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CAPITULO |

RESUMEN
En esta monografia se dieron a conocer conceptos basicos de control de calidad, y sistema
de gestion de calidad, la monografia se basd en la investigacion de tipo descriptiva-
explicativa porque se evidenciaron las técnicas utilizadas para el control de calidad que se
Ileva a cabo en algunas de las empresas més influyentes en el mercado de bebidas gaseosas
en Ameérica Latina, explicativa porque se establecen las relaciones causa-efecto, entre los
puntos criticos o las debilidades, que pueden existir en el proceso productivo para la
fabricacion de bebidas gasificadas, desde la recepcion de materia prima hasta el embalaje,
y sus posibles soluciones empleando el control de calidad. Se recolecté material
bibliografico, como articulos y tesis realizados en empresas como Coca Cola, en donde se
describen en qué parte del proceso productivo, realizan controles de calidad como lo son
las inspecciones y las maquinarias y tecnologias que utilizan para evitar fallos y productos
defectuosos. Al finalizar se plantearon las diferentes recomendaciones pertinentes para

lograr tener una mayor calidad de sus productos.

Palabras Clave: Control de calidad, Gestién de Calidad, bebida gasificada



SUMMARY
In this monograph, basic concepts of quality control, and quality management system were
disclosed, the monograph was based on descriptive-explanatory research because the techniques
used for quality control that are carried out in some of the most influential companies in the soft
drink market in Latin America, explanatory because the cause-effect relationships are
established, between the critical points or the weaknesses, that may exist in the production
process for the manufacture of gasified beverages, from the reception of raw material to the
packaging, and its possible solutions using quality control. Bibliographic material was collected,
such as articles and thesis carried out in companies such as Coca Cola, where they are described
in which part of the production process, they perform quality controls such as inspections and
machinery and technologies they use to avoid failures and defective products. At the end the

different pertinent recommendations were raised to achieve a better quality of their products.

Keywords: Quality control, Quality Management, carbonated beverage



INTRODUCCION
Las bebidas carbonatadas, son un producto que desde que sali6 al mercado alrededor de los afios
1865, se ha convertido en una de las bebidas méas comercializadas en el mundo, es preferida por

muchas personas debido a su efecto refrescante.

En Colombia, hasta el 2018, la revista Semana publico que, segun Euromonitor, Postobon es
lider del mercado con 30,7%, quienes se fundamentan en la innovacién para aumentar el
crecimiento de sus ventas, le sigue la multinacional Coca-Cola, tiene 27,4 % del mercado
nacional, por su parte, la multinacional Pepsico, aliada a nivel local con Postobon para

embotellar sus bebidas con una participacion de mercado de 11,7%.

El control de calidad en la industria alimentaria y de bebidas gasificadas o carbonatadas es de
vital importancia para asegurar primero que todo la salud de los consumidores, poder darles
seguridad y confiabilidad en su compra, y garantizar que no se expongan a ningun tipo de riesgo,
ni enfermedad, para ello existen diferentes técnicas, métodos, y mecanismos, cualitativos y
cuantitativos para medir la calidad de las bebidas, desde la recepcidén de materia prima,

tratamiento del agua, estado de maquinarias, producto en proceso y producto terminado.

La constante evaluacion, monitoreo, y analisis de la calidad, es aseguramiento del exito en las
empresas, es por esta razon que existe el control de calidad porque se apoya en las inspecciones,
herramientas estadisticas, para verificar que todos los procesos se ejecuten de manera éptima,

evitando que productos defectuosos lleguen a los clientes.

Esta monografia se basa en una investigacion, tomando en cuenta, diferentes articulos, tesis

demés trabajos, a nivel internacional, relacionados con el tema de control de calidad, vinculados



con el proceso productivo de las bebidas gasificadas en donde lo que se quiere es detallar este
proceso, identificando, las posibles falencias que se puedan encontrar durante cada etapa, por
ejemplo el mal tratamiento del agua, o fallas mecanicas, para asi explicar el control de calidad
que se debe aplicar en dichas falencias, estos controles de calidad pueden estar determinados por

las pruebas de calidad que se le hacen en cada etapa del proceso.

OBJETIVO

Analizar el control de calidad que se debe efectuar sobre cada etapa del proceso productivo de
las bebidas gasificadas a nivel general, teniendo en cuenta los posibles puntos criticos que se

pueden presentar en cada una de ellas.
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ANTECEDENTES

1. Jijaba, O. (2013) Control de calidad de la bebida gaseosa Coca Cola. Chiclayo,

Universidad Catolica, Santo Toribio de Mogrovejo

En este informe se realiza un estudio de la calidad referidas a las bebidas gaseosas,
tomando como punto de partida las especificaciones propuestas y analizando los métodos

utilizados para determinar el cumplimiento o incumplimiento de dichas especificaciones.

Al finalizar se concluye que es importante que se realicen controles de calidad en todas
las etapas del proceso, desde la llegada de la materia prima hasta la obtencion del
producto final. Las herramientas usadas en clase han sido de gran ayuda para poder

analizar la capacidad del proceso y hacer un control de calidad.

Cofas, Corona, Ortiz y Sesma (2010). Control de Calidad en la Produccion de

Refrescos y Bebidas. Universidad Auténoma Metropolitana

El trabajo pretende dar a conocer el proceso y los puntos criticos de control en la
fabricacion de refrescos, las cuales son un alimento que puede considerarse libre de
riesgos por las precauciones que se toman en cuenta durante su elaboracion y que al
consumir la Unica propiedad que perdera a corto plazo seran las burbujas (el gas)

dependiendo de la calidad del producto y su carbonatacion, sin embargo, no se
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descompone. La aplicacion de un control en las organizaciones busca atender dos
finalidades principales: Corregir fallas o errores existentes: Y Prevenir nuevas fallas o
errores de los procesos. Para producir productos de calidad existen sistemas de
aseguramiento de la calidad que permiten que todas las actividades que tienen que ver
con la calidad sean controladas. Las normas 1SO 9000 son un conjunto de guias que
permiten sefalar las necesidades de control para todas las actividades que intervienen en
la calidad del producto. Estas guias deben cumplirse para que tengamos la seguridad que
el producto tendra un grado de calidad estable En la Industria de bebidas gasificadas es
muy importante la calidad por su demanda actual. Las caracteristicas organolépticas
béasicas: el sabor, olor y la apariencia son las caracteristicas mediante las cuales los

consumidores evalUan la calidad de las bebidas.

Martinez, M. (2017). Control Estadistico en un Proceso de Envasado, como un
Apoyo para el Departamento de Mantenimiento, en una Empresa de Bebidas

Carbonatadas. Universidad de San Carlos de Guatemala.

El programa propuesto, inicia con el planteamiento de una serie de nimeros aleatorios,
que serviran para establecer los tiempos de toma de muestras. La persona encargada de
ejecutar el muestreo en lineas debe basarse en estos para obtener muestras significativas,
y no sesgadas, para el analisis de variables. El siguiente paso consiste en la depuracion y
analisis de las variables obtenidas durante el trabajo en piso. En esta fase, se procedera a

realizar los calculos pertinentes para diagnosticar el estado estadistico del proceso a
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través del tiempo, en donde se determinara si el proceso es estable o inestable, y luego de
ello, verificar si este es capaz de cumplir con las especificaciones ofrecidas al mercado.
Esto se puede desarrollar a través de la evaluacion de indicadores, que no son méas que
valores numéricos que determinaran si el proceso es adecuado, o si requiere
modificaciones de fondo para mejorar sus salidas. De los resultados obtenidos, se
analizan los problemas que tienen mayor incidencia en las desviaciones del proceso. Esto,
para generar planes de acciones correctivas que permitan la mitigacion de sus causas. El
Departamento de Mantenimiento, Produccion y Control de Calidad, debe involucrarse en
los programas de mejora continua, y en las evaluaciones periddicas que se ejecutaran
como parte del programa de Control Estadistico de Procesos. Al final, se plantea una
seria de acciones a ejecutar al mediano y largo plazo, para obtener resultados

satisfactorios en los procesos de llenado.

Galvez y Navarrete, (2016). Aplicacion De Sistema De Control De Calidad
Automatizada En Productos De Bebidas En La Industria Salvadorefia, En Funcion
De La Materia Prima, Llenado Y Producto Final. Escuela Especializada En

Ingenieria Itca-Fepade. Santa Tecla, El Salvador, C.A

El presente estudio parte de la importancia de conocer los beneficios que una empresa de
bebidas carbonatadas de El Salvador, obtiene al aplicar a sus procesos un sistema de
control de calidad automatizado, en funcion de la materia prima, llenado y producto final.
Tomando como base en primer lugar normas de calidad nacional e internacional; que
ofrezcan un producto apto para el ser humano, que produzca el menor dafio al medio

ambiente, y que sea un producto con una calidad indiscutible. Mediante la aplicacion de
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Vision Artificial, Elementos de inspeccion de olores, consistencias, colores, entre otras
variables; se pueda analizar cada uno de los productos de manera agil y a la vez
minuciosa, para que el producto que no cumpla con el estandar de calidad para su
consumo y represente algun dafio, pueda ser regresado al inicio del proceso o desechado.
La inversion inicial al adquirir equipo para realizar las tareas de control de calidad
automatizado es alta pero ese costo genera beneficios que una empresa que no lo tenga, al
tener tecnologia en la linea de produccién se crea por ende productos con un alto grado
de calidad y al ofrecer un producto con optimas caracteristicas se vuelve en el preferido
del consumidor y estos equipos no le permiten anormalidades al producto. Es un estudio
cualitativo, en el cual se utilizo la técnica de la entrevista para la obtencion de los

resultados, esta entrevista se llevd a cabo a Industrias La Constancia.

Zambrana R. (2014). EMBOL.SA. Universidad Autonoma Gabriel Rene Moreno.

Santa Cruz- Bolivia

El presente trabajo se realizd en la planta EMBOL S.A. de Santa Cruz. En Bolivia, el
trabajo consiste en aplicar los conocimientos obtenidos en la materia de control de calidad,
el estudio se realizar6 en el area de produccion, especificamente en la parte de preparacion

de envases y llenado de botellas de vidrios y botellas retornables.

