I. Introducción
En la Ingeniería Industrial es de suma importancia la comprensión de algunos procesos productivos puesto que son la base para el desarrollo de técnicas que conlleven a la mejora de los mismos. Un proceso debe ser sometido a constantes cambios para garantizar el desarrollo de este, como ingenieros industriales debemos comprender los procesos para poder hacer buen uso de los recursos, sean estos materiales, humanos e información.

Este trabajo esta enfocado al estudio del proceso de elaboración de bebidas carbonatadas. Particularmente hablaremos de la gaseosa que es una bebida con sabor, efervescente, de acá el término carbonatadas, y sin alcohol. Debe sus orígenes en New York en el año 1832, gracias a  John Matthews quien invento una maquina para mezclar agua con dióxido de carbono.
En aquella época la gaseosa también se vendía en farmacias como remedio para diversos males. En 1885 un farmacéutico W.B Morrison desarrollo un distinguido sabor en su fuente de soda, la cual fue nombrada Dr. Pepper, la más antigua que se vende en USA, posteriormente en 1886 John S Pemberton, experimenta con hierbas y  especies como nuez de cola y la hoja de coca, el resultado fue la Coca Cola.
Este proyecto fue llevado a cabo en la empresa Coca-Cola FEMSA de Nicaragua ubicada en Carretera Norte en el kilometro 4.5, la embotelladora encargada de la fabricación del producto en nuestro país. Esta empresa es la encarga de mezclar el concentrado de Coca-Cola, traído de Atlanta o Costa Rica, y mezclarlo con agua tratada, gas carbónico y edulcorantes, para  posteriormente embotellarla y venderla. 
El producto Coca-Cola es sin lugar a duda la bebida mas consumida del mundo, teniendo presencia en 266 países, mas que las naciones unidas. Generando por consiguiente ganancias inigualables para la empresa.

Durante mucho tiempo se ha tratado de igualar este producto, con bebidas parecidas, pero nunca se ha llegado al sabor que este ofrece. Esto debido a una formula que nadie conoce, que peculiarmente aparece en los envases como saborizantes naturales, la formula de la Coca-Cola es la mejor guardada hablando con base en las industrias, tanto así que lleva 125 años sin conocerse.
Analizaremos la elaboración de bebidas carbonatadas en Coca-Cola FEMSA en sus tres fases, Tratamiento de Aguas, Preparación de Jarabe y Adición de Dióxido de Carbono (CO2). Este proceso será explicado y analizado a partir de los flujo gramas proporcionados en nuestra visita a la empresa.

Para tratar más a fondo y conocer mejor cada uno de los procesos, definiremos cada una de la materia prima utilizada para la elaboración de esta bebida, al igual que explicaremos brevemente el contexto de la empresa Coca-Cola FEMSA.

II. Objetivos

Objetivo General:

· Conocer los procesos productivos que forman parte de la elaboración de bebidas carbonatadas.
Objetivos Específicos:

· Definir conceptos básicos para la comprensión de los procesos de elaboración de bebidas carbonatadas.
· Exponer el contexto de Coca-Cola FEMSA.
· Resumir de manera explicativa cada uno de los procesos que forman parte de la elaboración de bebidas carbonatas en Coca-Cola FEMSA.

III. Marco Teórico

Bebida Carbonatada: Las Normas Jurídicas de Nicaragua en la sección de Normas de Bebidas Carbonatadas define este término como una bebida no alcohólica que se obtiene por disolución de dióxido de carbono (Anhídrido Carbónico).
Edulcorante: Sustancia que sirve para endulzar alimentos y medicamentos. Los edulcorantes pueden ser sustancias naturales (azúcar, miel de abejas, etc) o sintéticas (sacarina).
Envase PET: (Tereftalato de Polietileno) es un tipo de plástico muy usado en envases de bebidas y textiles. Químicamente el PET es un polímero que pertenece al grupo de materiales sintéticos denominados poliésteres y  presenta alto grado de cristalinidad. Ref. PET, es el envase plástico retornable.
Escala Brix: Se utiliza en el sector de alimentos, para medir la cantidad aproximada de azúcares en zumos de fruta, vino o bebidas suaves.

Moho: Nombre común de los hongos ascomicetos filamentosos que se desarrollan sobre materia orgánica, en condiciones de humedad o descomposición.

