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I ntroduccion.

Es necesario entender la relacion fundamental que existe
entre la productividad y la calidad y de cdmo puede influir
directamente sobre la posicion que se puede lograr en el
mercado competitivo.

Caracteristicas del producto.

En general el producto acabado contiene de 2.0 a 5.0
volUmenes de dioxido de carbono, a 760 mm de presiény a
21°C (60° F). En estas condiciones el agua absorbera 1
volumen de CO2, algunos otros productos suelen ser de
mayor contenido en CO2 hasta de 4.5 0 5.0 volumenes. El
contenido en azlcar de estas bebidas, cuando se edulcoran
con sacarosa, oscilaentre 8.5° y 14° Brix.

En el andlisis, resulta practico un examen previo, tomando
en cuenta si la bebida es clara o turbia o si presenta algin
sedimento olor o sabor caracteristico que pueda ser
reconocido, 0 alguin aromati zante sintético o edul corante que
pueda ser identificado organol épticamente.

El grado de carbonatacién, medido en términos de
volimenes de CO2 disueltos en un volumen de bebida
carbonatada, constituye un parametro de calidad. Puede
medirse con un mandémetro especial, denominado
comprobador del volumen gaseoso, en el mejor de |os casos
pues este es un aparato especial con el cual no se cuentacon
el en laempresay por ende se utiliza un manémetro manual,
que se sujeta alabotella en un bastidor, perfora el tapén con
un punzon y mide lapresion en libras por pulgada cuadrada.
Actualmente la empresa cuenta con una nave industrial de
3,000 m2, con una organizacion dividida en tres éreas
bésicas que son: Area Administrativa, Area Productiva y
AreaComercial.

Esta empresa a integrado los procesos de fabricacion de las
bebidas carbonatadas en todas sus ramas, hasta llegar ala
fabricacién de sus propias productos, por |0 que cuenta con
un equipo de carbonatacion y llenado para abastecerse de
todos los insumos necesarios. El nivel de produccion se
puede observar en el siguiente esquema:

Niveles de Produccién
Envases de lata 11,500 Latas/turno
Envases de PET 8.000 Envase/turno
Total 3 turnos 58,500 Pag./turnos
Prod.Continua 61,425 Refresg/turno

Objetivo.
Evaluar la calidad y laimportancia en el mercado, durante la
elaboracion de las bebidas carbonatadas en una empresa
ubicadaen €l Distrito Federal.

M etodologia.

proceso y la produccién de las bebidas carbonatadas, al
mismo tiempo disminuir los factores que afectan €
desperdicio de producto, con la finalidad de optimizar la
calidad.

Resultadosy Discusiones.

Un diagrama de causa - efecto esta planeado para presentar
todas las causas posibles que pueden tener relacion con el
resultado o efecto, aqui cabe mencionar que es una causay
gue es un efecto.

El sabor es el factor caracteristico de las bebidas
carbonatadas y de acuerdo a sabor existen las diferencias
para la comercializacién, el establecer el control en funcién
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Conclusiones.

El orden en que los ingredientes se incorporan es muy
importante, ya que un buen sabor reducira la posibilidad de
una posible falla de aceptacion en hacia el consumidor que
espera una cierta sensacion organoléptica a adquirir
determinado producto de cierta marca, y cuidar cualquiera de
los procesos subsecuentes, por los cuales debera pasar el
refresco hasta ser terminado.

El aspecto, y €l color esimportante en el producto, ya que se
puede ver afectado por €l tipo de envase, cuando no es €l
adecuado.

Por lo que un mal sabor, como presentacion del producto, asi
como una cantidad excesiva de agua, originara un problema
mas adel ante en el producto terminado.
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