En el trabajo realizado se llevo a cabo en el lugar de trabajo del operario que maneja el
equipo y observar la forma en que operan el mismo ya sea en las siguientes situaciones: en
el arranque del equipo, a lo largo de la produccién, al presentarse alguna contingencia

inesperada, cuando haya algin cambio de formato y/o sabor.

Se realiz6 una serie de observaciones que consisten en ver la funcién especifica de
preparacion de envases y llenado de botellas de vidrio y Ret Pet (retornable), con la ayuda

de los supervisores de produccion y operarios.
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6. Vergara, Gonzalez, Félix y Cuautle (2011) CASO DE ESTUDIO PARA ANALISIS
DE PROCESO Y CAUSAS DE VARIACION DE BRIX EN BEBIDAS

CARBONATADAS DE UNA LINEA DE ENVASADO DE PET

Empleando parte de las 7 herramientas de calidad, segun el pensamiento del Dr. Kaoru
Ishikawa y basado en el modelo de costo de una embotelladora de bebidas de valor, se
analizo el comportamiento de la variable brix (la cual integra contenido en la bebida de
alta fructuosa y concentrado entre otros). El analisis se centra en la posibilidad de
identificar causas que pueden generar variacion en las mediciones, con la intencién de
obtener mejoras en términos de costo y cumplimiento a especificaciones establecidas
previamente. El estudio de caso, baso su anélisis en el empleo de herramientas tales como
diagramas de Pareto, diagrama causa-efecto, asi como las herramientas de control
estadistico de proceso (graficas de control X-R), andlisis de normalidad, capacidad de
proceso, entre otras. La empresa en estudio facilito los datos de un producto para el
presente analisis de una linea de produccion que fabrica productos de 3.0L en envases de

PET.

La mayoria de estos estudios usan métodos de recoleccién de datos, por medio de
entrevistas e inspecciones de cada etapa del proceso, como lo es la elaboracion y
preparacion del jarabe, algunas tienen en cuenta el uso de maquinaria y herramientas
especializada para una mejor inspeccion, y verificacion de variables como Ph, Brix, Gas,

y otras utilizan diagrama de Pareto para identificar sus fallas, en procesos y mediciones.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

HISTORIA

En términos generales, la historia y evolucion del término de calidad puede dividirse en cinco

etapas basicas. Repasemos cada una de ellas:

1) Industrializacion: Para entender el concepto de calidad es preciso remitirnos al siglo XIX, en
los afios de la Revolucion Industrial, cuando el trabajo manual es reemplazado por el trabajo
mecanico. En la Primera Guerra Mundial, las cadenas de produccion adquieren mayor
complejidad y simultdneamente surge el papel del inspector, que era la persona encargada de
supervisar la efectividad de las acciones que los operarios realizaban. Es el primer gesto de

control de calidad.

2) Control estadistico: La segunda etapa se sitla entre 1930 y 1950. Las compafiias ya no sélo
dejan ver su interés por la inspeccion, sino también por los controles estadisticos. Estos procesos
se vieron favorecidos por los avances tecnolégicos de la época. Se pasé de la inspeccion a un

control mas global.

3) Primeros sistemas: Entre 1950 y 1980, las compafiias descubren que el control estadistico no

es suficiente. Hace falta desglosar los procesos en etapas Yy, tras un periodo de observacion,
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detectar los fallos que se originen en ellas. En estos afios surgen los primeros sistemas de calidad
y las compafiias ya no dan prioridad a la cantidad productos obtenidos; ahora el énfasis esta en la

calidad.

4) Estrategias: A partir de los afios 80 y hasta mediados de los 90, la calidad se asume como un
proceso estratégico. Este es quiza uno de los cambios mas significativos que ha tenido el
concepto, pues a partir de este momento se introducen los procesos de mejora continua. La
calidad, que ahora ya no es impulsada por inspectores sino por la direccién, se contempla como
una ventaja competitiva. Ademas, toma como centro de accion las necesidades del cliente. Los

Sistemas de Gestion se consolidan y la implicacion del personal aumenta.

5) Calidad total: A partir de los afios 90 y hasta la fecha, la distincion entre producto y servicio
desaparece. No hay diferencias entre el articulo y las etapas que lo preceden; todo forma parte de
un nuevo concepto que entra en escena: la Calidad Total, es decir, el proceso en su conjunto.
Adicionalmente, la figura del cliente adquiere mayor protagonismo que en la etapa anterior y su
relacion con el articulo, que ahora llega incluso a etapas de posventa, se convierte en el principal

indicador de calidad. Los sistemas se perfeccionan y se adaptan.?

1150 Tools. 30 Enero, 2016. Historia y evolucidn del concepto de Gestidn de Calidad.

https://www.isotools.org/2016/01/30/historia-y-evolucion-del-concepto-de-gestion-de-calidad/
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CONCEPTO DE LA CALIDAD

El término calidad viene del latin qualitas-atis, que segun el Diccionario de la Real Academia
Espafiola significa “la propiedad o conjunto de propiedades inherentes a una cosa, que permiten
apreciarla como igual, mejor o peor que las restantes de su especie”. Por otra parte, M. Juran
(1993) afirma que la calidad es “la adecuacion para el uso satisfaciendo las necesidades del
cliente”, como se puede observar el concepto de calidad ya se ha venido transformando y
enfocando a las necesidades del cliente, ademas, segln Juran, la calidad consiste en no tener

deficiencias.

Existen muchas definiciones del término calidad, actualmente ninguna es considerada la mas

indicada, puesto a que la calidad varia y depende de los objetivos estratégicos de cada empresa.

CONTROL DE CALIDAD

El control se calidad se basa en implementar técnicas, mecanismos, programas de mejora
continua, con el fin de mejorar la calidad de sus productos o servicios, la satisfaccion del cliente

y asi ser mas competentes y productivos

“Mediante el control total de calidad con la participacion de todos los empleados, incluyendo el
presidente, cualquier empresa puede crear mejores productos (0 servicios) a menor costo, al tiempo
que aumenta sus ventas, mejora las utilidades y convierte la empresa en una organizacion superior”

Dr. Kaoru Ishikawa.?

2 Ishikawa, K (1985) ¢Qué es el control total de calidad? La modalidad japonesa
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Algunas de las ventajas del control de calidad, segin el Dr Ishikawa es que se puede lograr una
produccion completamente libre de defectos, también dice que no basta con encontrar los defectos
y corregirlos, sino que debemos encontrar las causas que estan generando dichas fallas y enfrentar

estos problemas desde la raiz.

El control de calidad permite que las empresas descubran sus fallas antes de que sea tarde, o se
convierta en un desastre porque todos se acostumbran a dirigirse a los demas de manera franca,
veraz y Util, también permite que el disefio y manufactura de los productos de ajusten de manera
eficiente a los gustos y cambios que puedan tener los clientes, y poder fabricarlos de acuerdo a las

preferencias de ellos.

SIETE HERRAMINETAS BASICAS DE LA CALIDAD

Son unas herramientas gréaficas que sirven para definir los problemas encontrados en una
empresa con métodos de muestreo, para ser analizados y proceder a solucionarlos. Estas

herramientas béasicas son:
1. Diagrama Causa-Efecto

También llamado Ishikawa o espina de pecado, se utiliza para determinar y clasificar las
diferentes causas y subcausas de un problema determinado, con sus respectivos efectos. En la
figura 1, se muestra un esquema de este diagrama, el cual tiene forma de espina de pescado, en
donde se deben escribir las causas en las espinas, iniciando con las subcausas que tienen que ver

con material, método, medida, hombre, maquina y entorno.
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Causa Efecto

[ Hombre ][ Maquina ][ Entorno J
N\ N

/

Problema

Subcausa

Causa principal

7 7
( Material J( Método ){ Medida |

lustracion 1:Diagrama causa efecto
Fuente: https://aprendiendocalidadyadr.com/7-herramientas-basicas-calidad/

2. Diagrama de Flujo

Lalampara no
funciona

¢Esta
enchufada
|2 lampara?

lustracion 2: Diagrama de flujo

Fuente:https://commons.wikimedia.org/wiki/File:LampFlowchart_es.svg

Mo Enchufar
la lampara

¢Esta si
ampolleta? ampolleta

Comprar
nueva lampara

Muestran cada etapa de un proceso ya sea de producto o servicio, de manera ordenada, clara y
precisa. El ejemplo de diagrama mostrado en la figura 2, muestra un diagrama de flujo con la

problematica de una ldampara que no funciona, las flechas guian a las preguntas de por qué este


https://aprendiendocalidadyadr.com/7-herramientas-basicas-calidad/
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problema, con las opciones de si/no, se realizan varios recuadros, descartando las posibles

causas, para asi encontral una solucion factible

3. Hojas de verificacion

Se utiliza a la hora de inspeccionar para obtener los datos de fallos e incumplimientos en un
proceso. En la siguiente ilustracidn (3), se evidencia la hoja de verificacion del reporte semanal
de rechazos en inspeccidn final, de un proceso de llenado, se enumeran todos los defectos
encontrados de lunes a viernes, se totalizan y se les saca un porcentaje para corroborar qué tanto

impacto han tenido.

EJEMPLO DE HOJA DE VERIFICACION ( 2)

REPORTE SEMANAL DE RECHAZOS EN INSPECCION FINAL DEPARTAMENTO DE CACAHUATE
SEMANA DEL: 16 AL 20 DE MARZO 2004 PROCESO DE: LLENADO.
No. Resultado de Iz M M J Vv TOTAL %
Inspeccién
1. Defecto A 12 2 0 3 4 21 21.8
2. Defecto B 6 6 4 1 0 16 16.6
3. Defecto C 5 8 7 4 7 31 322
4. Defecto D 10 0 0 2 0 12 12.5
5. Defecto E 1 2 1 0 0 4 41
6. Otros: 2 3 3 1 2 1 1.4
TOTAL: | 36 21 15 1 13 96
% | 375 | 218 | 156 | 114 | 135

Esta hoja de verificacion puede servir de base para construir un histograma.

lustracion 3: Hoja de verificacion

Fuente: http://administracien.blogspot.com/2016/05/hoja-de-verificacion-caracteristicas.html



http://administracien.blogspot.com/2016/05/hoja-de-verificacion-caracteristicas.html
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4. Diagrama de Pareto

Similar al diagrama de barras y se utiliza para graficar los posibles efectos y causas de un
problema En el eje horizontal van las categorias y en el vertical van las frecuencias. En la figura
4, se muestra un diagrama de Pareto sobre las causas de los retrasos en las personas, las barras
representan las frecuencias relativas, y la linea roja representa las frecuencias acumuladas.