Levadura: Las levaduras son minúsculos organismos vivos, micro hongos mono celulares que crecen y se multiplican prodigiosamente. Los medios nutritivos mas apropiados para la multiplicación de las células son los azucares, las sales minerales, las materias nitrogenadas y el oxigeno. 

Coliformes: Microrganismo de contaminación fecal, restringido a Coliformes fecales. 
Carbón Activo: Es un termino genérico que describe una familia de adsorbente carbonaceos altamente cristalinos y una estructura polar interna extensivamente desarrollada.
Propiedad Organoléptica: Conjunto de descripción de las características físicas que tiene la materia en general, según como la pueden percibir nuestros sentidos.
Jarabe: Cualquier bebida excesivamente dulce, en este caso creada por el agua, edulcorante y concentrado.
ICUMSA: Es una unidad internacional para expresar la pureza del azúcar en la solución y se relaciona directamente con el color del azúcar.  (Comisión Internacional para los Métodos Uniformes de Análisis del Azúcar).
Saneamiento CIP: (Clean In Place) Lavado en Sitio seria la traducción mas adecuada, este es el proceso de limpieza que se lleva a cabo en tuberías y equipos productivos.
IV. Descripción del Proceso 
El proceso de elaboración de una bebida carbonatada es sumamente sencillo, consta principalmente de tres fases elementales el Tratamiento del Agua, la Elaboración del Jarabe, Adición de Dióxido de Carbono (CO2). Este proyecto esta basado en la elaboración de Coca-Cola de la cual se encarga la embotelladora FEMSA aquí en nuestro país.
Los principales ingredientes para cualquier bebida carbonatada son agua, dióxido de carbono, edulcorante, y aditivos destinados a dar un sabor único a cada una de estas bebidas, cada uno en distintas proporciones dependiendo de la receta que ese este siguiendo.  

Como se puede apreciar en la TABLA #1 vemos la composición porcentual del producto terminado, vemos como esta compuesto principalmente de agua, el edulcorante que se utiliza en nuestro país es el azúcar aunque en otros países utilicen jarabe de maíz alto en fructuosa, concentrado de jarabe
Al mismo tiempo la Norma Jurídica de Bebidas Carbonatadas de Nicaragua estipula una reglamentación sobre los ingredientes que deben emplearse en la elaboración de estos productos

1. Los ingredientes y aditivos utilizados en la preparación del producto deberán cumplir con los requisitos establecidos en las disposiciones sanitarias correspondientes o en su defecto por las normas de identidad y pureza para Aditivos Alimentarios del CODEX ALIMENTARIUS.

2.  Edulcorantes. Se permitirá la adición de los siguientes edulcorantes nutritivos: azúcar y alta fructuosa. Se permitirá la adición de los siguientes edulcorantes intensos: isomalta, maltitol, manitol, sorbitol, xilitol, acesulfamepotásico, aspártame, sacarina y sucralosa.

3. Acidulantes. Se determina la adición de uno o más de los siguientes ácidos:
3.1 Cítrico, adipico, fumárico, tartárico, láctico, málico y acético en cantidad no mayor a 5000 mg/Kg.
3.2 Fosfórico, en cantidad no mayor de 700 mg/Kg en el producto terminado.
· Tratamiento del Agua

Antes de empezar la elaboración del producto hay que garantizar la calidad del agua a emplearse, puesto que al ser el principal componente de la bebida esta puede influir en su sabor, por lo que es necesario que esta sea lo mas neutra posible, que no tenga ni el olor ni sabor de la fuente y al mismo tiempo sea lo suficientemente pura para no incumplir las normas sanitarias y sea un producto de calidad.
Estas normas de calidad pueden ser apreciadas en la TABLA#2, vemos como esto es llevado a cabo de un recuento de micro-organismo UFC, para garantizar que no exista presencia de algún organismo que altere el sabor de la misma. Estas según la Norma Jurídica de Bebidas Carbonatas de Nicaragua deben hacerse en un laboratorio dentro de las instalaciones de la embotelladora.
Este es el primer proceso en la elaboración de la Bebida Carbonatada, Tratamiento del Agua, en nuestro país Coca-Cola FEMSA cuenta con su propia planta de tratamiento de agua, este es un proceso que inicia con la extracción del agua y su respectiva cloración.

