupo de Edodes Todos lui[ Bebidas Esencios | Bebidas
Division_populor) Bebidos _[no~alcoholicas| Vinost | Coolers | Destilados | de Malto
Abajo de los 20 22.3% 0.2% 05% 1.9% 0.3% 1.2%
20-29 201% 14.5% 13.4% 3957  19.6%  31.8%
30-39 19.9% 21.9% 24.3% 369%7 1372 2797
40-49 11.8% 28.3% 24.0%  8.6% 145%  14.8%
50-59 10.5% 15.2% 16.5%2 1.7% 1572 N.1%
Arriba de los 60 15.4% 13.9% 21.3% 547 28.6%  13.2%
+ Excluidos los coolers de vino.
Tablo 1.14
CONSUMO NACIONAL DE BEBIDAS POR INGRESOS DOMESTICO EN 1986
(Porcentoje de Volumen)
Todos los l I Esencios | Bebidas |
Ingresos domésticos Bebidos | Vinost | Coolers | Destilodos | de Molta
Abojo de $ 15,000 26.5% 1.7% 2222 197%2  26.14%
de$ 1500008 21.3% 139% 1957 1814%  19.1%
24,999
de § 25000 0 % 12.1% 14.2%2 10.9% 6.6% 10.8%
29,999
de $ 30,000 0 § 10.3% 99% 7.9% 147%  11.7%
34,999
Arriba de § 35,000 29.8% 50.3% 39.4% 4097 32.3%
+ Excluidos los coolers de vino.
Tabla 1.15
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B.

bebedores para cudu ung de los bebndus es\udmdos

De Simmons Murkel Research. Bureou qué mueslru el purcen\o]e de

Yo que no es lo mismo que lomur 10 htros 6 que 10 personus tomen

PORCENTAJE DE TODOS LOS BEBEDORES DE VINO POR CENERO

Comida
Comido | Cosera Comido [Champogne,| Oporlo,
Cosera | 'ligera” | Imporlodo | Pato frio y | Jerez y | Sangria, hperitivos
Genero | (vinos {Vinos (Vinos Vine Vinos | Vinos {Vermoulh| y Wnos Coolerss
de meso)| de mesa) | de meso) | espumoso | dulces |G
Hombres 44.8% 35.3% 46.9% 4317, 407%  3B9%  546%  406% 4157
Mujeres  55.2% 64.7% 53.1% 56.9% 593% 61.9% 4547 5947 5857
Total 100,07 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%  100.0% 1000% 100.0% 100.0%
+ Se incluyeron olgunos coolers de moalla y basados en esencias.
Tablo 1.16
PORCENTAJE DE TODAS LOS BEBEDORES POR ESTADO CMIL
Comida
Comido | Cosera | Cemida |Champogne,| Oporlo, {SongriaV Aperilivos
Estodo | Cosera | "ligera" |tmporiadaf Palo frio y | Jerez y [ inos y Vinos
Civil (Vinos | (Vinos | (Vinos Vino Vinos |Gaseoso Vermouth | Especioles| Coolerse
de mesa)j de meso}{de meso}{ espumoso { dulces.
Solteros 209%  23.4% 24.5% 23.6% 197%  270% 223% 129 3022
Cosados 64.47 61.0% 61.7% 62.47% 619% 579% 613%  630%  56.3%
Divorciodos
Separgdos  14.6% 15.7% 13.7% 14.0% 184% 15.1%  165%  158%  13.6%
Padres 35.8% 33.6% 37.5% 38.8% 31.7%  404% 2667 3647 41.6%
+ Se incluyeron algunos cooless de malto y basodos en esencios.
Tablo 1.17
PORCENTAIE DE TODOS LOS BEBEDORES DE VING POR RAZA
Comide
Comida | Casera Comido  {Chompogne.} Oporto,
Casera | "ligero” | Importada | Polo frio y | Jerez y | Sengria Aperilivos
Rozo | (Vinos {Vinos Vinos { Vinos fVermouth] y Vinos JCoolers
de meso) | de meso dulces. | Coseosos Especiales] ¢
Bloncos  91.9% 86.2% 90.87% 89.8% 880% BSS5%  B6BY  B1.6%  BSA%
Negres  6.3% 13.2% 1.3% B.1% 9.0% 12.2% 9.4% 9.3%2 116%
Otros 1.8% 0.6% 1.9% 21% 3% 2.3% 3.8% 3% 2.6%
Total 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%  100.0%  100.0% 100.0Z  100.0% 100.0%

+ Se incluyeron algunos coolers de malto y bosodos en esencios.
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PORCENTAJE DE TODAS LAS BEBEDORES POR NIVEL DE EDUCACION

Comida
Comido | Cosero | Comido |Champagne,fOporto,
Nivel Cosera | "ligero" |Importoda | Pato frio y | Jerez y| Songrio Aperilivos

Educativo | (Vinos {Vinos {Vinos Vino Vinos | Vinos |Vermouth] y Vinos [Coolers
de mesa) | de meso} | de meso) | espumoso | dulces. |Gaseosos Especiales) ¢
Groduodos 28.3% 21.5% 3175 258%  235% 182%  27.7% 2877%  19.6%
Universidad
Esludionles  23.7% 20.4% 23.5% 235%  21.7% 22.3% 19.6% 22.2% 0.5%
Universidod
Groduados 35.4% 39.17% 33.1% 315%  37A% MA% 0 340% 32.2%  ALN%
Secundarig
Esludiontes  12.6% 190% 1.7% 132% 12.7%  $84% 187%  16.4%  17.6%
- Secundoria
Total 100.0%  100.0%  100.0% 100.0%  100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

» Se pudo incluir algunos coclers de malla y bosodos en esencios.

Tabla 1.190

PORCENTAJE DE TODAS LAS BEBEDORES POR OCUPACION
Comide
Comida | Cosero | Comida [Chompagne,) Oporto,
Cosera | “ligere" |Imporloda| Palo frio y | Jerez y{ Sangrio Aperitivos
Ocupacion | (vinos | (Vinos | (Vinos Vine Vings | Vings |Vermoulhf y Vinos |Coolers
de meso)|de meso}| de meso) | espumoso | dulces. | Goseosos Especiales| ¢

Profesionoles/ 24.7%  20.1Z  28.1% 2337 209% 176%  226%  253%  189%

Jefes

Clérigos/ 235% 223% % 255% 196%  246%  203% 2197 2547

Ventos

Artesanos/ 6.7% 4.0% 7.0% 1.4% 6.2% 173 8.9% 5.6% 864

Copord!

Olros empleos  13.2% 12572 134% 144% 1357 1907 131% 0 1224 1987%

Desempleados 3192 4117 28.4% 294%  400% 3% 3B5I% 3Bo% 2137
Tolal 100.0% _100.0% 1000%  100.0% 100.0% 100.0% 100.0% 100.0% _100.07%

+ Se pudo incluir algunas coolers de malla y basados en esencios.

Tobla 1,20

C. A C. Nielsen estudio en 5 areos metropolitonas.

Se dice que fos coolers interfieren con lo franquicia de los vinos refrescontes, pero los
cifras de Nielsen muestron clgo diferente. En un estudio hecho en 1986 sobre los ventos de
vino en 5 ciudaodes importantes, Nielsen encontrd que ero el vino de meso el que cedio lo



mayor parte del mercodo, mientras que el vino refrescante y lo sangna se mantenion en su
sitio. En los 5 ciudades combinades. lo venta de coolers de winc subit 5.7 puntes soore 15.8
% del mercado. Los vinos de mesa tuvieron uno baja casi idéntica de 5.1 puntos. que tenig
un 627% del mercado. El vino refvesconte y la songrio subieron ligeramente, manteniéndose en
5.7 y 0.9% respeclivomente.

VINOS FUERA DE PREMISA CONSUMIDOS POR VENTAS
DMDIDO DE LAS VENTAS DE CAJAS MEZCLADAS POR TIPO

Cinco Ciudodes Metro Melro Metro Melro
Combinadas Nueva York Boslon Chicago Los Angeles
Dividido | Dividido | Dividido (Dividido |Divididoe{Dividido | Dividido | Dividido| Dividido | Dividido
ef Mer—| por el por | por el por el pot
Tipo codo en| punto |Mercodo| punlo [Mercado| punlo [Mercado| punlo [Mercadol punlo
1986 de en de en de | .en de en de
cambio| 1986 |combio| 1986 fcombio] 1986 |cambioj 1986. |cambio
Meso 627% -51 7T08% -~18 6B5% -85 548% -72 S71% -53
Dulces 422 -05 53% -0 59% . -09 487 -05 38% -05
Espumosos 98% ~03 9.3% 08 997 - 100% -00 100% -04
Relrescos 5.7% 0.3 927 1.1 0972 -0t 64% 01 69% 06
Preporados 09% -0 28% -01 04% - 097 -03 04% -0
aseros
Sangrias 0.9% 05 097 -0! 037 - 0672 ~03 01%2 <01
Coolers de vino  15.8% 52 1% 0.2 1492 95 225% 83 21.7% 58
Total 100,0% - 100.07% 100.0% -_100.0% - 100.0%
Tabla 1.21

1,11 TENDENCIAS Y PROYECCIONES DE COOLERS HASTA EL ARO 2000.

1987 termind con uno interrogonle sobre e mercado Americano de los coolers. Ventas
bojos inesperadas en el verano y uno sobito bojo en el estado clave del mercado. California,
dieron que pensor g muchos. El crecimiento del mercado de los coolers bojo del 66 o 127% ol
oo pesado. Uno gron pregunte pora 988 es: {Qué posara con los niveles de publicidod?
Como los grandes gaslos del 87 fallaron para algunos en ganor volumen, exceple pora Collo y
Seagroms, es probable que se reconsidere lo estrotegio este odo. Eslo entonces, nos lieva o
olros preguntas: {Sequiran respondiendo los consumidores si se bajo lo publicidac?. Uns bojc
en el compromiso podria Hlever o uno bojo en los ventos; y por eslo razon IMPACT ha hecho
proyecciones para el mercado de los coolers, ounque estamos convencidos de que ewisten
oportunidodes de crecimiento para lo siguiente décoda. E! grupo de 20-30 ahos de edad aue
forma el 41.4% de consumidores, decrecera de 47 millones en 1986 o 39 millones en 1637,



Lo que este grupo hago sera importante. ¢Sequiran estos consumidores siendo fieles o los
coolers conforme voyon madurando, o los reemplozaran consumidores jovenes en nimero
suficiente ? ¢Cubl es el efecto de lo novedad en este mercodo ? Los @Mimos ofos han
brindodo uno inundacién de nuevas morcas y sabores. El Torbellino de marcas y sabores
sugiere que tal vez, los consumidores estén interesados en simplemente probar algo nuevo,
que en encontror ung nueva marca y quedorse con ella. Todovio estd por verse, en que
monere se osenltordn los coolers en el mercodo general de los bebidos clcohblicas. iSe
converlirdn en compradores constontes aquelios que sdlo hon “probodo™?

Lo que si esté claro, es que los coolers se enfrentaran con uno fuerte competencia. A
corto plozo, se encuentro lo ola de enlusiosmo por lo Cervezo Mexicana Corong Extro, que yo
ha cousado problemas a los coolers en California el ofo pasado. La presion de esla close de
productos nos recuerdo lo vorisble que es el mercado y lo redido de lo compelencio de los
coolers con otras bebidas. Esto es porticularmente cierto en el coso de la cerveza importado,
que compite directomente con los coolers por espacio y en los bares, restaurantes, etc. Otros:
productos en esto érea influyen como refrescos y sodos de sabor.

Los coolers brindan mucha flexibilidod o lo querra de los bebidos. Vienen en un arcoiris
de colores y sabores y como fos refrescos, tienen lo posibiidad de segmentorse. Un area en
lo que requiere de més flexibilidod, es principalmente en el precio. Si lo cerveza Premium
cuesto olrededor de $5 délares por galon ($4 o precio popular) y los refrescos cueston
alrededor de $3 dolores, seria lagico que el precio optimo pora los coolers fuera de $2
dolares por fourpack, pora ser compelitivo, el precio es mas alto en 1o mayorio de los coolers.
Debido of gosto de sus ingredientes e impuestos, los coolers ¢ base de licor siempre estarén
mas altos que el promedio de precio. Hosta Gollo, con sus grandes economigs de escala y
operaciones integrados, podrie tener dificuliodes con este tipo de etiquetocion debido o los
niveles octuales de publicidad.

Hay muchos relos por delonte, pero si fu eres un vendedor de bebidas alcoholicas, los
coolers siguen siende lo mejor pore li, en cuonto o crecimienlo. Ninguno de los 3 tipos
{radicionales de bebidos olcohglicas tendra el volumen en lo fronquicio entre la poblacion
adulto en el ofio 2000, que tienen ohora. Lo cervezo sequird siendo, por mucho, el lider en
volumen del mercado, pero serd afectado por el mismo combio demogrofico de 20-30 que
ofectord o los coolers. Aunque el mercodo permanecerd esencioimente estable, no es probable
que lo cerveza vuelva o tener los 5.8 billones de galones que tuvo en el 87.



Los cambios de focetas en tas bebidos olcoholicas:

1987
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figura 1.5
LOS CANALES DE DISTRIBUCION REGISTRADOS PARA LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS
POR CATEGORIAS 1985-2000
(Millones de galones)
[ Categoria | 1985 | 1986 [ 1987 | 1930 | 1995 " [ 2000 .}’
Cervers 5664 5794 5790 5,680 5,605 5,574
Vino 433 466 445 438 459 478 -
Destitodos 428 400 39 385 I 3877
Coalers 98 164 183 212 260 300
Toto! 6683 65824 6,809 6.715 6,695 6.709
Tablo 1.22

DMSION DE TENDENCIAS EN EL MERCADD DE LAS BEBIDAS ALCOMOLICAS REGISTRADAS EN CANALES
DE DISTRIBUCION POR CATEGORIA 1985-2000

| Coteqgoric ] 1985 [ 1986 [ 1987 | 1980 | 1995 | 2000 |
Cerveza B4.8% 84.97 85.0% 84.6% 83.7% 83.1%
Vino 1.4% 6.8% 6.6% 8.5% 6.9% 1%
Destitodos 6.4% 5.9% 5.7% 5.7% 3.5% 5.3%
Coolerss 1.4% 2.4% 2.7% 3.2% 39% 4.5%
Total 100.0%  100.0%7  100.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Tablo 1.23
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TENDENCIAS DE COOLERS POR TIPO
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Figura 1.6

LOS CANALES DE DISTRIBUICION REGISTRADOS PARA COOLERS POR TIPO 1985-2000
(Millones de nueve-litros de cajos)

[ Tipo 1 1985 | 1986 | 1987 | [ 1950 | 1995 | 7000 ]
Vino 373 59.3 66.5 Ale 810 1000 1200
Bajo 690 --86.0 96.0

Esencias destilodos 41 8.5 8. Alto 130 16.0 19.0
Bojo 9.0 10.0 11.0

Coolers 1.0 24 Ato .- -4.0. 40 4.0
Bajo . 20 . -20 20

Total 414 68.8 770 0 Ato 7980 - 1200 1430

Bajo 800 98.0 109.0

Toblo 1.26

TENDENCIA DE COOLERS POR SABOR

En un mercado {an flexible como el de los coolers seguramente hobré muchos
combios en los préximos 12 anos. Lo introduccion de una solo morco podrio converlitse en
todo un segmento de sobor como poasd con el durazno. Los vendedores estaran listos pora
otgcor en cuonto los consumidores indiquen un nuevo capricho. Un nuevo sabor podria



£l vino ho resutodo uno decepcion, después de o que parecic una revolucion
estructural en los 70's. De manejor 493 millones de galones en 85 manejar 438 millones en
el 90. Esperomos que el mercado toque tierra y lenga ung tendencio hacio arriba en los 90
dado el cambio de oclitud en cuanto o bebidos alcoholicos.

Al que peor le vo es a los licores destilodos, un mercado con un incremento en
impuestos ademds de los dificultades anli-olcohol que afecton ol resto de la industrio. Los
licores no parecen ser una de las treas de gran crecimiento en lo siguiente décado, debido o
lo madurez de su poblocion de consumidores,

Ahoro las noticios buenas, sentimos que los coolers seguiran su tendencio o lo alzo
con un crecimiento sblido, al menos a corto plazo; y con ganoncios mas modestas pero
constantes en odelonte. Se espero que los coolers seon lo Gnica bebida olcohlica en gonaor
consumo por adulto en lo que resta de! siglo XX.

EL PORCENTAJE DE CRECIMIENTO DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS POR

CATEGORIAS 1985-2000
Cambio de | Promedio Anual del Porcentoje del
Porcentaje Crecimiento Calculodo
Cotegoria 1986-1987 1985—1990[1990-1995[ 1995~
2000
Cerveza ~0.1% 0.1% -0.3% ~-0.1%
Vino -4.5% -2.3% 0.9% 0.8%
Destilodos -2.3% =21% -0.7% -0.8%
Coolers 11.9% 19.37% 4.2% 2.9%
Total -0.2% -0.1% -0.1% -
Tobla 1.24

LAS TENDENCIAS DEL CONSUMO PER-CAPITA BE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS POR CATEGORIA DE

1985-2000
(Golones por persono

-21 + poblocion)

{ Colegoria | 1085 | 1986 | 1987 | 1990 | 1895 | _ 2000 ]

Cerveza J4.51 34.79 34.43 J2.68 30.61 29,51

Vino 3.00 2.80 2.65 2.52 2.50 253

Destilodos 2.60 2.40 2.33 2.22 2.03 1.89

Coolers 0.60 0.98 1.08 1.22 1.42 1.58
Totol

40.71 40.97 40.49 38.64 36.56 35.51

Tablo 1.25
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olconzar en el mercado el 19% del volumen y un consumo de 30 gulones por adulto como
culquiera de los ya establecidos. . ; i

LOS CANALES DE DISTRIBUICION REGISTRADOS PARA COOLERS PUR SAEOR'IQBG 2000
(Millones en cojos de nueve-litros)

Sabor [ 1986 1987:.

Cidra/Blonca 40.5.-
Durazno 5.6 157
Moras mezcladas 0.3: 145
Ponche tropical ~3.0:
Naranjo 9.6 45
Frombuesa < 2.6 w2
Pasion S0 09 2.0
Zinfandel Tinto/Blanco R 111 3
Cerezo B L 1"
Freso 16 X ' '
Otros : 3.2 9.2 12 24

Toial - 68.8 71.2 89 126
+ Menos de 500,000 cojos.

Toblo 1.27

LOS CANALES DE DISTRIBUICION REGISTRADOS PARA COOLERS DIVIDIDO POR
LAS TENDENCIAS DEL MERCADO POR SABOR DE 1986-2000
L Sabor I 1986] 1987] 1980} 2000}
Cidro/Blanca 58.9% 38.3% 23.6% 15.9%
Durazno 8.1% 13.5% 16.9% 19.0%
Moras mezclodas 0.4% 10.0% 15.7% 18.3%
Ponche tropical 4.47 8.1% 15.7% 16.7%
Noranjo 14.0% 1.3% 5.6% 4.0%
Frembuesa 3.8% 3.47% 2.2% 1.6%
Pasign 1.3% 2.6% 2.2% 1.5%
Zinfandel Tinto/Blanco 0.7% S 2.5% 3.4% 4.07
Cerezo 15% 14%: 1.2% '
Freso 2.3% 132 - ¢ '
Otros 4.6% . 11.6% 13.5% 19.0%

Tolal 100.0%-: - 100.0%° 100.0% 100.0%
+ Menos de 0.05% [ R

Tabla 1.28



~ CAPITULO 2
ASPECTQS TECNICOS
2.1, REFRIGERACION ’ '
-2.1.1. PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO DE LA REFRIGERACION
Inicialmente cabe distinguir enfrismiento o descenso de temperoluro, con refrigeracidn.