Diagramme de Pareto du nombre de retards en fonction des causes

168.0 100.0%
151.2 90.0%
134.4 : 80.0%
117.6 70.0%
100.8 60.0%
84.0 50.0%
67.2 40.0%
50.4 30.0%
33.6 20.0%
16.8 10.0%
0.0 I

i Conditions Panne doreiller
Trafique  Souci avec les enfants Transport public climatiques Urgence personnel

lHustracion 4: Diagrama de Pareto

Fuente: https://aprendiendocalidadyadr.com/7-herramientas-basicas-calidad/

5. Histograma

Otro tipo de diagrama de barras, se utilizan para describir la tendencia central, dispersion y

forma de una distribucidn estadistica. Para construir un histograma, primero se ordenan los datos


https://aprendiendocalidadyadr.com/7-herramientas-basicas-calidad/
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y luego se saca el rango: R = max — min , dependiendo la cantidad de datos, se debe sacar el
numero de clases para tener una mejor organizacion de los datos, esto se puede hacer con la

formula:

K = vnimero de datos(N)

o también: K = 1 + 3.322log(N) , posteriormente se saca la amplitud A = g, para poder tabular
los datos y sacar las respectivas frecuencias para proceder a graficar
La figura 5 permite observar un modelo de histograma, la parte vertical representa la cantidad de

poblacion, en el eje horizontal se ubica la variable cuantitativa continua, con esto se desea

observar el comportamiento de las dos variables, y la dispersion de los datos segun sea el caso.

25
1

15

lHustracion 5: Histograma

Fuente: https://aprendiendocalidadyadr.com/7-herramientas-basicas-calidad/



https://aprendiendocalidadyadr.com/7-herramientas-basicas-calidad/

23

6. Gréficos de Control

Se utilizan para monitorear variables de salida, con estos graficos de puede observar el
comportamiento de un proceso y que tanta estabilidad tiene. Se puede utilizar los limites de
control calculados estadisticamente para identificar los puntos en que se aplicaran medidas

correctivas para prevenir un desempefio anormal en los procesos.

La estructura de las graficas contiene una “linea central” (LC), una linea superior que marca el
“limite superior de control” (LSC), y una linea inferior que marca el “limite inferior de control”
(LIC). Los puntos contienen informacion sobre las lecturas hechas; pueden ser promedios de
grupos de lecturas, o sus rangos, o bien las lecturas individuales mismas. Los limites de control

marcan el intervalo de confianza en el cual se espera que caigan los puntos. 3

En la grafica 6 se muestra la relacion de dispersion y variabilidad de unas piezas fabricadas con

respecto a su peso, en el punto 29, sobrepasa el limite inferior del rango de peso ideal de la pieza.

3 https://spcgroup.com.mx/grafica-de-control/
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Grafico de control
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57
55
53
51
49 4
47 4 Punto fuera de control
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2122 2324 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35
numero de pieza

Limite superior

Valor central

Limite inferior

Peso de la pieza (g)

llustracién 6: Gréfico de Control

Fuente: https://spcgroup.com.mx/grafica-de-control/

7. Diagramas de Dispersion

También se les llama diagramas de correlacion, ya que pretenden explicar un cambio en la

variable dependiente Y en relacion con un cambio en la variable independiente X.

« Lo primero que se debe hacer es determinar cual es la situacion que se presenta, de esta
manera es posible establecer las variables a estudiar.

o Luego se debe llevar a cabo la recolecta de datos emparejados (X, y), a partir de dos
conjuntos asociados para hacer estudio de su relacion. Es conveniente por lo menos llegar
a contar con 30 pares aproximadamente.

e Dibujar yrotular los ejes X y Y.


https://spcgroup.com.mx/grafica-de-control/

NUMERQ DE ERRORES

« Hallar el valor minimo y maximo, para ambas coordenadas y segun estos valores,
elaborar la escala de valores en los ejes X (horizontal) y eje Y (vertical).

e Ambos ejes deben tener una longitud aproximadamente igual o similar.

o Bajar los datos pareados, cuando dos pares de datos tengan valores iguales se deben
dibujar circulos concéntricos al punto marcado o marcar a corta distancia el segundo
punto.

o Explorar la forma obtenida por la nube de puntos, de forma que se descubra los tipos de

correlacion y la fuerza de las mismas. *

NUMERO DE ERRORES SEGUN LA
CANTIDAD DE TINTA

P
]

=
=1

llustracion 7:Diagrama de Dispersion

=
o

=
=]

Fuente: https://ingenioempresa.com/diagrama-de-dispersion/

0,25 0,35 0,45 0,55 0,65 0,75
LITROS DE TINTA

La figura 7 muestra la dispersion de datos de la cantidad de tinta con la que se carga una

impresora y el nimero de errores generados por cada impresiom

4 https://www.webyempresas.com/diagrama-de-dispersion/
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

Oscar Gonzalez en su libro: “Sistemas de Gestion de Calidad, Teoria y practica bajo la norma ISO”
afirma que: Un sistema de gestion de calidad puede ser considerado como la manera o estrategia
en que una organizacion desarrolla la gestion empresarial en todo lo relacionado con la calidad de
sus productos (y servicios), y los procesos para producirlos. Consta de la estructura organizacional,
la documentacion del sistema, los procesos, y los recursos necesarios para alcanzar los objetivos

de calidad, cumpliendo con los requisitos del cliente.

Llevar a cabo una correcta gestion de la calidad de los productos y de los procesos de la empresa
puede generar una ventaja competitiva, la cual daria un impacto positivo sobre las ventas, y se

puede conseguir una reduccion de costos en un tiempo dado.

La relacién calidad-ventas

Conseguir un producto con un alto nivel de calidad permite a la empresa aplicar una estrategia de
diferenciacion del producto, consistente en resaltar alguna caracteristica del mismo, en este cao su
calidad, de forma que sea considerado por el mercado como Unico. Esta diferenciacion confiere a
la empresa un cierto poder de mercado, lo que se conoce como competencia monopolistica. Los
clientes que valoren el atributo resaltado tendran preferencia por el producto cuando se

comercialice en unas condiciones economicas similares a los competidores. Pero, ademas, tendrén
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una menor sensibilidad al precio, y, por tanto, la empresa podré optar por comercializarlo con un

precio superior al de la competencia sin correr el riesgo de ver disminuida su demanda. °

PRINCIPALES ENFOQUES EN LA GESTION DE LA CALIDAD

En la figura 3 se ilustran los principales enfoques de la gestion de calidad, los cuales seran

definidos a continuacion

GESTION DE LA CALIDAD TOTAL

ASEGURAMIENTO
DE CALIDAD

CONTROL DE CALIDAD

INSPECCION

lustracion 8:Principales enfoques sobre gestion de la calidad

Fuente: Gonzalez y Arciniegas (2016). Sistemas de Gestion de la Calidad

Inspeccion

En primera instancia, para llevar a cabo el desarrollo de la gestion de calidad se realiza una
inspeccion, que es como una evaluacion previa para identificar las fallas o defectos de un producto,
con el fin de desechar los productos que no cumplen las especificaciones, pero sin ningun tipo de

actividad de prevencion ni planes de mejora.

5> Gonzalez y Arciniegas (2016). Sistemas de Gestion de la Calidad
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Control de la calidad

Debido a incrementos en el volumen de produccidn, resulta mas compleja la inspeccion, lo que

conlleva implementara técnicas estadisticas basadas en el muestreo.

W. Shewhart, ingeniero de la Bell Telephone, desarrollé en 1924 los conceptos basicos del control
estadistico de la calidad. La variabilidad es inherente a la produccion industrial, aunque dicha
variabilidad puede ser controlada mediante el empleo de técnicas estadisticas. No se trata de
eliminar la variabilidad, sino de diferenciar entre variaciones aceptables 0 comunes y variaciones
especiales o que indican la presencia de algun tipo de fallo o desajuste. La importancia de este
control estadistico es tal que Deming afirma que “sin control estadistico el proceso estaba en un

caos inestable... enmascaraba cualquier intento de realizar mejoras” °

El objetivo principal del control es el de mantener un proceso en su estado planificado para que

siga siendo capaz de cumplir los objetivos establecidos.

En el control de calidad, se evalua las condiciones en que se encuentra el producto, se comparan
estas condiciones actuales, con las que se espera tener, y por ultimo se actda sobre las diferencias
que existen entre estas, para asegurar que los resultados obtenidos cumplan con las

especificaciones y estandares propuestos.

® Deming, W. E. (1989): “Calidad, productividad y competitividad. La salida de la crisis”. Diaz de Santos, Madrid.
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Para un correcto analisis de control de calidad se necesita recolectar muchos datos, de tal manera
que entre mas datos, puede que sea mas exacto al momento de identificar los fallos, defectos y
desperdicios para proceder con las diferentes acciones correctivas, realizando pruebas e

inspecciones en cada area a estudiar.

Aseguramiento de la calidad

Tiene como fin prevenir, por lo cual en el aseguramiento de la calidad se comprueba que todas
las actividades que tienen que ver con la calidad 6ptima del producto se ejecuten
satisfactoriamente. Se deben tener en cuenta factores como; prevencion de errores, control total
de la calidad, énfasis en el disefio de los productos, uniformidad y conformidad de productos y
procesos, y compromiso de los trabajadores, que son los principales responsables del proceso de

mejora de calidad.

Segun Garvin' el aseguramiento de la calidad desde una perspectiva muy estrecha, totalmente en
manos de especialistas (los inspectores de calidad) a otra mucho mas amplia, que incluia una
gestion mucho mas extensa, analizando las implicaciones de la calidaden trabajadores, direccion

Yy, por supuesto, en los clientes.

" Garvin, D.A. (1988): “Managing Quality: The Strategie and Competitive Edge” Free Press New York
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Gestion de la calidad Total

La calidad es un concepto tan amplio que esta expandido y aplicado a todas las organizaciones,
procesos de elaboracion de productos y servicios para obtener una mejora continua que conlleve a

lo méas importante, la satisfaccion del cliente.

