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1.- INTRODUCCION

Lol

Alcarce del preagente trab-in

Habiendo trabnaiada en 12 Industria Cervecera duran
te varing afiog y o2g2dn nar Cﬂs; tndns los deoarta
mentog téenicag, ademis de haber tenidn 1la respon-
sabilidad y 1a conrdinacidan de suoervisidn de mon-
taje de un» cervecer{~» de nequefla canacidad, ubica
d2 en el norte del vafs, h~ crefds que ha de sger
un mndegta apnrte al futurn nlanermiento de cerve-
cerf~g, el nraegente tr2hsin manngrifico, tants en
1o refarante 2 digefio d= 115 mismag comnr 2 su tm-
plementacidn y puesta en marcha,

Nno as mi intencidn, de-sarrnllar tedricam2ate, tn-
dos 108 cnncentng invalucradnag 2n 12 Inganjearfa de
un vrovaecta de 1a envergadurs da una cervecer{a,
cuantn egtablecer criterins tdAcnicns generales que
tiene y debe de taner an cuenta un Ingeniero MecAi-
nico, 83 le toca la guerte de acnmeter tal prnoyec-
tn, en cualquiera de sus fasges,.

Con muchag frecuerncia y » travég de toda mi carre-
ra nrofegional, y2 en 2l camnn de 1la exneriencia,
he observadn que lnsg disefing de ciertns nroyectos,
por haber gidn hechns goln pnr ingenierns de disge-

fto, o nor gente que nn ten{a ol conocimiento o 1n-
formacidn necesarias, adolecaen de criterios nricti

cos de montaje, raoidez de ereccidn y lo ques es



mis importante, maynr constn del neceg2rio. Rstn eg
exnlicable, onr cuante na tadng tienaen la Annrtuni
dad de "vivir" en el lugsr lLas experiencias del
montaje y por tanto aplicar esta retrninfarmacidn
0 exoeriencia a futurns nravectns,

Muy tmpnortante ha de ser 12 necultar congideractdn
que log duefing de 1la cerveceri2 dan a2 un gector u
otro de 1la olanta, pues 1lgunos oreferirian el sec-
tor da ElaboraciAn, otrns "nvagado v las menos Plan
tna de.Fuerza. Por lo genersl, los Maesgtros Cervece
ros son muy exigentes en cunntn 2 los acabados, fa
cilidadesg, amplitud v belleza del sector de <labona
racidn, pero no se prestari{a igual atencidn, desde
2l puntn de vigta del du~fin n duefins a las instalz
clones electromecinicas y 2 12 Planta de Fuer=za,
con 12 finalidad ~n mente de aue cumnla sus ohjati
vog de oroveer sus sarvicins en forma ovortun», an
1» cantidad v/~ capicidad reauerida, vy 1o qu» tan-
tas veces se deja da lodn; chnfiablemente, as de-
cir en foarma gegura y sin intarruncinnes.

Con‘ln exnreasada an sl nfrrafa anterinr, se tendri
an cuenta que ~l 2cnmeter un nrnyectna de una cerve
coerfa requeriri nrecis-~r miwv claramentae y degde el
princiovim tadas las c-racteristicng da2 1a fdbricnH,
informaciAn del procesn, m quinarin sscogida, nla-
zos de rjecucidn v polftic- de 12 omvnress,
ResumtanJ, »]l preasente trabain tiane par nbinto
establecer las paut2s norm's, conseijns, cancentns

y cuegtinnamientos naceasring vara lograr un dige-

fin de una carvec~r{a,cnn 2l mennr castn de mnntaije



1.2.-

para lagrar que 8sta entre an produccisdn 1la antes
qua s~2 pnasible, dantre @o1 maren agtablecidn nor
la empresa., €5 la Ingeniar{. inicial y el crhrrec-

tn planeamianta 1o qur d-rf sste regult-dn,

Dagcrincidn del nracesn 3s Tlahoracidn de Cerveza

Y Ax~eag Auxili»res

Para qu~ 21l n 1las Thganinrag anacargadns d=»1 Diga.
An de 12 Carvecsar{s, nu~rd n cumnlir su trabain
cnhn 3xito v aficianci=~, serf nacesarin que crnoz-
can, €i no or~fundamisnte, 2l menng bastante bian
el funcinnamientn de t~d»s 1~ plonta, De ogte mndn
lag daciginneg a ser teomadng serfe seoura2s v rapt
das., Asfmi gmn 128 rauniones que tendrf que s~ ste-
ner nbligadamente cnon el Mnegtro Cervecern ~ncar-
gado del orayecto serfn fructiferas, par cuanto
se "habla el mi gm~ idinma". Chn el fin de facili-
tar la conmorensidn » entendimiento de 1~ descrip-
ciAn del orncegn, 28 conveniente familiartizarse
con algunns nombreg v su significado. A continua-
c1dn una breve descrinciidn de lnag brincipalas tix

mi.nng cervecrernsg:

- Cerxrvyeza: Bebida de hajna cantenidn nlco
hAlicn, usualmente de un 3.5
a un 5% por vnlumen, oroduct-
da p~r 1a fermentacidn del
mnstn, de gabor amargn vy con-
tenids da anhidrido c-~rbAnicn,.

-~ Mogtn: Liauidn ~m-rgn azucaradn, orp



duct» de 15 dilucidn v ebulli-
cifAn de 1los ingumns y agua en
el Cncimientn.

- Cocimientn: Accidn da cneinar o hacer ebu-
11lir ~1 Mosto hasta que alcana
ce su crncantracidn final, Se
1lrmn agi tambidn a cada "batch"
alabar=dn, = iguslmaate =1 Are=z
en'®ln cusl estin todes las equi
pos n~r> nraducir a1 Mostn,

- Malta: Materi» nrima fundamental de 1a
cerveza, ~s 12 cebada maltera
que ha sufridma un nroceso de
germinnrciAn econtrolada para 1a
farmacidn de enziwmns y féeil
cnccifa pasterior.

- Adjuntns: Se definen asi a long ingredien-
tes adicinniles,fsto es =1
Arrnaz nortido n fAerlén, maiz deg
gragsada n gritz v azdear.

- Lidpuln: Sustancin aromdtica de muy amax
g0 sabnxr, nroveniente de 12
flor de 1a planta 1lam~da ldpu-
lo. Da ol caracter{stico am-ar-
Zor de 12 cerveza,

- Levadura: Micra-~rganigma viviente,de muy
alta renrnduccidn,partencsciente
al pgAnara Sacharomices Carevigiae
n Sacharnamicas Coarlbergensis. Ha
c» nnsible 12 fermentacidn,

- Fermentacidn: AcciAn medinnte la cual, lng 2



zdcaras del mnstne (fermenteci-
bles) son transformadons o conver
tidos 2n alcohnl y CO9 nor medin
de 14 levadursa,.

- Grados Plato: Unidad de medida de 12 cncentra-
cidn d~ sd1idos en el mosto y

cerveza,

Repngn: “stad~ qus permite a la cerveza
joven A verde alcanzar su madu-
rez Antima de concentracidn, al-
cohnl,carbhonatacidn y brillantez,

Filtracidn: Accion de filtrado p2ra retirar

de 1la cerveza madura, los dlti-
mos restos de levadura, didndole
la brillantez fin-1.

Zmbotellamizantn: Llamado tambidn Sala de Smbote-

11~do. Aquf se coloca 1a cerve-
za dentro de 1lag botellas y se
realizan otras operaciones was
comn 1la pastzurizacisn.

- Pasteurizaci.dn: Accidn de elevar 1la temperatura
de 1a cervezalusualmente yn em-
botellsada) a 60°C durante unos
mizutnas, para inhibir 1a sccidn
nosterinr d» las nncos micro-or
ganiswns (c€lulas de levadura)
que hayan quedade ain luegn de
1~ fi ltr-cidn,

- Afrechn: Sub-prnaducta del cocimientn el
cu~l ~gtf constitufdo bar cas-

carilla de malta,almidanes y



nrateinss nn disueltns, lioulo
v ur. OnN% de apua,Zc retirnde nor
filtraciAn an el Caclimientn,

- Trub: - Subh-Fraductn de 1~ ebullicidn fi
nal del mnstn, con algunns cnom-
pusrst~s similares a 1og del »~fre
cha, Da cangistencia 1fauido-nas
tnsn, ~s retirade oar cortyifugs
do,

- Elabnracidn: Pracasn ganer=1 desde 2l trota.
mientn de 125 materins nrimas
hast~ la antrega de 12 cervez»

filtr~d~» v lista n~r= embntell~r.

