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Endress+Hauser



Monitor de la fermentacion QWX43

Indice de contenidos

Indice de contenidos

1 Sobre este documento............... 6
1.1 Finalidad del documento................. 6
1.2 Simbolos ....... .ol 6
1.2.1 Simbolosdeseguridad............. 6
1.2.2  Simbolos eléctricos . ... .vvvn.... 6
1.2.3  Simbolos para determinados tipos de
informacién . ...... ..o, 6
1.2.4 Simbolos en graficos.............. 7
1.3  Listadeabreviaciones................... 7
14 Documentacién........eeeeeiinennnnn.. 7
1.4.1 Documentacion complementaria
segun instrumento............... 7
1.5 DMarcasregistradas .......ccoeiiiinnnn... 8
2 Instrucciones de sequridad
basicas ........ciiiiiiiiiiiia., 9
2.1  Requisitos que debe cumplir el personal . .. ... 9
2.2 USOPrevisto ..eeeiiiiiiiiiennnneennnn 9
2.2.1 Usoincorrecto .........ccceveen. 9
2.3  Instruccionesdesequridad . ............... 9
2.4  Seguridad ocupacional . ............ ..., 10
2.5 Funcionamientosequro................. 10
2.6 Seguridad delproducto.................. 10
2.7  Seguridad informatica........ ... . 10
Descripcion del producto .......... 12
3.1 Principiode medicién . .................. 12
3.1.1 Versién de integracién directa . . . . .. 12
3.1.2  Versién de plataforma de servidor
Netilion......covvvviiioinn. 12
3.2 Configuracion del sistema: Versién de
integraciéondirecta . . .. ..o i oot 12
3.3  Disefio del sistema para la versién de
plataforma de servidor Netilion........... 13
3.4 Disefiodel producto ........... ... ..., 14
3.5  Protocolo de comunicacion entre el sistema
de control y el Fermentation Monitor....... 14
3.5.1 Estructura del protocolo........... 14
3.5.2 Ejemplosdetramas.............. 16
3.5.3 Datos del usuario: Formato de la
secuencia de bytes y pardmetros.... 17
4 Recepcién de material e
identificacion del producto ........ 20
4.1  Recepciébn de material . ................. 20
4.2 ldentificacién del producto .. ............. 20
4.2.1 Placa deidentificaciéon ........... 20
4.3  Direcciéon del fabricante . .. ... vvoi it 20
4.4  Almacenamiento y transporte ............ 21
441 Temperatura de almacenamiento.... 21
4.4.2  Transporte del equipo............ 21

Endress+Hauser

51
5.2

53
5.4

6.1
6.2
6.3
6.4
6.5
6.6

7.1
7.2
7.3
7.4

8.1

8.2

8.3

Instalacién ....................... 22
Requisitos de instalacion . . ... ..o oot 22
Instrucciones de instalaciéon . . . ........... 23
5.2.1 Tenga en cuenta el espacio expedito .. 23
52.2 ConectorMI12 .................. 23
5.2.3 Alineaciondelacaja............. 23
5.2.4 Posicionamiento de la antena . ..... 23
5.2.5 Punto de acceso inalambrico para

version de integracion directa . . . . .. 24
Instalacion del instrumento de medicién . . . .. 25
Comprobacion tras el montaje . .. ......... 26
Conexidn eléctrica ................ 27
Tension de alimentacién ................ 27
Consumo de potencia .................. 27
Consumo de corriente .................. 27
Conexién del instrumento de medicién . . . . .. 27
Proteccion contra sobretensiones . ......... 28
Comprobaciones tras la conexién . .. ....... 28
Opciones de configuracién ......... 29
Integraciondirecta . . ......ooi il 29
Plataforma de servidor Netilion........... 29
LEDdelequipo....covvvvevinnn.. 29
Teclas de configuracién en el equipo . ....... 30

Puesta en marcha de la version de

integracion directa................ 31
Planificacién de la integraciénenlared. . ... 31
8.1.1 Configuracién e instalacién del punto

de acceso inaldmbrico . ........... 31
8.1.2  Planificar, configurar y documentar

direccionesIP........... ... ..., 32
8.1.3 Habilitar el puerto para la

COmMUNICACION v v v v vt v v vine et 32
8.1.4 Configuracién del enrutamiento de la

red durante la segmentacion de la

red (VLAN) .. oo i iiiiiiiii et 32
Configuracién de la WLAN para el
Fermentation Monitor.................. 32
8.2.1 Notas sobre la configuracion del
cortafuegos . . ..o v v 33
8.2.2  Descripciones de la calidad de la
intensidad delasefial . ........... 34

Ajuste del bloque de funciones del
Fermentation Monitor para el sistema de

control (PLC de Siemens) .. ....oovvuunn... 34
8.3.1 Introduccién y visién general del

modulo de funciones QWX43 ... ... 34
8.3.2 Requisitos previos para la

integracion . .........ooeiiinn. 35
8.3.3  Configuracién del bloque de

funciones para el sistema de control . . 35



Indice de contenidos

Monitor de la fermentacion QWX43

8.4  Descripcion del bloque de funciones

Fermentation Monitor (PLC de Siemens) .. ..
8.4.1 Pardmetrosdelnput.............
8.4.2 Pardmetros de Output............
8.4.3 Bloque de parametros sensorData . . .

8.5  Ajuste de la Fermentation Monitor
instruccién Add-On (AOI) para el sistema de

control (PLC de Rockwell) . ... ..cvvvn.. ..

8.5.1 Introduccion y visioén general de la
instruccion Add-On (AOI) QWX43 ...
8.5.2  Requisitos previos para la
integracion . ...
8.5.3  Ajuste de la instruccién Add-On

(AOI) para el sistema de control . . . ..

8.6 Descripcion de la instruccion Add-On (AOI)
del Fermentation Monitor (PLC de Rockwell) .

8.6.1 Pardmetrosdelnput.............
8.6.2 Pardmetros de Output............
8.6.3 Bloque de parametros sensorData . . .

8.7  Comportamiento limitante del

Fermentation Monitor . . ................