Principios de la calidad Total

Orientacion hacia los resultados

= Qrientacion al cliente

= Liderazgo y coherencia en los objetivos

= Gestion por procesos y hechos

= Desarrollo e implicacion de las personas

= Aprendizaje, innovacion y mejora continuos

=  Desarrollo de alianzas

= Responsabilidad social

PRINCIPIOS DE LA GESTION DE CALIDAD

1. Enfoque Al Cliente

Teniendo en cuenta la importancia y el papel que tienen los clientes con respecto a las

empresas se deben comprender las necesidades, los requerimientos actuales y futuros
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de los clientes, ya que las necesidades de las personas se comportan de manera
dinamica, es decir, van cambiando, es por esto que las empresas deben ir de acuerdo a
ellas, para poder estar dentro del mercado competitivo, y si es posible superar sus
expectativas, que seria una gran ventaja, la cual, los podria convertir en lideres del

mercado.

Liderazgo

Los lideres forman, orientan y sirven de guia en toda organizacién, son los
responsables de que su equipo de trabajo, se desempefien de manera correcta e
indicada, a su vez deben crear y mantener un ambiente de trabajo éptimo en el cual,
los empleados puedan ejecutar sus labores de manera eficiente, para que la empresa

pueda ser mas productiva.

Participacion Del Personal

Ademas de los clientes, el personal es parte fundamental de una empresa, porque sin
ellos no seria posible lograr los objetivos de la empresa, es por esto que se considera
fundamental, la motivacion de los empleados, ya sea, mediante, incentivos, bonos,
pausas activas, para evitar cansancio y fatiga, un buen ambiente laboral, ya que esto
influye considerablemente en reducir riesgos psicosociales del empleado, es necesario
que ellos se sientan bien dentro de la empresa, para que laboren con mas dedicacién
perseverancia, y de esta manera, puedan ser mas eficientes, lo cual beneficia en gran

medida a cualquier organizacion.
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4. Enfoque Basado En Procesos

El enfoque basado en procesos es unos de los aspectos que mayor relevancia ha
adquirido dentro de la norma ISO 9001. Cuando se establece una jerarquia de todos
los procesos incluidos en el Sistema de Gestion de calidad, se pueden identificar
facilmente las areas en donde los procesos, estan requiriendo mas mejoras, y a su vez
también se puede observar la evaluacion del impacto que tiene la implementacién de
mejoras, por lo cual se dice que el enfoque basado en procesos contribuye a la mejora

continua.

5. Enfoque de Sistema para la Gestion

“Identificar, entender y gestionar los procesos interrelacionados como un sistema,

contribuye a la eficiencia y eficacia de una empresa para conseguir sus objetivos.”®

Esto es primordial, ya que, se debe implantar un sistema de gestion consistente para la
compafiia el cual debe estar documentado, los datos e informacion deben estar a
disposicién de todos los miembros de la organizacion, aparte ellos deben estar
instruidos y capacitados en todo el sistema de procesos para poder llevar a cabo

estudios y revisiones pertinentes.

Aplicar este principio conduce a estructurar un sistema para alcanzar los objetivos de

la organizacién de manera eficiente y efectiva, entender las interdepencias entre los

8 https://www.nueva-iso-9001-2015.com/2017/07/principios-de-gestion-de-la-calidad/
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procesos del sistema, realizacion de aproximaciones que armonicen e integren los

procesos, para asi poder eliminar defectos del producto o servicio.

6. Mejora Continua

También conocida como Kaizen, va ligada con el circulo Deming, o PHVA (Planear,
Hacer, Verificar y Actuar) La mejora continua debe ser un objetivo aplicado de
manera permanente, en toda organizacion, ya que proyecta innovacion, reduce
considerablemente los productos defectuosos, contribuye a la adaptacion de los
procesos a los avances tecnoldgicos, permite eliminar procesos repetitivos, etc, estas
ventajas lo que hacen es que incrementan la productividad y por consiguiente dirige

la organizacion hacia la competitividad.

7. Enfoque basado en hechos para la toma de decision

Para poder tomar una decision se debe hacer un analisis de los datos en informacion
del desempefio en el area de calidad, ya que, lo que no se puede medir no puede ser

controlado, y lo que no se puede controlar es un caos.

Al aplicar este enfoque se logra un aumento de la capacidad de demostrar las mejoras

y la eficacia de las decisiones a través de la referencia a datos objetivos.

8. Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor
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Una empresa y sus proveedores van de la mano, y permiten una relacion beneficiosa
para aumentar la capacidad de ambos para crear valor, Si las relaciones con los
proveedores son buenas, el proceso de compra ha de ser mas factible, lo cual ayudaria

a la organizacion en el control y disponibilidad de inventarios.

SGC EN LAS EMPRESAS LIDERES DEL MERCADO DE BEBIDAS GASIFICADAS

DE COLOMBIA

CASO POSTOBON

Segun la revista Dinero, Miguel Fernando Escobar, su presidente, asegura que en los tltimos
afios la compafiia ha invertido mas de $1 bill6n para tener fabricas con tecnologias de punta, que
cumplen estandares de calidad. “Todas las inversiones en operacion, produccion, investigacion y

desarrollo e innovacion, entre otros, tienen como premisa la calidad”

Sus procesos estan certificados con la norma 1ISO9001 y fue la primera empresa del pais en

recibir el Sello de Calidad Icontec para bebidas gaseosas.

“Contamos con un sistema de gestion que garantiza la aplicacion de las politicas de calidad e

inocuidad, el logro de los estandares globales planteados y las mejores practicas del sector, los
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cuales nos permiten ser competitivos en mercados internacionales. De esa forma, logramos tener
un control estricto a las materias primas, empaques, procesos, almacenamiento y transporte de

los productos, garantizando su integridad e inocuidad hasta la entrega al consumidor final.

La alta direccién estd comprometida con los programas de gestion, proporcionando los recursos
necesarios para alcanzar los objetivos planteados de calidad e inocuidad, con el propoésito de

mantener la reputacion y la confianza de nuestras marcas.”

Actualmente la empresa Postobon cuenta con un sistema de gestion de calidad que les permite
realizar seguimiento a toda la cadena de produccion, que tiene como objetivo verificar el

cumplimiento de las variables como la calidad y la edad del producto en el mercado.

Cuentan con un equipo de monitoreo para inspeccionar las condiciones de los productos en los
puntos de venta, y, que a su vez evalla las caracteristicas de calidad teniendo en cuenta las

opiniones y reclamos de los clientes, quienes son parte fundamental para lograr la llamada Total.

Postobon toma estas reclamaciones para un indicador que relaciona el nimero de reclamos del
mercado por cada millén de unidades producidas, lo que les permite enfocarse en las
oportunidades de mejora para cada producto, lo cual se encuentra en permanente estado de
retroalimentacién. Segun el informe de sostenibilidad de Postobdn de 2018, en ese afio los
resultados del indicador fueron de 0,53 es decir, aproximadamente una reclamacion por cada 2

millones de unidades producidas.

Ademas, en la oficina de Vicepresidencia Técnica se lleva un registro mensual de los indicadores
de la evaluacion de calidad, para posteriormente ser analizados y proceder a la toma de

decisiones
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Ilustracion 9:: Sistema de gestion de calidad de la empresa Postobon (2018)

Fuente: Informe de sostenibilidad

CASO COCA-COLA COMPANY

Segun el informe de Sostenibilidad de Coca Cola Fensa de 2018, Dentro de su Sistema de
Gestion de calidad, le dan mucha importancia a la satisfaccion del cliente, es por ello, que
realizan frecuentemente, estudios e investigaciones de mercado para conocer su nivel de
satisfaccion, teniendo en cuenta las variables de cada localidad, afirman que al tener un

conocimiento profundo de sus clientes y consumidores, se adelantan a sus competidores para

36
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“adaptar el .portafolio y satisfacer sus necesidades en evolucion, a través de una innovacion

constante de productos e impecable evolucion en el punto de venta’™®

CAPITULO 11l
PRODUCCION DE BEBIDAS GASIFICADAS
DEFINICIONES

Bebida Gasificada

Una bebida gasificada, también llamada carbonatada, gaseosa, soda o refresco, dependiendo del
pais, es una bebida hecha a base de agua carbonada, (CO>) este gas, le da el efecto de
efervescencia que las caracteriza. Ademas, se compone de saborizantes, edulcorantes,

acidulantes, colorantes, antioxidantes, estabilizadores de acidez y conservadores.
Agua Carbonatada

Es el agua que al afiadirle Acido Carbdnico entra en descomposicion y libera Didxido de

Carbono a modo de burbujas si el liquido es despresurizado. °
Edulcorante

Sustancia que aporta sabor dulce, puede ser natural, como lo es el azucar, o artificial.

9 https://repository.eia.edu.co/bitstream/11190/2166/1/ZapataJhonathan_2015_PropuestaMejoramientoProceso.pdf
10 https://www.ecured.cu/Agua_carbonatada
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Acidulante

Sustancia aditiva que modifica la acidez y refuerza el sabor.

Antioxidante

Sustancia utilizada para preservar los alimentos, haciéndolos inmune a factores como el sol y la

exposicion al oxigeno.

INGREDIENTES

Los siguientes ingredientes son la materia prima de las bebidas carbonatadas, en general, las
estan sujetas a variaciones dependiendo la formula secreta de cada jarabe, las cantidades y

proporciones de cada ingrediente, de cada producto, y de cada empresa.

e Agua

e Dibxido de carbono

e Jarabe

e Edulcorante

e Acidulante

e Colorante

e Antioxidante

e Estabilizantes de acidez

e Conservantes
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PROCESO DE PRODUCCION

Tratamiento del agua:

Debido a que es el principal ingrediente, se somete a un tratamiento, el cual consiste en varias
etapas de filtracion y desinfeccion. El primer filtro es de arena para eliminar impurezas,
seguidamente un filtro de carbdn activado para eliminar olor, color, y sabor, y el Gltimo filtro es

el llamado pulidor, el cual deja el agua apta para el proceso de produccion.

Elaboracion de Jarabe Simple:
Dentro de tanques mezcladores y de almacenamiento con agitadores mecanicos, se utiliza el agua
que ha sido tratada anteriormente, para ser mezclada con el azlcar, y posteriormente ser

pasteurizada y filtrada, con el fin de eliminar agentes patdgenos y bacterianos.

Elaboracién de Jarabe Terminado:
En esta etapa se procede a agregarle al jarabe simple el concentrado, el cual es suministrado por

cada empresa, es el responsable del sabor, color y olor que lo diferencia y caracteriza.