Pracogn de %“l2baracidn da Coryeza:

s usu”l que el nrocesn de alahg
raciAn smpiece car 1~ racnncidn dal Matariss Frimns
v tarmine can 12 venta dal nroaductn terminada, »s de
cir 12 crrvez? embatelladns, ~timiatada v sancnrjanada,
1 los clientes ~n distribuidnres, Sin embargn 2lgu-
nas ‘carvecer{ss, muchn mis erandes vor cierto, nrody
cen 2lgunns ~» sus insumns, o8 deacir tienen malte-
rfag nars 12 conversidn de cohada an malta, f4bricss
An hntq11ng, Lﬂrﬁs’ chrnrg, ~tiquotiasg, c~ias nplisti-
cag, atec, 'ste no ng nuastra crgn,

La m21t» v 2djuntnsg

gon recihtdag A gra-



nel A »n gacng, Danancdiendn dnl tamainA de 1~ pl~n.
ta v de las c~ndicinneg cliaftic=2s, nodri s~r nns-
tariormente »lm~connd: <« grces ~ Lo gue as nisusl
on silns. Tstnas sAn As matal ~ cAncreta v su cann-
cidad var{a da acusrd~ ~ - »nalfticas de 1~ eamores~,
pudi endn 1leg=sy Kasts un olwm~cenamiento miximn de
ur ~Ar de dreduccidn., La usu2l, snn tres mesns, P2
ras colncar astng nraductas ~n los silns, s~ utili-
zan hasta tres sigtemrs: (ﬁ) Vac{o; (b) Seolado;
(¢) Cangilones. Cada unn tiene gus ventajas y des-
venénj*s, sesin 1o particular snlicncidn, Para re.
tirar ~stns materirles d» 1ns silas v enviarlos ol
Aran de Cnacimientn (Prsnie v Malienda), se uson
transmortadores de pgusana, crngilones v vreild o

crmbinnciones de »llng,

Pogrie v Moliendn: Par~ lagrar aue tnﬁns 1nos 1lotes

nroduct dns o Yencimientng” gean
uni formes, 23 necesarin suministrar les ingrediend
tes va negadng, nara agsegur-r que 1l»s onronorcinnag
y cantidadea san lasg reaueridng nor los cervecerns,
Sgtas varfan de acuerdn - la calidad, composicidn,
humedad, digpnanibilid~d v nrecin de 1as matertias
prim~rg, 1o cu-l haca immagible una "fArmula” Gnica
para un mismte tino de cervaza,

Asfmismn, 1l2s materiss nrimas
deberf{n ser mnlidas previamante p»r= hacer que 1la
accidn del spgu» caliente, 2n ~1l moments que entren
en cantacto, sea mis rinids nor 12 mavear Aren ex-
buesta, Esto no quier~ decir ane mnler an granns

muy finns, serf nacassrismante 1o meinr, nuestn



que se dificult~rfa Su transnarte v aumentnrian
l~s mermnsg,

Par~ c~2 tinn de adjuntn, h~y
un molinn esnecinl, asf c~Ama par» 12 walta, Unas
vez neaadnas v malidag (pravi-a limmieza par zarana
deo), los ingredientes son dapnsitadnas an las tal
vas d= esverz,; listns oar» ser ~nvi~rdas a2 1os p-i
las n tanouwes derl Cncimientn, Ciertns nrncesns iQ
plican un? mnlienda hdmed~; 1a cual permite un we
jor nsprovechsamientn de 1as comnuestas de 1- melta,
paro’ tiene algunos inconvenisntss da aperacidn,
puas ge nucde afect-y la c~lidad del products.

Mac~racidn v Coacimicntn: Lo maceracidn efs ol nro-

c»sn medinte el cual ge
logra la dilucidn de los sdjurtas v aslgn de malts
an agua, 2 nragidn, bajn temnsratura v tiemnn con
trnladns, ~bteani&ndnse un 17auidn de alta canteni,
do de almidanesg bor desdsablamienta, Tgte liguido
es bombeadn a2 una npaila de mezcl~, donde nrevin--
ment~ se ha disuelto malta ~» temper=turs vy tiemon
contrnladns. fsta mezcla, s~ vurlva a temner-tur->
fija, mediante vanor, hosta lagrar 1o aqu2 so deng
mina sacarificncidn comnliata, Tsta ha sidn nosi-
ble por 1l» accidn enzimatic- de 17 walta, de no-
der convertir sus pranins =lmidnnes vy las de los
“adjuntos en azlicares, 1o cu=l as vital e indisven
sable, puesg 1» levadura se alimenta de 2zdcores
los cuales cnnvierte en alc~hnl v CNY,

Una vez lagrada 12 s»nca-

rificacidn,se filtra 1» mezcl-, madiante filtras



prenga n filtrns circul-~r~a, do donde se senara =l
afrachn. Bste 1{ouidn 11-m~dn "Primer Mastn", es
bombeadns luegn 2 12 noil»s da abullicidn » cocimien
to. Aquf se le agrega ol linule v el azdcar necesn-
rins sepin la "receta", S, hoce ebullirxr a 100°C
hagta lograr la concentracidn de Gradng Plata reque
rida,

Usualmente esta concentracidn varfa de 11 a 12°P,
Ultimamente s2 ha degarrollado bagtante una tecnolpo
gfa bagada en concentrar 2Gn mis el mnsto hosta 16°P
ovara dilulrln pogtertorwmente con agu» tratada y des

(1)_

reada Tgt~ permite un maynr anrovechamientn o
ahorro de 1la capacidad instalada de todos los equi-
pos de Slabaracidn hagt: ~» u: 33%, 1o cual en los
voldmenag normales sipnifican millenes de soles.
Sin embargn ¥y por critering segurns v tradicinnales
ain hay much{simas cexrvecerfas en el mundo entern
que 2dn na adoptan est~ gistemna,

Al terminar 12 coccidn, se
bombea 2l mngto =2 unns sen-ra2dares de trub, los cua
les son unos tanques on 12 cu~leg ge cre2 un mavi-
to. De est» farm=2, el trub s~ gadimenta an farma
cénica v un1 vez retirndn »1 mnstna, aste trub puedes
adn ser centrifupgrdn nara axtrserle mnasta, lo cual

ag un aharra de hasta un 5%,

(1) "High Gravity Brewing".



Enfriamiento de Mogta: "n ~asta eten=> del nrecesn,

»1 mngto 2gtf ~ unns 05°C
de temoeratura y se leo deba enfriar hasta 8°C, =n
tes de apregarle 12 lavadur» v enviarle a las ti-
nag de fermentaciAsn,

Cr~~ aque snteg de seguir,
conviena degtacar un nuntn que debe ser clarifica
dn. E1 nrnacean de elaharacidn de cervez» eg un
procego de {abricaciAn nor lotes, tan grandas cna-
mo 1o permita 12 capacid~d mixims utilizable de
las mailas da cncimientn, Tste sigstema continrda
en FermeantaciAn vy Repnsn, nuss na 23 un nrocesn
cont{rnun. Hace unns quince 2fing 8= {nicid una
tendencia por degsarrnll-r nroacasns de fermenta-
cidn cont{nua, nern han sidn nracticamenta sniti-
les. =n 1o que se ha vrogressdn micho es ~2n 12
cerveza 2 nartir de mastn concertrada, cervenns
ligeras, y tanquas de fermentacidn y renngn gigan
tes, g decir con una cn-cidad de 1'000,0N0 de
litras 4 10,000 hectflitras, Tatns tanquas deahban
spf 11enadng en na mfs An un dis da aparncidn v
siendn 12 canacidad ordin-ria d~ 1la3s cervecer{=s
de 800 a 1,000 Hl/cacimisntn, un tonqu~ de 3stng
abgs~rbe de 1N 2 13 cocimina-~tnas,

Pavr~ »l enfriamianta d-l
masto se usan intarcambi-~daras de nlacnrg, 27 cnn
tra.conrriente, siendn ~gu- hel-ds ol 1fquido em-
pleadn para enfriar, 7gtn ~gun ingregq a 1°C vy

gale a 76°C, Siendna-mgt= temnsraturz 2lev-d-,



se usa dicho agua en

tarla con vapear, desds 12 tewperaturs 2mbiente, 12
grédndose ahorro de dinero y repidez de pracesn. Eg

Una vez enfrinado el mnston
se le inyecta aire estédril y levadura, envifndosa-
le a las tinas de arranque. Fn wrrnc2sos mndernns,
antes de la adicidn de niro-v levadura ge filtra
nuevamente el mostn en filtrns aspacialeg, 1los cuz

les usan tierra di-tomea o tiarra de infusorins co

m ayuda filtrante,
nas que en caliente no ~g nagible y que son dafii-

nas nara el sabor de 1a cerveza,

Tinas de Fermentagidn: La palabra tins se ha gene
ralizado en 21 ambiente
cervacern y gse refiare a un tanque cerrado de difeg
rentesg formasg, Antigusm-nte eran de madera, luego
de filerro enlnzado y hoy s8an de acero inoxidable.
n ellas sz realiza el nrg
ceso de 1a fermentacidn, ~s daecir la progr2siva
conversgidn de azlcares farmentecibles en alcohol y
C0,. La levadura se nutre d= l-s azQicares, se re-
voroduce y por esta accldn genera calor, es deacir
una raeaaccl dn exotdérmica, lo cual, hace elevar la
temperatura de 1= cerveza y 4stn ser#f controlado,
seglin 1a concentracidn de °P por enfriamiento a
través de chaquetas o germ~ntimeg, Bl anhidriden

carbdnico e8 retenido.en porte mor la corveza y



parte es soltadn a 1a atmdsfara, Fsto as aprave-
chadn, y al tener las tinas corradag, se recunera
ese COy y es hombeado » 1. Planta da Fuerza p-ra
sSu posterionr tratamientn y us~. Trangcurridng 7
u 8 dfas, 1la fermentacidn nrfcticamente ha cnn-
cluidn, al haberse alcanz~dn 1los valores de °P rg
queridng, La levadurs s~ ha agentado o precinita
do y »s fAcil hombear ~sta cerveza verde n doven
2 lag tinas de madursciin n renns~, recunernndo
luegn 1a levadura, 1a cu~l madiante bombas esne-
cinles as enviada 2 un~ s21~ esnecial nara su uso
nnostarinr =n nuevag fermentacinnag., ™8 usurl usar
1a laevadur» 4 y S veces.

Tangysg de Renngn: Aquf 1~ cerveza dabe "degcan-

s2r" an tndn el sentido de 1a
palabra. Aun hsy una muv leve ~2ctividad de fermen
tacidn, oarn lo fundamental ag lograr que este rg

pos» "amalgama"

fuert~mente tndng sus componenteg,
logrindoase vor tanto 1a 2stabilidad mosterior de
1a cerveza en color, snbor, arnma, contenid~ de
gas, una vez qua haya sido embntellada. Esta'ma-
duracidn" es hecha » una temperatura de 0°C, 1o
cual impide cualquier defmnrmactdn por 1la pregen-
cia adn de célulag de l-vadura.