8.8  Comprobacion de funciones .. ............

9 Puesta en marcha de la version de
plataforma de servidor Netilion....

9.1 Requisitos de puestaenmarcha...........

9.2 Creacién de una cuenta Netilion .. .........

9.3  Contratacion del servicio digital

Fermentation Monitor . . ................

9.4  Creacion y configuracion de un activo para

Fermentation Monitor . . ................

9.5 Configuracién de la WLAN para el

Fermentation Monitor . . ................

9.5.1 Notas sobre la configuracién del
cortafuegos . ... ...t
9.5.2  Descripciones de la calidad de la

intensidad delasefial .. ..........

9.6 Creaciondeundepodsito...........o.....

9.7  Creacién de una receta (tipo de cerveza) .. ...
9.8 Crearunlote........ccvviiiiiineennn.
10 Manejo (Netilion Fermentation)....
10.1 Descripcién de Netilion Fermentation . . .. ...
10.1.1 Pé&gina'Dashboard"..............
10.1.2 Pé&ginas "Batch"y "Batch Details". . ...
10.1.3 Pé&ginas "Tank"y "Tank Details". . . ...
10.1.4 Pé&ginas "Asset"y "Asset Details". . . ..
10.1.5 Pé&ginas "Recipe"y "Recipe Details". . . .
10.2 "Automatic Batch Start/Stop Recognition". . . .
10.3 Configuracién de alertas para eventos de

PrOCESO ¢ v v vt ettt et e e oeoosesnsosnnns

11 Diagnésticos y localizacion y

resolucién de fallos ...............
11.1 Localizacién y resolucién de fallos en

general ....oiiiiiii e e
4

36
36
37
38

47
472
47
43

43
43
45
45

49
49

50

50
50

50
50
51
52

53
54
54
55

56

56
56
56
57
60
60
60

11.2 Informacién de diagnéstico mediante LED ... 62
11.3 Codigos de diagnéstico . . . oo vvvv vt 63
11.4 Contenido en alcohol; respuesta a bajas

temperaturas . .« c oo v e e it i i 64
11.5 Comportamiento del equipo tras un fallo de

la tension de alimentacién . . ......... ..., 64
11.6 Informacién de diagnostico.............. 65
11.7 Restaurar el modo de zona con cobertura

inaldmbrica . ..... ...l 65

11.7.1 Versién de plataforma de servidor

Netilion . ...oovvvviii., 65

11.7.2 Versién de integracién directa . . . ... 65
11.8 Reinicio de la contrasefia del equipo ........ 66
11.9 Reiniciarelequipo.....c.cooviiiinnnn... 66
11.10 Historial del firmware .................. 66
12 Mantenimiento ................... 67
12.1 Tareas de mantenimiento ............... 67
12.2  Actualizacién del firmware . .. ............ 67

13
13.1

13.2
13.3

14
14.1

14.2

14.3

14.4

12.2.1 Ejecucién de una actualizacién del
firmware mediante la plataforma de
servidor Netilion ............. ... 67

12.2.2. Ejecucién de una actualizacién del

firmware sin la plataforma de

servidor Netilion ............. ... 68
Reparaciéon ...................o.t 69
Informacién general ............ ... ... 69
13.1.1 Concepto de reparaciones......... 69
Devolucién .........ooovviiiinnn. 69
Eliminaciéon . .........coovoiiiio it 69
Datos técnicos ............... ... 70
Entrada .........cooviiiiiiiiiii., 70
14.1.1 Variablemedida................ 70
14.1.2 Rangodemedicion .............. 72
Salida .....ovvviiiiiiiiiii 73
14.2.1 Sefialdesalida ................. 73
14.2.2 Sefialenalarma................ 73
14.2.3 Datos especificos del protocolo . .... 73
14.2.4 Informacién sobre la conexién

inaldmbrica . ........... L. 74
Entorno .....coiiiiiiiiiiiiiiii., 75
14.3.1 Rango de temperaturas ambiente ... 75
14.3.2 Temperatura de almacenamiento.... 75
14.3.3 Alturadeoperacién.............. 75
1434 Humedad .......ccoviinnnn... 75
14.3.5 Claseclimética «....c.covvuvennnn... 75
14.3.6 Grado de proteccién ............. 75
14.3.7 Resistente a las descargas y las

vibraciones ........... . 0. 75
14.3.8 Fatigamecédnica ................ 75
14.3.9 Limpiezainterna ............... 76
14.3.10 Compatibilidad electromagnética

(EMC) v ovieeee i eaee 76
Proceso .....oviiiiiiiiiiiiiiiiii 77

14.4.1 Rango de temperaturas de proceso .. 77

Endress+Hauser



Monitor de la fermentacion QWX43 Indice de contenidos

14.4.2 Rango de presiones de proceso .. ... 77

Indice alfabético . .....ovvereenreenennn.. 78

Endress+Hauser 5



Sobre este documento

Monitor de la fermentacion QWX43

1 Sobre este documento

1.1 Finalidad del documento

Este manual de instrucciones incluye toda la informacion que se necesita durante las
distintas fases del ciclo de vida del equipo: desde la identificacién del producto y la
recepcion del material, el almacenamiento, el montaje o la conexioén, hasta la
configuracion y puesta en marcha del equipo, incluida la localizacion y resolucion de fallos
y su mantenimiento y desguace.

1.2 Simbolos

1.2.1  Simbolos de sequridad

Este simbolo le advierte de una situacion peligrosa. Si no se evita dicha situacién, pueden
producirse lesiones graves o mortales.

A\ ADVERTENCIA

Este simbolo le advierte de una situacion peligrosa. Si usted no evita la situacién peligrosa,
ello podra causar la muerte o graves lesiones.

A ATENCION

Este simbolo le advierte de una situacion peligrosa. No evitar dicha situacién puede
implicar lesiones menores o de gravedad media.