Carbonatacion:
Consiste en la saturacion del CO2 gaseoso, mediante una maquina de carbonatacion de alta
presion se combina el jarabe con el volumen especificado de dioxido de carbono. Es en este

paso, en donde la bebida queda lista para empezar el proceso de llenado.
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Lavado de botellas

Para la esterilizacion de las botellas tanto de vidrio como latas, se realiza en una lavadora de
botellas a presion con “una solucion alcalina caliente y después se enjuagan con agua potable. La
solucién alcalina se compone de sosa céustica, carbonato sodico, fosfato trisdédico y metasilicato
sodico. La sosa caustica es el principal ingrediente porque tiene mayor virtud germicida, y de ahi
que la duracion u la temperatura de la esterilizacion de las botellas dependen casi exclusivamente
del contenido de sosa caustica. Los demés alcalis aumentan un tanto la potencia germicida de la
solucion de sosa caustica. Los elementos que modifican la eficiencia germicida son: la
concentracion caustica, la duracién del remojo y la temperatura. El lavado de botellas puede ser

de dos clases: por inmersion y de chorro” 1

Envasado y tapado
Se utilizan tres tipos de envase, vidrio, plastico y latas. Por medio de canales, los envases van
pasando por la maquina llenadora automatizada con cierta fuerza y equilibrio de presion para

evitar derrames, seguidamente va colocando las tapas herméticas.

1 Cofas, Corona, Ortiz y Sesma (2010). Control de Calidad en la Produccion de Refrescos y Bebidas. Universidad
Auténoma Metropolitana
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Codificado
En el momento en que se llenan los envases, se codifican automaticamente, con impresoras que
son capaces de operar a grandes velocidades con las fechas de vencimiento, nimero de lote o

linea de produccion y dia y hora de llenado.

Embalaje
Las botellas llenas e inspeccionadas pasan por una maquina encajonadora donde son colocadas

dentro de las cajas.'?

FLUJO DE PROCESOS Agua recibida

v

Filtro de Arena

!

Filtro de Carb6n Activado

!

Filtro Pulidor —Sustancias contaminadas

lAgua tratada

Edulcorantes —— Preparacion Jarabe Simple

)

Preparacion Jarabe Final

—»S0lidos grandes

— pMalos olores
—80lidos pequefios

Saborizantes —»
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Aditivos ——»
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12 https://www.youtube.com/watch?v=Nri786S4itA
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Dioxido de Carbono —— » Carbonatacién
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l de calidad.

Almacén

llustracion 10: Diagrama de
flujo, bebidas gasificadas
Fuente: Propia
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CAPITULO IV

RESULTADOS

MEDIDAS Y PRUEBAS DE CONTROL DE CALIDAD EN LA PRODUCCION DE

BEBIDAS CARBONATADAS

Esta Monografia se basa en la investigacion de tipo descriptiva-explicativa porque se pretende
describir las caracteristicas del control de calidad que se lleva en algunas de las empresas mas
influyentes en el mercado de bebidas gaseosas en América Latina, explicativa porque se
establecen las relaciones causa-efecto, entre los puntos criticos o las debilidades, que pueden
existir en el proceso productivo para la fabricacion de bebidas gasificadas en la parte de calidad,
ya sea control de calidad, o bien sea, el sistema de gestion de calidad, que se da en estas
organizaciones porque para nadie es un secreto, que entre mas riguroso sean los mecanismos de
control de calidad para un proceso en la industria alimenticia y en cualquier industria, mas
competentes sera su producto, habra mayor satisfaccion del cliente, y por consiguiente,

aumentara su productividad.

A continuacion, se describen algunos puntos criticos o inconvenientes de la produccion de
bebidas carbonatadas, y su posible solucién desde el punto de vista de algunos autores, ademas
se tiene en cuenta la automatizacion del control de calidad, se mencionan algunas de las
maquinarias utilizadas en de bebidas gasificadas en el Salvador., utilizadas en el control de

calidad.
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» Olenka Jibaja. Control de calidad de la bebida gaseosa Coca Cola. Universidad

Catdlica Santo Toribio de Mogrovejo.

Los puntos criticos o principales inconvenientes que se identificaron en la empresa Coca Cola,

- en primera instancia, poder llevar a cabo un buen tratamiento del agua, ya que es uno de los
ingredientes mas importantes, debe ser neutralizada para mantener el sabor de la bebida. Si el
agua con la gque trabajan tiene una concentracion de sales y de otras sustancias disueltas, muy
alta, serd mas complejo el proceso de tratamiento, exigiendo un mayor control de calidad, si se
usa agua demasiado alcalina fermentan facilmente y su olor es algo desagradable; por otro lado,
el agua con excesivo contenido de cloro produce una bebida con sabor y olor no deseado. La
solucidn que plantean es que se debe tener un control de calidad mas estricto, para prevenir que
se utilice el agua en mal estado, y si la fuente sigue suministrando agua dificil de tratar, la mejor

opcion seria reemplazarla.

- Durante el proceso de carbonatacion, si se excede el aire inducido, podria ocasionar una baja
concentracion de CO2 en la bebida y por ende su oxidacion. En este caso se recomienda
inspeccionar la maquinaria de carbonatacion y los métodos empleados para descartar un exceso
de aire en el producto final. También puede ocurrir que el aceite de las maquinas de
carbonatacion se impregne en la bebida gaseosa, si esto ocurre se recomienda supervisar
frecuentemente el funcionamiento de las maquinas y los suministros ligados con ellas para

identificar posibles fallas que ocasionarian que el aceite entre en contacto con el producto.

-Otro inconveniente podria ser que el jarabe esta continuamente expuesto a contaminacion

metalica, la cual tiene un efecto directo en el sabor de la bebida, si este es el caso, se debe revisar
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la maquinaria y otras herramientas metélicas para destacar contaminacion metalica. Hacer

control de calidad a la bebida para medir y evitar este tipo de contaminacion.

Ademas de esto afirman que se pueden presentar otros puntos criticos en la parte de la medicion
del control de calidad en el proceso productivo, que se realizan por medio de hojas de

verificacion, a continuacion, se dan a conocer en un diagrama de Ishikawa (ver figura 6)

INSTRUMENTOS MANO DE OBRA

Mal Faltade

e a‘, Calculos capacitacion

calibracion .
o erréneos —_—
Inadecuada _—
utilizacién Faltade
Descuidosy experiencia

distracciones

Deficienciaen las
mediciones del
control de calidad

D de bebidas
Falta de seleccion
control del método gaseosas
Poca
experiencia Falta de
- precision
Faltade T

capacitacion

| METODO MEDICIONES

lHustracion 11: Diagrama Ishikawa deficiencias de las mediciones del control de calidad
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* Segun un informe de “Control de Calidad en la Produccion de Refrescos y Bebidas,
realizado por estudiantes del departamento de biotecnologia de la Universidad
Auténoma Metropolitana en México, afirman que los puntos criticos en el proceso

productivo de las gaseosas son:

En el tratamiento del agua, la calidad varia dependiendo de cada instalacion productora, el agua
puede presentar diferentes tipos de riesgos bioldgicos en donde se pueden encontrar bacterias
como Shigella, Escherichia coli, Vibrio y Salmonella, protozoarios como Entamoeba, Giardia y
Cryptosporidium. Ademas de esto, los riesgos quimicos, ya que en el agua que no se encuentra
tratada, se pueden presentar sustancias como disolventes, pesticidas, pinturas, barnices, nitratos,

fosfatos, cromo, etc.

En la mezcla de los jarabes, se deben tener a personas que realicen muestreos y registren la
mezcla de cada bafio de jarabe, en el lavado de botellas, para asegurar la calidad del producto, las
botellas de vidrio y latas pasan por una reexaminacion total, en donde se lavan, se enjuagan, se

inspeccionan electronica y visualmente.

» Zambrana R. (2014). EMBOL.SA. Universidad Auténoma Gabriel Rene Moreno.

Santa Cruz- Bolivia

El siguiente es un cuadro donde se explican los puntos de control que se deben
inspeccionar en un proceso de elaboracién de bebidas de una empresa llamada EMBOL

S.A de Santa Cruz Bolivia
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PUNTOS VARIABLE A DESCRIPCION
DE CONTROLAR
CONTROL
e Envases sucios
e Con objetos o El operario antes de cada inspeccion tiene q revisar que
materia extrafia la iluminacion sea la correcta para realizar la
e De otro formato inspeccion, luego que la altura de la silla sea la correcta
Producto
de los que se esta | yauna distancia de 50 a 60 cm. Del visor.
Vacio
embotellando Iniciada la produccion el operario o visorista esta
e Nivel de desgaste encargado de enfocar su atencién en las botellas, en
(scuffing) donde busca las botellas y retira las botellas con dichas
variables.
e Envase con
abertura de cuello
e Residuo de Soda | En este proceso se utiliza el inspector Linatronic que se
Caustica encarga de detectar las distintas variables que el mismo
Inspeccidn

Post-Lavado

e Contorno de base
dafado

e Fondo cubierto
por material

opaco

operario o visorista a simple vista no llega a detectar.
El Inspector Linatronic consiste en una toma
fotogréfica de la botella la cual verifica que la botella
este en buen estado, caso contrario la rechaza. En

donde el operario verifica si es por alguna materia
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extrafia o mal lavado en donde la coloca en la cinta

transportadora de retorno a la lavadora.
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Producto

Terminado

Apariencia, Olor

y Sabor

Brix

pH

Volumen de Gas

Se evalla la apariencia (color y turbidez) contra
un fondo blanco: Normal (clara): agua
absolutamente incolora y sin turbidez visual.
Anormal: agua con ligero color y turbidez
visualmente ligera.

Se evalla el olor olfateando la muestra
contenida en el recipiente de vidrio con boca
ancha. Normal: sin olor extrafio a lo habitual,
esta definicion es usada para agua semitratada
que contiene restos de cloro. Sin Olor: la
muestra debe ser totalmente inodora.

El Sabor se evalla probando la muestra:
Normal: La muestra debe ser totalmente
insipida. Anormal: cualquier vestigio de sabor
debe ser clasificado y registrado como
Metalico, salado, cloro, etc.

