Control de
Estanques con
sistema




Ventajas del

sistema
BatchXpert

Control de temperaturas, niveles, presion, etc. a través de recetas que permiten
administracion y control de volumen o mezclas de productos.

Monitoreo de las temperaturas, niveles, presion etc. con alarmas

Monitoreo y totalizado de productos o mezclas para administracion y trazabilidad del
producto (Segun disponibilidad de instrumentacion de planta)

Recetas para los diferentes tipos de productos o mezclas
Generacion de reportes automaticos, tendencia y registro de intervenciones manuales

Registro de valores medidos manuales como “Extracto aparente” etc., como tendencias
y reportes

Registro de estatus de limpieza e Higiene de los tanques

Trazabilidad de cada Batch. Cuales Cocimientos fueron a que tanque de fermentacion,
etc....

Vision global del estatus, contenido y etapa de proceso de cada tanque. Esto lo hace
facil de planificar operaciones y ver disponibilidades
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Visualizacion detallada
de cada estanque

Posibilidad de realizar
acciones manuales.

Posibilidad de ingresar valores
medidos manualmente.

Posibilidad de ingresar el
extracto aparente y generar
curva de tendencia

Calculacion automatica del
Grado de Fermentacion

Revisar posibles fallas.

Modificar parametros segun
nivel operacional
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Historial de
mediciones

Temperaturas

Grado Fermentacion

Extracto aparente
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Configuracion de
Recetas

Recetas para cada tipo de
producto

Ajuste de valores
nominales para cada
Batch o producto

Secuencias de paso
estandarizados para todos
los estanques de
Fermentacion
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Reportes Batch

Informacion del proceso
completo de fermentacion

Notificaciones por
operaciones manuales

Registro de valores
manuales, medidoresy
totalizadores
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Batch No: 22

Batch Summary

Date: 08-07-2015 3:08:38

Brand: TcKRO

Raw material: Manual Intervention

Start transport:
Duration Trasport:

Milling:
Start Milling:
Duration Milling:
Quantity Water:

Mashing:
Start mashtun:
Duration mashing:
1.Rest time:

1.Rest temperature:
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2.Rest time:
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12:10:43
00:31:30
4042 hl

12:08:30
01:48:54
The 5tep event could not be found
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Houblon Magnum 300g Alpha Sucre Blanc, BRASSAGE Sucre Blanc, BRASSAGE Houblon Magnum 300g Alpha Malt Caramel CARA 150 Malt Pilsen 2RP "OCEANIE" Malt Pilsen 2RP
Houblon AMER, 24/07/2014 Sucre blanc, Brassage, 01/06/2015 Sucre blanc, Brassage. 01/06/2015 Houblon AMER, 24/07/2014 Malt caramel, 05/08/2013 Malt Océanie, 777 Malt 2RP, 27/05/2015
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MLogics Chile Ltda.

Las Palmeras 500
Penaflor

iMuchas Gracias!

Info@MLogics.cl MLogics SRL Uruguay
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