INDUSTRIA DE REFRESCOS CARBONATADOS

1. El titulo debe adaptarse al contenido.

2. Se debe organizar muy bien el contenido de acuerdo a ordenamiento lógico del proceso.

3. Deben organizar el nombre de los capítulos.

4. Deben incluir un diagrama de flujo (no de bloques) del o los procesos y características de los equipos y diferentes tecnologías.

5. Capítulos desarrollados con profundidad.

6. Orden de acuerdo al contenido especifico, no el que se lista.

7. Si es copia de Internet se anulará.

8. Balance de masa y energía de o los procesos.

9. Otros aspectos creativos de acuerdo al criterio del futuro profesional.

10. Elaborado exactamente de acuerdo a formato en Word; MANUAL.

11. NO SE INCLUIRAN EFECTOS ECONOMICOS A NIVEL NACIONAL O REGIONAL 

12. MINIMO 70 HOJAS

13. LOS DIAGRAMAS EN VISIO Y LAS REACCIONES QUIMICAS EN EDITOR DE ECUACIONES

ESTA ES SOLO UNA SIMPLE GUÍA.

1. Introducción
2. Reseña histórica
3. Sabores para bebidas, colores, acidulan tes, preservativos: Tipos de sabores, acidulantes: ácido cítrico, fosfórico, tartárico, etc.

4. Materiales edulcorantes, preparación de jarabes: grados brix, Baume, calculo en jarabes, etc.

5. Agua y su tratamiento: Normas para aguas usadas en bebidas, impurezas y su efecto en las bebidas, filtro de arena, carbón activado, tratamiento químico, capacidad de filtros de arena y purificadores de carbón, regulación de presión, esterilización de los filtros de arena, otros filtros, carga del purificador de carbón, cantidad de cloro requerida para esterilizar el purificador de carbón, Dosis de cal por galones de agua, dosis de coagulante, prueba de alcalinidad, prueba de cloro, tratamiento de cal, prueba de coagulación, etc.

6. Anhídrido carbónico y carbo natación: Origen del anhídrido carbónico, propiedades químicas y físicas, carbo natación y volúmenes de gas, método para determinar la carbo natación, manejo del anhídrido carbónico, manejo y almacenamiento de cilindros, convertidores de alta presión, la carbo natación vrs refrigeración, tuberías del convertidor a la carbonatadora, TIPOS DE CARBONATADORAS, control de aire, PRECARBONATACION O CARBONATACION EN DOS ETAPAS, ESPUMA, etc.

7. Refrigeración: enfriamiento del agua, enfriamiento del jarabe, aireacondicionamiento, EQUIPOS DE REFRIGERACION Y DESCRIPCION DEL PROCESO, recuperación del refrigerante sobrecalentado, EFECTO DE LA REFRIGERACION EN LA CARBONATACION Y JARABES, etc.

8. Lavado e inspección de botellas: sustancias para lavar, manejo del hidróxido de sodio, FUNCIONAMIENTO DE LA LAVADORE Y SUS ETAPAS, FLOWSHEET, AGUA CALIENTE Y VAPOR EN LA LAVADORA, TRAMPAS DE VAPOR EN LA LAVADORE, CUIDADO SANITARIO Y MECANICO DEL COMPARTIMIENTO DE ENJUAGUE, 

9. Descripción de llenadoras y accesorios: Sistemas de alta presión, sistemas de alta y baja presión, TIPOS DE LLENADORAS, TRANSPORTE DE BOTELLAS, SISTEMA PET, etc.

10. Control de Calidad: Significado de las pruebas de control, relación entre Brix, Baume, composición y peso del jarabe, determinación del contenido de gas en la bebida, pruebas del sabor, prueba del enjuague, luz solar, temperatura, cloro, materia orgánica, otras contaminaciones, olores, metales, levaduras, etc.

11. PRODUCCION DE VAPOR Y AGUA CALIENTE, DESCRIPCION DEL SISTEMA Y FLOWSHEET, CONDICIONES DE Operación, DISTRIBUCION DEL VAPOR, etc.

12. AZUCAR E INTERCAMBIADORES DE PLACAS, JUSTIFICACION, RECUPERACION DE CALOR.

13. AIRE COMPRIMIDO, FLOWSHEET Y DESCRIPCION.

14. OTROS TEMAS.

15. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO EN VISIO (NO DIAGRAMA DE BLOQUES).