El primero es un proceso momentdneo de oblencion de frio. Lo refrigeracion, es un
conjunto de sistemos o procesos pora extraer el calor y montener lo tempereluro abojo de la
ombiente, Lo refrigeracion puede ser explicodo “sin usor {érmings técnicos muchos veces
inoccesibles, acompafiondo el comportomiento del omonioco. Vames o recordor como actio
el omoniaco, usado como refrigerenle en un circuito tradicional de frio.

Iniciolmente lomaremos el ogua como ejemplo clasico, colocandola sobre ung lloma
deniro de un recipiente: lo temperaluro del liquido en €l principio iguo! a lo ombiente liende o
subir. £} oscenso de temperoturo que es medida por el termometro, es lo medido del nivel de
calor fijodo orbitrariomenle en grodos Centigrados o Fahrenheit, Figura 1.1,

Lo contidad de color que lo Yome transmitio ol fiquido va o depender del volumen del
agua de nuestro ejemplo y tombién del calor especifico del oguo. Este vario de sustoncio o
sustoncio, y es explicado como lo contidad de color que hoce follo poro un kilo de oquella
sustancio para subir un grado Centigrado.

Una cose es temperatura, que es un nivel como el del oguo en un recipiente, otro es
lo contidad de calor que corresponde of volumen del aque en ese recipiente.

Volviendo ol oguo y llamo con temperotura oscendente,
llego un instonte que comienzo lo ebuliicion. E! ascenso de
- - temperoturo observado por el termbmetro por revision visual es

\Skg‘ focl y 1o medido del nivel del color llomodo sensible. Desde el
inslante en que comienzo la ebullicién, inicio de evaporacion de
aguo, hosto lo desoparicion total de esta por su transformacion
en vopor, la temperatura permonece en 100 grados Centigrados
sin que se aprecie en ¢l termometro alguna variacion. Explicando
lo onterior, lo tronsferencia de color de lo llomo o el ogquo
continuo descendiendo el volumen de eslo, pero el calor esla
vez no se maonifiesto en el lermomelro, pues su efecto se
tradujo en el combio de estado. A este tipo de color se le llamg
Figura No. 2.1 lotente.

.

RIS ARdIERTE
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Bojo ciertas condiciones, 1o temperulu;d' de evaporacion del ejemplo- anterior del aguo
puede ser allerado, y este combio tambign se’ aplico en el proceso inverso o de condensocion.
Figure 2.1.

Miske o
ne/’ s

Lintd 31092,

figurg 2.2

En el ejemplo anterior, del aguo, se consigue este combio de estado de vopor o
liquido, con ogua y aire en circulacion alrededor de un serpentin. Internomente circulo el
vopor, ocabondo por condensorse. Paro no dificultor el ejemplo, también bojo presion
atmosférica. Figura 2.3.

Figura 2.3,

En los ejemplos onferiores, mas calor llevodo ol oguo oumentaria lo velocidod de
ascenso del termometro , en el coso de! calor sensible. Ya durante la evaporacion, osmentario
lo velocidod de evaporocion del ogua y no el ascenso del nivel en el termometro.

Vemos que esto es verdadero a presion ambiente. Se puede concluir por los ejemplos
citados que el factor presion-lemperctura es importantisimo, pues cuanto mas clta lo presion,
mds olto serd el punto de ebullicion, vaporizacion o tronsformocién de estodo. Inversamente
cuonto mas bojo, tanlo mas bajo serd el punto de ebullicion.
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Bajo fo misma presién, por otro lodo, los sustancios tienen puntos de ebuliicion
diferentes (oguo, éter, oceite diesel, etc.). Todo esto. cuando no se mencionan condiciones
es/pe%i;ﬂes de presion, se sobreentiende que lo presion es atmosférico {1033 or./em.2,14.7
ib/in<),

Esta relocion presion—temperatura es de fundomental importancia en refrigeracion. Se
escoge el refrigerante que normolmente o presibn comin es gos. o lengo el punto de
ebullicion abajo de 0' grodos Centigrodos, para poder existir un diferencial con las
temperaturos de las sustancios que acostumbramos sentir y convivir (ogua, climentos, elc.).

Para retirar o lransferir calor, tenemos fotelmente que utilizar uno de los dos
procesos con el cuol el color se tronsfiere o se propaga, mds siempre es necesorio un
diferenciol de temperatura. Cuando el diferencial es grande o tronsferencia es mas répida.

Los procesos pora realizor esto lransferencie, pueden ser agrupados en tres lioos
diferentes: conduccion, irradiacion o conveccion. Sin explicaciones delallodos, o tronsmision se
hoce por conduccion cuando apoyomos Jo mono en un objelo caliente {moyor o lo del cuerpo
humano) y senlimos o través de los drganos sensoriales, pues el color se propogd conducido
o través de lo piel. Es por conlaclo directo. Por irradiacion se recliza la llegada del color del
sol o lo tierro, a través de espacios vacios de! sistema solar, por ondos. El ejemplo clasico de
conveccion es el del hervor del oguo; por el movimiento del fiquido, el color se propaga por
toda lo masa hosta lo evoporacion de lo superficie.

Continuando con el ejemplo usodo para evoporacion de
ogua, vamos a ver lo que sucede ol sustiluir por omonioco
liquido {no qos) el oguo dentro del recipiente. Estondo o
temperotura y presion ombiente, ella se va o evaporar pues su
punto de evaporacion es a -3.3 °C. Como esto {emperoturo
es substoncioimente mos bojo que el ombiente olrededor del
omonioco, es de alli que vo o reliror el calor necesorio pora su
evaporacion, o seo, de los propios paredes del vaso y este, del
ombiente o sv olrededor. £s uno sucesion en codeno. Ademas.
esta evaporacion lega o ser violenta. Figuro 2.4, fiqra 24.

[LUTT I

Ello entrara en ebuilicion, hervirg en o medido que lleque el calor. Evaporado todo el
omonioco de! vaso, deberd paror el procese de combio de color y -on él, el descenso de
temperature del voso y del medio ombiente.

Realizando por ese proceso. un sistema de refrigeracion en escalo comercial  sero
obviomente impracticable, por lus siguientes razones:

1. Solo hobré refrigeracion cuondo hubiese omonicco. Tendrio que haber obastecimisrio
permanente de él.
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2. El grodo o intensidod de enfriamienlo no podrio ser controlado por ese procedimiento,
Tal vez ' rudimentariomante por la aproximacion moyor o - menor. “del Iugor de 1o
evoporacion,

3 Siempre tendrds que calculor el sislema, yo que los cumbxos de temperolura por el
invierno, verano, noche, dio, etc.

4. Ante todo es ontieconsmico, por lo pérdida del omeniaco.

Con todo, gron porte de estos puntos pueden ser y
mejorados, si colocomos uno coja aislodo y cerrodo sélo e ii‘-'i'ﬂgj
soliendo los vopores del omonioco libremenie ol exterior o Q
trovés de uno tuberia, por ung pequenc seccion y no por lume b RS it
todo lo superficie. Lo que sucedera serd lo continuocion de o figee] - - - j -y

evgporacion @ -33.3 °C, no obstonte beneficiondo un
volumen menor y controlado.

=
'mul u""
ARRIERIE

Como la evoporacion continic grodualmente deberd

disminuir lo fuente de color inlerno pora omonioce, como iquro 2.5

tombién deberd subir lo presién dentro del voso, pues shora cerrado, tiene uno sofida menor.

Como consecuencia lo presion interna deberd subir, vomos o suponer a .65 kg./cm.2,

cuando ontes lo presitn era otmosférica. Figura 2.5.

Como consecuencia de lo falta de calor, del oumento de presion interna, disminuye et
ritmo de lo evoporocion, disminuyendo el consumo de amonioco liquide en relacibn ¢l proceso
precedente. Para mejorar el control sobre la presion, vale decir sobre.lo temperatura que le
corresponde, podemos perfeccionor el sistema anterior colocando un registro en el tubo de
solido de los guses de evaporacion de amoniacn  Figura 2.6.

- Ain oprovechando la presion 1.65 kg./cmz.
| 3,‘5" podemos regular el registro o esta presion| definida,

consiguiende internomente lo temperotura de! pmoniaco

que corresponde o esto presion, -23.3 *C.

‘ *f{ Yo contamos ahora con un control meconico que
‘:l‘ll‘: ‘t‘“ deferming lo evoporacidn en volumen consionle, de
forma que resiringiendo el pascje se disminuyel lo salido

del omoniaco y con ella la alterocion de o terpperature;
sucederd lo inverso si fuera mos abierto el registro:
cumenta la seccion de solida, y oumenta lo evaporacion del omonioco, bajando lo temperatura
interno de lo cojo. Esto resuelto et control,

Fiqura 2.6,
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Resto ahora resolver el problema economico. Resumidamenle yo tenemos un proceso
de evoporacion y de enfriamiento, sobre un medio ambiente definido en volumen, apenos con
gasto excesivo pora 'su ejecucion. Si imogingramos un proceso de recogimiento de todo el
omoniaco que vo para el exlerior, estoremos resolviendo el problema de costo y ademas
evitando que el olor agresivo se propogue, 0si como también el peligro del eloque del
amonioco 0 odas los mucosas del cuerpo humano.

Si ademas de recogerlo conseguimos reciclordo, estaremos resolviendo todos los
problemas que hemos mencionado. Uno simple bombo de aspiracidn~compresion como lo de
la figura resvelve el problema. Figuro 2.7.

I

~
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N Figura 2.7.

£l inconveniente de este proceso seria su paralizocion en determinado memento,
cuando todo el omonioco liquido se tendrio lransformado en gos. Olra consecuencia serio el
gumento de presion pora un ambiente cerrado ol tener que acomodar todo el amoniaco ohora
gos, en el mismo volumen ocupado anles por fa mezclo liquido—vopor. Lo poralizecion de!
proceso ocurriia no por lo folta de omonioco, que se tendrio evoperado conforme a o
descripcian anterior, si no por ¢l aumento de presion como también fue descrito. Hoy también
un hecho de todo compresion de un gos. ademas de disminuir su volumen acorrea un
aumento de temperatura desproporcional.
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Si consiguiéramos refirar ese calor con un
serpentin, como estd representado en lo figuro
2.8. y con el ouxilio de un volumen de oguo,
podriomos tronsformor el omonioco comprimido
caliente en omoniaco liquido. et

Lo compresion permite el ortificio de
licuor el amoniaco con ouxitio del ogua, por Si  [[ayef < .

propia liquida, o temperotura ambiente. Esto es IEAELY il
posible, porque yo vimos que lo presion puede r M"‘ ity %
% |l__ Fiqura 2.8,

olterar lo temperatura cambidndolo sequn nuestro
conveniencia. Con amoniaco chora liquide tedas
los dificultades  del proceso quedon resueltas,
volviéndolo un ciclo completo y reversible, o mismo tiempo, con duracion indefinido. Su costo
quedord reducido, subordinado openas a la inversion inicial de los equipos necesarios.

Con esto es posible imaginar un ciclo mas completo intercalondo en lo salida del
compresor un equipo lfumado condensodor, que como el propio nombre dice, tiene la dnica
finalidod de hacer el cambio de estado de lo fase vopor para lo liquida, volviendo e! amonioco
aplo pora su reutilizocion. Esle proceso es lo inverso o lo que sucede dentro de lo coje
aislodo, cuando el omonioco liqudo se transforma en vapor. El condensodor puede osumir
varios formas mecanicos, pero lo mas eficiente uso parle def ogua de- enfriomiento también
paro evoporacidn que ademas de circulor contra corriente con el amoenioco lombién existe el
poso de aire pora oumentar el efeclo de evaporocion del aguo; esla o su vez, empleo su
color lotente de evaporacion con lo finolidad de oumenlar lo eficiencio del proceso de
condensocion de omoniaco.

En resumen, todo sucede como si el amonioco fuese un vehiculo de transporie de
calor que tiene que ser retirodo de la cojo aisiodo pora entregarse ol aire y ogua en el
condensador.

Para un control mas preciso de lo temperoturg, existe lo necesidod de uno Ultimo
requlacion lan importante como todos los elementos que venimos graduolmente colocando en
el circuito de refrigeracion. Son los requladores conocidos como volvulas de expansion y tienen
por finolidod controlor la contidod de amonioco liquide que debe ser evaporado dentro de la
cajo. Justomente oguello, ningén volumen més, ni menos, es exoctornente aquello contidod de
omoniaco liquido que debe ser evaporado, oquella presidn, para aquells temperatura deseada.
Aqui tombién esos requlodores pueden asumir diversos formaos, pues controfon volumen, nivel,
temperatura o presidn. En lo reolided lo requlacion de temperaluro que se desea dentro de la
cojo es oblenida por esta valvulo,  Figura 2.9.
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Figuro 2.9.

2.1.2, CICLO DE REFRIGERACION DEL VAPOR

El ciclo ideol de refrigerocion por compresion de vopor se muestra en la fi gura
~ como el ciclo 1-2~3-4-1,

T
2
Compresor
Vilvula ds Condensador 3 2
nsisno ply Trabalo
tuba capllar by
Evaporador \

Ciclo ideal de refrigeracién por compresidn de vapor.

Figura 2.10.

£l vapor soturode o boja presion entra ol compresor y sulre una compresion
odiabalica reversible 1-2, luego se cede calor en el proceso o presion conslante 2-3, y el
fluido operante sole del condensador como liquido solurodo. A conlinuacibn se tiene un
proceso adiabético irreversible de estrangulomiento, proceso 3-4, y el fluido de ftrobojo se
evapora, por ullimo, a presion constante, proceso 4-1, para completar el ciclo.
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Lo desviacion de este ciclo ideal con respecto del Ciclo de Carnot 1'-2'~3'-4'-1", es
evidenle en el diogroma T-S. Lo razon de lo desviacion es que es mucho mds conveniente
tener un compresor gue moneje sblo vapor, en vez de mezclo de liquido y vapor como se
requerird en el proceso 1'-2' del Ciclo de Carnol.

Lo copacidad de uno plonto de refrigeracion suele expresarse en frigorias (kilo calorios
de refrigerocion) por horo en los paises que emplean e Sistema Mélrico. En los que ulilizon el
Sistema Ingles se expreso en términos de Tonelodas de Refrigeracion.

£l desempedo de un ciclo de refrigeracion se aprecia con respecto ol coeficiente de
funcionomiento B, que se define como:

B=—mm
wC

Si consideramos o cada elemento_como uno-superficie de control tenemos:

En el compresor: .

“ we=hg —hy =+ Primera Ley de Termodingmica.
$2.=5y . Sequnda Ley de Termodinamica.
Enlo vﬁl»}'ultlzlld’e éibansiﬁn;
: : © h3=hy
* - kn el evoporador: )
gl=hy-hy

2.13. DESVIACION DEL CICLO REAL DE REFRIGERACION CON RESPECTO AL CICLO IDEAL

Un ciclo de refrigeracion se desvio del ciclo ideal principolmente debido a los caidas
de presion osociodos o lo circulocion del fluido y lo transmision de color hocio o desde el
medio exterior.
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El Ciclo Real podria ser oproximado a lo siguiente:

Ot G "
A
'® :
- Condensador 1
X e
R¥e Evaporador
£ — A '
ol——e

@,

Ciclo real de refrigeracién por compresién de vapor.

Figurg 2.11.

El vopor que entra en el compresor probablemente estarg sobrecolentado. Duronte el
proceso de compresidn hay irreversibilidod y transmision de cafor {anto hacig, como desde el
medio exlerior, dependiendo de lo temperoturo de! refrigerante y del medio. Por consiguiente
lo entalpio puede aumentor o disminuir durante este proceso, estos posibilidades estén
representadas por los dos linegs 1-2 y 1-2". Lo presion del fiquido que sale del condensador
serd menor que lo presion del vapor que entro, y lo temperotura del refrigerante en
condensocion  serd olgo moyor que lo del medio circundante ol cuol transmite calor.
Usuolmente fo temperotura del liquido que sale del condensador es menor que lo temperatura
de solurgcion , y podrio descender un poco mos en lo tuberio que conecta el condensador
con lo vilvulo de expansion. Esto represento unc genancig, sin embargo, porque como
resultodo de tal tronsmision de color, el refrigeronle enlra en el evoporador con uno entolpia
menor, permiliendo asi una mayor frensmision de calor ol refrigeranle en el evaporador.

Tombién se presento uno coido de presion a medido que el refrigerante pasa por el
evaporador. Podrio eslord ligeramente sobrecolentodo cuondo sole de este, y debido a lo
transferencio de color desde el medio exterior lo temperalura oumenlora en la tuberio entre el
evoporador y el compresor. Esto represento uno pérdido, porque el trobajo del compresor
oumentarg commo resultodo del mayor volumen especifico de! fluido que entra en él.
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2.2. CARBONATACION

2.2.1. Ley de Dalton: La presion lotal de una mezclo de goses en un recipiente del volumen
V, es igual o lo suma de los presiones porciales que tendrion codo uno de estos
goses, si ocupardn por si solos el mismo volumen V.

2.2.2. ley de Henry: Lo contidod de gos que pueda obsorber un volumen de liquido, o
temperotura constonte, es proporcional o o presion que ejerce este gos.

Suponiendo que en lo columng de soturacion tuviéramos entre cire y gos, un 207% de
impurezos, sucederio que trobajando a una presién de 5 qu,/cm.z.‘ seqin lo ley de Dolton:

Ley de Dalton: P=Pc+Pa+P + ..
Es decir, 4 Kgs./Cm.2, pora el CO2 y un Kg./Cm.2. pora el aire y otros gases,
Seqan Io fey de Henry, lo obsorcién de CO2 a temperotura constanle, es proporcional

a lo presion, o sea que aunque la maguin trabaje a 5 Kos./Cm.2. lo absorcion del €02 por
el oguo serd solomente la que corresponderio o 4 Kgs./Cm.2,
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CCAPTULO 3
DESCRIPCION DEL PROCESO

3.1. PROCESO ACTUAL

Cuondo se desarrollon productos nuevos de consumo normalmente los datos de
mercodolecnia no existen y los bases comparotivas se realizan considerando las existentes en
otros poises. Lo demando que el producto lendré se evalio en bose o pronbsticos y estos
pueden ser muy voriobles, por esto cuondo se ploneo la produccion del nuevo producto se
acostumbra empezar con un proceso monual, donde los costos de produccion son altos pero
lo demanda inicial no justifico lo inversion del equipo pore si outomatizacion y tener una linea
de clla velocidod, odemas del riesgo de lo inversion yo que el mercodo puede o no aceplor el
produclo.

Aqui  evoluoremos el proceso monuol octuol y se comparard contra el proceso
automético propuesto, nos enfocaremos solomente al proceso y en el Capilulo 6 se analfizorén
costos y beneficios del proyecto de outomatizacion.