Trangcurrido el tiempo destina
do al reposo, usualmente 21 dfas, la cerveza esgtsa
ri lista para ser filtrada. Actualmente, median-
te el anflisis d= ciertns comouesteg quimicons, se

puede determinar cuandn 4gta "1lista" 1la cerveza,

pern eso es materia de Atra trabajo.
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©n esta Aren egtin los filtros que
eliminardn nricticamente todos los
rastros de leavadura que adn hayan en la cerveza,
dfndole la brillantez caracter{stica. Fstos fil
tros trabajan con tierra de infusnrions comn ayu-
da filtrante. Se forma una can» de tierra delan
te de unas mallas muy finas y a travds de esa
"torta", se hace pasar, a presidn la cerveza. A
la salida de 1ns filtros s2 =2ncusntra un equipo
de carbonatacidn, el cual perwite reincorporar
anhidrido carbdnico recunera=do y limpin al 99.97%
de nureza, hagta lograr que el contenidn d- CO2
esté dentro de 1a norma. “n 2l suousstn case de
que 12 brillantez nbtenids »n una primera filtra
cidn esté fuera de norma, sa vnlver3 a filtrar o
recircular. Previamente al filtrado, la cerveza
as enfriada a -2°C a través de enfrindores de
amoniaco, Una vez filtrada 1la cerveza, es alwa-
cenada en tanques previos n de espeara de embote-
llamientn. Rstos tanquas son llamados comunmen-
te "tanques de gobiernn".

E ellamie : En ast~ frea y tal comn viane
del nombre, se embotell=z 1» cerveza., Para d4sto
eg8 necesario que previamente haya un tratamiento
previo a las botellas vacvas. %n nl cnso de 1la-
tag, éstas siempre son nuevas y por tanto son
alimentadas wediante transoortadoresg ~gnncizles,
a las miquin=g llenadoras. Las botellas vaci=s

se clagsifican en dos tipos: Retornablas y no re-



mismag es 2n caiasg, las cnrles vienman en camlones,
Estas gon descargnd~s maruslmente o madiante ca-
rros montacargns, los cu~les d={an 1~3 palet=as
llenas de cajas en la mfquin= depalatizadors, la
curl 2ntrega las cajaa » un trangportador.

Desda nquf las cajas van 2 1a i
quina desemn~=c=2dora, la cual retira las botellas
de 178 cajas. Lzs bntellns, sean nuevas o ugadas,
retornables n de un snln usn, van 2n transnnrtadg
res especiales de botzllrs hrcie 12 lavadora de
botellas donde por ‘ccidn immersidn y chorro en
varios tanques con soda cAustica a elevadas tempsg
ratur2s se l=2va la bot~lla y enjuagza hagta defar-
1a en condiciones casi 2stériles, lista para reci
bir la cerveza. Luegn l7g b-tellas pasan a través
de inspectnares electrdnicas da limpieza, los cua-
les rechazsan lag botell~s sucias o con cuernns ex
traftos.

Las bntell=s y» inspeccionadas
son luego enviadas a 1la mfquina llenadora-tapado-
ra, en la cual se llena y sa ~nchapa 1la botella,

procurdndnse mantenesr ~l 1leaads uniforme hacién-

aire, el cual =2s parjudicial para 1la estabilidad

de 1~ cervez-,.

Una vez llenas, las botellas en-

tran al pagteurizador, dnnde 32 nasteuriza la cex



veza pnr accidn de un bafio cen agua caliente.Tan
tn en 1la miquina llenadorn comn en el p-steuriza
dor, se eleva y:-baja 1» temperstura en forma gra
dual 2 través de los tandues y zonags resvectivya.
mente, pues de otro modo Lns c~mbing bruscos de
temperatura romp~rfan las botellas. Lag botellas
que entran al pasteurizador estin a mis o menos

3 § 4°C, pues 1la cervez» s2 llena a 1°C y sgalen
del pasteurizador a 32°C aproximadamente. Luego,
se inspeccinna electrdnicamaent~ 21 nivel de cer-
veza en cada botella y nnsan dgtas a la mAquina
etiquetadora, conma ocurre en ur 95% de los casns.
Pocas veces s2 usa en cervecaria botellas graba-
dag, 1o cual si{ es usual en 1lns embntelladoras

de gasrosas.

Uns vez etiquetnadag lag botellas,
se les hace llemgar a la mAquins encaisnadora, don
de se vuerlven =2 juntar cnon 128 cajas qu2 salijersan
de la degsemp2cadora. Do aquf son enviadas 2 la
mfquina prletizadora, 1= cual acomnd» las cains
sobre una paleta y un carrn mnntacarga la retira
de dicha wiquina y 1a lleva al alw~cén de prnduc-
to terminado, donde fin-ljiz» el proceso.

Areag Auxijlisareg: Son los s2ctores no involucra-
dos ~n 2l orocesn wismo de fa-
bricacidn, pern cuya existencia es vital pora el

cont{nuo trabaijo de la planta,



Sexvicios: Bajo esta denmminacidn general cae
el sector ~ Area responsable de 12
generacidn y suministro de los flufdns necesa-
rios. T1 Are» es usualmente 1ll=amada Casa de M3
quinas o Planta de Fuerza. Aquf g2 genera Va-
por, Aire Comorimido, y se 2ntrepga o distribuye
Electricidad, Agua, Amnnincn, CN,,

Talleres de Maegstranza v Mantenimientn: Vita-

l2s para la cnngervacidn y rfpida
reparacién de los desperfectos electro.mec4nicos
en tada 1l» maquinaria de 12 fAbrica,
Almacén _de Repyegtrg: Luger de indispensable

gservicin Al mantenimien-

to.
Se ag Admini A o Comedaras B Veg-
tuariag: 48 cusndo no s~n freas que quedan b-oo

jo 1a sup~rvisidn de Planta, son nece-
saring pora que 4sta pued» noerar, nues el parsa

nal las necesita,

2.- DIS%RO DE PLANTA

2.1.- Caracterfgticag de una FAbrica de Cerveza da Pa.

queiis_Capscidad:

E1l objeatn de nuestre ~studin aborca cervecearf-s
con nroducciones anuales desd2 100,000 a 350,000
HectAlitros d2 cervezs alaborada y embatallada,
de 1a planta, Cohmn referencia una cervecerfs de

wediana capacidad var{a dasd= unns 500,000 2



2'000,000 d: Bzctdlitros/afia v un~ da gran caoici
dad estf por ~=acim~ d~ lns 3'000,000 do Hectdli-

tros/aftio.

Carnctarfaticng Genoerasleg:

a) Capzcidad: 100,000 - 356,000 h1/afin.
bh) Almacenamientn de Materia Prima: . en sacos
- 2an silns

c¢) Turnns de Trahain: mixime 2,

d) Lfasag dn Cohcimientn: un-

a) Lineas de Rmbntellamieata: un-

£) Mane de Obra: uso abundante, poca automatiza-
ci.dn.

g) Localizacidn: zonas d= noca noblacidn, mano de
obra barsta, leins de centros na
bladns.

h) M&xima Ampliacidn: dnble da su capacidad,

i)Recursns Ensrgéticos: Pronins o contratadns

j) Agua: propia de poza.

k) Arquitectur»: muy simnls y tadas los eadificios
a un s~1ln nivel.

1) Tratoamioents de Desapues: S%ln g% ns requeridn,

no hay reusn,

m) UxtensiAn o Area: 5 » 6 HeactArsag,

n) Personal requarida: 100 persnnns.

pamng . os aquella vlants que "n giandn artesgen=],

tiene ol mfnima de aut~matizacidn r-quaridns nara



lagrar una bnaja inversidn inici=]l que »narmit~ un
punto de equilibrion bain cnan relacidn 21 volumen
egtimesdao de ventas y quea nn nacesgite grandesg in-
varsinnng en equipn y/o inst~lacinnes vAara aumen

tar radicalmente su canacidad,

As{mismn, no tendri equipes sofisticadeas y su ar
quitecturs seor# simple, mantenidndnse lns condi.

cilones sanitarias minimas reaueridas,

a) Ragepcidn y Tratagients de Granns:

-—
D)
-

n aste sactor astiAn ubicadas lonsg silns, lle-
vadnres de granns, tnlvess de egpera, balanzas,
wnlinng, transport=dores de granns, tanque~s

de apuna caliente y de 2zlcar 1{quida.

Psr» una capacidad oromedin d= 300,000 H1/afin,
considerando 300 dins (itiles de trabajo al

atio, tenemos:

300,000 h1l/afn
300 d{as/ano

1L,n00 H1/dfa

Por cada hactdlitrn se2 us~» mwfs o menns 16 kg.

de granos. O sea:
1,00" HL/df{a x 16 kg/H1L = 16,000 kg/d{a

Esta produccidn se haces an lates o "batchs" de
300 H1 c¢/u. La dur=cidn dea cada lote o coci-

wiento es dea 7 horas, nern comn hay traslape,



se npuzden hacer &4 cocimientns an 16 horns, =s
decir 1 cocimianta c2d= 4 hniras., Por tanto,
si. dividimos 1ng 16,200 kg ~ 16 toneladas en-
tre 16 hnaras, ans darf 1 ton/hr de movimiento
de pranns. Sin embrrgn, dobidn 2 que 1las equi
nns da molienda deben sei sobredimensginnadeos
nara cubrir 1a eventunlidad de us mal funciona
mientn, el rdgimen deb> sear aumentado a 2 tan/
hr. Por ampli-cidn o sidbita demanda 50% mis,

o sea 3 ton/hr. Esta sorid entonces la canaci-

dad del sector.

Degde el puntn de vista de disefio, los equipos

del sector, qu~ necesitan ser disefiiadoas son:

- Egtructurasg soonrte d~ talvas, Balanzas, Mo-
linos: Muy rfgid=s.

- Tolvas: de acuerdn a 1~ canncidad. Serfs de
4 tonaladas para 1la Malta v de 1.5 thneladas
para lns adiuntns.