AVISO

Este simbolo sefiala informacion sobre procedimientos y otros hechos importantes que no
estan asociados con riesgos de lesiones.

1.2.2 Simbolos eléctricos

Corriente continua

~o
Corriente alterna

~
Corriente continua y alterna

- Conexion a tierra
Pinza de puesta a tierra, que se conecta a tierra mediante un sistema de puesta a tierra.

@ Tierra de proteccion (PE)
Borne de tierra, que debe conectarse con tierra antes de hacer cualquier otra conexion. Los
bornes de tierra se encuentran dentro y fuera del equipo.

1.2.3  Simbolos para determinados tipos de informacion

Admisible
Procedimientos, procesos o acciones que estan permitidos

Preferidos
Procedimientos, procesos o acciones que son preferibles

Prohibido
Procedimientos, procesos o acciones que no estan permitidos

Endress+Hauser
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B} Consejo
Indica informacién adicional

Referencia a documentacion

Referencia a paginas
o

Referencia a graficos
=

Inspeccion visual

1.2.4  Simbolos en gréficos

1,2,3,..
Numero del elemento

i, PA, B
Serie de pasos

A B,C, ..
Vistas

A-A, B-B, C-C, etc.
Secciones

/\ Zona con peligro de explosién
Indica la zona con peligro de explosion

X Zona segura (zona sin peligro de explosion)
Indica la zona sin peligro de explosion

1.3 Lista de abreviaciones

Abreviatura Descripcion
AOQI Instruccion Add-On (controladores Rockwell)
IT Tecnologia de la informacion, p. €j., red de la empresa para el procesamiento de la

informacion y conexion a internet

oT Tecnologia operativa, p. ej. redes para la automatizacion de procesos

ouc Open User Communication: Se trata de un método de transmision de datos a través
de Ethernet (TCP/IP) en los sistemas SIMATIC de Siemens

1.4 Documentacion

Puede descargar todos los documentos disponibles en:

= ¢| numero de serie del equipo (consulte la pagina de portada para ver su descripciéon) o

= ¢] c6digo matriz de datos del equipo (consulte la pagina de portada para ver su
descripcién) o

= Area de "Descargas" de la pagina web www.endress.com

1.4.1 Documentaciéon complementaria segun instrumento

Segun la versién del equipo que se haya pedido, se suministran también unos documentos
suplementarios. Cumpla siempre estrictamente las instrucciones indicadas en dicha
documentacion suplementaria. La documentacion suplementaria es parte integrante de la
documentacion del instrumento.
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1.5 Marcas registradas

TRI-CLAMP®
Marca registrada de Ladish & Co., Inc., Kenosha, EUA

VARIVENT® N
Marca registrada del Grupo GEA Aktiengesellschaft, Diisseldorf, Alemania
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2 Instrucciones de seguridad basicas

2.1 Requisitos que debe cumplir el personal

El personal para las tareas de instalacién, puesta en marcha, diagnésticos y

mantenimiento debe cumplir los siguientes requisitos:

» Los técnicos cualificados deben tener la formacion y preparacién pertinentes para la
realizacién de dichas tareas

» Deben tener la autorizacion correspondiente por parte del jefe/propietario de la planta

Deben conocer bien las normas nacionales

» Antes de empezar con el trabajo, dicho personal debe haber leido y entendido las
instrucciones contenidas en el manual de instrucciones, la documentacion
complementaria y los certificados (segun la aplicacion)

» Deben sequir las instrucciones y satisfacer las condiciones indicadas

v

Los operarios deben satisfacer los siguientes requisitos:

» Haber recibido la formacién apropiada y tener la autorizacion por parte del jefe/
propietario de la planta para ejercer dichas tareas

» Sequir las instrucciones indicadas en el presente manual de instrucciones

2.2 Uso previsto

El Fermentation Monitor QWX43 es un instrumento de medicién para monitorizar
temperatura, densidad, viscosidad y velocidad del sonido. El instrumento de medicién esta
diseflado de manera especifica para la monitorizacion de la concentracién de valores
especificos de la cerveza, como el extracto y el alcohol.

= Use el equipo solamente para la medicién de liquidos

s F] uso inapropiado puede conllevar peligros

= Asegurese de que el equipo no presente defectos mientras se encuentre en
funcionamiento

= Use el equipo exclusivamente con productos contra los cuales los materiales de las partes
en contacto con el producto dispongan de un nivel adecuado de resistencia

= No sobrepase los limites superiores e inferiores de los valores de alarma del equipo

= No utilice el equipo en el area de peligro

2.2.1 Uso incorrecto

El fabricante no es responsable de ningun dafio que se deba a una utilizacién inapropiada o
que difiera del uso previsto.

Utilizar el Fermentation Monitor de un modo no especificado por el fabricante puede
comprometer la proteccién ofrecida por el Fermentation Monitor.

2.3 Instrucciones de seguridad

A\ ADVERTENCIA

La puesta en marcha incorrecta provoca la obtencién de unos resultados de medicion

defectuosos o riesgo de lesiones debido a una instalacién incorrecta.

» Solo puede poner en marcha el equipo personal autorizado y cualificado.

» Sino entiende las instrucciones graficas adjuntas, descargue el manual de
instrucciones.
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A\ ADVERTENCIA

Peligro de quemaduras por superficies calientes.

» En la conexidn a proceso pueden darse temperaturas especificas de proceso de hasta
80°C (176 °F) cuando el equipo se encuentra en funcionamiento. Utilice guantes
adecuados o deje que el equipo se enfrie.

A\ ADVERTENCIA

Riesgo de descargas eléctricas si hay tension.
» Siel equipo esta conectado a la tension eléctrica, no abra la tapa del equipo ni toque los
contactos eléctricos.

ﬂ Se recomienda una WLAN segura por parte del cliente para la conexion a internet.

2.4 Seguridad ocupacional

Para trabajar en y con el equipo:
» Pongase el equipo de proteccion en conformidad con las normativas estatales.