EL mercado o solisfacer determina el costo del producto y de los materioles que se
deben utilizar, por supuesto entre mas bajo sea el precio de un producto los materioles deben
ser menos y de lineo o con disedos que no incrementen los costos de los mismos.

Nuestro producto Io enfocaremos o la close medio y media olta con una presentacion
sin materioles de finea y con una linea exclusiva. Con Yo enterior debemos lener un costo del
producto aproximodomente de N$72.00 lo cojo de 24 bolellos. Es necesario evoluar nuestro
disefio y producto contra los existentes tanto productos nacionales como extranjeros.

La presentacion del producto tendra lo siquiente estructura:

— Botello

— Tapén

—~ Etiqueto

~ Canostilia poro 4 botelles
—~ Cojo para 24 bolellas
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CONDICIONES WANUALES:

Envusado Este proceso se obliene moguilodo por- una empreso que cuentu con el
. equlpo e instalociones adecuodas para nuesiro productu ) R

Botelio: Cuenlo con ung despaletizadora refresquera, por lo que requxeren quela
- - botella se abostezco en uno charolo de 24- plezus y 96 churolos por.- . -

torimg, : : :

“Tapbn: - ° Se aodaplé un equipo espocial de ellos, ya que ullhzon uno (apu de'

plostilota (corcholata) que se aplica o presion y lo nuestro es concuelloy
rosco, pora quilor o mono girando lo topo sin - necesidod | de un
destopador. TR

Emboloje: Yo que nuestra presenlucnbn es con ung eliqueto envolvenle. ,'unn :
conastilla y una cojo colectiva, procesos que el muqunludur no" tiene, el
producto que ellos entregon es el siguiente: S

= Producto envosado y tapado.

= En la misma charolo de 24 botellas
~ Sin etiquetas.

~— 96 charolos por torima. :
~ Code torima envuelta con polletlleno S

Ya que el producto no esta terminado se traslodo o Iu plunta donde se lermmum

Etiquetodo: Lo linea de etiquetado manual consto de : ’ ﬁguru 3 1

Linga e ETIRUERYADE

o @ LE.

I‘E """"""""""""" °"‘°"°"°';.":'.°'=’.:'-"~73} @

= ST [
o CEPEOEmHe @& T
%m‘ '— O [ s «
Ll @ ITIMETaD L

Figurg 3.1.

3s



Timbrodores;
Distribuidor:

Etiquetadoro;
Acorreador:
Limpiador:
Acumulador;

Montacorguislo:

Estuchodo y
Empaogue;

Acumulodor:

Ponen adhesivo a la eliqueta y lo ponen en la bonda (2 por finea).
Pune)n una cajo de 24 bolellos junto o cado eliquetodora {1 por
linea

Toman de lo charolo lo botelio y lo etiqueto de lo bonda, lo colocan
en lo posicion correspondiente y lo regresan o o bonda (6 por linea).
Tome los chorolas {reciclables) vgcios, los opilo y ccomodo en una
torima (1 por linea).

Antes de finalizar la fineo se limpian los botellos pora que no lleven
adhesivo en la porte externa de lo etiqueta (2 por finea).

Toma los botellas etiquetados de lo lines de etiquetado y coloca en lo
bondo donde se empacan o pone lo conastilla {1 por cado 2 lineos).
Surte e produclo semiterminado y relira el terminado, Tombién
ocarrea los moteriales y los dosifica en la linea.{1 por coda 5 lineas
de etiquelado).

El proveedor que obostece lo conastilo nos dio lo méquina
esluchadora que coloco lo 4 botellas en fa conostillo, esto es siempre
y cuondo sea solo su molerial, con este lo fineo de estuchodo y
empacado se distribuye de lo siguiente forma: Figuro 3.2,

LiNZa *% Xmracare

'ErDl:lUl:l':J__J

o) @
TRE AT @
caes

Figura 3.2.

Pasa la botello de la finea de eliquetado a lo de estuchado.
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Estuchador: Opera lo mﬁquinu y ln abastece de conostillos.(1 por linea).

Armador: Toma lo cojo plegado y engrapa fa parte inferior (1 por Ilneu)
Empacador: Tom(; los canastillos con botellos y los coloco en lo cajo (2 por
' linea

Cerrador: Pone adhesivo o las topos superiores de lo cojo (1 por hneo)
Estibador: Toma los cojos y ocomoda en la tarimo {1 por finea).

Con los condiciones anteriores se obiene la siguiente produccién:

Por linea de Etiquetado: 40 botellos por minulo.
Estuchadora: 100 canastilles por minulo.

Lo demanda es de 27,000 cojos por semana (4,500 co;us en 6 dios) por lo que los
lineos de produccidn quedaron de lo siguiente manera:

Reportondo los siguientes resultodos:

Por lineo de Etiquetado: 1,100 cojus diorios
Lineas de Etiguetado: 4 lineos

Total del personal: 60 personos.
Horos laborados por dio: 11 horas

Esto representa pagor muchas horas extras, odemds de ulilizor ‘domingos si hubiero
* olglin problema con los lineas, maquinario y/o0 incremento de la demando.

Tombién se presenton problemas de colidad en lo presentacidn yo que lo efigueta se
arruga por el manejo del acumulador y kmpiodores.

3.1.2.  CONDICIONES PROPUESTAS:

Prongstico y Tendencios de Ventas:

En el mercado existen diferenles marcos y segin colculos lo demanda o sotisfacer es
de 10 millones anuales de cajas en 5 aflos, si consideramos aborcer un 50 % de esle nuestro
linea de produccibn debe tener 5 millones de cojos anuoles. Este tipo de produclos cumplen
con una estacionalidod oproximada o lo siguiente:

Enero: 6% Jufio: 117
Febrero: 6% Agosto: 107
Morzo: 97 Septiembre: 8%
Abrit: 107 Oclubre: 7%
Mayo: 1% Noviembre: 6%
Junip: 1z Diciembre: 46%
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Pora obtener un servicio adecuado en lo distribucion es necesorio conocer lo venlas
por los estados de lo repiblico y tener bodegos en olgunos de estos que ocerquen el producto
ol consumidor y/o distribuidor. Sin estos dotos precisos y conociendo que el producto se debe
desplozar a lugares colurosos y playos proponemos como bodegas iniciales los - estodos
importantes por cantided de habitontes y oguellos con una comunicacidn lerresire odecunda.

Bodegas Iniciales Externas Propuestas:

- Guaodalojorg ~ Monterrey
- Acopulco - Mérido
La bodega principal estard en el D.F,

Debido a esto, es muy importante consideror el costo por flete y distribucion del
producto yo que este representa un porcentaje importonte de su costo; pensando en esto
proponemos que en el D.f. lo capacidod de linea sea de 3 millones de cojos onuales, osi lo
inversidn inicial como arranque del proyecto sera menor como primera etapo, fo segunda serio
al tener ventos por esto copacidod y conocer los puntos de consumo instolar olro linea de
produccion cerca de estos y reducir los costos de distribucion, completando la capacidod total
para salisfocer lo demando del mercado.

Inventarios:

Estos productos son perecederos y tienen una vide de anaquel de oproximadomente 6
meses debido o esto es necesario uno rotacion alta del inventario del producto terminado en
los bodegos por lo que los inventarios maximos serdn:

En bodegos externas: 1.5 meses de vento
En bodego D.F: 0.8 meses de vento

Al principio el invenlorio puede almacenarse en bodegos de elgin distribuidor.

Con respecto o los motericles de empague no daremos el invenlario propuesto, yo que
es necesario onalizar y conocer las condiciones de coda uno, como tiempos de entrega,
confiobilidad del proveedor, si son comunes ¢ otros productos, elc.

Tanlo el inventario def producto terminodo como el de empaque debe tender o CERO
que se conoce como JIT {justo o ltiempo), sin embaorgo, debemos partir de un inventario
apropiodo hasta conocer con mayor exactitud o la demantlo, el servicio de cada bodego, a los
transportes, o nuestro proceso, o los proveedores, elc. y con esto reducir coda problema
hasta obtener los tiempos minimos de almacenaje, distribucion, produccion por sabor, entrego
y llegor ol inventario minimo bojo los circunstoncios ideoles obtenidos.
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Copacided de Produccién:

Conociendo que 3 millones de cojos anuales es lo copacidad requerida de lo lineo de
- produccion y eslo se debe cubrir o 2 turnos, yo que e! tercer tumo se considerarg de
maontenimiento como primera etapo, tenemos lo siguiente;

Dios habiles ol ofo: 280 dios
Semanos de produccion; 48 semonos
Horas de produccion por semana; 87 horos
Cojos por semang; 62,500 cajos
Cojos por horo: 715 cojos
Botellos por minuto: 286 botellos

Con eslos dotos y considerando unc eficiencio del 90% en o linea de produccién, ta
velocidod de lineo debe ser como minimo de 317 botellas por minuto.

Para la mismo presentacion lo distribucion de lo linea aulomatica es lo siguiente:

LAY QUT PROPUESTO:

PALETIZADORA

EMPACADDORA

ESTUCHADORA

ETIOUETADORA

TAPDNMADCORA

LLENADDRA

E NJUAGADORA

OE SPALETIZADCORA



Bojo estus condiciones tenemosj:, :

Velomdud de hneo Lt 315 botellos por. mlnuto

Eficiencio; : ‘, 907
Cajos - por, !urno de 9 horos 6,100 cojos

. Personnl req ” per: nos e

Lu culndad e la presentocion incrementa,” yn que lo botella “no ’se ‘mongjo
manualmente en mngun punlo del proceso,” hosta’lo-distribucitn y/o consumo de esle .
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|  CAPITULO 4
EQUIPO PRINCIPAL REQUERIDO PARA EL PROCESO
©AUTOMATICO

41" SISTEMA DE DESEMPACADO.

OBJETNO: €I objetivo de este sistemo es transportar lo botelle, como nos la entrego el
proveedor, o lo linea aulomética de produccivn y darle el o los trotomientos requeridos ontes
de entrar ol sistema de envesado. Poro logror esto dividiremos este punto en:

- Desempacado.
- Tratomientos.
- Desempacado.

En lo primero parte del sistemo, se considere el modo de dlimentor lo botello o lo _
lineo oulomatico de produccign, en esle punlo debemos considerar fos maoneras en que un
proveedor de bolello nos lo puede surtir, las principales formas son:

A~ Botello o Granel (Paletizada).

Figuro 4.1,
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8.- Botella en Cojo {Cojo-Botello, 24 piezas).

Figuro 4.2.

C.- Botello en Charola. (24 piezcs).

Todos los soluciones deben de colocor o la botella en un. transportador o meso de
acumulacibn que Jo muevo al siguiente punto de lo finea de produccidn.

FORMA DE PROCESOS
ENTREGA . R
A Despaletizador Semigutomatico paro botelios.

Uno méguina simple y funcional indicado para olimentar plontas
de embotellado de pequefios y medios dimensiones.

Eslo hecho de lo siquiente monerq:

— Bose en perfiles meldlicos complelos de
elemento de bose fijo en et suelo para ung paleto corgada.

~ Columna soportante para el movimiento vertical y lo rotacion
del cabezol de agarre.

— Transbordodor de ocopio  botelles completo de grupo
alineador de botellos sobre uno sola hilera.

— Velocidad maximo de 1.5 comadas del polet por minulo.
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Figura 4.3.
FORMA DE PROCESOS
ENTREGA
A Sistema que empujo lo comado o lo bonds, cuente con un
elevador mavil.
Figura 4 4.
FORMA DE PROCESOS
ENTREGA
A Por medio de uno unidod de corga con movimiento vertical y
horizontal, que soporto o lo botella por medio de bandos
inflables,
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Figura 4.5,
FORMA DE PROCESOS
ENTREGA

A trovés de chupones o succionodores que soslienen la cojo
mienlras se trosiada.

Figura 4.6.
FORMA DE SOLULIONES
ENTREGA
c

Desempacadoro tipo  refresquero que mueven lo botella con
unos bondos de hule que lo  sostienen por el cuello. Es el
movimienlo invertido de lo desempacadore de tipo refresquero,
ver figura en desempocodoras.
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4.2, TRATAMENTO.

Por lo generat se necesito dor un’ irotomiento:espécial. o lo botello ontes de entror a
lo elapo de envosodo,- esto depende pnmordnulmente del producto - @ envasor y de los
condiciones en que el envase lleque o la linea de produccion.

Los trotomientos son Ios anmente&

— Sopleteado: Principolmente es poro remover pelusos o polvo, se logra inyectando
gire y succionandolo de fa botello.

B Enjuogudo Esto proporcmnu o lo botello un ligero lovade, que dependiendo de la
calided ‘del aquo, es lo contidad de hipoclofito de sodio, en portes por -

milsn {ppm), que se le debe ogreqor, tombién depende de -l
concentrocion de éste.

— Eslerilizado: Con este trotomiento se anulo lo corgo bacteriona que pudiera tener lo

botello, esto se logra con vopor, €07 y aguo o aguo con ozono.

Es importonte mencionar lo diferencia entre uno lovodoro y uno enjuagodora, la
primero tiene por funcibn ademds de lovor internomente lo botello, el quitor etiquelos y
elementos extrafos que se encuentren en el exterior de é&sta, mientros que lo segundo sblo
debe dor un ligero lavado a la botello nueva o lovada.

Pora proporcionar estos tratamientos los principales olternatives son:

A~ Enjuagodora o Sopleteadoro Rotativa. .

figuro 4.7.
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Lo alimentacion y o descorgo de bolells o estos equipos se hace o través de un
gusono sinfin, estrellas giralorios y guios de ojuste, estos porles se combion facilmente para
mangjor diferentes tipos y tomanos de bolells, eslos combios deben hacerse lo mis
ropidomente posible, yo que € tiempo que se tarden estos ojusles ¢ nuevos copocidades o
tipos de botella seran menos cojos producidos en el turno.

Lo porle central del equipo tiene unas pinzas que toman a lo botello por el cuello
y por medio de uno guio gira o lo botella con el cuello hacio obojo, centrandolo al tubo
que inyecta el fluido al interior de esto.

Anles de lo inyeccion el lubo penelro ol cuello de lo botello, gracios o lo
combmocmn de un resorte y uno leva. Codo tubo incluye una vilvule de “no botello, no
inyeccidn". Después de completar lo myeccuon el lubo regreso 0 su posicidn iniciol y el
cuello de lo botello queda libre pora mejorar el escurrido.

Fiqura 4.9.
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TIPOS DE ENJUAGADORA Y SOPLETADORA

Trotamientos: Enjuagado - - (R). -
- Sopleteado -~ (S}
'Aspgrsi_én A)

™ RIS ™ 1509
18 2R 2% 2geiA

Figura 4.10.

A Inyeccion de ogua, CO7 o ogua ozonizada.
B. Tiempo de escurrimiento poro obtener uno cantidod residual
de fluido aceplable dentro de la botello.

Figura 4.11.

A Sopleteado, con dire o gos estéril,
v Aspiracion simultonea.

IS

ISTAAY

Figura 4.12
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A Inye(:CIbn de uguu frescu

R
&
S

B. Sopleleudo, con dos’ funcwnes me;omr el escumdo y ‘ung
occion de eslenllzado cuundo se uhhza ugentes esterilizantes,

-:;Trulumlento desm!ectante

B En;uugue con aguu fresca.

C ' Escumdo :

Figuro 4,14,

“A. - Sopleteado con aire para remover polvo o goses notivos.

8. Sopleteado paro desinfectar,

2S

2818 |

v Aspiracién simullaneo.

figuro 4.15.

En los enjucgadoros es importonte consideror el tiempo de escurrido, por esto el
diameiro de estos es considerablemente mayor al de ung sopleteadora.

B. Inversores: Tombién conocidos como “twisters”, En este coso, por medio de empuje
enlre los botellos, que se obtiene por medio de un transportador, se introducen a trovés de
ungs vorillos estoticos, los que invertirgn lo botello y luego Io regresan o sw posicion inicial,
Cuondo la botello se encuentra totolmente inverlida, paso por una coja cerrada en la cual se
encuentran inyeclores verlicales, que trabojon continuamente y de este modo logran sopleteor
o enjuagor la botello, con uno o mas fluidos.

48



Figura 4.16.

Figura 4.17.

ENTRADA DE BOTELLA ALMENTACION AL
CTWISTER"

- Figuro 4.18.

-C»ENTRADO‘ Dé BOTﬁLU\ PARA EL TRATAMIENTO :

v Figura 4.19.
DESCARGA DE BOTELLAS :
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4.3. SISTEMA DE ENVASADO.

Objetivo: Esta parte de lo linea de produccibn abarco desde recibir lo-botella en los
condiciones requeridas pora el llenado, hosta dejorlo fiste para entror ol sistema de embalgje.
~Para describir este, aborcoremos los siguientes puntos:

+ Llenado
+ Tapodo

Esta es la parle de produccion, no de eloboracion, donde se debe tener el principol
cuidodo paro oblener un producto higiénico y con los coracteristicos necesarios poro cumpli
con su periodo de vide promedio. El medio ambiente, lo limpiezo de codo maquino y lo
sanitizacion son fundamentales para el logro de esle ohistivo.

4.3.1. 'LLENADO:

Poro conseguir un llenodo udecuudo para estos productos, se deben ejecutur Ios
5|gmentes puntos:-

+ Entrada de lo botello vacio.

+ Pre-evocuacion.

+ Puesto o presién.

+ Cierre de valvula por botelio roto {si se presentord)
+ Llenade en uno o dos pases.

+ Puesto a nivel.

+ Cerrado de valvula y descompresion.

+ Salida de fa botella con producto.

VALVULA «SPE» GON PRE E VAOUACION PARA LLENADORAS CON DOBLE CANAL

EERAGAIN ga A SRS

Figura 4.20.
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Cuando la botella entra a fa llenodora se presenton dos opciones:

. Que lo bolello subo v ajuste con la vélvula.
2. Que lo valvule baje ¥ ajuste con la botella.

Es recomendable lo segunda opcién, yo que se elimino el piston que elevo o lo botello
cousondo rofuras en los cuellos de lfos botellas mal centradcs, ademas de un costo de
mantenimiento considerable en dichos pistones.

4.3.2. TAPONADORA:

Como su nombre Io dice, se debe lograr tapor lo botelln herméticomente, considerando
¢l tipo de cerrado que ¢l diseho marque. Se pueden encontrar los siguientes formas:

1. Topodo a presion (Topon Plostilale)
2. Cuello con rosca (tapo rescoda y aro con puntos de seguridod),
topon Za-Vent.

Figura 4.21.

44 SISTEMA DE EMBALASE

Cuondo el producto se encuentra envosade y topodo bajo los condiciones dados poro
que esle se conserve odecuodamente el iempo de vida promedio, el siguiente poso es
empacario pora su almocenoje, distribucidn y venla.

Es importante mencionar que existen dos lipos de embaioje; el primario, que liene
como funcion identificor ol producto, que esle seo un disedo odecuodo ol mercado
(consumidores) que se dirige y con los fexlos que los leyes exigen, y el embaloje secundorio,
que debe proteger of producto como ol embalaje primario paro que no sufran olteraciones en
el manejo del producto, desde produccibn hosta® el.punlo de venla.
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Ef sistemo de embaloje lo dividiremos en:

~  Fliquetodo (Embaloje Primario)

—  Empacado (Embolaje Secundario)

—  Paletizado.