-~ ®levadaras: si el oropiatario decide que sean
de cangilones, habrf qu-~ tener especi?l cui-
dado en 1la faja., MNn es racom~ndable los de
cadena, pues hacen muchn ruldea, Si sz esco-
ge sistemas neumiticns deberi nreveersas una
adecuada ventilacidn., %n muchosg casos eas ne
cesAario un sistema cnlector de polvillo.

- Transmortadores de gusanno: 28 sumamente im-
portantas que sa disefi2n teniendn ~n cuenta
que deberfn sar muy réfoidamente limnisdos y

que al finalizar los turnns nn deberi que-



dar grann. Por 1la mism~ cnndicidn de ser un gra
no degtinado a 12 elobaracidn de un nroducto dr
consumo humang, 12 lubricacidn de cojinemtes gerd
nula y tendrA rodrwientns sallados.
Instal acinnes “léctricns: a diferencia de los
sectores de Cocimiento, Fermentacidn, Bodegas de
Reposo y Tmbotellamiente, no hay humedad, pero
s{ un peligro potencial de explosidn por igni.-
cidn del polvillo de malta, Por tanto, todos
los equipos y artefactos eldéctricons, cajas, con-
dulets, arrancadores termnmagndticos, ldmparas,
deberin ser a prueba de explosgidn.
Tuberfas de Agua y Vapor: sdlo para los tanquss
de agua caliente.
Tuberfas de Aire Comprimide: para algunos con-
trnles y v4lvulag de apertur2 y cierre neumftico.
Tanques de Apua Calisnta: <su canacidad debe gar
para 2 cnclimientns, rstn es de 60 ton, o s=3 ?
tanques de 30 tan c/u. Tandrin un gerpentfn de
vapor que podri calaentar -l agua desde 20 hasta
80°C en =proximadamente 6 harag. SerAn hechos
de fierro y estarfin aisladns con lana de vidrio
y forro de fibra de vidrio.
NOTA: ¥ntre 12 zena d= 17 torre o egtructura
donde egtin las equipns para granos y
los tanqurs de 2gua caljente deba haber
un tabique divisarin de mamposterfa,
Tanques de Azdcar Lfiquida: su cap~ecidad debe

sexr la necesgsaria para garantizar un suministro



b)

parmanente, Para nunstra c2so0 20 ton. es su-
ficiente, ~»r 2 tangqurs de 10 ton c/u. Ser4n

de acero inoxidable, c~n sub~nrfici~ interior

pulida, sin pasos, y fondn inclin~dn o cdnicn
prra facilitsr limpiezn,

Cocimisantan:

En aste snctor, usunlmente » trnadicinnnlmante
se he intentadn taner mevar "belleza' para iq
prasionar a los visitantas, Lnas equinns de
cncimiento snan las tanques, muy ~sneciales,
que usunlm=2nte soan suministrzadns vor 21 pro-
veedor del total del ~quivamientn, Lns ecqui-
pos frctibles de ser disefinrdos, y qu2 no cnng

"paqueta'son:

tituyen el

- Tanques Sedimentador~s (Whirlpnol): serdn
de 2cero inoxidable, cilindricos, con una
proporcidn 1 altur= x 2 basa, con una capa-
cidad iguzl » un cocimientn , o sea 300 hl

4 30,000 litros.

- Tuber{sg de Mosto: pnar ser de »cern inaxi.
dable, ol curl os Smopnrtadeo, 2s preferibl~
que sean suministradas nor 2l nravendor del
rauinsmientn,

- Tubarfag de Vapor, Apun, Aire: deober#n for-
m~r parte del dis~fn integrsl de 1las redes
de cada gserviclo y sar emnnlmadnas a cad-
equipn en particul-r,

-~ Instalacinanes Tldéctricas: serdn a nrueb» de

B ] gua .



- Tolva dea Afrecho: ~st~ tnlva n tanque, osta
r4 susorndida a unn ~ltur» de 4 mts, vp=ra
permitir 21 ingresn de 1as camiones recogedg
res y descargsr por grovedad. Seri de fie-
rro y tendrf una capsacidad de 2 cocimlaentns,
es decir unas 8.5 ton,

c) Fermeptacidn:

Lag tinas de fermentrcidn n tanques fermentadp,
res snn de diferente farma., Sin embargo, 1o
usual es que cada fermert-~dar mieda terer c2pz2
cidad wrr> 1 1/2 cocimi~sntos, es decir unos
450 hl. Deben ser hechons de acero inoxidable
y con fornde cdrico para facilitar la recuvera-
cidn y sedimentacidn des 1la levadura. Los tan-
ques cerrados, a baja presidn (15 psi. wéx.).
Tendrdn chaquetas o serpentines de enfriamien-
to para algln l{quido refrigerante comn salmuz

ra, solucidn de etannl, »moniaco l{quidn, etc.

Todas 1lag tubariag de cerveza, v &sto es vili-
do pmara foda 1l» planta, sarfn de acero inoxida

ble , acabado sanitario, ~1 igual que lns Aacce

sorios cnme las bombrs, coanexinnesg, etc.

Las instalacinnes ~lActricas serdn a prusba de

agua, Ag{mismn, lng tn2bleros de distribucidn

o manda tendrin registencinsg par~ avitar 1=

condengacidn de la humednd del adre frio (7°C).
d) Baodega » Re .

Las tangues son cilfindrico-hnrizontalzs de ace



£)

ro inoxidable con can~cid~ad par~ 2 cocimiaentos,
estn as 600 hl. No tianan ch-queta (se trata
de un pnrocesn estandar d~ fsbricacidn de cerve-
z2) puestn qua tods 21 sactor es mantenido =
tempnerntura baj~ de N°C,

Tl regtn de instalnacinnes ~s similar » l2s de
la Fermentacidn, excenitn 2n las estructuras pa-
ra colgar leos tanques, si s2 ubican en 2 nive-
les. s prictica usurl cnlgar los tanques con
fajag psara absoarber wm~i-~r las variaciones. Sin
ambarg~ daberfn estar calzndos psra evitar un
martillen en el caso dr sismns de regular inten
sid~Ad,

E Ant

En aste sector sblo se encuentran el Filtro de
Cerveza y el Eufriadnr. Ambos equinos son bag-
tante snfisticados y soan suminisgtrados por un
proveedor extranjern,

Es usual que los tanques de gnbiernn estén wmuy
cerca y snon de similsr cavarcidad A lns de reno-
so.

Ag{mismn, en esta 4re~ se encuentran 12s bombas
de cervez> que la 1lrv~n desde este sector al
cmbntellamiento. (llen~Anarasg).

Embntellamiento:

%n esta gector sdlo son susceotibles de disefin,
a nuestrn nivel los transovortadores de caing y

botellas, instalacinnas aldctricas y sarvicins



en general. Todas 1as demfs equinns son sumi-

nistrados pnor los dif-~rentes oroverdares de ma

quinaria desde diversas nartes.del mundn,

Para los transoortadores, ya hay compaiifns es-
pecializadag en nuestro wmedin y sdlo es necesa
rio esveacificarles 21 tomafin de bntellas vy ca

jas y 12 cavacidad en unidadas por hora,

Lag jnstalaciones eldéctricnas serdin a nrueba de
ngu= y tanta dstas comn 1os demfs servicios sa
suiaetarin en capacid~d v ubicacidn a2 1o solici

tado por lns nrovesdores da equino.

Habiédndnse decididn qur sdln se deba ambotellar
en un turno, deber# ambnt~all-rse 100,0N0 1lts.
de cerveza en 8 horas. Si sasumimos que 1la bo-
tella a ser usada es la tradicional botells de
cervezAa peru~na, cuya cavacidnad es de 620 cc,

4dstn nos darf:

100,000 1t/d{=
0.62

161,290 bntellas
Si se usan cajas de 12 botellas cada una:

161,290
12

13,44¢

y la cap=cidad de las trongportadores de crj"s

seri:

13,440
8 - 1i6$0 caring/hora



pero como deb2 haber un margen para evitsr =acu

mulacinnes, ésto darf:

2,000 gsits
hnr~

Bn el cnso de botellss, 14 1lf{nea da cabntella-
mientn de nor sf tiene, si trabajara al 100%
de eficiencia, unn c=2nacidad dada por 1las lle-
nadoras, mAquinas quez son las de menor capaci-
dad individual,

Tsta cavacidad es de 240 hatallas por minuto
(tamafin mstandard en llen=2dnrns de baj» veloci

d2d), Luegn tendrismns:

240 bhot X 60 qnie - 1. cnja 1.200 adna

min " hr 12 bat . hara
Con 1,200 gnias no cuhrimos las 1000 hl que
hora

hay que embotellar, lusga debemnsg tener 2 llena

doras y asumliendn que trabojan s una aficiencia

del 80%, tendremns

1200 x 2 x C.8 = 1,920 gaj 2,000
hora

Sin embargo, 1» desemvnacadora y 12 encajonadora

son mis ripidas. Por tantn, es necesario subir

velncidad cubre l2s necergidades, Szabhiandn 1l-
dimensidn de 12 ca2i~ y a1l nesn se nuede ficil-
mente ~stimar entoncns 1~ velocidhd de 1~ £nrjn y

12 pntencis requeridns,



'g) Planta do_Funrzn:

E1 Adimensioenamientn y cantidad de aquipos reque-

ridos, es defiinttivament~ un~ funcidn de los re-

querimientos de 1lns di fereantes sectoreg an su de

manda de servicing. "ste 1o veremos wfs adelan- .

te.