2.5 Funcionamiento seguro

Riesgo de lesiones

» Use el equipo unicamente si esta en correctas condiciones técnicas y no presenta
errores ni fallos.

» El personal operario es responsable de garantizar el funcionamiento sin interferencias
del equipo.

Modificaciones del equipo

No esta permitido someter el equipo a modificaciones no autorizadas. Estas pueden
implicar riesgos imprevisibles.
» Sia pesar de ello se requiere hacer alguna modificacion, consulte a Endress+Hauser.

Reparaciones

Para aseqgurar el funcionamiento sequro y fiable del equipo:

» Realice tnicamente reparaciones con el equipo que estén expresamente permitidas.

» Tenga en cuenta las normas federales/estatales relativas a reparaciones de equipos
eléctricos.

» Utilice unicamente piezas de repuesto y accesorios originales de Endress+Hauser.

2.6 Seguridad del producto

Este instrumento de medicién ha sido disefiado de acuerdo a las buenas précticas de
ingenieria y cumple los requisitos de seqguridad actuales, ha sido sometido a pruebas de
funcionamiento y ha salido de fabrica en condiciones 6ptimas para funcionar de forma
segura.

El equipo de medicién cumple las normas de seguridad y los requisitos legales pertinentes.
Cumple también con las directivas de la CE enumeradas en la declaraciéon de conformidad
especifica del equipo. Endress+Hauser lo confirma dotando el equipo con la marca CE.

2.7 Seguridad informatica

Solo proporcionamos una garantia si se instala el equipo y se utiliza segun se describe en el
manual de instrucciones. El equipo presenta mecanismos de sequridad que lo protegen
contra modificaciones involuntarias en los ajustes.

Endress+Hauser
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No obstante, el personal operario debe implementar medidas de sequridad informatica
conformes a las normas de seguridad del operador y destinadas a dotar el equipo y la
transferencia de datos de una proteccién adicional.

Endress+Hauser 11



Descripcién del producto Monitor de la fermentacion QWX43

3 Descripcion del producto

3.1 Principio de medicién

El Fermentation Monitor QWX43 es un instrumento de medicién para monitorizar
temperatura, densidad, viscosidad y velocidad del sonido. El equipo se usa de manera
especifica para monitorizar la concentracion de valores especificos de la cerveza, como el
extracto y el alcohol.

El principio de medicién se basa en una combinacién del principio de la horquilla vibrante,
la medicién integrada de temperatura y la medicion de la velocidad del sonido mediante
ultrasonidos. El equipo compacto se instala directamente en el depésito y se alimenta con
una tension de alimentacién separada. La caja, de clasificacién IP66/67, contiene un
servidor web a través del cual se envian los valores medidos por el sensor, ya sea a un PLC
o a la plataforma del servidor Netilion, con independencia de la version.

Se encuentran disponibles dos versiones de Fermentation Monitor QWX43: la versién de
'Plataforma de servidor Netilion"y la version para "Integracién directa".

3.1.1 Versién de integracion directa

El servidor web integrado en la caja envia los valores medidos del sensor a un punto de
acceso inalambrico situado fuera de internet, desde donde se retransmiten al sistema de
automatizacion del cliente mediante una conexion por cable y el protocolo TCP/IP.

3.1.2  Versidn de plataforma de servidor Netilion

El servidor web integrado en la caja esta conectado a internet y envia los valores medidos
directamente a la plataforma de servidor Netilion de Endress+Hauser a través de la
interfaz de internet del usuario. Se puede acceder a los valores y guardarlos por medio de
la Endress+Hauser plataforma de servidor Netilion alojada usando la aplicacion Netilion

Fermentation.
3.2 Configuracidon del sistema: Versidn de integracion
directa

El QWX43 puede conectarse a Fermentation Monitor a través del servidor web y ponerse
en servicio mediante un bloque de funciones en el sistema de control.

12 Endress+Hauser
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1 Configuracion del sistema Fermentation Monitor QWX43 - Integracién directa

OT Operational Technology, en este contexto, red de bus de campo fuera de internet
1 Fermentation Monitor QWX43

Conexion WLAN (conexién inaldmbrica)

Punto de acceso inaldmbrico

Conexién por cable: sistema de control (TCP/IP)

Sistema de automatizacion

U N

3.3 Disefio del sistema para la versiéon de plataforma de
servidor Netilion

El Fermentation Monitor QWX43 se puede poner en funcionamiento con la aplicacion
digital siguiente:
Netilion Fermentation: https://Netilion.endress.com/app/fermentation

A0046711

®

2 Disefio del sistema de Fermentation Monitor QWX43

Monitor de la fermentacion QWX43

Conexion de internet WLAN HTTPS (mTLS 1.2)

Plataforma de servidor Netilion

Conexidn de internet https

Servicios Netilion: aplicacién Netilion service basada en navegador
Netilion Connect: interfaz de programacion de aplicaciones (API)

N o W N =

Informacion detallada sobre la plataforma de servidor Netilion:
https://netilion.endress.com

13
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3.4 Disefio del producto

= = / 1
A 2
= %/

L7 ﬁ/(j7

/8

A0046728

Disefio del producto

1  Antena

2 Caja de una sola cdmara con placa de identificacion

3 Conexion a proceso

4 Disefio de la sonda: versién compacta, longitud estdndar: 142 mm (5,59 inch)
5  Elementos de medicién

6  Sensor ultrasénico

7 Sensor de temperatura

8  Horquilla vibrante

9  Disefio de sonda: extension de tuberia

10 Conector M12 para conectar la tensién de alimentacion

3.5 Protocolo de comunicacion entre el sistema de
control y el Fermentation Monitor
3.5.1  Estructura del protocolo

La comunicacion entre el sistema de control, como un controlador Siemens o Rockwell, y el
firmware del Fermentation Monitor tiene lugar a través de TCP. Ademas, se ha definido un
protocolo registrado para el Fermentation Monitor que puede escribir valores en el sistema
de control y leer valores del sistema de control (Open User Communication).