—  Ftiquetado: En productos donde el envase no viene impreso o etiquetodo de
fabrica, se requiere eliquetor para cumplir con los siguientes requisitos:

A. Identificacion: Con este conocemos que producto es, que tipo de producto, donde
se elobord, quien Io elobord, los principsles ingredientes, la contidod de producto envosado y
se deben de incluir fos texlos que el gobierno marca como obligatorios. En el caso de ser
producto perecedero, es necesario se indigue lo fecho de coducidod y lo compoio puede
marcar el lole y/o lo fecha de produccisn, etc.

B. Disetto: Lo presentacion le da of producto un "estotus”, que ol mismo tiempo
influirg en el costo de este, depende por lo lonto del tipo de bebida y del mercodo
(consumidores) ol que se dirige el producto.

Figura 4.22.



Como se puede ver en lo figuro, existen miuchos: alternativas. para. lo botella"y otros
tantos paro lo combinacion de etiquetos. .+ - : s EE R

4.4.1. - ETIQUETADO

) Uno etiquetodora puede integrorse o cualquier linea” de produccibn, yo que se pude
instalar de los siguientes formas: .

A. Visto loteral y entrodo y solida de botellos version estandar.

Figuro 4.23.

B. Entrada y salide de botellos en angulo recto.

Figura 4.24.

C. Entrado y solida de botellos en parolelo.

Figura 4.25.
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La secuencia de operocion de una efiquetodora es muy interesante y complejo,
figura nos muestro unc estacion completa de eliquetado con un almocén de etiqueto.

Figura 4.28.

Uno breve descripcion de lo secuencio se obsesva en lg siguiente figura:

Cilindro con odhesivo.

Polelos Oscilodoras

Almacén de etiquetas.

Cilindro que toma lo etiquete v la dejo en lo botella.
Botellos en lo mesa principal.
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4.4.2.  EMPACADO;

Su funcion principal es mantener al produclo y o su presenigcion sin ollerociones,
hosta llegar ol consumidor final. Para esto es indispensable conocer como se va a almacenar
y donde, como se vo g distribuir, la distancio entre lo fabrica ; el consumidor final, en pocas
polabros cual vo o ser el trato ol producto y el tipp de tronsporte desde lo linea de
produccibn hasta el punto de venta o consumidor finol.

Es muy imporlante la estrolegio de mercadotecnio, yo que ellos deben informor el
mercado o donde esto dirigido el producto, hacio que zonas geograficos y lo contidad que
debe contener coda ervose.

El empoque ademas de cumplie con los requisitos onterfores, como funcion basico,
oyuda a identificor ol producto que conliene, yo sea que este sea impreso o lronsparente y
deje ver el producto que contiene.

Figura 4.29.

Aclualmente el polielileno termoencogible es un empoque comun en estos produclos,
esto se debe o su transparencio, rigidez y focilidod de aplicacion. Pora utilizor este moleriol
se requiere un horno, poro que ¢l moteriol ol encogerse se ajuste ol producto que se empaco
y enfriomiento pora evitor que el polielileno sufra defermaciones y pierdo la rigidez con el
movimiento de! paquele. Ademas hoy en dio podemos encontrar polietileno impreso que do df
producto uno presenlacion muy ofractiva.

En muchos ocosiones se puede tener un empaque intermedio enire lo etiqueta
individual (embolaje primario) y €l empoque o paletizar (embalaje secundario), eslo se debe a
la misma estrotegio o sequir en el mercodo donde se puede promover una unidod de compro



minime de 4 o 6 envases (fourpock y sixpock), esto ogrega un empoque o elemento o lo
estructura del producto, el cugl debe de ser facl de monejor y oyudor o dorle ung
presentacion alractiva que motive ol consumidor para la compre de ese canlided minima.

Figura 4.30.
Uno olternativa es lo pelicule termoencogible o termoreliactil fa cual liene los
siguientes venlajos:

- PROTECCION:
" — Contra el polvo, etc.
— Lo impermeabilidod de lo peliculo permite mantener lo cohesion de lo
torima.
~ Lo pelicula lleve a los encargodos del transporte y movimiento de los
productos. o ser mas cuidadosos en el manejé del produclo, yo que
una rotura es inmediotamente detectado.

ECONOMIA:
~ [l moterial de empoque es mbs econdmico (50 a 90% segin los
paises, en comporacion con el corién),

— Yo no se necesilo malerigl de sujecion, ia peliculo retractit gprieto
perfectomente los produclos enfre ellos.

— Ya no se necesito olra eliquelo Jlevondo el nombre del
producto. Economia de oproximadomente 8% en e volumen de
olmacenamiento y tronsporte,

— Asegura ol consumidar que €l producto es nuevo y esta complelo.

TRANSPARENCIA:
— [Estando el producto directomente visible, se pone en valor y otroe
rapidamente la alencion del consumidor. :
~— i etiquetado funge plenomente su popel de identificacion.
— Localizacidn rapido en los centros de almacenaje.
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PROMOCION:

Agrupando productos bajo peliculs retrgrtil por 2,2 4.56.etc., se
vuelven una unidod de vento directa a los consumidores.

Permile combinaciones ilimitadas de paquetes con productos mixlos,
Los lonzomientos de un nuevo preduclo cor otro producto ya muy
conocido, liberarse de un stock de inventerio mezclandolo con un
producto que se vende bien.

Lo peliculo permite realizar aumerosos lotes promocionales y
oumentor los venlos. El consumidor se volvera fiel por su consumo
repetido de lg mismo marca de produclo.

VERSATILIDAD:

Otros soluciones

P

Figurg 4

Puede ser tronsparente o imprimirse hasta con 5 tintos.
No importa el tomano del poguete.

paro tener uno unidod de vento de 2.4,6,etc., pueden ser:

- Canastillos.
- Fajillas envolventes.

Figura 4.31.

32,

Figura 4.33
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1.

Un ejemplo de maguina estuchadora pora conastilla o fajilla es to siquiente:

Figura 4.34.

Si el producto necesito un emboloje secundario con mayor resistencio, debido al
monejo gue este sufrird en lo dislribucion o aimocenoje, existen allernatives como los
siguientes:

El uso de una cojo
envolvente

(wroporound), 1o

cugl-  protege ol

" -producto totaimente.

b T R

N
v
-
e
v
.
®
x
B
4%
ne
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Una cajo plegada,
la cual prolege en
su lotolidad ol
produclo, se liene
lo opcibn de un
punieodo pore que
el producto se
exhiba  en lcs
mostradores 0
puntos de venlo
{en 1o dlernativa

onterior  fambién
existe esta
opcion).

Uno chorole  de
refuerzo, que
protege la parle
inferior  y  los
loterales del
producto hoste
donde se requiere,
Si es ung simple
charola  como el
tercer produclo, se
puede envolver con
pelicula
termoencogible,
esto se recomienda
cuondo el peso del
paquete no permita
utitizor
exclusivamente o
pelicula.
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4. Cuondo lo chorola se encuentro armoda, se ulilizo una empacodora que ocomoda los
envases dentro de  esla.

Figura 4.38.

4.3.3.~ PALETIZADO:

Cuando el producto se encuentra perfeciomente empocado, es necesarto transportarlo
o ol dmacén o o sus puntos de distribucion, poro esto es necesorio paletizorlo, de eslo
manero se transportardn el mayor ndmero de empaques, en el menor volumen y se
oprovechord of moximo el drec y aliuro del almacén, osi como el tronsporte pora lo
distribucion.

Actuolmente es necesario el uso de eslos polets en lo distribucion, ya que se obtienen
importantes ventojos y chorros, como los sigutentes:

~ Tiempo de moniobra en lo cerga y descargo.

— Reduce ol maximo lo mano de obra. -

— Reduce el monejo del producto con lo que se disminuyen considerablemente
los mermos por esle concepto. Tombién lo presentocion se conservo intacta,

— Algunos clientes Io exigen en sus entregos.
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Lo maguing paletizodora es lo Gue ocomoda ef producto segir sea programodo, yo
que su operacion es dilerente dependiendo de ios corcelerisicas del emboige secundars de
nuestro producto y se logre oblener unc cargo requlsr y uniforme en ja tarime. como se
mueslra en fa siquiente figura:

.
o0
Iv

Q I~ T

— S AT

Fgura 4.39.
DESCRIPCION DE LA OPLRACION

1. La torimo vocio se descorge del acumulodor de estos y se introduce o o
estocion de paletizacign.

2. Al mismo tiempo los productos a paletizor,legon de o linea de produccion o
lo meso de roditos donde se giran o dejon posor de una en una y fila por
file. Este ocomodo se desizo 6 uno meso metdlico que tiene movimiento
vertical y horizontal.

3. Una vez completo lo comodo programodo, esto se ocomoda en el ave de lo
tarima que corresponda.

61



4. la meso metdlica se desliza, mientras que un poste horizontol detfiene o los
produclos que son desplozados @ lo {arimg. Ahcrg que lo mesa estd vocio,
regresq @ su posicien inicial para recibir o los producios de lo siguiente
comado,

5. Esle ciclo se repite hosta completar el nimero de cemadas, lo cual forma lo
unidad de cergo programoda o palet.

6. €l polel sole de la estocion poletizodora y se ubica en posicion para ser
{ransporlada por un carro de corgo {"AGL") o un montacargas.

Figura 4.41.
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' CAP]TULO 5 .
EQUIPO SECUNDARIO' REQUERIDO PARA EL PROCESO
- ‘ AUTOMATICO

5.1, FILTRACION

Con lo introduccion de largos fifraciones, lo fillrocion o presion o flegado o ser el
método predominante pora clorificar vinos. Lo filtracién es un proceso fisico que consiste en
remover material en suspensién of fillror o trovés de placos con poros pequenos.

fn lo practica, el moteriol depositodo en el fillto lambién actio como material
filtrante. Si no se hace nada pora conservar los poros abiertos, lo superficie fillrante se
reducird rapidomente, of punlo de oumenter lo presion y ol mismo liempo se disminuira el
volumen filtrado. Esto se puede prevenir si agregamos constenlemente una "oyuda fillrante" of
vino, esta se depositerd en la ploca junto con las levaduras y otros materioles suspendides en
el vino. Lo mayoria de los ayudos filtrantes son tierras diatomeas, porque sus componentes de
forma irregulor son efectivos para incrementar el tiempo de operacion en la fillracion.

Aunque la moyorio de los vinos eventuolmente llegan a estor medionamente claros y
brillantes por uno notural estabilizacion y clarificacién, una buena porte requiere por lo menos
de uno fillracion, usuolmenie dos o mas. Lo variable de moyor importancia en lo fillracidn es
lo claridod. Existen varios métodos poro determinar lo tirbidez, y con esto sober si es
necesaria la filtracion.

La coido de presion y el flujo no constonle son vorigbles relocionados o uno pobre
filtracion, Lo copacidad de un filiro depende de:

1. Lo superficie.
2. El nimero de plocos.
3. Lo porosidod.

Los filtros deben operar o presion y flujos constonles. Lo Ultimo filtrocibn es preferihle e
que_seo de lo porosidod mas pequedo pero pasa lograr un flujo constante es necesnno un
equipo que requle lo velocidod variable de uno bomba.

También podemos usor un tonque mezclador con cyuda fitronte pora que este se”

mezcle continuomente con el vino en lo conlidod odecuodo. Exislen tombién sistemcs de
inyeccion de oyuda filtronte entre lo bombo y el filtro. :
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Los filtros deben fabricarse de acero inoxidable o de olro molerial inerle. Los plotos
eslan hechos generalmente de plastico o de un moteriol ligero pero focilitar el manejy.

Para reducir los costos de filtrocion se puede hacer uno preclorificacion. | Esto se
puede hacer a través de:

1. Un centrifugodo.
2. Bojondo su temperatura.
3. Con bentonita.

Ademas nunca se debe fillror desde to parte inferior del tanque, ya que se debe filtror

de‘lo mis cloro ¢ lo mas turbio.

FILTRACION GRUESA.

Se tienen {res tipos de fillro donde Se puede hacer esto filtracibn principoimente, estos
son: filtros de pulpo, o presion y de hojos.

Los fillros de pulps consislen esencialmente en varios discos espesos con pulpo de
olgodén, seporados por uno malla metdlica, y lodo esto ormodo en un cilindry metdlico.
Estos filkros son ohoro raremente usedos en Colifornia.

Figura S.1.

E! filro o presion consiste en placos perforodas y platos aconclados, s?ietos 0 ung
estruclura meldlico. £l metal que se emplea debe ser resistente o lo corrosion para no afectar
los propiedades de! vino. Aluminio o oleaciones de aluminic son frecuentemente usadas por su -
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resistencia y ligereze, pero pueden existir incrustaciones de melales en este. Entre las plocas
perforados y los plotos, se colocon hojos especioles de lona parc realizar lo fillracion,
generalmente estas hojas tienen uno proteccion o bose de popel. Los plotos y los placas se
juntan o trovés de un gran torniflo pora evitor los fugas e vino. Aqu: es donde se mezclo el
vino con lo tierra, que sirve como oyuda firante. No se debe usar mucha oyudo filtronte, lo
contidod vorio dependiendo de lo tarbidez y del tipo de vino. Lo superficia de filkracion se vo
reforzando, conforme se deposita lo ayuda filtrante en lo lona. I ving =5 forzade o posar o
través del filtro por ung bomba centrifugo o de engranes de flujo continuos. Cuondo lo
fitrocion se vuelve lento, se desarma el filtro y las lonos se reemplazan por "frescos”,
mientros se lovan los que estaban en uso. Los filtros de presion son convenientes por su
armado sencillo, limpieza y gran capocidad fillrante.

Los filtros de hojas consisten en discos perforodos dentro de un cilindro metdlico,
soportodas por un armazon interno.  Todo el metol utilizodo en ¢l filtro €5 acero inoxidable o
resistente o lo corrosién.  Uno precopa de oyudo filtronte se deposita en los discos
previomente mezclado con vino o con ogua. Entonces el vino que se va o filtror, se mezcla
continuamente con oyuda filtronle y es bombeode o irovés de lo precape antes mencionado.
Estos filtros son muy convenientes ya que tienen buena capacidad y buena filtracion, pero los
discos son caros y se daon facilmente, Algunos veces Hegon o ensuciarse, olros fo precopo
es disporejo ocasionando una fillracion deficiente; si no se limpion centinuomente pueden ser
un cenlro de coniominacion. Uno ventojo de estos filtros es que los pontoflos se pueden
limpiar por un cambio de direccion en el flujo del liquido (agquo).

Los filtros de presién, sin embargo, hon llegado ha ser los més usodos en la industrio.
Poro vinos gruesos, frecuentemente uno filtracion final en uno a presion o en uno de hojo
serd suficiente.

FILTRACION PARA DAR BRILLO.

£l vino poro envasorse debe de ser cloro y brillonte y si esta con brillo, este
usualmente contendrd pequefos porticulos del "agente coagulonte”, por lo tanlo, se
ocostumbro dor ol vino una fillracién cerrado of finol para dar brillo ontes de emboteliorse,
Es esencial en el comportamiento del vino una fillracion paro dar brillo, yo que se evito uno
oerocion excesivo y ésta puede ser causo de tirbidez, o combios en el sobor, bouquet o
color; y esto es también poro evilor contemninacion en el vino con meloles que pueden causor
nubosidad, tales como cobre, estafio, hierro y zinc. Los partes metalicas del filtro deben ser
de acero inoxidable o de olra oleacion resistente o la corrosion. También es necesorio evitor
lo conlominacién en el vine con soles de calcio de los plocas y el combio o falla de sobor
causodo por places nuevas. Esto sigue siendo uno fuenle de problemas en este proceso.
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Figuro 5.2,

El fillvo comin paro dar brillo consiste en uno serie de plotos metdlicos perforados
montodos en una estruclurg, entre los platos metalicos, se colocon placas delgades hechos de
pulpo de clgodon o popel denso. Lo parte superior de los olmohadilos puede flegor o ser un
punto de contomingcion det vino con sales de calcio con lo subsecuente tirbidez del vino &
precipitado de cristoles de tartroto de caicio, por eso en caso de duda, une solucién diluido
(ol 1%) de dcido citrico debe ser fitrado o trovés de los almohadilos después de armar el
filtro, pora remover el calcio y los sabores o tierso. A eslo sigue una circulacion de ogue y
drenodo. Las plocas se encuentron con diversas porosidodes y grado de oglomeracion o
densidad. Lo grueso de lo textura o densidad y el grodo de ropidez en la fillracion, don lg
brillantez y lo oporiencia de! vino, EL vino es bombecdo a través del filtro por ung bomba
cenlrifuga no pulsonte.

Un filtro poro dor brillo que se uliliza comunmente en Froncio y poco en Estados
Unidos, es el filtro poroso "condle”, e cual consiste de un nimero de tubos poroses
perforodos de porcelona o corbdn, sujetos o un ploto meldlico y colocado en un cilindro
meldlico de ocero inoxidoble. El vino es bombeado o trovés del "condle” generolmente sin el
uso de oyudo fillrante. Los "condle” se limpian invirliendo el flujo del liquido (oguo) después
de usarse y tratorse con sosa en polvo u olro defergente, poro remover los coloides
depositodos en los poros. Unc ventajo de fos "condle” es que se pueden usor vorios veces,
mientras que los filtros de placos sblo se utilizon uno sola vez. Estos filtros "candle" son
conocidos como filtros Posteur.

Los filtros de hojo, si se usan con oyudo filtrante pora dor briltontez @ presion bajo,

pueden empleorse tombién como filtros pore dor brillo, particulormente para vinos de posire,
pero no son tan eficientes como los de placos.
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- FILTRACION PARA ESTERILIZAR,

Lo compaitia olemona SEITZ desmostro hace tiempo que los vinos y jugos de frulos
pueden lograrse estériles, libres de levoduras y microorganismos por uno fitracion a través de
placas muy densaos y estériles. £l proceso de fillracion estertizonte abarca tres etopos.
Estedilizodo, Llenado y Tapodo.

El esterilizado de los botellos se realiza con didsido de ozufre, para quitor el gas se
utilizo agua estéril, llenado a presion y el topodo es con corcho estéri. Cuondo lo sclucién
sulfuroso se emplea pora esterilizar los botellos, estos deben ser drenodos perfectomente pora
prevenir lo retencion excesivo de dibxido de ozufre. Adn con dos minutos de drenado, se
retienen 60 mg. de didxido de azufre por botella, sequn pruebas reclizadas. Los plotos del
filtro, lo tuberio, los mangueras, etc. después del filtro, lo llenodore, las bolellas y los corchos
deben estor estériles y permanecer asi durante o filtrocion y el lenado.

Seqin lo que se voyo o ulilizer paro eslerilizar, es convenienle tomor en cuenta lo
siguiente:

1. El filtro y todo la lineo, el equipe de llenado, corcho y botellos deben estar estériles

2. £l ogente esterilizonte no debe quedar en lo botella o filtro, ya que pueden contoming
el filtro. El filtro, lo bomba y lo linea se puede esterilizar con vapor pero, los sales
cuolernarios de amonio, son utilizadus frecuentemente. Los botellos, topones y lo
llenadora se estedilizan por medio de uno enjuagodora con uno fuerte solucion de
dibxido de ozufre y después con oguo estéril. En los mejores instalaciones se tiene la
fillracion, et Menado y el topado en un pequefo cucrlo generolmente estéril.  Un
secreto del éxito es lo fillracion a presion bojo. Esto significa que el vino esté cosi
brillante antes de lo fillracion paro esterilizar.