Una vez que el agua ha pasado por este proceso es almacenada en una cisterna, donde el agua pasa por el primer punto de control donde es sometida a un análisis fisicoquímico y organoléptico, para comprobar las características de esta. Posteriormente esta agua pasa a recibir un tratamiento de purificación dependiendo del uso a darle; como nuestro objetivo se centra en el proceso de elaboración de bebidas carbonatas, este será el uso que analizaremos.
El agua que va a pasar a las líneas de embotellado pasa primero por un tratamiento para eliminar impurezas y microorganismos, en nuestro país Coca-Cola FEMSA utiliza cualquiera este procedimiento.
Inicia el proceso con una dosificación a base de mezcla de químicos para eliminar las impurezas que se encuentran suspendidas en el agua, luego pasa por una etapa de clarificado, aquí se deja reposar el agua para que todos los floculo se sedimenten en el fondo, aquí el agua pasa por un punto de control para comprobar su pureza. Si los requisitos son cumplidos pasa a un filtrado con arena para separar todos estos solidos del agua.
Una vez que el agua ha pasado el tratamiento de filtrado pasa a una purificación con carbón activo, etapa en la cual se persigue la absorción física de gases y vapores de mezclas gaseosas o sustancias disueltas en el liquido. En este punto existe nuevamente un punto de control para garantizar las propiedades fisicoquímicas y organolépticas.

Si las pruebas son positivas el agua es llevada a un proceso de filtración pulidora, donde se persigue dar claridad y brillantez al agua reteniendo partículas aun más pequeñas (solidos de hasta 5 micras). Ya por ultimo el agua pasa por un proceso de desinfección ultravioleta, la cual es una alternativa al cloro y ozono, a parte que al mismo tiempo la luz UV provee una desinfección efectiva sin producción de subproductos de desinfección problemático.
Y en este punto es donde se realiza el último punto de control en el tratamiento del agua donde se comprueban nuevamente el análisis fisicoquímico y las cualidades organolépticas del agua y al mismo tiempo se comprueban las normas de calidad establecidas en la TABLA #2.

· Elaboración del Jarabe

La siguiente fase de la elaboración de bebidas carbonatadas es la elaboración en si del jarabe, que no es más que la sencilla mezcla del agua previamente tratada, más el concentrado de Coca-Cola el cual es traído del extranjero y el edulcorante que en nuestro país es azúcar. Todo esto siguiendo un proceso y ciertos controles de calidad.
El primer paso a llevarse a cabo es confirmar que los equipos han pasado por el proceso de saneamiento adecuado, Coca-Cola FEMSA lleva a cabo un saneamiento CIP, muy común en la industria de alimentos y bebidas, tanto de los tanques como de las líneas a ocuparse.
Comenzando por la verificación de la concentración de la solución detergente que se empleara para el trabajo de limpieza, asegurándose que sea la adecuada para que esta no tenga repercusiones en el producto, posteriormente se selecciona el tanque o la línea que será saneada. Se conecta el sistema de saneamiento a la línea o tanque que será limpiada.

El método CIP es un proceso totalmente automático, por lo que es controlado por computadoras, por lo que una ves conectados todos los equipos, resta únicamente verificar el tipo de saneamiento que se llevara a cabo, para mandar a ejecutar el CIP, una ves que el proceso se lleva a cabo se abren las válvulas y purgas en el sistema para desechar la solución detergente de los equipos.
Una ves hecho esto se pasa a una etapa de monitoreo donde se revisa dos aspectos la concentración del detergente y las especificaciones de flujo y temperatura. Si la primera inspección es fallida se pasa a un proceso de dosificación que permita llevar la cantidad de detergente al nivel optimo, en cambio si la segunda prueba no es aprobada se repite el saneamiento desde el inicio. Una vez aprobadas ambas inspecciones se revisa si todos los pasos fueron seguidos correctamente para posteriormente pasar a entregar el tanque o la línea de producción.

La elaboración del jarabe esta basada en dos partes, la elaboración del Jarabe Simple (Agua Tratada y Azúcar), y del Jarabe Terminado (Jarabe Simple y Concentrado). Comenzaremos explicando la elaboración del Jarabe Simple. 