Cquipos necesarios:

- Generadoreg de Tosrgfa-Eldctrica: si el sumi-
nistro =xterno no ~ati disgpnnible o puede ser
drregulrr. Dn ted~g marcrag serd necesario un
generadoy en stand-by =ara mantensr, coma mini
we, las necesidades de refrigeracidn de 1r cex
veza que ngtd on Fryoentacidn v Ronnsﬂ, nues
de otro wmndo puede sufrir graves dofins,

- Compresores de fire: wmwinimn 2, nara tener
slempre unn 2an gtand.by., Mejnr 2s 3, dns fun-
cionando, Cuandn baia =l consumn, se dein sd-
ITo arnn,

- Compresores de NH3: §ipgual razensmiento que nAa
ra los compresores de aire,

- Calderns: 1igual razanamiento que para lns com
presores de aire. Sélo pndria haber una varia-
cidn sustantiva en cagn de que 21 Zmbntella-
mientoe se haga en un horarino diferente 1 de
Cocimiento y de esta forma bajar las wmiximas
demrndas en form2 considerable,

~ Planta de Tratamiento de CO%: es un "paquete"

completn, con capscidad de recuwerar, lavar,



sacay, Aandorizer v licuar el anhidride corbd
nico nraveniente ¢~ Jns fermentadexres, norn
-nviarla daspués al carbnanatador,

- Pozos y Bomb=:s d~ \gua: Tsta forma pnarte del
sigt2m=2 crmpleto, »1 cu~l incluye comn m{nimo
vy por seguridad dos vnzns, con can2cidad, ca-
elevadn y las tuber{as troncales. Normalmen-
te bien apartados y separadns entre sf, E1

. tanque debe tener una altura de 30 mt. para
garantizar una presidn minima de 35 psi en el
punto mis lejane del sistem2, Para los 1,000
h1/dfa de cervez» cad~ nnzo debe dar, durante

las 12 horas:

1000 W1 - 12 hl Ae npona
12 hr hl d~ crrvez» hr

100,200 %; = 30 lts/seg
r

Pero comn &stn nn da wmargen de reserva, dabe

aumentarge en 10N%, n sea:
60 lts/seg ~gu=>/vpozn

- Tanques de Petrdlen: opar razones econdmicasg
debe usarse petrdlen Bunk~r # 5 p2ra log Cal-
deros, Alternativam-~ta ge nodr% usar Bunker
)
de calentamiento por vanor qu2 permitan 1la £f34
cil circulacidn de ost~ netrileo que es de

por s{ muy denson,



%1 netrdlen Diesal # 2 gse usarf para el arran-
que de calderns, mntares diesal deo los genera-
dores y veh{fculas netral-rans,

Sistema Z1ldctricn: ~s5 usual an nuestrn n2is
1~ tensidn de 220 valtins var» red de alumbra-
dn vy fuerz= monnfisica., Poara los sistemas de
manda a digtanci~ deba empnlesarsa 110 vnltins,
por su bajn nelipren. . Punds ascogerge entonces
cnhm~ tensinnes 1ns siguientas:

. Gen~radnres: 440 5 380 V,

. Alumbradn: 220 V,

. Controles: 110 V,

. Alta Tensidn: 10,n00 V.,

Sy 1~ distancia 2 lnos nozns de agun fuer» de
200 mt. o mAs, conviens hacer un cflculo ecn-
ndmico p~ra ver 1a justificacidn de instalar
celdas de elevacidn v transformacidén d- volt:a
jo de 440 4 380 o 10,000 V. en lugar del cos-
toso cable en baj~> tonsidn,

Es preferible escoger 12 ganaracidn trifigica
en 440 V., pues 17 maynor{a de mntores eléctri
cos eastin bobinadns A~ €ibrica bara esta ten-
sidn. La otra tensidn de 380 V, permite un
shorrn en cable, par usar ~l neutro del trifn
gula mara 220 V,, nern si consideramns que

las cargas de alumbr=dn nn san tan elavad-~g, el
usn vy costo de transfarmadareas puede justifi-

carse por el aharro e~ ntras cnnceontns,



-~ Tratamientn de Des~pu=s? esta zonn no tiene
equinns electromacfnicas aue valga la openn
consider-r,

h) Talleras de Miestranzs v Mantenimientns:

Todos 1lns aquinns necesarins aquf son miquinas
herramientas que serfn comnradas, segin el cri-
terio n necesidad.

1) Alm-ceneg de Repuegtns:

Las estructuras metAlicas de 1lns anaqueles o eg

tantesg son convencionalas,

2.3.- Consumns de “norefa o Demandas de Servicios de las

Miquinas v Zquipos Pringivnoles:

Una vez decidido el tamado de 1a cerveceri=, es in
dispensable nrecisar las ~dquinos n=2ces~rios a ser
compradns, y as{ noder solicitar a los prnveedores
toda la informacidn, mientras se fabrican v env{an
&stos.,

La informaciAn requerida deabhe ser 15 siguiente:
(modelo)

Proveednr: ......c.....
Equipo o MAquina: ..........
Sectnr de Instalactdn:

® 2 ® o« « & 0 s o o o ® o 0o 0 o o ® o o o 0 » o

Planns de dimensinneg:

Pl=nos de cimentacidn:

® © o o o 6 e & 00 © 0o 0 0 00 00 © v 00 ® 0 0 s 0

Planos de montaje: ......
Catilogns:

© © ® 00 0 0 0 0o 0 o6 © 06 ° 9 O © 0 06069 9 000 090 00 o 0 .+ s a0

Servicios:

Blectricidad: Potencin (Kw)

N° de Motnres



Apua: Fragionss minim-
y ofxime (O£SU) ... ..., ..
Cafda de oresidn (FSLl...iiiiiiiina
Temperatura ~ntr=dn
y sallida (°C) ... .. ittt
Damand» (m3/hr) T L L

Vapor: Presidn (PSi) .......

Domanda (1bsa/hr) . ...ieterieconnn.

Refrigeracidn: ST 2 P
Temperatura antr-ds (°C) . ... ...... I EE
r ) e @ c o 060 o 0 0 0 0 0 = PR R R
Demanda (BTU/RY) t..veiv v vvee oeeecoaroannnos
de las equinoas (curvs ~2 mfxins
demand=) en 24 hrs.

Degapues: Mixirwns Fluie (m3/bx) ol iein..

tod=g 1»s redeg hagsta el puntn f£inal de suministro

en cadna sgectnr.

Sin embargn, para nfectas dn Aimonsianamiante garc-
4l de 12 olants, axiste !'~fermacidn proveniente de
un estudio astadfsticn d» 41 crrvecerfns de diferenc
tes pwoartes del mundn, con 1n cu2l s~ nurde dacidir
con un mrrgen d2 Aarranr iy vAquedo, o1 tam=2io de les

aquiovng de generacidn e servicins v lss redes tran-

P



Limitad. A continuacidn un resumen de 1~ informa-
ci&n, 1» curl astf dade madirsrt~s retins comporati-
vos da demanda y hectAlitrras dn cerveaza nroducidnsg.

- Vapor: 142 - 694 1bs vapor
hl cervmza

Tn nuestrn cnase debe tomorsn ol pramedia, =g do.

cir 418 1bsg v debidna 2 que nn hay turbinas n
hl c.
secadores de granns due amulren vanny, No esgtas

mos en 21 1ado bajn, burs ~1 trahajor sdle dos
turnas an el coclimionta, hay arranques y paradas
al 1igual que embntellamiento, lo cual son vérdi-

das regulares.

%n el caso de producir, en lugar de 4 cocimientos
por dfa, 9 cocimiantra, es decir durante las 24
horag, sin pnarar, el consumn disminuirfa en un

40%, o sea que se necesitar{a:

0.6 x 418

251 lbg yvan.
hl

En nuestro caso que producimng 1000 hl en 12 ho-

rags, tendrfamos que 1la canmncidad requerida nor el

caldero sgserfa de:

418 x 1nQQ 35,000 1lhg wvan.
12 hr
FEgte debe ser el tamafno de los calderos en opera
cién . Se podrfa comprar 3 calderos de 20,000

1bs/hr c/u, manteniendo uno en aetand-by,



Re e in:

En la planta mrteri~ de nuestro diseno, se ha es
cogido el useo de sistemnas directns e indirectons
de refrigeracidn.

Se denomina gigtema directo, el uso del refrige-
rante, en nuegstro casn amoniaco, pbara el enfria-
miento por expangidn en todos les sistemas, o en
friadores o intercambiadnres, excepto para el en
friamiento del mosto. Se denomina sistema indi-
recto, cuando el enfriamiento es en cascada, é&s-
to es el amoni~rco enfrfa otro 1lfquido refrigeran
te, tal como gsalmuer= » etanol. %E1 ugso de eta-
nol se ha extendido notablemente durante los dl-

timos Aanns.

Fundamentalmente, 1la diferencia entre ambos sis-
temas radica en temperatura de succidn del com.
presor. %n gigtemas directos la temperatura de
succtdn es de 15 a 20°F, mientras que en siste-

mas indirectos se necesita una temveratura wmis

‘baja, usualmente de 0 a 5°F, <gtag diferentes

temperaturas hacen varisar notablemente el compolx
tamiento y potencia absnrbida por los motores de

los cowmpresgores.

Aproximadamente, desde un 25 a un 50% del total
de 1la potencia ingstalada de 12 planta vuede ser
utilizada sélo por los commresores de amontiaco.
El enfriamiento del mosto y la atemperacidn de
la fermentacidn consumen un total de 50 a 60%

de 12 cavpacidad instalada de enfriamientn,.



Z1 enfriamiento de mnstn s hechn cnn agus hela-
da a 1 1/2°C, 1» cual es ~lmacenada en un tanque
Aalgladn, ususnlmente poliuretano exoandido. Bl en
friamtento del agua se hace en un enfriadnar que
us» amonizen lfauido camn refrigerante., REste
sistema ha gido adantads nor el 95% de las cerve
cerfag, De egta forma para enfriar el mosto de
un cocimiento (1) requerimos Aaproximadamente 86

ton. de refrigeracidn & 261,000 Kcal/hr.

Entonces, el consumo o demanda de refrigersc:dn

serd:

261,000 x _1_ = 522,000 Ke-~1/hr
0.