LXeET

l R

i

Figura 5.3.
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Este mélodo de esterifizacion de vino es Otil en el embolellodo de vinos de mesa
dulces para dejorlos libres de levadurus y osi hocer innecesario el uso excesivo de dosis de
dibxido de ozufre en ¢! vino, sin embargo es un dificil y cuidodoso proceso que roro vez
puede lograrse en los fibricas de vinos, porque existe el peligro de recontominacion con
levaduras, sin embargo no existe rozon olguna poro que el vino no se puedo filirar y
esterilizor exitosamente, si se tomon todas los precouciones adecuados. I filtro “candle” se
puede usor pora €l mismo propdsito, pero los mismos problemas de operacion pueden surgir
en condiciones estériles.

5.2 . CARBONATACION Y SISTEMAS DE PRE-MEZCLA

5.2.1. &QUE ES LA CARBONATACION?

La corbonotacion, comunmente mal llomoda soturacion, es e proceso medianie el cual
se provoco lo disolucion de CO7 en el liquido, en una proporcion fijo y predeterminada,

522 RAZONES D LA CARBONATACION DE LAS BEBIDAS.

Lo odicibn de onhidrido corbonico en los bebidos refrescantes, tiene lo finalidad de
mejoror los carocterislicas orgonolépticas y por lo lanto lo sensacion del gusto.

A entrar en contacto una bebido corbénica frig, con los portes calientes de lo bocg,
se produce un desprendimiento de CO7 que arrastra consigo los elementos mas volatiles, los
aromas, produciendo un oumento en lo sensocion del qusto sumodo ol sobor ligeramente
omargp y picante del corbonico.

En los oguos carbonotados, of desprenderse el carbonico se produce una agradoble
sensocion de frescor, aporte de que en los que son muy mineralizados, el COp hace de
elemenlo estobilizodor evitando lo precipitacion de clgunos soles con lo que dichas oguos
minerales manlienen los mismos coractensticas que cuando salen del menantigl.

En lo fobricacion de bebidos corbonatados, e anhidrido corbénico no sélo proporciono
el sobor distintivo de lo bebide carbonaladn, sino que también inhibe el desarrolio de lo
bocterio y dlgunas veces la destruye por completo. Eslo occion preservativa incrementa en
proporcion con el nimero de volimenes de carbonolacion usada. No obstante, se recomienda
como un facter de sequridod y no hoy excusa olguna para "olvidar” los estrictos conlroles de
sonidad.
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52.3, EL ANHIDRIDO CARBONICO

A - - CARACTERISTICAS

Formula €02
Composicion - 21.27 % Corbono
72.13 7% Oxigeno

Referido ol aire y en condiciones de 0°C y Presion Aimosférico.

Densidod 1.5273

Peso 1.9770 grs./lls.
Presién critica 73.96 Kgr.
Punto de ebullicion . -78.90'C

Cator especifico:
V=cle y T=20°C 0.1535 cal.
P=cte y T=20*C 0.2164 cal.

E! 07 puro no tiene color, posee un ligero olor.
Se licio con focilidod @ menos de 10°C oproximadomente y ¢ lo presion otmosférica.

Es un gas inerte y no téxico, pero desploza al oxigeno y provoca lo osfixia.

- No es combustible, es decir no arde y pér lo tenlo ol desplazar of oxigeno apago los
materioles incendiados.

Cuando se disuelve en el aguo produce acide corbonico y la solucion es quimicomente
octiva por sus propiedodes ocides. Sélo ung pequedo porte del gos disuelto se une
quimicomente con el ogua, para formar el acide y su volor de pH se encuentra entre 3.2 y
3.7

El peso del COp voria en relocion inverso ol volumen que ocupa a diferentes
temperaturas. Asi por ejemplo @ 0°C peso 1.9770 grs./lts. y a 30°C pess 1.7794 grs./lis.

Lo solubilidod del CO2 en el agus y en los soluciones olcohdlicas es muy elevodo,
siendo un fendmeno exolérmico (desprende calor). Codo gromo de gas disuello en el aguo
libera 0.1318 cal. EI fenomeno es reversible, o sea que cuondo se desprende COy del agua,
obsorbe los mismaos calorias.
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C. . B ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DEL CO7

- Tonques del CO7 liquido o bajo presion.

- €07 en fose liquido-gas o presiones comprendidos entre 15 y 20 Atm. con

lemperaturas de — 30°C o 40°C

- Tanques equipados de resislencios y relrigeracion.

- Peligro por olto presion y tombién por bajo temperoiura aproximademente -
80°C. Allo resiliencic o los aceros (resistencia o bajos tempercturas).
Botellas de €07 licuado o alto presion.

- Codo botello contiene 27 its., 0 seo aproximodomente 20 kgs. de CO?,

Problema econémico. Compra
Transporte
Almacenaje

Problemos técnicos: Purezo {oire ap(ox}mudurﬁenie, 82)
Resto (200 / 300 Grs) SRR EER
Impurezos

C. PROBLEMAS INHERENTES A LA UTILIZACION DEL C02

Lo utilizacion del COZ pora Ios mduslrlu de Ius bet |dus es 'eny formu de qos debe ser
lo mas puro posible y o presion estoble

5.2.4. ELEMENTOS QUE INTERVIENEN EN LA CARBONATACICN.

Uno de los foctores mas importantes que ofectan el sabor de lo bebida terminado, es
el contenido de CO7 o el grado de corbonotocion.

La corbonalacion consiste en incorporar suficiente enhidrido carbonico ol oguo o ¢ lo
bebido, a fin de que cuando Se sitva et producto deje escapor el gos bojo la forma de
burbujos finas y paro que tengo ese sabor caracterislico de los bebidos corbonotados. Una
vez que el gos se ho disuelto, se reliene por la presion del recipiente cerrado.

Lo contidad de onhidrido carbonico disuelto o contenido en solucion es conocido con el
nombre de VOLUMENES. Cuando un volumen de gos CO7 es medido bajo los condiciones
estondor (presion = 1 olm y temperotura = 60 F) pora los goses, se disuelve en el mismo
volumen dado de fiquido, se dice que dicho liquido contiene "un volumen” de gos C0p. Si se
disuelven dos de dichos VOLUMENES, el tiquido contiene dos VOLUMENES.
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Lo canhdad de gos que absorbo el oguo, aumento dlreclumente proporcuonol con el
oumento de fa presion o con la reducuon de la lempemlum ;

A LA TEMP[RATURA DE TRABAJU

Lo tubla No. 5.1, nos do el volumen de C02 dlsuelto ‘en un hlro de cguu. 0 dlferenies ‘
tempercluros yo presu’m otmosférica. TR

Al presu)n almosférico y o 15° centigrados un litro de oguo dlsuelve un Iltro de COg
uproxlmudumenrte

Esta grafica muestro los efectos de lo lemperolura sobre fo cantidod de gas que el
agua puede absorber. Lo presion es constante, esto es presion almosférica. Mientras que la
temperatura disminuye en el oguo, lo contidod de gos que el ogua absorbe aumento hasto
que ¢ 15.5°C llego a un volumen,

De 15.5°C 0 0°C, lo curva combie ocentuodomente hoste que a 0°C, lenemos que

1.7 VOLUMENES de gos pueden ser absorbidos por el aguo o presion olmosférica. Por lo
tanto, mientros mds frio esté e oguo. podrd obsorber mas gos.
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B LAPRESION DEL TRABAJD.

Solubilidod * C02 env'tro’gtyiu,u difer_e_nles: hre_sioneé_Q

/
~ / /
. //////
S IE. 1Tl B R4 4N%
et ERN RN ND %0500 s
U A
4 I‘"
o
J7/2/ﬁ¢:/
A
H)

Preslon en Kg./cm?

figuro 5.4.

. Aqui o gréfica nos mueslro el electo del oumento de presion. A uno lemperuluru
constante aumentar lo canlidod de gos que el aguo puede absorber.

El oumento del volumen de gos es directomenle propercionat o lo presion. Por codo
aumento de 15 fibros de presion, a 60°F de temperetura, €l oguo absorberd un volumen
odicionol de gos. Si lo {emperoturo del oquo es de 45° F, por coda 15 libras de oumento de
presion, el aguo absorberg 1.3 VOLUMENES de gos.
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A temperatura constente, lo contidod -de COp que se’ dnsuelve en el ogua . es
proporcional g o presion: obsolute. En realidad:no se cumple lo regla .éxactomente;. follando
por defecto. - Empiricomente se ho buscado un coeficiente,. Ilumado coeficiente de Wrob!ewsky.,
cuyos ‘volores “encontramos en lo figura No.5.5. poro Ios presnones y lemperuluros mds
comunes. =

VALORES DEL COEFICIENTE DE WROBLEWSXY

TEMPERATURA  PRESIONES ABSOLUTAS (Kg./un?)
- 1 2 3 e ]

10000 02010 03620 04T 638X 08I
[ 15000 0S008  OS3I2  OSTID 008 OMMTE
2 10000 0501 08605 OSTIO 0498 0488
E) 10000 09657 OSTHT OO 08385 044
4 10000 05K 0510 0960 0SST)  0S44)
L] 10000 oMxs  DATMZ  QANT0 01 0841
] 10000 OIS 08775 0560 03MY AN
1 10000 OS50  0ATET OS850 0SS O
L] 10000  0SH78  0ATE0  CS63  03S 0430
] 10000 DSM77  QE7SZ  OS60 0313 05084

10 10000 06 05745 05620 0S8 03373
" 10000 05884 0STT U610 0ME 053
1”7 50000 09060 073 09600  GS4ED 09350
it 10000 OS8SE 05718 09890 004 OIMM
[ 10000 09457 09708 03380 OMIH  0IIN
15 10000 O848 09635 DISTO oMWA. 031
" 10000 0383 05621 0S80 OIIT 08303
1" 10000 09844 03672 09550  0S418 0334
" 10000 09817 05650 04340 013 0INI
1] 10000 OIIT 09GP 0330 004 0533
£ 10000 05828 09437 08520 QK4 OB

Figura 5.5.

£l nomero de volumenes de gos en la bebido terminada tiene uno relacion definitiva
con el gusto del producto. Una carbonatacion correcta significa uno bebida burbujeante y
estimulonte que opaga lo sed, refresca y sotisface ol consumidor. Por otra porte, lo
insuficiente carbonotacion dejo o lo bebida soso e insipida.  Debido o lo relocion gusto-
corbonolacion, es sumomente importonte determinar y mantener esto dltime a fin de que seo
aceplable paro el consumidor.
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5.2.5. PARA DETERMINAR LA CARBONATACION.

Para_ hocer ‘este trabojo se necesilo el probador del volurﬁen de gos, termémelro,
tabla de volimenes de gos.

B! método o sequir quedo definido o continuacibn:

1. Envuelvose en uno toallo lo botella o proborse. Esto se hace como proteccibn poro el
operario.

2. Aseqirese lo toza del probodor sobre el cuello de lo botelio.

3. Ciérrese lo valvulo de descorga en el aporato.

4. Insértese el vistogo encima de la luerco del probuder y perforece la topa presionando

hacio abajo en el probador.

5. Apriétese firmemente lo junta clrededor del vastago e inspeccionese el medidor de gos
para ver que no hay fugos de gos en lo {uerca de ajuste. Si fo presion no cae,
lps sellos estan muy ojustados.

6.  Redizcose lo presion obriendo Yo vélvulo de descorga hosto que lo egujo indicadore
sefiole "0", enlonces ciérrese la valvulo inmediotomente o fin de que no escape mas

qas.
7. Agitese vigorosomente Yo botelio, hoslo que lo presion maximo quede indicoda en el
mandmelro.
8. Hagose unc anolocion de lo lecturo de la presion maximo en lo torjeta de registro de
pruebos,

9.  Redizcose o presion obriendo lo vélvulo de descargo.

10.  Remuévose el mondmeiro y fo espiga del sujetodor.

11, Remuévose la tapo corono de la botella,

12.  Tomese la temperotura y andlese en el registro. Hagose lo pruebo o 50°F o hagose
lo comeccion de lo temperoluro. Es preferible hocer lo prueba o uno temperaturc
entre 45° y 50°F,

13, Véose lo tobla de pruebas, seleccidnese lo columna correspondiente o la presion y lo
linea correspondiente a la leclura de lo temperoturo.

Es importonte el paso 7. yo que los bebidos recién embotellodos, sin ogitor, tienen
ung presion bojo. Esto varia hosta cierto grodo, dependiendo del tipo de Mlenadora. Lo mezclo
completo permile un equilibrio entre el qos y el liquido, produciendo pruebas mas uniformes.

E! paso No. 6 tiene como proposito “echor fugra” el oire acumulade en el espocio
libre de lo botello, porque de otra manera doria uno lecturo folsa. £l aire es solamenle 1/50
tan soluble en el oguo como el anhidrido carbbnico y por eso tiene lo lendencio a acumularse
en el espacio libre de lo botello y lo descorga rozonoble no tendrio efecto alguno sobre lo
lectura, después de ogitar el envase Heno.

En el poso No. 12 se morcon 50°F como temperoluro de la prueba, eslo se debe o
que se ha comprobado, experimentaimente, que o otros temperaturas es necesario aplicar el
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foctor de correccuon par. compensur por la canlldod de gas perdndo. dumnte lg descorgn del
espocio libre de las botellus S . -

3.3. A SOLUBLIDAD DEL C0 EN L LIQUIDD.
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CONTER 100 DE €O; EN EL AGUA ¥ BEBIDAS AEFRESCANTES, EN
FURCION DE LA Y%HPEMTIIM ¥ LA PRESION.

Figuro 5.6.

Lo Figure 5.6. es poro, aguo y pora bebides refrescantes.
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Figura 5.7.

57.7. LA SUPERFICIE Y TIEMRO DT CONTACTO ENTRE LIQUIDO Y GAS.

Lo superticie de contaclo enire los dos elementos (liquido y gos), esto directamente
relacionada con el tiempo en que se fego a lo saturocidn.

Por esto razén se recurre o dividr lo moso de liguido o carbonolar, de forma que
ofrezca lo méxima superficie en contacto con el CO2. Uno de tos procedimientos mas
usados, es lo pulverizacion.
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‘ Paro. comprender lo importancia que tiene, por ejemplo, un sislemo de impregnacion
por pulverizacidn, t€ngose en cuento que si dividimos el volumen de uno esfero de 1 mm. de
dibmetro en "n" esferas de un didmelro de 1/10 mm., lo superficie de estos “n" esferos es
10,000 veces superior a lo de 1 mm.

5.2.8. LA PRESENCIA DE ELEMENTOS EXTRAROS A LA DISOLUCION.

Considerondo como elementos exiroPos principalmente el oire, que puede llegor
directomente yo seo en el aguo, en el jorabe o en ¢l CO2.

Tetricamente, el CO7 uliizado en lo induslrio de los bebidos, liene una pureza del
orden del 98.00 ol 99.997% o io solido del proceso de fobricacitn.

E! oguo no desoireoda, puede contener en disolucion oire y goses extrafios, hosto 18
cm3./ft. El oguo saturada de aire, vo o impedir lo disolucion del CO2 en una canlidad tan
imporlonte como en 1,000 em3., o sea que cada cm3- de oire impedira lo disolucion de 55
cmd, de COp (ver tablo No. 5.8.).

PRESION EN EL SATURADOR (Kg/emt)
Terperatura 15%¢

»

Y
s,

- -1 .
:-‘/// /
42 T
[l 1
/p——""_' .?::'2:'11' :;:: ydzﬁz {3)
T T 117

. ' 3 3 H

Figure 5.8.

Para poder comprender el comportomiento del aire en el proceso de carbonatacion,
necesitamos remitirnos ¢ dos leyes fisicos:

Ley de Dalton y Ley de Henry
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5.29. CALCULO DE LA CARBONATACION.
A FORMULA DE WROBLESWKY.

Para calculor lo contidod de CO) que se absorbé por unldud de volumen de agua se
aplica lo férmule de Wrobleswky:

Pg=P+d¢kendonde
Pg = grms./it. de oy disveltos. -
P = Presi6n gbsoluls, -
d = Peso especifico de! COp en grms./i. @ lo temperotura de trabajo..
k = Solubilidod def CO7 en ¢! ogua a fo temperatura de! proceso.
Que podriomos definir como sigue: “A temperalura fijo, lo copacidad de uno disolucién

de CO7 en el oguo, es proporcional o lo presion y ol coeficiente de solubilidod y el peso
especifico del CO2 o lo temperatura de trabojo”.

B. FORMULA DE WROBLESWKY CORREGIDA.
Tol como indicomos anleriormente, lo solubilidsd del COp en el agua o temperalura
constante, no es exactamente proporcional a la temperaluro absoluta, por lo que es necesorio

introducir el coeficiente de correccion indicedo en lo toble No. 3. quedando lo formula del
apartado onterior, como sigue:

Pg=Prdr k¢

donde c es el coeficiente de Wrobleswky.
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5.3, LOS SATURADORES.

5.3,1, CLASIFICACION DE 1L.OS SATURADORES SEGUN LA PRESION DE TRABAID.

A Alto Presion; son moquings que trobojon o presion superior, que los que corresponde
poro lo cantidod de corbonico que se desea oblener en el oguo. Presibn superior o lo presion
del embotellodo. Se pretende con lo presion, lo fallo de rendimienin de lo moquine, Hoy
eston en desuso.

A Presion Normal: lo presion de trobojo es iqual 0 muy oproximada o lo necesaria,
correspondiente o lo contidod de corbbnico que se pretende consequir en lo bebido. Esto
presion es normolmente igual o inferior o lo del embotellodo. Normalmente se dispone a la
solido de uno segundo bombo de sobrepresion paro oumentor lo presion del ogua sin
impregnar mas corbbnico o la llenadoro y denlro de fo botello para compensor los pérdidos de
presion y oumentar lo temperotura, desde lo corbonolodora hasto tapor la botella.

5.3.2. CLASIFICACION DE LOS SATURADORES POR LA FORMA DE TRABAJO.

A Expansion Indirecto: el solurador aspiro ol mismo tiempo el oguo y ¢ CO9 de un
recipiente o bojo presion, pora inyectorios en un recipiente donde se efectio fo soturacion. Lo
reguigcibn de_lo maquino se efectio obriendo o cerrando lo vélvulo de aspiracidn de COp. No
es posible un funcionamiento outomético, hoy muchas voriociones de colidod e importantes
perdidas af porar lo Nlenodoro. Précticamente no se uson.

A Exponsion Direclo: es el sistema mas usado por su simplicidad, fiobifidad y facit
monejo. Lo corbonotacion del aguo se produce dentro de un recipiente, en el que se
mantiene una presion de CO7 fija, medionte reductores—reguladores de presion de corbénico
de alto fiobilidod. £l oguo es introducido y circulodo dentro de la columne por diferenles
sistemos, seqn cedo constructor; pero su finalidad es exponer lo méxima superficie del aguo
o lo otmosfera del CO7, duronte el maximo tiempo posible.