En Coca-Cola FEMSA este proceso comienza desde un inicio con un control de calidad, puesto que el primer paso es verificar que los equipos han pasado el proceso de saneamiento y se encuentran en buen funcionamiento. 
Una vez constatado eso inicia el proceso de elaboración de jarabe simple, donde primeramente se mezclan el agua trata y el azúcar en una proporción de 40% a 70% de agua, aquí se espera a que el azúcar sea disuelta en el agua a temperatura ambiente, para esto el contenido del tanque esta en constante movimiento.
Una vez que la mezcla ha sido completamente homogenizada se lleva a cabo una prueba de control en el Brix de esta, si esta es satisfactoria, el jarabe pasa al tanque pulmón, que será el encargado de bombear este jarabe a presión a través de un filtro o precapa que soportara una presión entre 60 psi y 80psi. 
Luego el jarabe pasa por una desinfección UV para continuar eliminando impurezas de este, ya sean hongos o levaduras, que deben de tener un nivel controlado como lo dice la Norma Jurídica de Bebidas Carbonatadas de Nicaragua (TABLA #2), para esta etapa la empresa debe asegurarse que los bombillos UV no sean utilizados mas de 8000 h.

Ya en este punto con el jarabe limpio en normas sanitarias, es sometido a las pruebas de control para garantizar la calidad del producto, entre estas pruebas tenemos nuevamente pruebas de Brix el cual a este punto debe encontrarse entre 57º y 65º, una prueba de color donde deberíamos tener un ICUMSA<50, luego se llevan a cabo pruebas organolépticas de olor, sabor y apariencia para confirmar las características del jarabe.
Al momento de pasar todas y cada una de estas pruebas el jarabe simple el único detalle que falta es calcular el volumen de jarabe simple necesario para poder producir un volumen especifico de cualquier bebida carbonatada de la embotelladora.

El ultimo punto de control del jarabe simple consiste en comprobar que el Brix del volumen final es igual al Brix que se había calculado inicialmente, una ves esta que esta prueba es aprobada, se tiene todo listo para la adición del concentrado en nuestro jarabe.
Una vez el jarabe simple esta terminado se procede a agregarle el concentrado, que es el que da en si el sabor a la bebida, esta etapa es relativamente sencilla.
Se comienza por determinar el sabor de la bebida y la cantidad que se desea preparar, luego se procede a seleccionar el tanque donde se llevara a cabo la muestra, el cual debe ser completamente limpio en términos utilizados anteriormente se debe verificar que haya pasado por el proceso de saneamiento, una ves hecho esto se adiciona y mezcla el concentrado al jarabe simple.

Para esta mezcla igualmente se le agrega agua previamente tratada y es agitada durante el tiempo que sea necesario para garantizar la completa homogenización del jarabe. Este es sometido nuevamente a pruebas de control de calidad según la TABLA #2. Si todas las pruebas son pasadas con éxito se entrega el jarabe terminado.
· Adición de CO2
La adición de CO2 al jarabe terminado es un proceso de carbonatado que se realiza hasta que se esta llevando a cabo el envasado del producto terminado. Por lo que este proceso es diferente dependiendo de que tipo de envase se esté utilizando, los envases pueden ser de vidrio, PET, Ref. PET y latas. 
Cada uno de envases se llena de una forma completamente distinta y pasa por proceso diferentes cada uno de ellos. Coca-Cola FEMSA en Nicaragua es abastecida de los envases de vidrio, de las latas, aquí en la planta embotelladora se encargan de fabricar los envases PET, donde únicamente a partir de los preformas traídos desde el extranjero, pasan por el horno y la sopladora para formar la botella.
El primer proceso que explicaremos será el del CO2 el cual tiene que realizarse antes de unirse con el jarabe terminado, este es un proceso sencillo que comienza por la recepción de los contenedores de CO2 en estado liquido, pasa por un proceso de vaporización y posteriormente un proceso de purificación, puesto que la idea principal es que el CO2 sea lo mas puro posible y enteramente inodoro.
Comenzaremos definiendo el proceso de llegado de los envases de Vidrio, primeramente se comienza con la recepción de los envases en la fabrica, estos pasan por  una pre-inspección, para asegurarse que no están quebradas, luego se procede al lavado de las mismas, en esta etapa se eliminan pajillas que puedan contener, colillas de cigarro, todo lo que este dentro de la botella. Se hace una inspección visual para constatar que están limpias, y pasan a una inspección electrónica, para asegurarse que no tengan alguna fisura que las haga débiles al momento del llenado.
Luego se pasan los envases por un proceso de deareado,  que se encarga de eliminar la presencia de gases dentro del mismo, luego se pasa a hacer la mezcla de agua tratada, mas jarabe terminado y el CO2 que es carbonatado y enfriado, por lo que al momento de pasar a la etapa de llenado y tapado, ya como producto terminado encontramos que la bebida carbonatada se encuentra a 4 - 5ºC. 