U

1) de 300 hl.

Agua:

Las cervecerfas con los mejores vrocesos, siste-
mags automfticos de limpieza, recumeracidn y tra-
tgmiento de desagues, ~tc., han logrado tener co=z
ficientes de 6 hl agua/hl de cerveza y aste valor

gse congsidera excelente.

En cervecer{as medianasg el rango de uso es de 9
a 10 hl ag/hl de cerveza vy ~n nlantas pequefias,
puede subir hagta 15. Para efectns de nuestro

estudio, un valor razonable y seguro es de 12 hl

agua/hl cerveza.

Esto nos did segl@n vimos anteriormente, una nece

gidad de tener 2 vozos de 60 1lts/seg c/u, para



operar uno solo a 1~ vez y tener cavacidad de rg

servaAa,

La distribuci.dn de usns del agua por sectores es

como sigue:

. Cocimiento 35%
Fombotellamiento 41%
Servicios y otros 24%

TOTAL: 100%

Egta digtribucidn vermite el dimensionamiento de
las troncales que van a cada uno de log sectores

favoluecrados.

5 dad:

=

E1l uso de la energ{» eléctrica es conmparativamen
te wmenor o mis barato, mientras aumenta la pro-

duccidn.

Bl consumn egpecffic~r de electricidad devenderi

bAsicamente de lo siguiente:

1) S1i los compresores de amoniaco son movidos por
turbinas de vannor o vor motares diesel.,

2) Si 1a ubicacidn de 1» nlanta estf en lugares
muy frfes o muy calientes, lo cual disminuye o
aumenta las necesidades de réfrigeracidn del
mosto en la fermentacidn y en las bndegas de
revnso.

3) Si el enfriamiento de mnsto es hecho en forwa
contfnua, sin parar.

4) ®1 ugo de siste&as directos en los equlvos de

refrigeracidn.



Sin embargn, algunos datns estad{sticos pueden
ser mosgtrados.
a) Bl cnciente de la notancila total ingtalada en
HP vs HL de cervez= varfa desde 0.5 hasta 2.20.
b) Ls wixima demanda nueds variar de 0.3 a 0.8,
c) A través de un afie, ~1 prowmedin observado de
congumo es de 14 Kwh/hl cerveza. De acuerdo
a egta informacidn al.consume diario de elec-

tricidad serfa:

14 x 1000 = 14,000 Kwh

v' la potencia requerida ser{a:

14,000

583.33 Kw.
24 hrs

Afectando por el cneficiente de mfxima demandas

583.33 x 1.8 = 1,050 Kw,

De acuerdn & &sto, se deberfa tener tres genera
dores de wis o menns 500 Kw c/u trabajando 2 en

naralelo.

2.4.. D 1dn de P ta Ubicacid o M4 ags
Adjunto se encuentra un nlano en el que se puede

apreciar wmaquinaria y equino en las diferentes 4reas.

Pertenece ya a un proyecto ejecutado, el cual va de
acuerdo a los lineamientos y criteriss tdcnicns que

en este pequeiio trabajo wmnnogrifico se establece.



1)

2)

3)

l;.)

5)

Definicidn y Proyececidn del Mercado:

Deberi haber un estudin de wercado sobre la fu-
tura demanda de cervezas, por tinns, incluyéndo-
se la varincidn estacinnal, noara los 5 afios si-
gulentes.

Factibilidad econdmicn - financiera y rentabili
dad:

A través de este estudin se deterwinari lns
tiempns mAximos de e2imrcucisn, oprograma de gas-
tos y financizawiento, nregunuesto general de di
sefio, montaje y puesta en warcha,

Captacidn de Recursos:

Bage fundamental para ~l inicio del proyecto,.
Seleceidn y Compra de Tquipos para 2l tamafio de
1~ cerveceria:

Esto ~g fundamental, nues sdlo conociendo los
equions, dimensilones, cantidad, etec., se puede
llegar a conocer los requerimientos o necesidn-
des de servicios.

Digefio de 12 Planta:

Deber4 cownrender un ante-oroyecto, oroyecto fi
nal e Ingenier{a de Datalle. Doy esvecial é&nfa
sis A este Gltimo punto, obuers ha gido usual que
los disefiog arquitectdnicos, estructurales o cl
viles, 'y sanitariosg, ~2stén bien desarrollados
con un grado de detalle muy sunerior Al utiliza

do en las instalaciones =lectromecinicas.



No bagta que haya diagramas o planos comnletns de
1las redes en egcalas 1/100 o 1/500 a veces. Ts
necesgsartio que en todos los ambienteg haya cortes,
elevaclones y degarrnllns muy claros en escaln
1/10 & 1/20, en los cuales se aprecie claramente
tndag 1l=g tuberfas, anclaies, egstructuras, bom-
bag, tableros eléctricons, etc. %sto permitirf
una mayor presidn en los metrados, disminuyendo
el costo 1inGtil de 1l» sobre estimacidn y el des-
perdicio, conduciri a un mnantaje wds rioido y eco
ndmico. El mayor costo de la ingenierfa de deta-
lle es cubierto {ntegramente por los ahorros an-
tes citadog y 4sta debe fnrmar parte de la exigen
cia de todo Ingeniero Mecfnico-Electricista en el

anflisis, evaluacidn y anrobacidn de un proyecto.

Todos los planos deben g2r hechns pnor un solo gry
po de personag, b2jo 21 mando de un %“ncargado o
Jefe de Prayecto, quien deberf tener poder de da-
c1sidn amplio para pvoder avanzar con rapidez. De-
' be evitarse que leg comp-oAifas contratistas hagan
los disefins finmles, cnncordados y dibujados nue-

vamente para la adecunds uniformidad del Proyecto.

El proyecto debe considerar a su costo, un inspeg
tor-dibujante p~r~ 1~ obra, quien hari las correg
ciones , concordancias y adecuaciones que fuesen
necegariag. Todo tiempn libre, ser4 de supervi-

sién.

La obra no deber4 cmpezar antes de que todo el

proyecto esté ligsto. Aln cuando &gte es8 ponteg



tad del duefin o pronietaring de 1a planta, esta

sugerencia debe ger tam~da en cuenta.

3. INSTALACTION®S ©=LSCTROMECANICAS Y SWRVICICS

Gendrticamente ga dascribirf » continu~cidn, criterios gena

rales para el disefic de instalscinnag y tuberfas de servi.

clos.

3.1.1.- Egtructuras:

3.1&20"

3.1.3.-

Todas sgerdn de Plancha de Fierrn, arenadas y pinta
das segln los cddigos nrooins de la empresa. Para
el caso de estructuras que son tijerales, debs ha-
ber un gnbredimensionado de un 20%. La industria
cervecera ha crecido y crece muy répido y 1o que
no estf congiderado en el proyecto, seri hecho con
toda seguridad. La pintura debe ser epdxica, sal-
vo se egpecifique 1n contrario. =sto dar4d mucho

mfs vida a las egtructuras.

Ta g3

Son de jinoxidable y acabado sanitarin para cerveza
y de fierro para log demis usos. No trabajan como
recipientes a presidn y an el casn de tanques ce-

rrados, estardn provistos de vflvulas de alivio de
doble accidn, puss abren por sobrepresidn y wvac{o.

E1 dnico tanqu a presidn =s o1 de CO2 1fquido

(250 PS4).

Tubex{ag:
Las de cerveza son ‘de acero inoxidable y serAn uni

das vor conexiones sanitarias y/o soldadss con argdn



(acabado 1iso del corddn),

Las de fierro son tndas da bhaja nresidn, exceonto
las de CN2, Wstardn hech~s de tubn de fierrn ng
gro, sch. 40 o de fierrn galvanizado.

Las tuberfas nara cerveza, tendrin todas nendien
te de 1% para que haya drennaje y nunca se queden
llenss de lfquido. All{ donde hayn conexiones,
geran de ficil armado vy dasarmado para la limpig
za,

Los snportes de todas 1lag tuberias que estén 2l
alcance de las person-s, aGn usandn escaleras,
deben ger robustos. Nuestrn nergonal nn es pre-
cisamente el mis cuidadosn,

Todas las tuberfas que nn sean de acero tnoxida-
ble deben ser pintadas cnn nintura epdxica. Los
ambientes de la cerveceria son muy hdmedos y
tienden a corronerlo todo.

Mediante un adecuado disgefin de ingenierfa de de-
talle debe lograrse que todas las tuberfas estén
0. en canaletas ba1n 21l piso o a una altura mini-
ma de 2,20 m. %sto no es aplicable a las tube-
rfas de cerveza, por la necesidad de limoieza
permanente y disposicidn de equipos.

Todag las vélvulas estarfn al alcance de 1la mano
y serin embridadas, para ficil desmontaje y man-
tenimierito. Se disvondri el mwinim» de vAlvulas
necesario para la independizacidn de sigtemas en

stand-by.



3.1.4.— T::agsng;;adgnosidp BD:”]]_"s‘

3.1.5.-

3.1.6.-

Ser4n de plancha doblada de fierro » inoxidable
(s1 el chente as{ lo prefiere). Tendrin una ban-
da pléstica de deslizamientn para el desliz~mien
to de las tablillas de acere inoxidable. Tam-
bien tendrin bandejas en el retorno, con rndi-
llos para evitar la friccidn y jaboneras para

el lubricante de cadenas. Las barandss serfn de
acero inoxidable, con snnortes regulables para
suybir o bajar las barandas y para aumentar o dig

minuir el ancho.