Estructura del protocolo registrado

14

Designacié | Start of Protocol Sender ID Nr of Nr of Bytes | Data End of
n Transfer Version Parameters Transfer
Tamafio 2 2 40 2 2 N 2
[bytes]
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Designacion Tamafio Descripcién
[bytes]
Start of Transfer 2 Indica que los pardmetros nuevos se transmiten.
La identificacién siempre tiene el valor OxABCD.

Protocol Version 2 Indica la version del protocolo.

La versién se incrementa si también ha habido cambios en el
protocolo debidos a una nueva version del software.
La versién empieza con 1.

Sender ID 40 = E] Fermentation Monitor envia datos al sistema de control:
Numero serie alfanumérico unico del Fermentation Monitor
que escribe los datos (cadena terminada en cero, 12 bytes)

= El] sistema de control envia datos al Fermentation Monitor:
OrderNr_SerialNr (nullterminierte Zeichenkette, 36 Bytes)
El tamafio de la ID del remitente es diferente cuando
envia datos y cuando recibe datos.

Nr of Parameters 2 Numero total de parametros transmitidos por transmisién.

Nr of Bytes 2 Numero total de bytes de todos los parametros transmitidos.

Data N Bytes de los valores de los parametros transmitidos (carga

util).

End of Transfer 3 Indica el final de la transmision de los pardmetros.

La identificacion siempre tiene el valor OXFEDC.
PLC QWX43
I
|
I . .
| Setup listening socket
I
! on port 50000
s
}
WaitingForConnection
|
I
Connect on port 50000 |

» !

]
|

ConnectionEstablished

Loop

[hasConnection]|

Send data to QWX43

o
<

v

Send data to PLC

A0056848

4 Diagrama secuencial del protocolo de comunicacién
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Notas
= Dado que el TCP es fiable, no se afladen mecanismos de confirmaciéon ni calculos de CRC.
= Para la transmisién de datos entre el sistema de control y el Fermentation Monitor solo

resulta admisible conectarse al puerto 50000.

El sistema de control inicia la conexién al firmware del Fermentation Monitor. El sistema
de control actua consecuentemente como el cliente, mientras que el Fermentation
Monitor actua como el servidor. Este comportamiento tiene la ventaja de que la direccion
IP estéatica del Fermentation Monitor se puede guardar directamente en el sistema de
control o depositarse con el cliente respectivo.

Entre el sistema de control y el Fermentation Monitor hay una arquitectura clasica
cliente/servidor.

Cuando el sistema de control solicita al Fermentation Monitor datos nuevos, le envia una
peticion. Esta peticion también incluye datos de telemetria. El Fermentation Monitor la
responde de inmediato con los datos medidos.

= E] numero méximo de peticiones procedentes del sistema de control esta limitado a una

peticién por segundo.

Si el Fermentation Monitor se encuentra en un estado de error, el Fermentation Monitor
le escribe un parametro al sistema de control para comunicarle esta circunstancia

> B1le.

Si el sistema de control se encuentra en un estado de error, le escribe un parametro al
Fermentation Monitor para comunicarle esta circunstancia al Fermentation Monitor

> B17.

= Si una conexion existente termina por algun motivo, el Fermentation Monitor pasa al

estado "WaitingForConnection".

Todos los parametros y encabezados se envian en formato 'big endian". Dado que algunos
controladores antiguos (p. ej., el S7-300/57-400) son sistemas de 32 bits, usamos el tipo
de datos FLOAT para los numeros de coma flotante y UINT32/INT32 para los numeros
enteros.

3.5.2  Ejemplos de tramas

El Fermentation Monitor envia datos al sistema de control

En este ejemplo solo se presenta una seleccién de los pardmetros que se envian
realmente por peticion. El numero de pardmetros que se envian por peticién depende
de la version del protocolo respectivo.

Ejemplo: Los datos siguientes se deben enviar al sistema de control

Nombre del parametro Tipo de datos | Unidad | Valor

Real fermentation degree Flotante % 95,6

Apparent fermentation degree | Flotante % 95,07935

Density Flotante g/cm® | 1,02522

ErrorCode|1] Enum (2 bytes) | - 0
Actualmente no hay ningun error para el
Fermentation Monitor.

Trama para el ejemplo

Start of Protocol Sender ID Nr of Nr of Bytes | Data End of

Transfer Version Parameters Transfer

43981 1 S$7035925195 4 14 Véase la 65244

(0xABCD) (cadena terminada en tabla (OXFEDC)
cero) siguiente.
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Data
95,6 1 95,07935 ! 1,02522 Y 0
1) Flotantes en el formato flotante de la especificacién IEEE754

El sistema de control envia datos al Fermentation Monitor

Ejemplo: Los datos siguientes se deben enviar al Fermentation Monitor

Nombre del parametro Tipo de datos | Unidad | Valor
maximumHeadPressureOfTankAbsolute | Flotante bar 1,15
ErrorCodePLC Enum (2 bytes) | - 0

Actualmente no hay ningun error para el
sistema de control.

Trama para el ejemplo

Start of Protocol Sender ID N.°de Nr of Bytes | Data End of
Transfer Version parametros Transfer
43981 1 OrderNr_SerialNr 2 6 Véase la 65244
(OxABCD) (cadena terminada en tabla (OXFEDC)
cero) siguiente.

Data
1,15 Y 0

1) Flotantes en el formato flotante de la especificacién IEEE754

3.5.3  Datos del usuario: Formato de la secuencia de bytes y
parametros
La secuencia de bytes empieza con los datos medidos del sensor, sequidos de las variables

de proceso calculadas y de los parametros para los codigos de error, y termina con los
parametros de servicio.