Para medir el Brix se utiliza el Densitometro, el
cual consiste en sacar una botella de la linea de
produccion para luego ser inspeccionada por el
equipo y verificar el Brix.

Para verificar el pH, se utiliza el pH-metro el

cual este se lo introduce en la botella por medio
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e Altura

de su electrodo el cual el respectivo equipo se
encarga de analizar.

Para determinar el volumen de gas del envase
es necesario el uso del método Shaker, este es
un equipo del cual se le introduce una botella
de la linea de produccion y se espera para los
resultados mostrados en el monitor del equipo.
En este punto el operario o visorista se encarga
solamente para verificar si la botella Ref Pet 0
de vidrio tiene la altura correspondiente de

llenado.

Tabla 1: Puntos de control a controlar

Fuente: Zambrana R. (2014). EMBOL.SA. Universidad Auténoma Gabriel Rene Moreno
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» Aplicacion de Sistema de Control de Calidad Automatizada en Productos de

Bebidas en la Industria Salvadorefia, en Funcion de la Materia Prima, llenado y
producto final. Edgardo Galvez y Mario Navarrete. Escuela Especializada en

Ingenieria Itca-Fepade. El Salvador

En este estudio, se resalta algo muy importante que es la aplicacion de la tecnologia para efectuar

un correcto control de calidad, en una empresa de bebidas gasificadas en el Salvador.

» Equipos utilizados para realizar los controles de calidad automatizada a la materia

primay producto final
Ph Metro (Medida Electroquimica)

Los pH-metros son uno de los instrumentos mas importantes de un laboratorio quimico moderno
y estan destinados a medir una caracteristica de las sustancias que presenta gran interés para

estimar el caracter acido o basico de una sustancia: el pH.

Analizador Carbono Organico Total

Esta disefiado para determinar el contenido de carbono en el agua y otras soluciones.
Métodos de NPOC

El Fusion utiliza un controlador de jeringa y valvula de 7 puertos para transferir con precision
las muestras y reactivos en el reactor. A continuacion, utiliza el gas portador para transferir el

producto de la reaccion (CO2) de la muestra ya sea para ventilacién o al detector NDIR

Conductivimetro
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Determina la conductividad, se evalla la capacidad del agua para conducir la corriente eléctrica,
es una medida indirecta la cantidad de iones en solucion (fundamentalmente cloruro, nitrato,

sulfato,fosfato, sodio, 129 magnesio y calcio).

Inspector de Prelavado

Es un inspector basado en tecnologia de vision artificial que permite verificar el 100% de la
produccion sin intervencién en el trayecto de la botella. Utiliza dos cAmaras de inspeccién que
capturan imagenes de cada botella, a las que se les aplican algoritmos de procesamiento y

tratamiento en tiempo real para identificar cada falla.

Céamara superior: detecta la presencia de tapa, suciedad y botella ajena a produccion.

Camara inferior: inspecciona el fondo de la botella para detectar objeto extrafio, exceso de
liquido residual y liquido extrafio. Los niveles de suciedad y liquido residual se determinan
segun especificaciones del usuario que proporciona muestras de aceptacion y de rechazo. El
liquido extrafio se define en base a muestras de liquido transparente (vaselina), y de color

(detergentes, limpia pisos, etc.)

Magquina Peletizadora

(De envases de vidrio se encarga de ingresar las botellas a las cajas cada una de 24 unidades, la
maquina llena 4 cajas a la vez). El Laboratorio de Control de Calidad realiza revisiones y
pruebas al producto cada 30 minutos, esta labor se realiza de manera extra ya que la linea de
produccion cuenta con equipo que garantiza el control de calidad de manera automatica a cada

botella en tiempo real.
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Sopladora de Botella Pet

El procedimiento Actis consiste en el deposito en el interior de la botella PET de una fina capa
de carbon amorfo altamente hidrogenado. Gracias a la reduccion de las pérdidas de CO2 y de
entrada de O2 en la botella, el procedimiento Actis aumenta la vida de las bebidas sensibles. Esta
maquina garantiza ganancias significativas en términos de coste de compra de materiales gracias
al aligeramiento del peso de la botella. Con una capacidad de produccién de 30.000 botellas por

hora.

Inspeccionadora de Botellas

La funcion principal de esta estacion de inspeccion es detectar de manera precisa anormalidades
de cualquier tipo en el envase de vidrio, por ejemplo, su forma (puede ser el envase de otro
producto), agentes extrafios en el fondo o paredes de la botella, y quebraduras o grietas en el
fondo o en la boquilla de la botella, esta tarea es realizada después que las botellas han sido

lavadas y de pasar este control estan listas para la etapa de llenado.

ELEMENTOS DE INSPECCION ELECTRONICOS

Sistemas de Marcado por Laser

Las impresoras de botellas de “Domino Printing” son utiles para botellas de vidrio y de PET
(retornables y no retornables). La impresion sobre el cuello, cuerpo o base de botellas de vidrio y

de PET.
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La impresora D320i es capaz de producir lineas de texto ilimitadas en numerosos tamafios y
fuentes, asi como de aplicar codigos permanentes en una gran variedad de sustratos, incluidos
materiales de dificil marcaje en los que normalmente se necesitaria mayor energia y tiempo para
su trazado. La tecnologia RapidScan, que incorpora espejos optimizados en el cabezal de
impresion, garantiza la mayor productividad posible durante la codificacion en lineas de

produccion de alta velocidad.™
Inspector de Nivel y Tapa Marca MCLT

Las botellas con falta de tapa o con tapa mal colocada deben ser retiradas inmediatamente para
evitar problemas posteriores en la linea o frente al consumidor. MCLT una maquina basada en
tecnologia de vision artificial muy usada en plantas de gaseosa, agua mineral y aceite. MCLT
inspecciona el 100 % de las botellas que circulan por la linea, en la etapa siguiente al rechazador,
y entrega sefial de eyeccion para quitar de produccion a toda botella sin tapa, con tapa mal

colocada o bien con nivel de llenado fuera de especificacion (bajo nivel o sobre nivel).

El funcionamiento de MCLT esté basado en una camara de inspeccidn gque captura, procesa y
evalUa una imagen por cada botella, utiliza una iluminacion del tipo backlight, que genera fuerte
contraste y permite al sistema de vision generar una imagen binaria en blanco y negro. De esta
forma se visualiza facilmente la interfase liquido-gas y, midiendo su distancia a un punto de

referencia, se determina el nivel de llenado. MCLT realiza el seguimiento de las botellas y

13 http://www.infopack.es/es/noticia/las-impresoras-laser-aseguran-una-optima-codificacion-de-las-botellas-de-vino
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entrega una sefial a sistema de desvio para separarlas si la botellas estuviera fuera de

especificacion.

Rechazador Marca Pusher

Es un sistema neumatico, que resuelve un gran numero de aplicaciones en un espacio reducido.

Se recomienda para desviar latas y botellas en procesos de hasta 60000 productos/hora.

El rechazador posee valvula y cilindro neumaético de alta velocidad, alojados en un gabinete
construido en acero inoxidable con su correspondiente placa de fijacién al transporte y
correderas para ajuste en altura. El PUSHER CPI incorpora su correspondiente filtro de aire y la
valvula para controlar cilindro neumatico de doble efecto. El rechazador es controlado directa y

unicamente por el verificador de nivel y tapa.

A continuacion, se muestran los resultados obtenidos mediante la entrevista realizada en la

empresa la Constancia de Santa Tecla, El Salvador.

Para una mejor comprension, se expresa en funcion de 3 categorias principales,

1- Proceso de produccidn, 2-Lineamientos de las normas de calidad y 3- Equipos tecnol6gicos y
control de calidad. Cada una de las categorias mencionas, cuenta con preguntas

desarrolladas.

CATEGORIA 1: PROCESO DE CONTROL DE CALIDAD

Para el logro de esta categoria se realizo la pregunta siguiente:
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1- ¢Podria mencionarnos cual son las faces o etapas que ustedes utilizan para el control de
calidad de las bebidas carbonatadas, en funcion de materia prima, llenado y producto

final? De acuerdo con lo expresado por la persona entrevistada, se obtuvo lo siguiente:

“Para el logro del control de calidad, en esta empresa se utilizan 4 faces. En la fase 1:

tratamiento del agua: el tratamiento de agua tiene 5 pasos a seguir estos son:

(a) Pre tratamiento: se pretenden eliminar los residuos sélidos mas grandes como
plasticos, trapos, y otros. (b) Decantacion primaria: se aprovecha la gravedad para
poder separar los solidos que aun siguen en el agua, (c) Tratamiento secundario: el
agua residual se almacena en grandes tanques que estan abiertos a la atmosfera.
(d) La decantacion secundaria: se logra separar el agua de la mayoria de los
contaminantes que contiene y (e) Tratamiento terciario: realizado para eliminar los
nutrientes como el nitrégeno mediante algun tipo de reactivo como la sal de hierro

fusionada con bacterias especificas.”

Ademas, mencion6 que en la fase 2: es la elaboracion de jarabe simple y expreso que
una vez el agua ya se encuentra en condiciones sanitarias se procede a verificar los
ingredientes secundarios como el azlcar y el didxido de carbono, estos son sometidos
a pruebas microbioldgicas para ver si son aptos o no para la elaboracion de la bebida,
si nos aptos se regresan al distribuidor. En la fase 3: elaboracion de jarabe terminado
se realiza la mezcla del jarabe simple con el concentrado que es el sabor y la esencia

de la bebida, mezclandose todo en tanques y en la fase 4: elaboracién de bebida
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terminada, menciono que una vez se tiene el jarabe terminado se mezcla con el agua

tratada en proporciones adecuadas segun lo exija la formula.

Para poder conocer si dentro de la empresa se realiza algun tipo de analisis hacia la
materia prima, se realizo la siguiente pregunta: ¢Utilizan pruebas para analizar a la

materia prima solida? ¢Podria mencionarnos que tipos?

“Dentro de la empresa se utiliza el polarimetro que funciona para conocer ver los
cristales de la azucar, con el fin de que se garantice la calidad de la azlcar y pruebas
microbiolOgicas para descartar un crecimiento de patdgenos malignos que limiten la

produccion”.

3- ¢Utilizan pruebas para analizar a la materia prima liquida? ;Cuales?