Los motores eldctricos, tuberfias eldctricas y
otros servicions, estarfin ubicados oor encima,
nunca por debajo. Si hubiera motores hidrfuli-

cos, debe tratar de cumnlirse con esta norma,

Transportadnres de Cajag:

Serédn hechos con perfiles "U", Los rod-llos 1li-
bres o locos serfn de tubo de PVC recortadn a 1la
medida con rodamientns plfisticns de resina ace-
tal (Delrin). Los rodillos extremos estarfn mon
tados snbre chumesceras de nlato, con pernos regu
ladores p2ra ajuste de tensidn de la faja, De-
pendiendo de la disponibilidad, tambidn se podr#
fabricar los verfiles con nlancha doblada de fig

rro de '1/8",

Pye Gufa:
Unno de ellos y el indispensable estf en la Sala

de MAquinas y debe tener una canmacidad de 10 ton.



E1l winche para subir o baisr debe ser eldctrico,

pero el movimiento longitudinal y transversal de.

ben ser manuales.

Otro winche se necesita en el taller de ren=aracig

nes y m=antenimiento elactrowecinico, o~ra poder

colocar cunlquier pieza a ser reparada en =21 lu-

gar necesario, sea wfquina-herramienta, banco de

trabajo o camidn. FEste winche debe tener canaci-

dad para 2 tonealadasg,

3.2.- Sexrvicias.

3.2.1.-~

3.2o21“

3.2.3.-

Aguas

Segin las necesidadas de cada wfquina o equi
po se harf la instnalacidn adecuada en ubic:a-
cidn vy difwetro. Ademfs debe preveerse ins-
talaclones adicionales para la red contra-ip
cendio y sistemas de limpieza. No ingstalar
grifos cerca de tableros eléctricos o vice-

versa.

Egta agua es agua caliente, y por tanto debe
ingtalarse a suficiente distancia y altura
para que no ofrezca un peligro. La pintura
debe ser esmecial de nreferencia y no neceasi
ta aislarse, pues siempre hay excedente,

A , =) b

Egsta agua proviene del enfriador de agua v
sirve sdlo para el enfriamiento de mosto

y/o para el Laboratorio (en wmiy pequefi= can-

| ; Para evitar la condensscidn ex-



3.2,4,-

3.2.5.-

3‘2.6!"‘

terior, esta tuber{s debe aiglarse.

Ajixe comprimido:

Debido a la gran cantidad de equinos que usan
alre comprimido, serf conveniente el uso de
mangueras en los tramns finales,

Ls presidn de operacidn de 90 PS1 pzro en la
mayor parte de equipns se requeriri oresionaes
menores por lo que habrf que colocar reducto-
res de presidn. -

Vapor:

Bsta red sflo va a los tanaues de agua calien
te, al Cocimientn, a los tanques de Petrdleo
Bunker y al Embotellamiento (mfquinas lavado-
ras y nagteurizador).

Se sz2guird con las narmas y ciddigos vigentes
de montaje en 1o raferente a gnldadur=g, jun-
tas de expansidn, estoclones reductoras de
pr~sidn, avoyos deglizantesg, etc. Tstard aig
lada y nara prevenir deterinro exterior, «s
preferible usar madia-cafias de asbegsto-cemen-
to recubiertas por forro de fibra de vidrio
(mucho mfs resistente) o latdn. Cerca de to-
das lrg vAlvulas hnanbri agnacio suficiente va-
ra un fécil y rfoido desmontaje,
Elegtricidad:

E1l desarrollo de todas lag tuber{as serf armd
nico a fin de evitar cruces o curvas innece-
sarias. En los 2mbi~ntes secns geri preferi-

ble el uso de canaletas metflicas Al tubo con-



3.2.7.

duit, el cual 88lo seri empnlendo nara las acqo
metidas finales. ©n lugares hdmedos todss
las tuberfag, artefsctosg, tableros, tomaco-
rrient es, serfn n nrueb» de agua y si1empre vi

sibles, nunca2 amnntradas y menos en el niso.

Log tableros eléctricos cumoplirdn con las nor
mas del C,% N, -y astarin convenientemente ubi
cados (fAcil acceso, ubicacidn segura o libre

de accidentes o gnlpnes).

Amoniaca:

Esta red estari disefiada por el proveedor de
los equipos de refrigeracidn y verificada nor
los encargados del disefin, %sto es vrictica
comin en 1a industri» cervecera, pues todos
los compresgsores de amnnincn, bombag, contro-
lag, enfriadores, =2vannradnres, etc., snon nro
vistos comn un "paquete",

Mencidn especial merece 1la soldadura, que nor
razones de geguridad debe ger probada ovor ra-
yos X. %1 aigl2mientn serf de ovnliuretano fg
rrado con fibra de vidrio, debiendo ser hermé-
£ig0 purs cualquier fisura, permite ~1 paso de
1a humedad, 1o cusl degtruye el trabajo. Los
soportes de la tuher{s son de madera, sujetos
en marcos de fi~rro opara evitar 1ls transferel
cia de frfo al sonnrte v que luegn dste se

corroa por oxidacidn.



3.2.8..-

3.2090"

a Ca ne

De cada uno de los fermentadores se snca una
conexidn, con manpuera a una troncal, para
conectar manualment~ cada vez que se degea
recuperar CO, de cads fermantador, 1a cu=l
ncurre aproximadamsnte 2 las 36 horas de ha-
ber gidn llenadn,

Estas tuberfas hasta ol tanque lavador de gas,
gson de baja presidn, debiendn disefiarses cone-
Xioneg robugtas y seguras, nmies es muy fre-
cuente la pdrdida d- g=ag,

La planta de tratamiento de CO9 (lavado, seca
do, deodorizado y licuefaccidn) es tambidn

un "paquete™, compnletn y debe gser suministra-
da por un solo oroveedor.

Cutidado especial deberf tenerse con las tube-
rfas y el tanque de COy 1fquido, tnclﬁyéndose
las vilvulas de seguridad.

S C4 Degi oct: :

La 80oda cdustica sirve en 12 plants cAmo agen
te limntador. Se le usa en el frea de Tl=2bo-
racidn oara el 1lrvada de tanques y tuberfns
por recirculacidn. T“n “mbntellamiento es us2z
da en 1lnos tanques de 1a n 1las lavadorag para
limpiar 128 botrll-~s,

Losg. volimenes de snda 3an tan considerables
que es necesAario su recuneracidn y deberf di.-
seﬁarée una planta camnleta de tratamiento y
recuperacidn de-g~nda., Tsta debe reunir los

sigulientes requisitos:
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1)

2)

3)

4)

5)

6)

Debe voderse descargar tndos las tanques
de una lavadnrs 2n nn mis de 1/2 hora.
Debe noderse bomhesr o recargar =2 1~ mis-
ma velocidad d- descarga,

Rabrf un hidrociclAn vara sedimentar lns
regtons de etiquetas (pulov~ de panal) v vy
drin wmnlidn,

TeadrA tanques de reserva, p°ra mantener
Siemnre un stack-do goda limpi=a,.

Habr4 un tanque de gnda al 50%, el cu~l
recibird 12 gsod~ 1fauida, Si hubiera sn-
da en ergcamas d=be h=caerse un tanqu~cito
disolutor.

Siempre habrf grifas y/o duchas de agua,
por gegurtidad, cerca de los sistemas de

maninuleo, vAlvulas, eatc.

Bn el cagso de desinfectantes, en cada Area

habrf un tanque de Aacuerdn a 1las necesidn-

des, con un gigtemsa de bombeo y recircula-

cidn automiticos, 21 cual se conecta con

1ag tuberfas de cerveza existentes.

P

4.1.- Intrxoduccion:

Ha de ser un aporte vertir aqu{ algunos conceptos

bAisicos y exmeriencias sobre ¢dmg encarar la nroble

mAtica dal montaje da un» cervecerfa, A continua-

c1dn algunos de ellos.



a) Empezar SOLO DYSPURS de tener todog los planos de

Ingenter{a de detalle,

b) Lograr que hay» siempre un reoregentante de la em
presa, con autorizacidn nsra decidir y designar
un Supervisor de Montaje.

c) Encargar todo el montaje electromecfnico a una sg
15 comna@ifa con lag nbservaciones referentas = los
montajes de los "paqueataes" o miquinas para los
culeg habrin mnntadores contratados y enviados
vor el propbio proveedonr.

d) Coordin~r extremadaments con 1la Sunervisgidn de
Obra Civil, F1l suvervisor general de montaie ten
dr{ esta atribucidn,.

e) Tener la informacidn total de equipos, miquinas,
sistemas, pl=anos, contratns, pagons, embarques,

compras, almacén, =tc.

4.2.- Programacidn de Avance de Obxa de log Diferentes Gru-
oo ¥ dp MQD:& jn:

S1 todo el montaje es hechn por:una sola cowpaiifa,

de‘exDeriencia, 18gicamente &sta hari la programa-

cidn, la cual estard de acuerdo a los plazos esti-
pulados contractuales,

S1 asf no fuera y hay que tratar con muchos contra-
tistas, se recomienda hacerles llegar pautas y nor-
mas generales sobre coordinaciones, encargados, fe-
chas, plazog, etc.

El montaje debe tomar de 6.8 meases en total. Por

tanto se harf una revisidn mensual del gradn de



avance pAra establecer Aaccioanes correctivas,.
Dos factores fundmmentales hay que cutidar:
A, C»213dad y correcta eijecucidn del trabajo.

B. Plazos de entrega parciales y total,

4.3.- Fa z :

a) Oficinas n2ra 1la supervisidn general de montaje,
supervigidn civil y personsl de la empresa, in-
cluyendo al dibujante. -

b) Comedores

c) Vestuarios y Bafios

d) Sistema de Comunicacidn radial telefdnica, te-
lex, etc.

e) Movilidad interna (bicicletas) y exterun (camig
natas),

£) Almacenes para cada comp=2fifa contratista

g) Alwmncén Gen~ral de Ll» planta oberativa,

h) Taller de MAquinas Herramientas, operativo.

1) Energfa Tléctrica y agu» disponible. Alumbrado
provisional de buen> eiecucidn,

j). Juegos completos de herramientas para los montza
dores extranjeros.

k) Sistemas o Personal de Vigilancia y de Seguri-
dad Industrial, incluyendo posta wmédica de pri-
meros auxilios.