Lo mayorio de estos maquinas, disponen de una bomba de sobrepresion, para evitor
pérdidos de corbonico en lo embolelladoro y consequir un lenado lranguio.  Su
funcionomiento es absolutomente outomatico, deteniendose y poniendose en marcho segin los

ESTA TESS H9 DEBE
SALUR BE LA blsLiBTECR



necesidodes de oguo corbonotada de la flenadora. De lo figura 5.9. podemos ver saluradores
con diferenles sistemas de trobajo; pero que uliizan los principios bésicos que acobomos de
indicar,

Ik de_wos
Corbenatoduin
tiauid Be Lene
o bpe Baadeew

Figurg 5.9.

5.3.3. LOS SISTEMAS DE PRE-MEZCLA

A VENTAJAS DE £0S SISTEMAS DE PRE-MEZCLA SOBRE LAS TRADICIONALES DOSIFICADORAS.

Se entiende por sislemos de pre-mezcla o "Premix”, los oporolos copaces de
suministrar o lo llenodora, la bebido totalmente terminodo, o seo sin necesidod de hacer un
dosificado de jorabe en bolello, ontes de llenorla.

Los venlojos son evidentes y cloros:

— bl sistema de dosificado de un oporato "Premix”, es mas simple y sequro que
los engorrosas requlociones de los diferentes cobezales de lo dosificadora.

— Ul sistemo de pre-mezclo es insensible o los diferenles copacidades de los
botellos.

—  No necesiton regulacidn alguno ol cambiar de tomafio de botello.

—  Algunos de ellos, carbongton no solomente el aguo sino lo bebido terminado.
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- Producen imo - bebid (o\ulmenle homoqeneo sin necesiddd'de " mbquines
«agltadoros postenores : .

- Ahorron energlo yoque evitan en porle o toloimente fos equipos de
’refr‘lger‘ucmn

B. - SISTEMAS POST-MEZCLA
Denfro .de los sistemos de pre~mezcla debemos diferencior dos sistemaos

esencigimente diferentes. Aunque los dos sistemas suministran bebido totelmente terminodo o
lo flenodora, el sistema post-mix dosifico el jorobe en el oguo unao vez solurado .

C SISTEMA PRE-MEZCLA

En el sistema mas propiomente llamado "Pre-Mezcla", lo dosificocion y mezcia del
jorabe y el ogua es reolizada antes de o soturacion.

EQUIPDS PARA PRE-MEICLA Y CARBONATACUIN DE BERIOAS

Figura 5.10.



Este sistema, oparte de los ventojos comunes de todos los oporalos de pre-meicla,
ofrece ! ventojo de que fo regulacion de lo contidod de CO7 en conjunto es més exacto, que
por mezclor el jarabe con el oguo ontes de soturor, no hoy problemos por diferentes
temperoturos entre ellos y que odemds consigue mas altos soturaciones trabejondo o menor
presion .

D. LA DESAIREACION Y LA REFRIGERACION EN LOS SISTEMAS DE PRE-MEZCLA

El cire es el peor enemigo de lo carbonatacin opropioda, porque no se disuelve en el
aguo con lo misma facilidad que el Cog teniendo lo tendencio o escapor y o cousor lo pérdida
del onhidrido.  £i cire se introduce ol oguo cuondo estd esto ogitedo impropin o
excesivomente en los tuberias o debido o un suministro inadecuado de gos o oguo en lo
corbonotodora, Tambign el aire puede ser coplado donde el agua estd impropiomente gireado
en el enfriodor. A menos que se propongo olgin medio poro disponer de este aire otrapodo,
eventualmente causar dificultades en lg llenodore, aporeciendo en lo bebida terminoda.

Desoireacion; Se cree que con ¢l uso de ogua desaireado se eliming lo tendencio a Io
formacion de espumo en lo llencdora y tombién permite que el agua retenga un conlenido
excesivo de CO9, de lo cuol resultan grandes ohorros de gos. £l aguo ulilizade es desoireado
ontes de ser bombeado a la corbonotadora.

Uno buena Desaireacion en los Sisiemos de solurocion, es como hemos vislo, de
mucha importancio, Se utilizan dos sistemas diferentes o lo combinacion de los dos.

Desoireacibn por vacio; Consiste en un proceso inverso o lo soturocian o seo dividir fo
maosa liquido dentro de una columna, donde se produce vocio.

Desaireacibn o presion: Consiste en oprovechar lo diferente copacidad de absorcion por
el oguo, del aire en comporocion de! C07. o una presion superior o lo atmosférice, cuondo
uno de los goses, en esle caso ¢l aire, iene una presion porcial pequeiio en relacion ol CO7.

Agunos veces se uliizo ung combinacion de los dos sistemos sobre lo mismo
maguing .

La refrigeracion en los sistemas de pre-mezcla es porecide o la de los soturadores,
con lo solvedod de que en olgunos sistemos deberd preverse lo refrigerocion tombign del
jorabe, poro evitor reacciones por couso del choque lérmico del oguo fria con el jorabe
caliente.

No es demosiodo recomendable lo relrigerocion direcio en lo misma columna de
soturacion, por dificultor do necesorio esterilizacion del sistemo, obligado por trabojor con
bebido terminada.
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Irregularidades en la carbonatacin: Con frecuencio se observo que el gos escapa con
ropidez cuondo se obre fo botello. Esto ocurre de tres moneras:

A Los burbujos de gos se colectan en el centro de lo bebido y se derroman.
Esto condicion es cousodo por lo moteric suspendida en el aguo, que forma un punto paro
que el gas se colecle y escape.

B. Los burbujos de gos escopan de los superficies interiores de lo botells,
indicando que 1o botella estd sucio de alguno monersa.

C. Inhobilidad de forzor la cantidad necesario de gos en el oguo. En este coso fo
pérdide se detecto como una erupcion violento. Esto indico lo presencic de materia
suspendido, {ratamiento incorrecto del aguo, oceite o contaminacion del aire.

Los siguientes foctores influyen y causan un flenado escaso en los botellos, o lo
formacion de espuma:

—  Diferencios de temperotura enlre el oguo, jorabe y botello, mas o menos 15°
es lo correcto.

—  Botellos sucios o asperas.
—  Trolomiento inopropiodo del agua:
—  Moteriol suspendido; el pH debe ser entre 7 y 8.
= Aire en lo bebido.
= Ajustes inapropiados de maquinaria:
Contropresion, valvules, periodos de purgo.
Filtros pora el anhidrido carbonico.
Cuondo se encuenlron los impurezos en contidodes censurobles, rore vez som
alribuidos ol suministro de qos; por lo lonto como gorontio, se recomiendo el uso de filtros
pora el anhidrido corbénico, esto o su vez, puede ser couso de malos sobores, olores o
turbulencio durante e! lenado.
£l anhidrido corbénico impure no se encuentro con frecuencio, pero conviene estor

olerta a cualquier irreqularidad. Los filtros opropiados para el onhidrido carbénico contienen
carbbn para remover las impurezos solidas, la humedad, compuestos odoriferos y aceites.
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E. LA HIGIENIZACION EN LOS SISTEMAS DE PRE-MEZCLA.

A diferencic del solurodor, cuondo se irabojo con sistema de . pre-mezclo, es
necesorio proveer, si es que no se suministra con lo maquing, un procedimiento ‘para’ poder
esterilizar dioriamente, no solomente el pre-mezclo, sino tombién la l1enndoru

Normalmente este tipo de méquinas, llevan montodo un sistema que uutomﬁti_comente s
permite circular produclos detergentes y esterilizantes o un compuesto de los: dos;:por. todos - - -
los lubos, vélvulos, depbsitos, columnas, elc., en una forma continuo y meduunte lo mxsmo o
bombo de sobrepresion o todos los tubos, depbsitos y vﬁ1vulus de Io Ilenudnm

Una bueno practica es dejor {onto el pre-mezclu como -lg’ I|enudoru lle 105 toda laf

noche de un producto esteriizonte, debidomente dilvido y proceder 0.un enjuuque por
manong, anles de empezor lo produccion,
F. CONDICIONES DE TRABAJO DE LOS SlSTEMAS'POST Y PRE-MEZCLA
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G TUBERIAS PARA AGUA CARBONATADA

Tuberios de oguo y conexiones, de lo corbonatadora a lo llenodore deben de ser de
ocero inoxidoble.  EI oguo carbonotodo otace o los metales suoves y se contoming ol
producto. Es importante que lo carbonotadere y lo llenadora, estén lo mas cerco posible; se
recomiendo que las llenadoras lleven lo siguiente tuberia;

Botellos por Digmetro de
o
minuto tuberia
0-30 1in
45-100 1.5n
100- * 2in

5.4. TANQUES ESTACIONARIOS:

Se fabrican de ocero al corbon y en el tomofo que el cliente necesite. Los hay
horizontales, de cabezos (lapos) semiesféricos y esféricos. Cubiertos exteriormente con uno
fopo de 6 in de espesor de poliuretano espreado y una barrera de vopor pora aislarlo
térmicamente ambos, protegidos con una choqueta de fibra de vidrio y/o lamino de aluminio.
Cuento con uno entrade “posa hombre". Los ospectos generoles de construccion se pueden
observar en lo figuro 5.12.

5.4.1. DESCRIPCION GENERAL:

Los tanques estacionarios de CO2 cuenlon con una linea de Menado, una de retorno
de gos y una de consumo, las cuales son conlrolades por sus respectivos valvulos y cuyes
tomas se encuentron en diferentes aituras.

Paro indicar el nivel del producto liquido, se uliliza un sistema mecanico de flotador

coneclodo o une cordlulo groduado de O o 100% de volumen, tombién se uliizan indicadores
mognélicos y/o basculos, siendo esta ultima el dispositivo mas cominmente usado.
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Figure 5.12.

Por otra porte cuenton con 2 purgos de fiquido; uno pora el tonque y ofro parg el

gosificador.  Todos los tanques estacionarios cuenton con 2 sistemos de control de presion y

dos de sequridad. En lo figura 5.12. se muestro ¢l flujo y los disposilivos generales de eslos
sistemas y en lo figuro 5.13. se puede ver su arreglo fisico.

Sistemos de Control de Presign,

Estos sistemas eston disefados pora controlor la alto y bojo presion del tonque, o
través de interruptores de presion, conocidos comerciglmente como presostatos.

El primero utiliza un circuito cerrado de refrigeracion compuesto basicomente por un
compresor, condensador, tenque de liquide, valvula de expansion y evoporador. Es en esle
wltimo equipo, donde el control de alta presion se leva o cobo condensando el exceso de COp
gos que se generg en el tanque,

£ sequndo sisteme. s el control de bajo presion y esto compuesio por un combioder
de color en cuyo interior se encuentro una resistencia eléctrico, lo que eleve 1 temperoturs
del CO9 liquido gasificandolo y suminisirandoio en lo parte superior del tonaue elevado, o la
presion del mismo.
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En lo seccion 5.2 se indican los calibrociones de los interruplores de presion que
controlon los sistemas ontes descritos.

5.4.2. SISTEMAS DE SEGURIDAD.

Los sistemos de seguridod con los que cuenton eslos tonques, estan compuestos
basicomente por vilvulos de sequridad y discos de ruptura. Los tomos de ombos dispositivos
eslan localizodos el lo porte supesior del lanque, es decir en lo comaro de gos que aqui se
forma y 'son instolodos con valvulos de tres viss con fo finolidod de dor uno proteccion
permanente ol tanque, yo que solo uno valvulo de sequridad y/o un disco de suptura son los
que estan en servicio, mientros que el sequndo elemento esta fuera en espero de entrar en
servicio, con tan solo girar lo pafanca de la valvula de tres vios.

En general estos lonques cuenton con cuatro valvules de sequridad, dos pora el
tanque y dos poro el gosificador y por ofra porte, cuenlon con dos discos de ruptura para el
tanque como se puede ver en la Figurg 5.14.,

Los discos de rupluro son una proteccion odicional paro el tanque, yo que actuorén en
general: cuondo la presion interna del tonque excedo fa presion de colibracion de los valvulos
de sequridad, cuando tas volvulos de seguridad no llegosen o acluar y/o cuondo el flujo de
desfogue o lrovés de los volvulos de sequridad no sea suficiente poro disminuir la
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sobrepresion de! tanque. En lo seccidn 5.2 se indican los colibraciones de los sistemos de
seguridod antes descritos. C Co

5.4.3." FUNCIONAMIENTO,

En espacios confinados el bioxido de corbono puede exislir en los tres estodos de la
materio: sdlido, liquido y goseoso, dependiendo de los condiciones de presién y lemperatura,
£l punto en el cuol exislen estos tres estodos por ejemplo es a -56° C (-70°F) y 4.2
kg./cm,2 (60.4 psig) y es el Tlomado punto triple. A iemperalurs y presiones més bajos el
bitxido de carbono puede estar como sélido o gos dependiendo de dichas condiciones. A uno
temperatura de ~78* € (-109°F) y o presion atmosférica normiol se sublimo, es decir se
transformo  direclomente de stlido o gos. Existe por tonto, un rongo de presion y
temperotura en el cual podemos lener bioxido de corbono en los dos estodos que a nosotros
nos interesa para su consumo, liquido y gaseoso.

Por esto razon es que se ho disefodo un circuito de control de presion en estos.
tonques que nos permita mantener el produclo en los estados antes mencnoncdos Este
circuito se lustra en lo figura 5 y su funcionomiento es el siguiente:

Se cuento con un inlerruptor (HS) pore el energizado y desenergizodo del tablero, el
cuol estd conectodo en serie o una lamparo piloto de color blanco.

Por otra porte, cuondo lo presion del tongque se incrementa o 20 kg,/cm2 entrg en
operacion el sistema de refrigeracion condensondo el exceso de gos generodo en el lanque o
través de su eveporador. De esta manero, lo presion descenderé poco o poco hosto los 18
kg./em2, presion o lo cual se desconectora outomaticomente dicho sistema por medio del
interruptor de presion (PSR). Duronte el liempo que el sistema de refrigeracién esté en
operacion permanecerd encendide fa lompare piloto de color verde. Si por alguno rozon lo
presion del tonque se siguiero incrementando, a los 22 kg./cmé se energizord lo olarma
{PAHL), o través del inlerruptor de presion (PSH), desenergizandolo tombién cuando lo presion
descienda o los 20 kq./emé.  Durante el liempo que lo clorma esté en operacion
permanecerd encendida lo lampara piloto de color rojo.

Ahorg bien, durante ¢l funciongmiento de estos tonques es comin que lo presion
también lleque a descender, por o tonto cuondo esta siluocion se presentg entra en opergcion
el gosificodor o los 14 kg./cm? gosificando el €02 liguido o través de ung resistencio, lo cuol
se desconectord outomaticamente ab incrementorse la presion o los 17 kg./em? o trovés del
interruptor de presion (PSG). Duronte el tiempo en que esté en operacion, Ja resistencio
permanecerd encendida lo [ampara pitoto de color omariflo. Si por alguno rozdn lo presion del
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lonque siguiera descendiendo, g lo3 10 kg.,/cm? se energizord lo olarma (PAHL) por medio del
interruptor de presien {PSL), desenergizandolo tembién cuondo la presion se incremene o los
12 kg./cm2. Duranle ¢l tiempo que lo clorma esté en opetacion, permonecers encendido lo
lamparo pilolo de color rojo. Lo figura 6 muestro e! arreglo fisico de dichos controles.
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El gosificador del sislemo de boja presibn onles descrito, cuento con un termostolo
(151) copilar y bulbo de contacto (TE) que desenergizara lo resistencia cuondo se incremente
su temperaturo a los 35° C, evilondo que eslo se lleqase o quemer por folta de CO2 liquido
por lo que es de vilal importancic que este conirol no se mueva.

5.4.4. NORMAS DE INSTALACION PARA TANGUES ESTACIONARIOS DE CO7 LIQUIDO GENERALES

A conlinuocion se enlislon los requisitos minimos que se deberén cumplir pora poder
reolizor o instolecion de un tanque poro olmgcengmienio de COp, con el fin de brindar un
mejor servicio y los moyores congiciones de sequridad.

1. El longue debera quedor inslolodo en un dreo lechado, clumbrado y misma que
requerimos sea cercada con malla ciclonico después de o instalacion,

2. Lo bose de concrelo deberb estor niveloda y conslruido de acuerdo ol peso del
lanque y el terreno del lugar con los dimensiones y resistencia segin lo capocidad
del tanque.

3. Tt}mu de ogua o ung distoncio maxima de 3 melros del fonque y un Diametro de
/4

4, Toma de vopor a ung distancia maxima de 3 metros del lonque y un Digmeiro de
/4

5. Registro coladera de 30 X 30 cm. cerco del tonque.

6. Acomelida eléclrico de 220 volts, 3 fineos y una lierro.

7. Porg lo lineo de consumo, lo {uberia se recomiendo en acero of carbdn sin
costura cédulo 80 y los conexiones cédulo 80, 300 fibros. EI Digmetro serd de
acverdo a lo necesidad del cliente.

ESPECIFICAS.

Depende de lo capocidod del longue.

1.
2.

Ared minima (De lorgo, ancho y aflo.).
Tamono de o base de concreto (Lorgo. ancho y resistencio para "x" tonelodas).

Acomelida del colde y de! interruptor de cuchillos.
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5.4.5. MANTENIMIENTO
Montenimiento preventivo of lanque eslotionario,
1. Recipiente

1.1 Lovodo y fimpieza de lo superficie exerior,
1.2, Revision del forro, oislomiento, pintura y rotulacion,

2. Bosculo
2.1, Limpieza.
2.2. Verificacitn del estado fisico.
23. Comprobacion y/o colocacion de morchamos.

3. Sislema de refrigeracion.
31, Revisidn del nivel de oceite (combio onudal), deteccibn y elimingcion de fugos.
3.2, Calibracibn de presostato de control de presién de.aceite,
3.3, Verificacion de cargo de refrigeronte y presiones de operacion.
34, Revisibn de operacion y estado fisico de lo volvule de exponsion, deshidratodor,
serpentin, lolva y ventilodor del condensador.

35 Revision del ompercje y sentido de giro del motor eléctrico.
4, Sislemo de gasificocion.
4.1, Revisidn del ampergje de lo resistencia por fase, verificacion del islomiento en
los bornes.
42, Verificacion del funcionomiento y calibracion del {ermostato.
43, Revision de lo choquela y coneviones de lo resistencio.

5. Sislemo de seguridad.

5.1, Limpieza, pinlura y cafibrocion de valvulas de sequridad.

5.2. Verificocion del estado fisico de los discos de ruplura.

5.3. Limpieza y pinluro de portadiscos.

54. Deleccidn y eliminacion de fugas en disposilivos de sequridod.
6.  Tuberios y conexiones

6.1. Verificocion del estado fisico, fimpieza y pintura.

6.2. Deteccion y eliminocién de fugos.
7. Vahulos de bloqueo y de tres vios.

7.1, Verificacion de paloncas de occiongmiento y tuberios.

72, Deleccion y eliminocion de fuges en cuerpo, lopos y vbstagos.

7.3 Verificacion del sentido del flujo y operocipn en valulas de {res vios.
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8. Tablero de control.

8.1. Verificacién de los presiones de calibrocion de los presostatos de control de
los sisteros de: olarma de dlta presisn, refrigeracion, gasificocion y
dlarmo de bajo presion.