“Si, se utiliza el conductivimetro, es utilizado para mediar la conductividad eléctrica en
los liquidos como por ejemplo el agua, para poder conocer cuantos minerales lleva o en
que concentracidon de minerales se encuentra el agua y poder descartar cierta anomalia en

esta”.
CATEGORIA 2: LINEAMENTOS DE LAS NORMAS DE CALIDAD

En relacion, a los resultados anteriores, también mediante la entrevista se busc6 conocer

bajo que lineamientos de ley la empresa maneja los procesos de produccion.

Asi pues, se realizd la pregunta: ;Qué normas internacionales son implementadas en la

empresa?
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“Pues, dentro de la empresa se utilizan cuatro, estas son: (a)la ISO 9001 que consiste en
ofrecernos herramientas de gestion, a la vez esto nos permiten definir las politicas
empresariales y los objetivos de calidad de la empresa, monitorear y medir el desempefio
de los procesos y caracteristicas de los productos y fomentar la mejora continua dentro de

la organizacién.”

(b) La ISO 14,000 “Se ocupa ya que, es un Sistema de Gestion Ambiental (SGA) y se
vuelve un aspecto muy importante dentro del sistema de gestion global de una
organizacion; esta nos permite principalmente ser una herramienta que posibilite un
mejor control sobre el impacto que pueden tener nuestra actividades, productos o

servicios sobre el medio ambiente natural”.

Por otra parte, también utilizamos (c) la ISO 22,000 “esta es adecuada para cualquier
empresa de la cadena alimentaria, incluyendo organizaciones interrelacionadas como
productores de equipos, material de envasado, agentes de limpieza, aditivos e

ingredientes. Por ello, es tomada en cuenta.”.

Y, por ultimo, se utiliza (d) el Manual técnico centroamericano, este se toma en
cuenta porque traza lineamientos sobres las disposiciones generales sobre préacticas de
higiene y de operacion durante la industrializacion de los productos alimenticios, a fin

de garantizar alimentos inocuos y de calidad.

CATEGORIA 3: EQUIPOS TECNOLOGICOS Y CONTROL DE CALIDAD
Respecto a esta categoria se traté de obtener la informacion por medio de la pregunta

siguiente:
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5- ¢Que sistema utilizan para verificar que la tapa, etiqueta y volumen quede segun

lineamientos de calidad?

“En el caso de la verificacion, en esta se utilizan equipos de vision artificial los cuales
son previamente reprogramados para reconocer patrones, formas geometricas e imagenes,
en este sentido, la maquina es capaz de reconocer cuando una variable no cumple con las
especificaciones y el equipo es capaz de descartar todos aquellos procesos que no estan

bajo los estandares de calidad”.

« Vergara, Gonzélez, Félix y Cuautle (2011) CASO DE ESTUDIO PARA ANALISIS
DE PROCESO Y CAUSAS DE VARIACION DE BRIX EN BEBIDAS

CARBONATADAS DE UNA LINEA DE ENVASADO DE PET

El analisis se centra en la posibilidad de identificar causas que pueden generar variacion
en las mediciones, con la intencidn de obtener mejoras en términos de costo y
cumplimiento a especificaciones establecidas previamente. El estudio de caso, basé su
analisis en el empleo de herramientas tales como diagramas de Pareto, diagrama causa-
efecto, asi como las herramientas de control estadistico de proceso (graficas de control X-
R), analisis de normalidad, capacidad de proceso, entre otras. La empresa en estudio
facilité los datos de un producto para el presente analisis de una linea de produccion que

fabrica productos de 3.0L en envases de PET.
» Los siguientes aspectos, son los graficos y andlisis que se hicieron en este caso de estudio

Gréficos de control: Una vez determinada la variable a medir, se establece un plan de

muestreo por instante en el tiempo, donde cada quince minutos durante el envasado de un
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brix (ver tabla 1).

Tabla 1
Datos de muestreo y medicién de “brix”

m X1 X2 m X1 X2 m X1 X2 m X1 X2 m X1 X2
1 490 | 508 | 17 | 485 | 487 | 33 | 507 | 506 | 49 | 49 | 500 | 65 | 511 | 509
2 507 | 506 | 18 | 495 | 496 | 34 | 498 | 498 | 50 | 509 | 512 | 66 | 509 | 509
3 503 | 497 | 19 | 496 | 493 | 35 | 498 | 497 | 51 500 | 520 | 67 | 510 | 509
4 500 | 501 | 20 |49 | 490 | 36 | 497 | 497 | 52 | 496 | 508 | 68 | 505 | 509
5 499 | 500 | 21 | 490 | 500 | 37 | 498 | 505 | 53 | 500 | 497 | &9 | 509 | 508
6 | 499 | 498 | 22 | 510 | 521 3% | 504 | 509 | 54 (513|514 | 70 | 510 | 509
71499 |49 | 23 | 491 | 517 | 39 | 511 | 510 | 55 | 514 | 515 | 71 510 | 5,08
8 498 | 499 | 24 | 500 | 500 | 40 |508 |511 | 5 | 515|515 | 72 | 509 | 512
9 498 | 499 | 25 | 497 | 532 | 41 511 | 505 | 57 | 514 | 514 | V3 | 518 | 512

10 498 (496 | 26 | 530 | 533 | 42 |510 | 512 | 58 [ 513 | 513 | 74 | 510 | 509

11 495 | 500 | 27 | 546 | 546 | 43 |517 | 513 | 59 |[513 | 512 | 75 | 510 | 510

12 499 (495 | 28 | 537 | 540 | 44 | 513 | 511 | 60 | 512 | 513 | 76 | 510 | 511

13 500 (499 | 29 | 534 | 533 | 45 |[513 |508 | 61 |[514 | 513 | 77 | 509 | 510

14 495 (497 | 30 | 534 | 527 | 46 |510 | 506 | 62 | 511 | 513 | 78 | 509 | 504

15 498 (494 | 31 | 513 | 509 | 47 |518 | 507 | 63 [508 | 507 | ¥ | 500 | 511

16 498 | 485 | 32 |513 | 504 | 48 | 508 | 490 | 64 | 509 | 508 | 80 | 517 | 510

llustracion 37

Fuente: file:///D:/Downloads/Caso_de estudio para_analisis_de proceso y causas_.pdf

Diagrama del proceso: Antes de comenzar con el anlisis estadistico, se presenta el

: Datos de muestreo y medicion de brix
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diagrama de proceso (Figura 2) considerando que a la salida del tanque carbocooler es el

punto donde se toman las muestras de la bebida terminada que se comparan contra las

muestras del producto terminado (envasado). La fabricacién de una bebida, consta de la

mezcla de agua tratada con jarabe, en una proporcion 1:5. La mezcla es enfriada y

carbonatada en un equipo denominado carbocooler, la cual es bombeada al tazon de la

Ilenadora para que mediante valvulas volumétricas sean llenadas las botellas, y despues

concluir con la colocacion de tapa. Un inspector de calidad, estard muestreando y

monitoreando continuamente de inicio a fin, los atributos de especificacion que se


file:///D:/Downloads/Caso_de_estudio_para_analisis_de_proceso_y_causas_.pdf

establecen en las cartas del producto, las cuales cuentan con limites de especificacion.

Este muestreo se hace a través de una prueba destructiva.
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Figura 2.
Diagrama de Flujo del proceso

lustracion 48: Diagrama de flujo de proceso

Fuente:
file:///D:/Downloads/Caso_de_estudio_para_analisis_de_proceso_y_caus
as_.pdf

Anélisis estadistico: Con base en los datos de la Tabla 3 de brix para el Producto A, se
pretende realizar gréficos de control X-R. Las muestras analizadas para el producto A,

presentan la estadistica descriptiva mostrada en la Figura 3:
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Figura 3.

Resumen de la Estadistica descriptiva de datos de brix del producto A

lHustracion 59: Resumen de la Estadistica descriptiva de datos de brix del producto A

Fuente: file:///D:/Downloads/Caso_de_estudio_para_analisis_de_proceso_y causas_.pdf

A fin de poder integrar los graficos de control, es necesario comprobar con los métodos
de histograma de frecuencias relativas, diagrama de caja-brazos y prueba Anderson-

Darling gque los datos cumplan con una distribucién de tipo normal (ver Figuras 4)
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Histograma (con curva normal) de bx1

Media 5.073
Dresy. Est. 01091
N 160

Frecuencia

49 5.0 5.1 52 53 54
bx1

Figura 4.
Histograma de frecuencias relativas de brix (con curva normal), Producto A

lHustracion 610: Histgrama de frecuencias relativas de brix (con curva normal), Producto A

Fuente: file:///D:/Downloads/Caso_de_estudio_para_analisis_de_proceso_y causas_.pdf

De acuerdo a las anteriores gréaficas, se obtienen las siguientes conclusiones del proceso

de revision del control estadistico del proceso:

» La variable del brix en el proceso de envasado del producto A se encontro fuera de
control estadistico de proceso, al identificar valores del brix fuera de los limites de
control. Siendo asi el primer indicador de que el proceso debe ser revisado para
controlarlo y dando la pauta para la integracion del equipo de trabajo multidisciplinario

para la mejora continua.


file:///D:/Downloads/Caso_de_estudio_para_analisis_de_proceso_y_causas_.pdf
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Diagrama causa-efecto: Una vez que el andlisis estadistico ha demostrado que el
proceso de llenado del producto A esté fuera de control estadistico de procesos en su
variable brix, se integré un diagrama causa-efecto mediante lluvia de ideas de los

integrantes (Ver Figura 8)

Medio A\
\

Estandarizacion de
operadores/ inspectores

Variacion
de Brix

Sélo hay un densimetro Mantenimiento al equipo Paro y aranque

Personal de recién ingreso Calibracién de inspectores Laboratorio a temperatura Revisar proceso de bombeo (aire)
controlada

Liberaci6n de jarabe fuera Calibracion de refractometro

de especificacién

Enjuague previo

Calibracion de densimetro Magquinaria

Mano de obra Aforo de tanques

Medicién

Figura 8.
Diagrama de Ishikawa para la disminucién de la variacion de brix

lHustracion 74%: Diagrama de Ishikawa para la disminucién de la variacion de brix Fuente:
file:///D:/Downloads/Caso_de_estudio_para_analisis_de_proceso_y_causas_.pdf

El resultado identifica como causas raiz principales:

« Mano de obra: la falta de estandarizacion entre los inspectores de linea (personas que
realizan el monitoreo del brix) y falta de estandarizacion del proceso de ajuste por parte

de los operadores (personal de nuevo ingreso)

* Equipo: falta de calibracion y mantenimiento de los medidores de flujo. Estas dos
causas seran revisadas por parte de la empresa para establecer los planes de mejora

continua en la linea de envasado.
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ANALISIS: PUNTOS CRITICOS-CONTROL DE CALIDAD

Punto Critico

Descripcion

Mejora

Herramienta y recurso
para control de calidad

Tratamiento de agua

Mal tratamiento del agua,
debido a fallas en los
equipos de filtracion

Realizar inspecciones, y
control de mantenimiento
preventivo y correctivo
para los equipos de
filtrado

Invertir en mejores filtros
Llevar registro de los
mantenimientos.

