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VIVA

Diagrama de Flujo

Recepcion de materia

prima y material de
empaque

Almacenamiento de MP y
ME a temperatura <4+—
ambiente

Almacenamiento de MP en
refrigeracion y/o

congelacion

!

Seleccién y pesado de
ingredientes

!

Purificacion de agua 'y

l limpieza de equipos i

Elaboracion de Materia
Kombucha (sabores)

v v

N
[ Infusion de té negro y té verde [ Lavado y desinfectado de

Elaboracion de Jugos

frutas v verduras
e N

Filtrado de hebras de infusién Preparacion y prensado de }

L ¢ ) jugos
4 ) ¢
Dilucién de té con agua en .
. Filtrado
tanque biorreactor a
temperatura ambiente
\ ¢ J ¢
g ™)

Adicién y disolucién de azucar . .,
Liberacion

Jugos fuera de

G ¢ J parametros de jugos
e N
Inoculacion de biorreactor con
hongo SCOBY
\ ¢ J
s N

Fermentacion de 15 a 30 dias
de 20°c-30°c




BEBIDA

VIVA
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Remocidn y filtrado de SCOBY

v

Kombucha
fuera de
parametros

Liberacion de
Kombucha

v

Adicién de concentrado, jugos
de frutas e ingredientes secos
a barriles Cornelius

v

Adicién de Kombucha a
barriles Cornelius

v

Carbonatacion

¢5i

-
Lavado y desinfeccion de
botellas
) !
-
Asignacidn de lote y fecha de
caducidad
N\

.

Envasado de
producto

¢Si

Liberacion
microbioldgica,
fisicoquimica y sensorial

¢Si

Entarimado

No

Botellas con contenido
fuera de rango
establecido.

No

No

Botellas con contenido
fuera de rango
establecido.

Producto fuera de rangos
establecidos
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VIVA

Flow Chart

Reception of raw and
packaging material

Storage of raw and
packaging material at room <+——

Storage of raw material in
refrigeration and/or

temperature l el
Weigh of ingredients
Water purification and
l sanitation of equipment i
) ( )
Elaboration of Kombucha Juice making (flavors)
¢ J & ‘ J
N s A
Black & green tea infusion Disinfection of fruits and
vegetables
¢ J \ ¢ J
s N A
Fi|trati0n Fruit press
|\ ¢ J ¢ )
( )
Tea dilution in bioreactor . .
Filtration
tank at room temperature
& J ¢
s B

Sugar addition
Does not meet Release of
. J specified

juices
¢ parameters

No

Inoculation with SCOBY

\ ¢ y,
e A
Fermentation (15 - 30 days at
20°c-30°c)
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BEBIDA

VIVA

Removal and filtration of
SCOBY

v

Does not
meet
specified

parameters

Release of
Kombucha

Yes i i Yes
_—_> 4;
v

Fruit and dry ingredients
addition to Cornelius Kegs

v

Kombucha addition to
Cornelius Kegs

v

Carbonatation levels out

Carbonatation - > of range
No
¢ Yes

s N

Disinfection of glass bottles
N\ ¢ Y,
s N

Batching and date of expiry
N\ ¢ Y,

Cans with net contents
S outside the established
range

Primary
packaging

¢ Yes

No

Does not meet specified
—> parameters

Realease of finished
product

No

¢ Yes

Storage