8.2. Revisitn de lamparas pilolo ¢ cada sislema,

8.3. Revision de elementos 16rmicoes, platinos, fusibles, bobinas, interruptores,

arrancador, relevador, contaclos, cobleodo, manbmelros, limpieza, ojusle o
cambio de ser necesario.

5.4.6. RANGOS DE CALIBRACION DE INSTRUMENTOS

A INTERRUPTORES DE PRESION CIERRA ABRE
Sistemo de refrigerocion 20 18 Kg./cm.2
Alarma de allo presidn 22 20
Gasificodor 14 17
Alormo de boja presion 10 12

8. TERMOSTATO

Desenergiza lo resislencio o 35°C.

C. VALVULAS DE SEGURIDAD
Tanque 245 'Kg./cni.z
Gosificodor 26,0 .

B. DISCOS DE RUPTURA
Rompen o 32.0 Kg./em.2.

54.7. INSTALACION

Toda la luberia gue esté conectado ol {onque de COp (cilindros), debera tener uno
resistencio de 150 Ib/inZ como minimp, es preferible que seo de cobre, laton o ocero no
ferroso, odemés wtilizor tubos sin costuro.
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54.8. CALCULO DEL VOLUMEN REGUERIDO PARA EL TANQUE DE ANHIDRIDO CARBONICO

Dotos requeridos:

1.- Carbonotacion requeride pora el produclo: 8 gr. CO2/k, produclo
2.~ Recargo de! COp: Quincenol

3.- Punto de Reorden: Quincenal

4.~ Volumen total del tonque: Un mes

5.- Botellos pos cojo: 24 botellos/cajo

6.~ Cojos mbximos por mes: 320,000 cojos/mes
7.- Copocidad de 1o botella: 300 ml.

Litros del Producto ol Mes (LPM) :

LPM = 320,000 cojos/mes + 24 bol./cajo + 0.3 It./bol.
LPM = 2,304,000 I.. producto/mes

Volumen del Tanque de CO7 (VT) :

VI = 2,304,000 1. producto/mes + B gr. COp/H. producto + 1 I
C02/1000 gr. CO2
VI = 18,432 . COp/mes

Por lo tanto el tanque de (O debe tener por lo menos una capacidad poro 20,000
litros y recorgarse quincenalmente para montener un inventorio promedio de-quince dios de
C0p.

5.5, REFIGERACION

Si hocemos uno comparocidn con ¢l sistema fundamenlol de refrigesacion tenemos lo
siquiente comparocibn:

SISTEMA FUNDAMENTAL
Pistdn

Serpentin

Cajo Aislado o Refrigerar

Figura 5.17.
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SISTEMA PROPUESTO
Compresor

Condensador Evaporative
Evaporador o Carbocooler

Fiqura 15.18,

5.5.1. DESCRIPCION Y UBICACION DE LOS EQUIPOS

A COMPRESOR:

Lo construccion moderna de los compresores evoluciond poro lipos con muchos
cilindros consiguiendo también un bolonce perfecto en sus movimienlos olternativos. De esto
manera se oblienen grondes producciones con equipos de pequeda dimensidn y bajo ruido.

Se ocostumbra o tener el compresor o ung serie de ellos en solos separodos
construidas poro esto finolidod. Colocados en porolelo dejando un corredor de circulacion y de
forma para dejor una pared préxima pors lo suslentacion de lo red de iubos de interligacibn.
Es necesario ligar uno con olro, en pardlelo con succion, paro hocer uno succion general; o
mismo que lo descorgo. Eslo red genmergl de compresion o descorga debe dirigirse parg el
condensador o boterip de ellos, colocados o su vez en ofro local bien aireado.

Lo solo de compresores, en principio, debe ser préovima de lo solo de ervosado donde
esto el evaporador o Carbocooler, paro disminuir las lineas de tuberio, de instalocion muy
onerose y manlenimiento futuro no muy caro y dificil de ocullar por ser muy grondes. Lo salo
deberd ser bien venliloda para propiciar la circulocion del omonicco, de abojo hacio arribo.
Tendr, entonces, que disponer de aberturas bostonte omplios pues odemés del olor, existe lo
necesidod de disipacian del color generado en coda compresar.

Lo base de codo compresor conslruido separddo del piso, evita lo propogacion de
vibracion y ruido, debiendo lener parte de arribo de lo junte aislode corlra lo penetracion de
hurnedad o oguo de lovado de lo sal.

Como se aprecia en el diograma, se necesitan 2 compresotes, por montener no en
"by—pass". Es importonte que se pueda delener outomblicomenle cuondo no hayo corga por
un periodo de liermpo, que pueda arroncor en bojo velocidad, con esto se logro un consumo
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bajo de energio eléclrico y es menor el esfuerzo meconico en portes internos por o inercio
de/l orrun/que. Puede tener un control de copacidod de ocuerdo o lo corgo oplicado de 1/3,
2/3y3/3.

B.  CONDENSADOR:

Segin el dibuje, uno bomba de circulacion recoge
el ogue del recipiente inferior, lNlevandola hacio los
canoletos de distribucion de arribo. Por el vértice de coda
corle existenle en los paredes de lo mediocono, €l ogua
es dislribuida y dividido en gotos por lo corriente de aire
oscendente, Esla aguo moja lo superficie de los tubos, en
forma de serpenling, por las cuales circula gos amoniaco,
internamente. Porte del aquo de refrigeracion se evapora,

siendo arrastroda por lo descorga de aire, sin embargo; =7 ~ir Y
e 3 LOADEARALOR

su color lotente de evaporocion bojo lo temperaturo tearceative

general qumentando la eficiencia del enfriomiento. o nds

toncontrocied &4 salay
por uraperaiitn

Figura 5.19.

Entre las recomendaciones mas comunes es la de procurar inslalor esle tipo de
equipo en los ambienles mas citeados, incluso expuestos a la intemperie, en el potio o tejodo,
evilondo apenas corienles de eire que puedan ocosionar el retorno de los goses de salida, yo
aprovechodos.

Son equipos sin vibrocion y sin ruido. Como son voluminosos, el espacio feservodo
pora ompliacidn con instalacion de nuevos unidodes debe ser previsto con cuidado.

Con bostonte olencion debe ser estudioda lo conlominacibn por polvo pora no
cumenlor en el {uturo el costo de mantenimienio prevenlivo, con fimpiezas frecuenles. Preferir
locoles yo pavimentados y si es posible, elevados del suelo es lo mas conveniente. Un cuidodo
especiol, en el coso de ulilizar el condensador en la indusirio de bebidas, es evitor 1o succion
de los goses provenienles de lo salida de lo lovadoro; siendo estos olcdlinos y si son clraidos
por los venlilodores de circulocion del condensodor, olacan lo proleccitn interng que
normolmente es de compuestos de zinc, removiéndolos, Tombién el ospeclo bacteriolbgico
debe ser cuidodoscmente estudiado pues lo formocion de clgos y hongos perjudicon el
rengimiento del oparoto, oumentodo mucho su mantenimiento. Lo conlominocign es facil por la
gron gireacion provecada por los ventilodores.

Lo eficiencio del condensador evaporalivo depende de la temperotura de bulbo himedo
(TBH) que es oproximadamente de 65°F, mieniras que lo de un condensodor enfriodo por aire
esla) en funcion de lo lemperolura del bulbo seco (TBS) In cuol es mayor of lo TBH (TBH >
TBS).
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C. EVAPORADOR O CARBOCOOLER:

En carbonotacion comentomos su funcionomiento y operacidn, resla conocer su
ulilizacion, locolizacion y ligacion con el circuilo folol. Se recomiends colocarlo lo mes préximo
posible de lo llenadora, equipo pore el cual proporciona y enfrio lo bebida.

Por lo monipulacin del propio produclo lodavin no envusudo. el ombiente a su
alrededor deberd lener lo mejor lerminacion de fabrico: azulejo, piso antideido, control del aire’
ombiental (filrodo o cire acondicionodo) efc. Su locolizocin correcta  deberd ser enel
armarip de comando para ser operado por el llenador. e e

Por el control de los elementos que el Carbocooler recibe y procese, es posuble lener =
una idea sobre el funcionamiento de lodo lo fabrico; veamos: ‘

0. Aguo Trolodo: Por el recipiente, su folla o no, se puede ovoluor §i 'llodo- é'sl-ﬁ. '
corriendo bien con el trotomieno de aquo.

b, Aquo Comim: Lo salide de lo bombe de vacio dice como esta lo presion y El
oboslecimiento genera! de lo febrico.

¢.  Abgstecimiento Elsclrico y Frio: €1 indicador det ormorio de comando, indica el
ubus!pcimiento de energio; un segundo dice como esta el abastecimiento de
omonioco liquido que llego del condensador, en general en olro lugar distonle.

d.  Compresor: Lo ogujo de la temperaiuru regulada en el Carbocooler, indica por lo
grofica si estén operondo bien en lo sola respectiva.

Estos datos vislos a distancia, son suficientes pora aseguror la operacion general del
equipo, si es notmal o no. Es un gran auxilior poro el jele de seccion o de produccibn, pues
el operodor de lo llenodora poso a estar mejor informodo y le sirve como un excelente
ouxiliar.

D. RECIPIENTE ALTA PRESION:

Es necesorio un recipiente entre el condensodor y el evoporador que conlengo ol
refrigeronle liquido, este se requiere para los momenlos en que el sistemao de refrigerocion no
este funcionondo, en los diagromas enleriores no se represenlo, yo que al ser un ciclo no se
loman en cuento los condi  ciones de paro del sislema,

Lo ubicocibn de este recipiente se recomienda junlo of condensador evoporalivo y
normolmente  su tamenio se da en funcidn de los toneledos de refrigerocion que el sislemo
reguiere.
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Ahoro Que conocemos los condiciones de ubicocin que se sugieren ‘e diogroma
quedario de lo siguiente formo:

T RECIPLEN TE AUOmI,
ALTA PALUON

4 S

Figura 5.20.
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. Paro conocer los coracteristicas de coda equipo necesitomos colcular los {onelodos de
refrigerocibn (T.R) que nuestro sislema requiere pora cumplir con el proceso, poro eslo
necesilomos conocer los siguienles dolos:

1. Temperotura de la bebida ontes de corbonatar:

82°F

2. Temperaturo requerida pora ung carbonotocion adecuodo: 3SF
Condiciones del lugor donde se ubicord el equipo:

3. Temperotura de condensocibn: 86°F

4, Temperolura de Bulbo hGmedo: 66°F
Carocteristicos del producto y del equipo:

5. Copocidod de lo botello o envosar: 300 mi,

B. Velocidod de lo flenodoro : 300 bot./min,

Conversiones oplicados

7. 1golon = 378534 mi
8. 1golon = 8.33 b,
9. tTIR =

12,000.00 BTU/br.

§.5.2. CALCULO DE LAS TONELADAS DE REFRIGERACION DEL SISTEMA

Lo conlided de tonelodos de refrigeracion que se deben retirar det liquido (bebido)
pora logror lo temperotura adecuodo para lo corbonatacion es;

Q=mCpll

QO es Cantidod de color como flujo.

m es el flujo misivo.

Cp  es el color especifico a presibn constante
DT es lo variocion de lemperoluro requerida

m = 300 bot./min. » 300 ml/bot. + 60 min./hr. +1 qolbn/3785.34
ml, +8.33 ib./1 golon

m = 11,883.2 Ib./hs.
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Lp=1 BTU/_Iva_ aproximadomente

DT =82F - 3F
DF=47F

Q'= 11883.2 bb/hr. v 1 BIU/Ib*F » 47°F
0 = 558,511 BTU/hr. + 1 TR/12000 BTU/hr.
Q= 46.54 TR,

Por Io tonto el sislema debe tener copatidad por lo menos para 47 T.R.

Como vimos en el ciclo ideol de refrigerocibn podemos dividirlo en dos parles, seccién
de olta presibn y seccidn de bojo presibn, en el siquiente diogroma se observon los dos
secciones y se muesira como vorion los condiciones del refrigerante (omoniaco) durante el
ciclo.

WAIPILTL K AL Ia 7L
S A T AR P g N

© Gamsgagptie

Figura 5.21.
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~ CAPITULO 6
ANALISIS ECONOMICO

6.1.IMPORTANCIA DEL ANALISYS ECONOMICO

Lo aclividad mas importonte del ser humono y de los instituciones de que forma
porte, es la Tomo de Decisiones. Estos decisiones que se loman continuomente implican o
seleccibn de una o vorigs olternativas hacio el cumplimiento de un objetivo.

Uno decision es uno asignocibn irrevocable de recursos o un determinodo curso de
accion, por esto surge lo importoncic de lo evoluocion, puesio que deseamos tomar lo
decisibn cuyo curso de occibn sea el “mbs conveniente".

En el andlisis de lo decisian, o evoluacion econdmico de todos los allernativas que se
tiene 0 mano, es una de las Gltimas foses de todo un estudio completo para el cual tiene que
recopilarse mucha informocion; esto informacion; mercado, moterias primas, precios y costos,
etc,, tienen relevoncio porque influye en lo informacion respecto @ erogaciones y percepciones
de cado uno de los proposiciones.

De esa formg podemos pensor en lo evaluacién econdmica como lo punto de un
iceberg en cuyo cuerpo hay gron cantidod de dotos. Seguromente tombién, poro cuondo se
llege o seleccionor una o varios proposiciones que se evoluardn desde el punto de visto
econbmico, yo se hobran descorlado verios (por rozones de diverso indole no econdmica:
técnico, sociol, ecologico, efc.), que aln cuondo pueden ser factibles, no se consideran
deseobles a lo luz de elementos poco cuantificables en términos monetarios.

6.2 DECISIONES DEL PROYECTO

Dentro de los decisiones que se han fomado en este proyecto después de evoluor
varios alternativos son los siquientes:

102



PRESENTACION DEL PRODUCTO:
Una cojo conlendré:

24 Botellos de 355 ml. no genéricos, disefio Onico de nuestro producto.
24 Topones para fo botella.

24 Hiquetos de popel.

6 Canastillos poro 4 botellos.

1 Cajo de corton pora 6 conostillos.

PRONOSTICO DE VENTAS EN CAJAS:

Ao 1 800,000
Ano 2 1,300,000
Ano 3 1,800,000
Ano 4 2,200,000
Ao 5 2,500.000

6.5.  ALTERNATIVAS A EVALUAR,
6.3.1. Allernotiva Uno

Proceso:

Maquilo del-envasado.
Etiquetado manual.
Estuchado outomatico.
Empacado manual.

Condiciones:
La botella se enviarb directomente del proveedor of moquilador.
ti producto envosodo y tapado se enviard del moquilodor o nuestra plonto.

Los demds matericles se recibirbn y almacenorén en nuestre planta para
sujetorse o lg inspeccion de colidad.
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6.3.2. Alernativa Dos

ldéntico o lo Alternotiva Uno con ¢l etiquetodo outomatico.

6.3.3. Mlernotiva Tres

Despoletizado outomdtico.
Enjuogado automatico.
Envasodo automitico.
Etiquetado outomitico.
Estuchado outomatico.
Empocodo automético.
Paletizado outomético.

Condiciones:

Todos los malerioles se recibirGn y olmocenaran en nuestro plonta para sujetorse a lo
inspeccibn de calidod.

Condiciones Genercles para los tres alternotivos:

El producte terminodo se clmacenord en nuestra plonto, de donde se distribuird o los
bodegos externgs, o los clientes del dreo metropolitona y o oquellos que por volumen se les
envie directomente ol exterior,

Manejo de moteriles con un montocorgas.

Lo botello se entrego en chorolo, lo mismo que utilizo el maoguilador para envigr el
producto envosado y la que se acumulo para regreser ol proveedor y se recicle vorios veces.

Para el ondlisis econdmico dividiremos el estudic en dos partes, primero se evaluoran
todos oquellos costos que son iguales, sin importar lo clternotiva y o continuacién se
analizorGn los costos que nos hordn tomar lo decisibn de cuol es lo olternotivo “mos
conveniente”,
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6.34. Costos kiénticos por Coja:

Producto (hqundo)

Son los 8.52 lts. por cojo del liquido envasado més uno mermu del 0 I% eI tolul es
8.53 lts. por ¢ojo, ¢l costo es de N§ 3B.70 por cojo. ‘

Materioles de Empoque:

24 Botellos Por cojd en NS:H.SO

24 Topones -0.65
24 Eliquetas 1.21
6 Canostillos 2.27
1 Cojo 1.16

Totol-en N§:  16.79

Almacenomiento;

En este punto se considera el espacio que ocupo todo el moterial de empagque y todo
¢l producto terminado en bose o los siguientes politicos de inveniorios pora osegurar lo
distribucion en el mercado y los materiales paro evitar paros en lo prodiccion por foltantes de
estos.

£l mismo espacio paro los afos 1y 2 y un aumento hoste cubrir el quinto, con esto
tenemos:

Pora matericles de empogque se considers un inventorio que fluctie entre 10 y 15
turnos de produccion lo que representa como maximo 150 - 250 melros cuadrados.

En producto terminado debemos tener un inventorio que no excedo un mes y medio
de ventos por la vida de onoquel de nueslro producto, lo que equivale a 650 ~ 1,000 metros
cuadrados.

En ambos cosos se considera espacic de maniobra, tonto para el flete como para el
montacarges.
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Si el precw por melro cuadrudo de clrnucenumlento mensuul es de NSIO tendremos
un costo por CO]O de: : i ‘

w1 o

Ao 2 0.074
Ano 3 0.083
Ano 4 0.068
Ao 5 0.060

Distribucign:

Considerondo envios directos o clientes de lo zono metropolitons y distribuidores
mayoristos o tods lo Repiblica Mexicano, los cucles en lo introduccion del producto of
mercado surlirdn o otros clientes y en bose al desplozomiento del produclo se evaluarén
opciones para obrir bodegos externos los cuales tengon un inventorio adecuodo pora obostecer
las zonos previstas.

Como no conocemos cuales serion estos altemativas hoste no tener dotos estadisticos
del consumo por estado, poblacidn, elc., pero ol ser un producto para temporada de calor y
zonos de ploye principalmente se pondra el foctor de distribucion en base @ un comporotivo
de un producto similor en los condiciones menos fovorables.

Con esto el costo de distribucién por cojo seria: N§ 4.25

Comerciglizacion:
Como se menciond en el copitule uno los gastos por publicidod y comercializacion en

este lipo de produclos que compilen con lo cerveza en los puntos de vena y espocios
publicitarios se esliman por cajo en N§ 0.90.

Indirectos

En este renglon el coslo estimado por cojo es de N§ 0.180 lo que abarco
principalmente consumo de luz, ogua, adhesivos, gastos administrativos, seguros, etc.
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6.5.C0STOS MARGINALES

Todos los onflisis que se hacen o contlnuambn se upllcaron ol i |mcuo del ofo- cero, Io,
que implico un porcentaje de inflacion para cuda ono Cone .

6.5.1. Maquila:

Alternativos uno y dos
Esto depende el 100% de lo negociacion que se hago y del proveedor que se elija, el

cuol debe cumplir principalmente con: le moguinarie indispensable, controles de proceso y de
colidad requeridos, ubicacion. Lo mejor olternotiva tiene un costo de N§ 2.35 por caijo.