Lista de verificacion
Formato AMFE

Recoleccion de muestras
diaria para verificar,
temperatura, ph,
conductividad, turbidez,
coliformes

Lampara de luz
ultravioleta

Exceso de cloro

Estandarizar mediciones
de cloro por litro de agua,
realizar inspecciones
frecuentes.

Lista de verificacion

Recoleccion de muestras
diario

Jarabe simple y
compuesto

Mal estado de la materia
prima como el azlicar y
aditivos

Utilizar herramientas
tecnolégicas como por
ejemplo el polarimetro, o
sacarimetro para verificar
que su concentracion
guimica se encuentre en
Optimas condiciones.

Recoleccion de muestras
diarias para verificar cloro

Lista de verificacion
Fichas técnicas

Falta de higiene en
tanques de
almacenamiento

Implementar jornadas de
aseo, desinfeccién y
esterilizacion de todos los
tanques de
almacenamiento de
jarabe, y tener otros
tanques listos y
esterilizados al momento
de hacer cambio o
rotacién, y ademas llevar
un control de esto.

Inspeccién por medio de
Listas de verificacion

Carbonatacion

Exceso de aire inducido

Inspeccionar la
maquinaria de
carbonatacion y los
métodos empleados para

Lista de verificacion
Fichas técnicas

Detector NDIR
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descartar un exceso de
aire en el producto final.
Llevar registros de
inspeccion

Impregnacion del aceite
de la maquinaria en la
bebida

Realizar controles
preventivos y correctivos
de maquinaria

Llevar registro.

Lista de verificacion

Lavado de botellas

Botellas en mal estado, o
con grietas

Inspeccionar de manera
automatizada, con
maquinaria que posea
camaras de vision
artificial, que no estén
rotas o con agentes
solidos extrafios en el
interior de la botella, esta
inspeccion de debe ser en
el pre lavado y post
lavado.

Hojas de verificacion

Fallas en maquinaria

Disefiar e implementar
planes de medidas de
mantenimiento preventivo
y correctivo.

Llevar registros

Lista de verificacion

Envasado, Codificado y
etiquetado
(vidrio)

Fallas en maquinaria de
envasado

Disefiar e implementar
planes de medidas de
mantenimiento preventivo
y correctivo de las
maquinarias de vision
artificial que se encargan
de rechazar productos
defectuosos

Llevar registros

Lista de verificacion

Embalaje

Fallas en maquinaria de
embalaje

Disefiar e implementar
planes de medidas de
mantenimiento preventivo
y correctivo de las
maquinarias Llevar
registros

Lista de verificacion

Carton y plastico en mal
estado

Realizar inspecciones
previas al momento de
recibir el carton y el
plastico de embalaje de
productos.

Lista de verificacion

Almacenamiento

Accidentes y fallos
internos con las graas de
transporte

Capacitar a los operarios
de graas

Invertir en grdas
LGV(Laser guided
vehicles) que operan con
sensores laser
triangulados a través de

Inspeccidn por medio de
listas de verificacion
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espejos ubivados en toda
la planta.

Como se puede observar en la tabla 2, cabe resaltar que el tratamiento del agua es la base de esta
piramide, es decir, es primordial, fundamental, esencial, el buen tratamiento del agua para la
fabricacion de las bebidas gasificadas, una de las variables en la tasa de mortalidad mas
influyentes, son debido a las enfermedades transmitidas por las fuentes hidricas, En 1827 el
inglés James Simpldn construye un filtro de arena para la purificacion del agua potable. Hoy en
dia todavia se considera el primer sistema efectivo utilizados con fines de salud publica.*
Gracias a los avances de la ciencia cada vez se hace menos dificil realizar un buen tratamiento de

agua, para las empresas,

Durante el proceso del jarabe, hay que contar con buenas herramientas tecnoldgicas como
medidores, chequear constantemente que la maquinaria de mezclado funcione completamente

bien, para evitar, inconsistencias en el sabor, olor, y color.

Lo que caracteriza a esta bebida es su carbonatado, por ende, se debe verificar que no entre
oxigeno realizando un correcto desairado ya que la presencia de aire en la bebida dificulta la
absorcion del CO2 reduciendo la "efervescencia de la bebida™. Por ejemplo, en Coca Cola, las

latas de enfian a 5° para evitar que la efervescencia salga por fuera.®

14 https://www.lenntech.es/procesos/desinfeccion/historia/historia-tratamiento-agua-
potable.htm#ixzz67e4Rpm3Zpero
15 https://www.youtube.com/watch?v=Nri786S4itA
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En el proceso de llenado, antes de envasar, es muy importante realizar un control de calidad al
momento en que llegan envases de vidrio sucios, por medio de una inspeccion ya sea hecha por
operario 0 maquina, se debe verificar que no contengan objetos extrafios, y seguidamente pasar a

las maquinas de lavado.

Para lograr un buen control también se debe tener presente el concepto de BPM, buenas practicas
de manufactura, ya que su objetivo es garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos en la preparacion, ya que tiene que ver con el
disefio e higiene de sus instalaciones, equipos, habitos de los operarios que manipulan los
alimentos, asi se evitan riesgos como la contaminacion en los alimentos, en este caso bebidas,
para generar una mayor satisfaccion del cliente, y al mismo tiempo cumplir con las normas
técnicas vigentes como ISO 9001 de sistema de gestidn de calidad, 1SO 22000: Sistemas de
Gestion para la Inocuidad de los alimentos y Sistema de Analisis de Peligros y puntos criticos de
control (APPCC) en donde dice que se deben realizar diferentes evaluaciones de autocontrol, que

garanticen un examen de los riesgos en las diferentes fases de elaboracion del producto.

RECOMENDACIONES

Para las nuevas empresas que llevan pocos afios en esta industria, se recomienda tener presente,
el concepto de control de calidad, si quieren tener un verdadero éxito, porque muchas veces, la
buena promocion y publicidad no es la mostrada por medios de comunicacidn, sino que influye

mas los comentarios de los clientes que han podido probar sus productos, lo cual es de mucho



69

cuidado porque si las personas tienen una mala imagen de sus productos, podria generar un

declive significativo y considerable de sus ventas.

Si no cuentan con un sistema de gestion de calidad, se recomienda aplicar el ciclo Demming para
iniciar revisando y si es necesario, modificar los direccionamientos estratégicos de la empresa,
para tener las ideas claras, y desde los directivos puedan iniciar capacitaciones y charlas al
personal, acerca de calidad total, uso racional de recursos como el agua, que es el primordial para

la fabricacion de estas bebidas.

Se recomienda invertir en tecnologia que ayude a la inspeccion de las bebidas, como por ejemplo
sensores y camaras, ya que esto es una gran ventaja para perfeccionar la calidad debido a que la
maquinaria automatizada, es notablemente mas eficiente que el control de calidad hecho por el
ser humano. Ademas, permite aumentar la produccion y cubrir la demanda disminuyendo costos,
la calidad de sus productos se mantendria, se disminuye la mano de obra innecesaria y aumenta

la seguridad industrial.

Utilizar software como ERP para optimizar procesos de mantenimiento preventivo, para evitar

que ocurran errores, fallos en las maquinarias y no acarreen atrasados en la produccion

Softwares para la gestion de calidad también son de gran utilidad, para registrar todas las
documentaciones y estar al dia cuando una de estas esté por vencer, y asi siempre estén

cumpliendo con los requisitos legales de las normas.
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CONCLUSION
Tras las investigaciones realizadas se logro identificar, describir y analizar los puntos criticos y
falencias que pueden presentarse en el proceso productivo de las bebidas gasificadas, y el

respectivo control de calidad que se debe poner en marcha para cada situacion.

El monitoreo de las variables de un proceso, ayudan a verificar y visualizar los fallos que
impactan significativamente una linea de produccion -para asi ejecutar planes de accion, procesos

de mejora, y acciones correctivas y preventivas.

La fabricacion de bebidas gasificadas es un proceso que requiere un buen control de calidad,
tanto en la materia, prima como proceso, y producto terminado, ya que la industria alimenticia es
una de las mas exigentes del mercado, debido a que esta estrechamente ligada a la salud de sus
consumidores, por esta misma razon debe cumplir con las normativas vigentes como la ISO

9001, ISO 22000, ISO 14000, entre otras normativas aplicables a esta industria.

Tener clientes satisfechos, asegura que se sigan comprando sus productos. Al auditar los
procesos y ejecutar programas de mejora continua, ayudaran a que se generen productos aptos

para las exigencias del mercado actual.

La implementacion de maquinaria automatizada, permitira obtener mejores resultados con menos
defectos, y con un nivel de efectividad, notablemente considerable, que ayudara a aumentar la
capacidad productiva. Ademas de esto, La gestion de calidad se ve mejorada con la llegada de la
inteligencia artificial, que hace posible la adquisicién de capacidades superiores, como las

derivadas de las herramientas de capacitacion automatizadas de los empleados, que consiguen:



71

Integrar los datos de los empleados, crear registros, registrarlos y vincularlos entre si y con los
requisitos aplicables, integrar toda esta informacion con el control de documentos, automatizar

las pruebas, y apoyar la gestion del cambio.*®

La implementacién de un sistema de gestién de Calidad, con su respectivo control de calidad,
monitoreo para la mejora continua, conlleva a optimizar, procesos, ser mas competitivos en el
mercado, cumplir y superar las exigencias de los clientes, entregando productos de buena

calidad, sin demoras ni inconvenientes alternos.

16 https://knowi.es/inteligencia-artificial-para-mejorar-la-calidad-de-vida/
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