La secuencia de bytes usa los tipos de datos siguientes:
= Flotante: Para datos numéricos exactos
= Ulnt16 (enteros sin signo de 16 bits): Para cédigos de error y mensajes de estado

Pardmetros que se envian del Fermentation Monitor al sistema de control

ID Tipo de datos Parametro Descripcién
1 Flotante temperature Temperatura del sensor
2 Flotante temperatureF Temperatura del sensor en °F
3 Flotante originalGravity Gravedad original
4 Flotante realExtract Extracto real
5 Flotante apparenExtract Extracto aparente
6 Flotante alcoholPercentMass Alcohol (% p/p)
7 Flotante alcoholPercentVolume Alcohol (%vol)
8 Flotante alcoholPercentVolume15C Alcohol (%vol) (15 °C)
9 Flotante specificGravityAt20C SG (20°C)
(Densidad especifica (20 °C))
10 Flotante densityAt20Degrees Densidad (20 °C)

Endress+Hauser 17
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ID Tipo de datos Parametro Descripcién

11 Flotante densityAt15Degrees Densidad (15,6 °C)

12 Flotante realFermentationDegree Grado de fermentacién real

13 Flotante apparFermentationDeg Grado de fermentacién aparente
14 Flotante fermentableSugars Azucares que pueden fermentar
15 Flotante nonFermentableSugars Azucares que no pueden fermentar
16 Flotante fermentationSpeed Velocidad de fermentacion

17 Flotante viscosityAt20Degrees Viscosidad (20 °C)

18 Flotante viscosity Viscosidad

19 Flotante speedOfSound Velocidad del sonido

20 Flotante originalGravityMebak Gravedad original con ajuste de

preparacion de la muestra

21 Flotante realExtractMebak Extracto real con ajuste de
preparacion de la muestra

22 Flotante apparenExtractMebak Extracto aparente con ajuste de
preparacion de la muestra

23 Flotante alcoholPercentMassMebak Alcohol (% p/p) con ajuste de
preparacién de la muestra

24 Flotante alcoholPercentVolMebak Alcohol (% vol) con ajuste de
preparacion de la muestra

25 Flotante alcoholVolume15CMebak Alcohol (% vol) (15 °C) con ajuste
de preparacién de la muestra

26 Flotante specificGravity20CMebak SG (20 °C) con ajuste de
preparacion de la muestra

27 Flotante densityAt20DegreesMebak Densidad (20 °C) con ajuste de
preparacion de la muestra

28 Flotante densityAt15DegreesMebak Densidad (15,6 °C) con ajuste de
preparacion de la muestra

29 Flotante realFermentationDegMebak Grado de fermentacién real con
ajuste de preparacion de la muestra

30 Flotante apparFermentationDegMebak Grado de fermentacién aparente
con ajuste de preparacion de la
muestra

31 Flotante TSOriginalGravity Gravedad original TS
(Materia solida total)

32 Flotante TSRealExtract MST del extracto real
(Materia solida total del extracto
real)

33 Ulnt16 errorCode|1] Cddigo de error 1

34 Ulnt16 errorCode|2] Codigo de error 2

35 Ulnt16 errorCode|3] Cddigo de error 3

36 Ulnt16 errorCode|4| Codigo de error 4

37 Ulnt16 errorCode|5] Cddigo de error 5

38 Ulnt16 errorCode|6] Codigo de error 6

39 Ulnt16 errorCode|7] Cddigo de error 7

40 Ulnt16 errorCode|8] Codigo de error 8

41 Ulnt16 errorCode|9] Cddigo de error 9

42 Ulnt16 errorCode|10] Codigo de error 10

43 Flotante service_Temperaturel Temperatura de servicio 1
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ID Tipo de datos Parametro Descripcion

44 Flotante service_Temperature2 Temperatura de servicio 2

45 Flotante service_SSpeed Servicio "Velocidad del sonido"

46 Flotante service_SSpeedH20 Servicio "Velocidad del sonido en
agua"

47 Flotante service_dSpeedH20 Servicio "Velocidad del sonido
derivada"

48 Flotante service_Density45 Servicio 'Densidad a 45 °C'

49 Flotante service_Density Servicio "Densidad"

50 Flotante service_DensityH20 Servicio "Densidad del agua"

51 Flotante service_RelDensity Servicio "Densidad relativa"

52 Flotante service_Viscosity Servicio "Viscosidad"

53 Flotante service_TempElectronic Servicio "Temperatura del sistema
electrénico"

54 Flotante service_ TOfRaw Servicio "Valor bruto ToF"

55 Flotante service_TransFrqc Servicio "Frecuencia de transmisién"

56 Ulntl6 service_ TDCError Servicio "Cédigo de error TDC'

57 Flotante service_ DIVOFrqc Servicio "Frecuencia DIVO"

58 Flotante service_DIVODamping Servicio "Amortiguacién DIVO"

59 Flotante service_DIVOCapacity Servicio "Capacidad DIVO"

60 Flotante service_DIVOStatus Servicio "Estado DIVO"

61 Flotante service_ DIVOAmplitude Servicio "Amplitud DIVO"

62 Ulntl6 service_Uncovered Servicio "Descubierto"

63 Flotante service_concentrationCo2 Concentracién de CO,

19
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4 Recepcidon de material e identificacion del
producto
4.1 Recepcion de material
Endress+Hauser [Z1]

DELIVERY NOTE

:
s

| N

IS

A0045357

4.2 Identificacion del producto

El equipo de medicién puede identificarse de las siguientes maneras:

= Datos indicados en la placa de identificacion

= Codigo de producto ampliado con desglose de las caracteristicas del equipo en el albaréan
de entrega

» Introduzca el nimero de serie indicado en la placa de identificacién en Device Viewer
(www.endress.com/deviceviewer): Se muestra toda la informacién relativa al equipo de
medicién, junto con una vision general de la documentacién técnica proporcionada.