Por ultimo tenemos la codificación del producto, para tener un control de la producción, una vez hecho esto se procede a una inspección de llenado, puesto que cada botella debe tener la misma medida de líquido en su interior, luego se pasa a la empacadora y de ahí a bodega donde son almacenadas hasta su distribución.
El proceso de llenado de los envases PET es diferente únicamente en sus inicios, como ya explicaba antes, estos envases son fabricados aquí en Nicaragua por Coca-Cola FEMSA a partir de los preformados traídos del extranjero, por lo que una vez que el envase esta terminado comienza en el proceso de enjuague, para que este limpio y libre de impurezas.

Entonces es donde se procese a realizar el proceso de deareado en el envase, de aquí se repiten nuevamente los mismos pasos que si fuera un envase de vidrio a excepción que una ves terminado el llenado se hace un barrido de espuma con agua tratada, para eliminar la espuma q rebalsa del pico del envase, y posteriormente viene el tapado, y una aspersión con agua y aire que pretende limpiar las botellas de impurezas en su superficie.
Luego se procede a codificar, verificar el llenado, empaquetar y almacenamiento del producto, como podemos apreciar este proceso es mas corto que el de los envases de vidrio, aunque al final contempla los mismo procedimientos.

El siguiente proceso a analizar es el procedimiento de los envases Ref. PET, estos envases son los que conocemos como envases plásticos retornables, su procedimiento es muy parecido al de los envases de vidrio. Una vez que el envase es recibido, este pasa por una pre-inspección electrónica, para cerciorarse que el envase se encuentra en perfectas condiciones.

Luego pasa por una inspección visual para el prelavado a través del equipo Alexus, equipo electrónico de última generación  que tiene como función eliminar todas aquellas botellas que presenten una concentración de contaminantes superior a sus patrones, los que son constantemente chequeados por los aseguramientos de calidad.
Luego pasan a la lavadora, donde son lavadas para evitar presencia de contaminantes, posteriormente pasa un inspección visual y una electrónica para confirmar que el lavado de del envase ha sido exitoso. Posteriormente a esto continua el mismo de llenado, tapado, codificado, inspección de llenado, empaquetado  y almacenamiento del producto.

Por ultimo caemos al envasado de las latas, una ves las latas vacías llegan a la fabrica estas son transportadas a una etapa de enjuague que es suficiente para garantizar este limpia para el deareado, una ves hecho este se pasa a hacer la mezcla de agua, jarabe terminado y concentrado,  donde igual se hace el carbonatado y se llena el envase.

Se hace un barrido de aire con CO2 una ves la lata se encuentra llena, para evitar la presencia de aire al momento del engargolado de la lata, luego pasa por una revisión del llenado del envase.

Como se mencionaba antes las el producto terminado sale a una temperatura de 4-5ºC por lo que la lata tiene que ser calentada para que ese a una temperatura cerca de los 26ºC, luego pasa al proceso de codificación, empaque y almacenamiento.
V. Diagrama de Flujo
· Diagrama de Tratamiento de Agua

· Diagrama de Saneamiento de Equipo

· Diagrama de Preparación Jarabe Simple

· Diagrama de Preparación de Jarabe

· Diagrama de Llenado de Producto
VI. Maquinaria del Proceso
En nuestra visita a la empresa Coca-Cola FEMSA no se nos fue posible conseguir el diagrama de equipos pero si se nos fue posible conseguir un inventario de maquinaria que en promedio se necesitaría  tener en la embotelladora.
MAQUINARIA Y EQUIPO.

1. Tanque de jarabe primario.

2. Filtro del jarabe. 

3. Esterilizador ultravioleta.

4. Tanque de pre-lavado. 

5. Tanque de jarabe final. 

6. Tanque mezclador de bebidas concentradas.

7. Bomba y sistemas de tuberías sanitarias. 

8. Sistema CIP.

9. Lavadora de botellas.  Solo botella retornable.

10. Registrador de botellas vacías.  Solo botella retornable.

11. Enjuagador de botellas.  Sólo botella no retornable.

12. Enjuagador de latas. 
13. Llenadora y tapadora de botellas. 
14. Tapador. 
15. Llenador de latas. 

16. Sistema de refrigeración. 
17. Limpiador de cajas. 
18. Calentador.  Sólo botellas No Retornables y latas.

19. Codificador. 
20. Detector del nivel de llenado..

21. Balanza o detector de cajas llenas. 

22. Transportador de cable. 

23. Transportador de latas o botellas llenas. 

24. Transportador de cajas.

25. Panel de control. 

26. Compresor de aire.

27. Caldero. 
28. Sistema eléctrico. 

29. Sistema de tuberías para vapor. 

30. Sistema de tuberías para agua.

31. Sistema de tuberías para suministrar gas CO2.

EQUIPO DE INSPECCION Y PRUEBA.