1) Lugar de recreactdn, cancha de futbol.

m) Expendio de artfculos d~» b~d~g~, bebidas, etc.



4.5, -

De acuerdo A 1= programacidn de la obra civil, nri
mero debe hacerse todas 125 nistas de 1a nlonta,
inc luyendn veredas. %sto nermitirf un ficil acceso
y trangmort: de maquinaria y =quivo, desde el almg
cen general, hnagta su ubicnrcidn final,

La maquinaria debe ger transmortada en sus cajones
originales, hagsta el sitio wfs cercano 2 ubicacidn

final, operacidn a ser renlizada por camiones grida.

E1l montaje final, el cual incluye el armado, es
realizado vor los montadores de los proveedores.
Para el caso de tanques, estructuras metfilicas, sg
portes, tuberfag, tableros eléctricos, motores,
bombag, etc. se procedar$ giempre de mayor a menor,
eg decir nrimero lo mfs grande. Se procurar? evi.

tar que por lograr un ~d2cusado montaje en gruno,

rer judique nl siguiente.

Interconexidn de Sexvigios:

Una vez ubicadng todos los ~2duivos grandes y los
qﬁe le siguen en tamafio, sz proceder# al taendidn
de las redes, nartiendo siemnr~ degde los tramos
de wayor difmetro hacin las dea menor difmetro. Tl
tendido de soportes puede hacerse en cualquier
gentido, si la Ingenierf= des Detalle ha gido bien
desarrollada,

Una vez colocadas todas lag tuberfas, serin &stas

soldadag, embridadas, roscadas, se procederi al

empalme final, a cada equipo nara 1la prueba hidrog



t4tica. Una vez hecho d&stn, si fuera necesario y
tanto el eauivo generador (2ire, aguz) como el
equipo receotor lo permitiern, se podrfa ya dar

ese servicion.

Particularmente, 13 red de ingtalaciones eléctri-

cas y la de agua son las primeras que deben termi

narse,

5.- PUESTA EN MARCHA

5.1.- Pruebas Preliminares:
Cada montador podr4 decir cu~ndo ésti listo para
la prueba de su equipn, sea el que montd =2l equi-
po de pailas de Cocimiento o los filtros de Carve

zAa, 0o cualquier otrn,

Par> 1las pruebas prelimin~res, es indigpensable,
que t£odog 1los servicios que deba dar Planta de
Fuerza 2stén operativas. ©sg decir debe haber
Agu:i, Tlectricldad, Aire Comprimido y Vapor.
Deber4 tenerse especinl cuidado con lns sistemas
de seguridad, v4lvulas de alivio, =tc.

Durante 1a prueba deberi ~star oresente el futu-
ro personal de mantenimients, tanto Ingenileros

como overarios.

Una prueba preliminar consistirfa por ejemwplo,
en el wolino de wolt~, o~ =~ -~

electricidad, aire y malta por supuesto. =1l eg
peclalista calibrarf el equinn para obtener el

tanto por ciento de molienda ndecuado. As{mis-

mo, se tomarf el amperaje al motor, se ali



neardn fajas y se dejarf trabajando por un rato pa

ra observacién.

n el caso de los elevadores de cangilones, el tra
bajo es algn mwiAs delicadn, nues hay que observar
muay bien el centrado de 1» faja y hacer los ajus-
tes necesarios. Igualment2 debe tenerse samo cui-
dado en 1a abertur~ de 1las compuertas y la veloci-
dad de descarga, tanto como observarga bien el es-

tado general del grann, pues pndrfa desmenuzarse o

pnftirse.

Ajuste p2ra nrurbs de Rendimientng Tndividusleag de

ng o :
Toda 1la maqutinsria y aquinn estf encargada o cum-
ple una misidn o fin especffico. %sto debe medir-
se como la capacidad del equino de ej=2cutar 12 mi-

gidn en determinsdo tiemvnn.

En 12 industria cervecer» en particular, los procg
sos estdn muy ligados a tiempos precisos y es nece
sario por tanto estar seguros del rendimiento de
los equipos.

Si gon tanques de agua caliente, debe medirse 1la
capacidad del serpentfn en °C/min mara calentar el
agua. Si son los elevadores (1), una vez hechos
los ajustes, debe medirse cuantas ton/hr mueve cz
da tipo de grano y bajn qud condiciones de carga

o congumo 2ldctrico. ©n ~1l cngso de lag Pailag de

Cocimiento, debe determinarse el consumo de vanor

(1) de cangilones



de cada naila, onerando onr sf sole y medirse 1o e-

levacidn de temperatura en °C/min.

A cada una de l1las bombasg vrincipales o de wmayor di-
mensidn debe tomiArsale amnearnje, constatar lo contra
su curva y obtener los gnlones/minuto que efectiva-

mente bombea.

En el caso espec{fico de Planta de Fuerza, debe de-
terminarse el consumo esnecffico de combustible de

todos los motnres diesel, 1= notencia =2bsorbida vnor
los compresores de a2ire y "H3 v los consumos de pe-

trdleo y vavor en los calderos.

En el FEmbotellamientn, el rendimiento de todos los
equipns estf determinado nar 12 cantid~d de BPM
(botellas/min) o CPM (cains/min). %s asf como para
el caso de 1la 1lfnea de embntellamiento que nns ocu-
pa la miquina lavador~, debari d=r un 10% wfs que

las dos llenadoras, 4dsto ~s: 2 x 240 x 1.1 = 528 bpm.
©gto es f4cilmente mediblae. Y ~n igual forma se

procede con los demds equimos.

Toda esta informacidn ser4 cuidadosamente anotada
y comprirada con los datos y/o espectificacin~nss del
proyecto o de los proveadnras. Cualquier desgvia-

cidn sustantiva serf an~lizada y/o reclamada.

5.3.- A o L oY Se e A £ 3 de
F z .

Egte trabajo es casi- una consecuencia de las prue-

bas individuales y viene A sear una prueba aen



5.4.-

"yacfo"™ de 1la Fibrica. ©"n »~l cn86 particular del
Cocimiento, s2 harin concimientos con grann deterig
rado (siempre es pnsible conseguir) y se nngarin,
sin importar mucho el tiecmno (la primera vez) por
todos lns equipos. Se revisardn conexiones, empa-
quetadurag, motnres, fajas, etc., mientras dure la

prueba., De egta forma se "limpia" todo el gigtema.

En el caso de Embotellamiento 1la pru=ba general de
be efectuarse durante beastantes dfas parz hacer tg
dos los ajustes necesarios. GComo al arrancar la

fAbrica, pasarf{ un mes (8 df»s d= Fermentacidn y

21 dfas de Reposo) antes de que llegue la cerveza,
aste mes, suponiendo que el montaje haya terminado
a 1la vez, serf dedicado a nrusrbsg y adiestramiento

del personal,

Pyestn an Mayxchn:

Habidndose probado extensivsmente toda 1la planta
por gectores, incluso el frid en las salag de Fer-
mentacidn v Reposo, 2l arranque no tendri dificul-
tad y 1o que es mis, NO se arriesgarf 1la calidad
del oroductn, mfixime gi se trats de una nueva mar-
ca n nu;vo tipo de cervez-~, etc. Estardn presentes
todo el person~l estable de 1 empresa encargada

de 1la produccidn, los mantadores y ejecutores de

montaje,

Habidndogse cumplido las nautss de las pruebas pre-
viag citadas anteriormente, no habri problemas se-

rios realmente. Lc que s~ vresente deberf ser re-



suelto directamente nor ~] propio personal de 1la

cervecer{s.

6.. RECOMENDACTONZS

6.1.- Operacidn de MAquinas, Seleccidn y Adiestyamiento

6.2."

d Parsnonal Ta .

Los operadnres de todas l~s mfquinas deberfn ser
contratados antes del inicio de las primerns prue
bags y est2rfn al lado de c~da mfquinz o equipo en

forma permanente,

S1 adiestramiento de este narsonal asf como el
del personal tdenico encargndo deberi correr por
cuent » de les montadores de los equipos o mAqui.-
n~8 que conocen ampliamente, debiendo destinarse
tiempo especial 2 este fin. Debe entrenarse mfs
o maynr cantidad de personas que la requerida,
pues es usual tener que pPr-scindir de alquien por

no Ser CAapaz,

La seleccidn del parsonal tdcnico deberf ser he-

ch= por gente esgspecializada con mucha anticipa-

cidn, y dsto es sumamante imnortante. Particular
mente, debe verse que los aquipngs de 1a Plant= de
Fuerza operarin desde mucho anteg de 1la puesta an
marcha y ésto lo debe hacer personal de 12 empre-

82 y no de los contratistns de montaije.

M e _ Re Y-

Mucho se ha escrito sobre mantenimiento, pero lo

que aquf se aconseja es:



1)
2)

3)

4)

in

de'

Organizarlo desde gue ~mniecza el montaje,
Conseguir todos lns catflogos de todns los equl
pos, miquinas, sistem~rs, hrgta de los wdAs pequa
fios y preparar manuoslss de ingtruccidn,

Comprar todos los ~quinos de mantenimiento y de
taller tan pronto se= nnsible,

Encargarse del mantenimiento, tan oronto los

equipos empilecen l2s pru~bas preliminares.

1o referente a repuestos, 2l abrir los cajones

la wmaquinarlia, debe inventariarse todos lns

repuestns, darles clave y ubicarlos inmediatamen-

te
lo

te

en sus r~naqueles. ©ste almacén deba quedar sg
para uso de los montadores extranieros. Duran.

el montaje, se podri hacer las nuevas listas de

repue stos, compararlas con lo exigstente y gnlici-

tar tan ripido como se nueda lo necesario.

Con 1la puesta en marcha de la Planta, se tomard el

nuevo inventario.