» Introduzca el nimero de serie de la placa de identificacién en la
Operations App de Endress+Hauser o use la Operations App de Endress+Hauser para
escanear el codigo QR que hay en la placa de identificacion

4.2.1 Placa de identificacion

N 2 A
B
1 4 7
2 6
U J

A0046860

®

5 Especificaciones de la placa de identificacion

Nombre del fabricante, nombre del equipo, direccién del fabricante

Numero de pedido, numero de pedido ampliado, numero de serie

Datos técnicos

Datos técnicos

Marca CEy certificados

Fecha de fabricacion: afios-mes y cédigo matricial bidimensional (cédigo QR)
Homologaciones adicionales

NO W =

4.3 Direccion del fabricante

Endress+Hauser SE+Co. KG
Hauptstrale 1
79689 Maulburg, Alemania

Lugar de fabricacion: Véase la placa de identificacion.
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4.4 Almacenamiento y transporte

441  Temperatura de almacenamiento

ﬂ Guardar en interiores si es posible

-20...+60°C (-4 ... +140°F)

4.4.2  Transporte del equipo

= Transporte el equipo al punto de medicién manteniéndolo dentro del embalaje original u
otro embalaje adecuado

= No sujete ni transporte el equipo por los elementos de medicién durante el transporte y
la instalacién

= No doble, acorte, prolongue ni amortigtie el diapasén ni el sensor de temperatura, p. €j.,
mediante la aplicacién de un peso adicional

= Informacién adicional para equipos con prolongacion de tuberia: transporte el equipo
desde la caja de una sola camara y la prolongacién de tuberia al mismo tiempo

L)
e OF
7.

A0056615
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5 Instalacion

Si el punto de medicién es de acceso dificil, le recomendamos que ponga en marcha el
equipo sequn las instrucciones de puesta en marcha antes de instalarlo en el depésito.

5.1 Requisitos de instalacion

Lugares de instalacién recomendados
= En el costado del deposito (orientaciéon horizontal)
= Distancia minima de la punta del sensor respecto a la pared del deposito:
10 cm (3,94 inch)
= Los elementos medidores debe encontrarse totalmente sumergidos en el producto

ﬂ Para efectuar la instalacion en el costado de depésitos cénicos, recomendamos que el
lugar de instalacion cumpla los requisitos siguientes:
= Aprox. 1 m por encima del cono del depésito
= Al menos 2 m de columna de cerveza por encima de los elementos de medicién

Una marca grabada en el cuello del equipo indica la alineacién correcta de los elementos de
medicion para el montaje.

Evite los siguientes lugares de instalacién

Lugares de instalacion en los que es probable que se produzca formacién de deposiciones
de levadura o gases, tales como en el fondo del depésito o cerca del limite de llenado, por
ejemplo

e

JoseoliestlsoRifooee]

aees o5 aess RS o5

o

= 2

A0055888

6 Orientacién posible
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5.2 Instrucciones de instalacion

5.2.1 Tenga en cuenta el espacio expedito

/’JR

mmﬂ[ﬁﬂﬁ_,

A0055886

7 Tenga en cuenta el espacio expedito
Deje espacio suficiente para el montaje y la conexién eléctrica.

5.2.2 Conector M12
El conector M12 se usa para suministrar alimentacion eléctrica al equipo.

Disponga el cable de conexion de tal modo que apunte hacia abajo para garantizar que
no pueda penetrar humedad en el compartimento de conexiones.

Si es necesario, cree un circuito de goteo o utilice una tapa de proteccién ambiental.

5.2.3  Alineacién de la caja

La caja se puede rotar tras soltar el perno con cabeza hexagonal situado en el cuello del
equipo. Ello permite alinear la conexién y la antena.

A0056616

8  Alineacién de la caja

5.2.4 Posicionamiento de la antena

Para optimizar la calidad de la transmision, disponga la antena de tal modo que no emita
su sefial directamente sobre metal. Puede girar la antena hasta un angulo de 270",

Angulo de giro de la antena demasiado grande.
Dafios en el cableado interno.
» Gire la antena hasta un angulo maximo de 270°.

23
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AD046889

9 Posible dngulo de giro de la antena

ﬂ Antena remota para Fermentation Monitor QWX43
Version especial n.° TSP: 71641142

Endress+Hauser ofrece una versién con antena remota para montar en depositos
dispuestos en el exterior y que dispongan de un lugar de montaje para el equipo que
esté apantallado 360° con metal para posibilitar una trayectoria de transmision sin
perturbaciones. Para obtener mas informacion, péngase en contacto con su
representante de ventas de Endress+Hauser.

5.2.5 Punto de acceso inalambrico para versién de integracion
directa

Junto con el Fermentation Monitor puede pedir como accesorio un punto de acceso
inaldmbrico. De manera alternativa, también puede usar un punto de acceso
inaldmbrico ya existente, siempre y cuando sea compatible con WIFI 2,4 GHz y
WPA2-PSK.

En relacién con el lugar de montaje, tenga en cuenta lo siguiente:

= Sj es posible, monte el punto de acceso inaldmbrico en un techo

= Si es posible, asegurese de que la visibilidad entre el Fermentation Monitor y el punto de
acceso inaldmbrico sea clara y sin obstaculos

= Distancia méxima entre el Fermentation Monitor y el punto de acceso inaldmbrico sin
influencias interferentes adicionales: 25 m

= Alinee la antena del Fermentation Monitor y la antena del punto de acceso inaldmbrico
de forma que queden paralelas entre si.

= En caso de instalacion en el exterior, proteja el punto de acceso inaldmbrico contra las
inclemencias meteoroldgicas, p. ej., usando una caja

Endress+Hauser
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10  Recomendaciones para el lugar de montaje del punto de acceso inaldmbrico

El nimero de Fermentation Monitorque se pueden conectar al sistema de control a través
de un punto de acceso inaldmbrico depende de los factores siguientes:

= Distancia y linea de vision hasta el punto de acceso inaldmbrico

= Numero de participantes en la red con la misma frecuencia

O g JC
OOOOOC

A0056622

11  Ejemplo: Distribucion de una red con varios depésitos y Fermentation Monitor

1 Punto de acceso
2 Depdsito con Fermentation Monitor, vista superior
3 Conmutador (hub)

5.3 Instalacion del instrumento de medicion

ﬂ La junta para la conexion a proceso no estd incluida en el suministro.
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1. Empuje la junta para la conexion a proceso sobre los elementos de medicion y la
tuberia del sensor hasta la conexion a proceso.