1. Probador de carbonatación.

2. Probador de gas CO2 puro. 

3. Probador de porcentaje agua/jarabe. 

4. Equipo probador de agua. 

5. Calibrador. 1 Para línea de latas.

VII. Conclusiones
Hemos conseguido finalizar satisfactoriamente nuestro proyecto, al haber alcanzado cada uno de los objetivos planteados al inicio de esta investigación, hemos realizado la visita a la embotelladora Coca-Cola FEMSA con éxito, lo cual nos ha permitido conocer a mayor profundidad este proceso en nuestro país.

Apreciamos no solo el proceso productivo de estos productos sino que también vimos el desarrollo de esta empresa en nuestro país, vemos como Coca-Cola FEMSA es una de las embotelladoras que se encuentra comprometida con el medio ambiente, al mismo tiempo vemos como la marca Coca-Cola empezó su una campaña en defensa del medio ambiente.
La Norma Jurídica de Bebidas Carbonatada de Nicaragua fue un instrumento primordial para el análisis de ingredientes y materiales a utilizarse, así como los controles de calidad y los estándares sanitarios a los cuales esta regido este proceso, además como ingenieros debemos comprender el marco jurídico en la elaboración de productos, sobre todo si son de consumo humano.

Gracias a este trabajo tuvimos la experiencia de ver el ámbito de un are productiva, al mismo tiempo fuimos capaces de presenciar procesos productivos que servirán de base para la comprensión de muchos otros procesos productivos.
El análisis de cada una de las etapas de del proceso fue realizado con satisfacción, a partir de la interpretación de los diagrama de flujo de cada uno de los procesos que lleva la elaboración de las bebidas carbonatadas. Haciendo que la asimilación del conocimiento fuera más satisfactoria y al mismo tiempo nos permitió poner en práctica los conocimientos de diagrama de flujo adquiridos en clases.
VIII. Tablas
	COMPOCISION PORCENTUAL

	Ingrediente
	%Porcentaje

	Agua
	90

	Edulcorante
	6

	Dióxido de Carbono
	3

	Aditivos
	1

	TABLA #1
	
	


	REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

	Punto de Muestreo
	Microrganismo
	Recuento Max. Permitido

	Agua Lavado de Contenedores y Equipos
	Recuento Total de Bacterias (UFC/ml)
	50

	Agua de Proceso
	Recuento Total de Bacterias (UFC/ml)
	50

	Jarabe Simple
	Levaduras (UFC/ml)
	3

	Jarabe Terminado
	Levaduras (UFC/ml)
	3

	Bebida Terminada
	Recuento Total de Bacterias (UFC/ml)
	50

	Bebida Terminada
	Mohos(UFC/ml)
	5

	Bebida Terminada
	Coliformes(UFC/100ml)
	2

	TABLA #2

	Fuente: NORMA TECNICA DE BEBIDAS CARBONATAS NICARAGUA


	CONTAMINANTEA METALES TOXICOS

	Metales Tóxicos
	Máximo en mg/Kg

	Arsénico, como As
	0,2

	Plomo, como Pb
	0,3 (*) 0,03

	Cobre, como Cu
	1,5

	Hierro, como Fe
	5 (*) 0,5

	Zinc, como Zn
	5

	Mercurio, como Hg
	0,05

	Estaño
	125

	TABLA #3

	Fuente: NORMA JURIDICA DE BEBIDAS CARBONATADAS NICARAGUA
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· Colaborador de YouTube (Nick:Gocar93)

Como se fabrica la Coca-Cola

Disponible en:

http://www.youtube.com/watch?v=wz_5AsUVtLc
· Taiwan Turnkey Project Association
Planta Productora de Bebidas Gaseosas

Disponible en:

http://turnkey.taiwantrade.com.tw/showpage.asp?subid=034&fdname=BEVERAGE&pagename=Planta+de+produccion+de+bebidas+carbonatadas