6.5.2. Fletes:

Alternativas uno v dos

Cuondo existe moquila debemos transportor el liquido en una pipo de nuestra plonl o
lo suyo lo que cuesta por cojo: N§ 0.217.

Debemos trosiodar el producte envosodo o nuestro planto {eniendo un costo
de N§ 0.485.
6.5.3. Produccion en Plonta Propia:

o) Alternotiva uno.
Se requieren 58 personas con poca especiglizacion y un sueldo casi iguol al

minimo (N$20 diarios) produciendo 18,000 cajos en una semona de 45 horos,
con esto tenemos un costo de N§ 0.451 por cajo.
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b) Alternotiva dos.
Se necesitan 15 bersonas especiolizados con un sueldo promedio de N§45
diarios produciendo 24,750 cajos en uno semana de 45 horos, lo que implica
que lo cojo cuesta N 0,191,

¢)  Alernotivo tres.
Unicomente lo lineo outomatico requiere 11 personas muy especializados con

un sueldo promedio de N§ 60 diarios produciendo en 45 horos 33,750 cojos
dendo un costo por cojo de N§ 0.137.

6.5.4 Inversion;

Alternativa tres: (En N$)
Despaletizadoro 146,250
Enjuagadora 477,750
Llengdorg 877,500
Engargoladora 292,500
Etiquetodora 715,000
Empacadora 237250
Paletizadora 247,000
Carbonatedor 455,000

Sistemo de Refrigeracion 188,500
Sistema de Compresion 65,000

Instalacion Eléctrica 308,750
Filtros 217,750
Instolacion ¢o2 26,000
Instalocion Nitrogeno 9,750
QObro Civil 65,000
Instalaciones de Tanques 52,000
Manejo de materioles 65,000

Total 4,446,000
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6.6.  CONDICIONES DE ARRENDAMIENTO

Tipo de arrendomiento ARRENDAMIENTO FINANCIERO
Importe o finonciar N§4,500,000
. Tosa de Interés (Mensuol) Tosa Lider + 3.15 = 1.65%

Plozo 36

Rentas (ver calculo) N$ 166,709

Rentas en Deposito 0

Comision 1.25%

Opcion de Compra 1.00%

Toso Lider: Lo que resulte mayor entre C.P.P., CETES y Tasa Interboncaria
C.P.P. 16.62%
CETES o 28 dios 12.84%
Tosc Interbancorio 16.51%

Rentg; Lo renfa se obliene de opficer lo formula de moteméticos finonciera que se

conoce como “Anudlidades iguales” y utilizando el monto, plazo y fo toso de
interés de lo operocion.

Monto (M)
Plazo (N) R= M1 (1+1)aN
Interés (1) (1+1)=N -1
V.I.C. Volor totol del contrato = Renta ¢ Plozos = 6.001,532
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M0 - Monto origino! de lo inversion: Es el imporle copitalizeble que sirve de

poro fo reduccion por depreciocion y bose paro el cobro det IVA. o i firmo

del controto, también se conoce como "Costo de Adquisicion®,

G.F. ‘Gasto finonciero:  Son los intereses a deducir en el plazo del conirato
calcula osi: GF= VIC = MOI = 1,501,532-

" EI G.F. serd ocreditodo de ocuerdo o lo tablo de omortizacion.

T.0.0 Y T.ED. Lo toso de descuento, es lo que se utilizo pora colculor ¢l valor present

¢

Fde

los flujos de efectivo y o lo copilalizocién mensual de esta loso, se le

denioming loso efective de descuento.

Lo presentacion del flujo de efectivo, esta integrada por dos secciones: lo primero
refiere o los solidos de efectivo o desembolso que lleva o cobo ef cliente y lo sequndo
contemplo los deducciones fiscoles a los que liene derecho.

Desembolsos
Cornision 1.25% 56,250
Rentos: Se multipfica lo renta mensud! por el nimero de meses que son ei:igibles
hosto el 31 de Diciembre de cada ejercicio.
Meses
500,128
Opcibn de Compro
1.00% 45,000
P.T.U. por depreciocion y gasto financiero.
£l ahorro fisca!l por P.T.U. Se coleula en bose o lo estipulodo en lo Ley de 1.S.R., sin

incluir los efectos de lo inflocion.

Ahotro por depreciocion. 8.00%

10




Depreciacion Anuol M.0.l. v Depreciacién Fiscdl '=.'360,000

Considerdr' ﬁnricun‘\ente‘ los meses del ejercicio.
Meses: 3 T '90.000
12 360,000

Depreciacion Mensuol #  Porcentoje de P.T.Y.

PTU. = 10% 3 9,000
12 36,000

Ahorro por gaslo financiero = Son los intereses pagodos en el gjercicio + porcentaje del
PI.U.
De acuerdo ol anexo 2

1.SR. por depreciocidon y qasto financiero

El ohorro fisco! por LS.R. en depreciocion, esta calculado considerando los efectos de
inflacion, es decir sobre bases actualizadas.

La depreciocion histérico, se actualiza con base en ef foctor de ojuste, que se obtiene
of dividir el porcenlaje equivolente al indice de precios ol consumidor del Ultimo mes de lo
primera mitad del periodo en el que el bien hayo sido adquirido y el cierre del ejercicio, entre
el porcentoje equivalente o indice de precios ol consumidor del mes en que se odquirib el
bien.

La deduccion de lo corgo financiera se reclizo en forma mensuol y de acuerdo a la
tabla de omortizacibn o onexo 2 y aplicarle la tasa impositiva del 1S R.
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Anexo 1

L I O A T Y N
Taso de inflocitn 12008 12004 1200% 12006 12.00%
Inflacion mensug! 0.9489% 0.9489% 0.9489% 0.9489%  0.9489%
P.I.U. . 10,00% 10.00% - 10.00% 10.00% 10.00%

Calculo de ohorros fiscales

[ Meses o depreciar [ 12 [ v T 1n 1T v 1T 21

Depreciacion del periodo 360,000 360,000 360,000 360,000 360,000
Ahorro por P.T.U. 36,000 36,000 36,000 36,000 36,000
Gosto financiero 776,115 522,325 203,361

Ahorro por PTU. 150,200 77,631 92,232 20,336

L Periodo [ vf o2 T 3 7 & T 5 1]
Depreciacibn del periodo 360,000 360,000 360,000 360,000 360,000
Factor de ojuste
1,045
Depreciocion cjustoda 376,200 421,344 4N905 528534 591,958
Ahorro fiscol 3% 131,670 147470 165,167 184987 207,185
Gosto finonciero 776,315 522,325 203,361

Ahorro fiscol 35% 525700 271,710 . 182814 71,176




Anexo 2

TABLA DE AMORTIZACION COMPONENTE INFLACIONARIO (COMIN)
[Fechu de[ Saldo [ l Pego | Pogo de | LVA por l Pago de Posivo Inllombn [ l COUN l
Pogo | insoluto { Pogo 1§ Interes | Copilol lnler:s Cﬂpll0| Prmd‘-o Mensuol { COMIN
0 500, 0.95%
1 4,406,703 166,709 73412 93297 7 341 4,453,352  085% 42257
2 A3 719 166,709 71,725 94,985 1472 4,359,211 095% 41364
3 4215046 166,709 70,07 96672 7,004 4,263,383  095% 40,454
4 4,116,687 166,709 68,349 98360  6.835 4,165,867  0.95% 39,529
5 4,017,483 166,709 67,506 99,204 6,751 4,067,085 0.05% 38582
[ 3916592 166,709 65818 100811 65682 3967,037  0.95% 37,642
7 3814013 166709 64130 102579 6413 3,865,302 0.95% 36,677
8 3,709,746 166,709 62,443 104267 6,244 3,761,880 095% 35696
9 3603792 166,709 60755 105954  6.076 3656,769  0.95% 34,698
10 3496150 166,703 59067 107,642 5907 354991 0952 33685
1 3386821 166700 57,380 109,329 5738 3441486 095% 32656
12 37275804 166709 55692 111,017 5569 7765 333132 095% 3,610 444860
13 3163099 166709 54004 112705 5400 3.219.451 035% 30549
" 3,048,707 166708 92317 114192 5,232 3,105,903 095% 29471
15 2,932,627 166700 50629 116080 5,063 2,990,667 095% 28,378
16 2.814859 166709 48942 117,768 4894 2,873,143 095% 27268
7 2694560 166709 46410 120299 4641 2754709  095% 26139
18 2972573 166709 44022 11987  44T2 2633567  0.95% 24989
19 2448899 166709 43035 123674 430 2510736  085% 23824
20 2322,693 166709 40503 126206 4,090 2385796  0.95% 22638
21 2,194,799 166709 38816 127894 3,882 2,258,746 095% 21433
2 2064374 166708 36284 130,425 3,628 2,129,587 085% 20207
23 1932262 166709 34597 132113 3,460 1998318 035% 18962
24 1797618 166709 32085 134644 3207 522325 1864940  0.95% 17,696 291,554
25 1,661,286 166709 30378 136,332 3.038 1729452 0.95% 16410
% 1522423 166,709 27846 138863 2,785 1,591,854 095% 15,105
27 1,381,028 166709 25315 141385 2531 1454726 0.95% 13775
28 1237102 166709 22783 143926 2,278 1300065  0.95% 1242
29 1,091,488 166,709 21,096 145614 2,110 1164295  095% 11,048
10 943,343 166,709 18564 148,145 1.856 1017416 0.95% 9,654
3 792667 166703 16033 150,677 1,603 868005  0.95% 8,236
k7] 633,459 166,709 13501 153,208 1,350 6063 0.95% 6,795
33 483,719 166,709 10970 155740 1,097 561,589 0.95% 5,329
34 325448 166,709 8438 1582N Bda 404583  095% 3839
3 164,645 166,709 5807 160,802 581 245,047 095% 2325
36 0 186,709 2531 164,646 253 203361 82323 095% 781 105719
Totel 5,001,532 1,502,000 4,500,000 150,200 1,502,000 842,133
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6.6.1. RESUMEN

Monto del financiomiento
Tosa de inlerés

Integracion de la toso
Plozo (Meses)

Pagos

Comisibn

Opcién a compra

Rentos en deposito

Fecha de firmo de conirato
Mes de cierre de ejercicio
Tosa impositiva pors 1993 (LS.R.)
P.T.U.

Vida fiscol del bien

Tose de descuenlo

Toso efectiva de descuento
Tosa de inflacion

Equipe a finoncior

CALCULOS BASICOS

Importe de lo rento
Volor tolal del contrato

N§ 4,500,000
18.77%

36

Mensuol vencidos

1.25%

1.00%

/01/ ‘

1/01/94

31/12/94
35% -

10%

12.5 AROS

19.77%

22.00%

2.00%

Lineo de eavosodo

Monto origingl de lo inversion susceplible o depreciacion

Monto a gostos financieros

IV.A. o lo firma

DESEMBOLSOS Ene-Dic 94
Comision
Rentas 2,000511

Opcion o compra
Componente inflacionorio

Totol 2,501,621

Ene-Dic 95  Ene-Dic 96

2000511 2,000,511
45,000

291,554 105,719
2,292,065 2,151,229

114

{En N§)

166,709
6,001,532
4,500,000
1,501,632

450,000

Ene-Dic 97  Ene-Dic 98



AHORROS FISCALES

PI.U. por depreciocibn -36,000
P.T.U. por gosto finonciero -71,631
LS.R. por depreciacién -131,670
LSR. por gosto de efectvo ~ -271,710

-517,012

Flujo neto Tolal 1,984,60

-36,000
=52,232
~147,470
-182,814
~-418,517

1,873,548

6.7.  ANALISIS ECONOMICO DE LAS ALTERNATNAS

Ejercicio 94
Prondstico de los Ventos
Anuales 800,000
Inflacibn anualizoda 12.00%

6.7.1. FLUJO DE EFECTNO

Alternativo Uno

Maquila 2350 1,992,800
Fletes  Liquido 021 184,016
Producto  0.485 411,260

Terminado
Mano de obro 0.451 382,448
Total 3503 2970544

95

1,300,000

12.00%

3,626.896
334,909
748.530

696.055
5,406,390

113

-36,000
-20,336
-165,167
-71,176
-292,679

1,858.55

96

1,800,000

12.007%

5,624,479
519,367
1,160,797

1,079,421
8,384,063

-36,000
-184,987
-220,987
-220,987

57

2,200,000

12.00%

7,699,286
710,955
1,589,002

1,477,608
11,476,851

-36,000
-207,185-
~243,185
243385

98

2,500,000

12.00% -

9,799,092
904,852
2,022,366

1,880,592
14,606,902



Alternative Dos

Maguila 2350 1992800 3626896 5624478 7,699,285
Fletes  Liguido 0217 184016 334909 519367 71095

Producto  0.485 411,280 748,530 1,160,797 1,589,002
Terminado
Mano 0.191 161,968 294,782 457,138 625,172
de obra
Inversibn
Toto! 3243 2750064 5005116 7,761,781 10,625,015

Alternativa Tres

Produccion en Planta

Mono 0.170 144,160 26231 406,877 556,970
de obrg
Inversion 4500000 2501621 2,200,065 2,191,228

Tolol 4,500,000 2645781 2,554,436 2,558,107 556,970

6.7.2. EL IMPACTO FISCAL

Ejercicio 94 95 96 97

Atternativa Uno

Deducitle moquila 2970544 5406330 8,384,063 11,476,851

116

9,799,092
904,852
2,022,365

796,437

13,522,747

708,870

708,870

98

14,606,302



Aiternativa Dos

Deducibilidod por s
depreciocion y 2,750,064 5,005,116 7,761,781
arrendomiento S
Deducible por Envosado 2,750,064 5,005,116 . 7,761,781

10625015 13522,147 °
10625015 13522.747

Totol 2750064 5005116 - 7761781 10625015  13522.747

Alternativa Tres

Deducibilidad por 517,012 418517 292679 220,987 243,185
depreciacibn y

arrendomiento .

Deducible por Envasodo 144,160 262,371 406,877 556970 708,870

Toto! 661,172 680,888 699,556 771,957 952,056

Beneficios por Deducibilidod

Alternotiva
{uno - dos) 220,480 401,274 622,282 851,836 1,084,155

impacto Fiscol 3500% 77,168 140446 217,799 298,143 379,454

Alternativa
(uno - tres) 2,309,372 4725502 7,684,507 10,638,835 13,554,846
Impacto Fiscal 35.00% 508,280 1653926 2,689.577 3744613 4,779,196

1"



6.7.3. BENEFICIOS NETOS OEL PROYECTO

Mtemativa Uno 2970544 . 5,406,390

V5 Sl e

Alternativo Dos 2,750,064
Impacto fiscol

Totol Alternotivo

Beneficios Netos (1 = 2)

Alterngtiva Uno 2,970,544 5,406,390
vs

Alternativa Tres 2,645,781 2,554,436

Impacto fisco! © 808280 165392

Tolal Allernativa 3,454,061 4,208,362

Beneficios Netos (1 — 3) =  -483517 1,198,028

16,005,116

" 8,384,063
7,761,781

217,798
1,979,580

404,484

8,384,063
2,558,107
2,689,577
5,247,684

3136379

11,476,851
10,625,015

298,143
10,923,158

553,694

11,476,851
556,970
3,744,613
4,301,583

7.175.268

14,606,902
13,522,747

379,454
13,802,201

704,700

14,606,902
708,870
4,779,196
5,488,066

9,118,835

s muy importonle destocar que a pesor de los grondes beneficios de o clternativa
tres donde se evolio lo compra de la linea outomética, y como se observa entre moyor sea el
nimero de cojos vendidas mayor serd el beneficio, no es sencillo lo decision de invertir en
este opeion desde el inicio yo que lo demonda reol puede ser muy diferente . ‘o que pude

ocasionar grandes decepciones y pérdidos.

Por lo anterior es recomendable esperar o que el producto se introduzea ol mercado y
se conozca lo demanda real en el primer oflo y osi evaluar lo aceptacion de los consumidores.

Consideramos que lo secuencio opropiada poara completor el proyecto serio empezanda por lo
alternativo uno, hoslo lener una demonda de un millon de cojos y en este momento empezar
a invertir en el equipo descrito para completor lo linea outomética, pasondo por fo alternativa

dos como inicio de los inversiones

18



~ CONCLUSIONES

Después de concocer los datos de mercadotecnio, lo demondo actual y un prondstico
acerco de lo demondo hosto el afio 2000 donde se espers un crecimiento del mercodo para
estos producto y los contidades pore abastecerlo; concluimos que un proceso manual como el
octuot no tos podrio cubrir, por lo que es necesario un PROCESO AUTOMATICO que ademds de
cubrir con a5 necesidodes del mercado hoce el proceso y of producto mds econbmico.

Se anclizaron diferentes alternotivas en lo presentocion, yo que el mercade o cubrir y
In presentocibn exclusivo lo ameritoba; por eso se describen los equipos que se requieten paro
colocar outométicomente codo uno de los moterigles hosto obtener e producto terminado
deseado. Aqui no se requieren colculos o disedos de maguinas, ya que los proveedores se
ajuston a lo presenlacidn del cliente y o lo velocidad que €sle solicito; pero se tonsidera el
servicio del proveedor, el costo, el mantenimiento y refocciones, entre olros cosos para
seleccionar o cado equipo.

En 1o evaluocibn de! equipo secundorio y su cdlculo, se oplican los conocimientos de
ingenierio pora poder soliciter al proveedor el equipo adecuado, y es aqui donde el ingeniero
debe compror un equipo que seo suficiente poro el proceso, yo que un equipo sobrado de
copacidad implico un costo adicional que no se vo o utilizar. Lo teorio permile el célculo del
equipo ecomdmico, porque la experiencia no seria suficiente pora eslo.

Con lo anterior, logramos el objetivo propuesto del trobajo, el el Copitule 2 concluimos
con el Loy Out del Proceso Automélico y en el Copitulo 5 se incluyen los Loy Outs de los
Sistemos de Corbonotacion y de Refrigeracion,

En el Copitulo 6, Analisis Econdmico, es lo pouto que nos indica los beneficios que se
obtendrdn o mediono plazo por lo inversion considerodo, esto parte es lo mas importonte y o
pesor de todos los ospectos técnicos considerados serd con los dotos de lo Evoluscibn
Econémico con los que se tomard lo decision de invertir™o no en el proyecto.
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1. Revisto:
IMPACT DATABANK
ENERO (1989)

12. Folleto de la Compohia;
PROCOMAC,
GRIPSTAR,

13. Folleto de lo Componia;
S44
Modelo WR-200

14, Folieto de Jo Componic:
Acoo.
freestanding Capping Mochines

18, folieto de lo Compohic:
Jomiro de México, SA
Embotellodoros y Topadoras soboricos NOVA.

16. folleto de la Compoia:
KRONES
STARMATIC

17. folleto de la Compabio:
QUEST CONDITIONNEMENT.
Maquinas paro Embolor Bojo fim.

18. follelo de lo Compotio:
Brendo Pockaging,
UNIPACK,

Premezclo,



19. folleto de ko Componia:
TABELLL.
Shrinkwropping Mochine Whitout Sealing Bars.

20. Folleto de ko Compahio:
Tolleres Healy, SA
Empocadoro Adomatico.

21, Follelo de lo Compabio:
OCM

Low Ir;feed Pakelisers,
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