2. Instale el equipo en la posicién prevista en el deposito.

3. Alinee las horquillas vibratorias del instrumento de medicién conforme al diagrama y
a la nota.

-kl

12 Alineacién de las horquillas vibratorias

A0047199

A0056617

ﬂ Los gajos de la horquilla vibratoria se deben instalar en vertical respecto a la pared del
deposito. En el cuello del equipo, por debajo de la caja, hay una linea que sirve de
orientacién para alinear correctamente el diapason.

4. Fije el equipo en su lugar mediante la conexién a proceso.

5. Alinee la antena en caso necesario.

5.4 Comprobacion tras el montaje
0O ;El equipo presenta algun dafio? (inspeccion visual)
O ;El equipo cumple con las especificaciones sobre el punto de medicioén?

Por ejemplo:

= Temperatura de proceso
= Presion de proceso

= Temperatura ambiente
= Rango de medicién

0O jEl etiquetado y el numero del punto de medicion son correctos (inspeccion visual)?
0 ;El equipo se encuentra protegido contra la humedad y la radiacion solar directa?

0 ,El equipo esta bien fijado?

Endress+Hauser
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6 Conexion eléctrica

6.1 Tension de alimentacion
Tensién de alimentacién recomendada: 24 V DC
Tensién de alimentaciéon admisible: 20 ... 35 V DC

La unidad de alimentacion debe tener una separacion eléctrica sequra para cumplir los
requisitos de seguridad (p. ej., PELV, SELV, clase 2).

Debe proveerse un disyuntor adecuado para el equipo de conformidad con la norma

IEC/EN 61010.

6.2 Consumo de potencia

2.4 W

6.3 Consumo de corriente

100 mA a 24 V CC

6.4 Conexion del instrumento de medicion

El equipo se alimenta mediante el conector M12.

Conexionado no compatible del cable de conexién del cliente

Fallo de funcionamiento del equipo

» Asegurese de que el conexionado del conector hembra M12 del cable de conexién se
corresponda con la asignacion de pines del conector macho M12 del equipo.

» Pida junto con el equipo un cable de conexién adecuado con conector enchufable .

Puede pedir un cable de conexién con conector junto con el equipo. Accesorios:
informacién técnica TI01628F

Endress+Hauser 27
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13 Asignacion de pines del conector macho M12; conector macho M12 montado en el equipo

1  Menos (-), azul
2 N.C.

3 Mds (+), marrén
4 Apantallamiento

Disponga el cable de conexién de tal modo que apunte hacia abajo para garantizar que
no pueda penetrar humedad en el compartimento de conexiones.

Si es necesario, cree un circuito de goteo o utilice una tapa de proteccién ambiental.

6.5 Proteccion contra sobretensiones

La proteccion contra sobretensiones se debe instalar en el lado del cliente en los casos

siguientes:

= La linea de la fuente de alimentacion al Fermentation Monitor tiene mas de 30 metros

= La linea de la fuente de alimentacion al Fermentation Monitor sale del edificio

= Los otros equipos estan conectados a la unidad de alimentacion del Fermentation
Monitor en paralelo

Instale la proteccién contra sobretensiones lo mas cerca posible del Fermentation Monitor.

Para la proteccién contra sobretensiones puede usar, p. €j., los mdédulos HAW569 o
HAW562 de Endress+Hauser.

La proteccion contra sobretensiones propuesta se incluye con el Fermentation Monitor
QWX43 en la entrega.

6.6 Comprobaciones tras la conexion

0O jEl equipo y el cable estan indemnes (inspeccién visual)?

O ;El cable utilizado cumple las especificaciones?

O ;El cable conectado esta protegido contra tirones?

O ;El conector M12 del equipo estd enroscado en el conector M12 del cable?

0O ;La tension de alimentacion se corresponde con las especificaciones que figuran en la
placa de identificacion?

QSi la tension de alimentacion esté presente, ;el LED verde se enciende o parpadea?

O ;La tapa de la caja estd instalada y fijada de forma segura?
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7 Opciones de configuracion

7.1 Integracion directa

El equipo no tiene indicador. Cuenta con LED que proporcionan sefiales de realimentacién.
Se dispone de teclas de configuracion para el trabajo de mantenimiento.

Todos los parametros de lectura y escritura son facilitados para su procesamiento posterior
a través de un médulo de datos/bloque de funciones para el sistema de automatizacion.

ﬂ Datos especificos del protocolo: > B 73

Informacién detallada y ficheros: www.endress.com (P4gina de producto >
Documentos > Software)

7.2 Plataforma de servidor Netilion

El equipo no tiene indicador. Cuenta con LED que proporcionan sefiales de realimentacién.
Se dispone de teclas de configuracion para el trabajo de mantenimiento.

Una vez que el equipo recibe alimentacion de tensién y que se ha iniciado sesion en la
plataforma de servidor Netilion de Endress+Hauser a través de la WLAN, los datos
medidos se transmiten de inmediato a Netilion. El equipo esta conectado a la plataforma
de servidor Netilion de Endress+Hauser a través de la WLAN del cliente. El equipo se
puede configurar y hacer funcionar usando la aplicacion Netilion Fermentation.

= Informacion detallada sobre la plataforma de servidor Netilion:
https://netilion.endress.com
= Informacion detallada sobre Netilion Fermentation:
https://Netilion.endress.com/app/fermentation
= Netilion Help & Learning (Troubleshooting, Tips & Tutorials, Getting Started:
https://help.netilion.endress.com

7.3 LED del equipo
[ LED: > B 62
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7.4

Teclas de configuracion en el equipo

3

14 Teclas de configuracién y LED

1 Botén HOT-SPOT
2 Botén RE-BOOT

AD056618

3 LED
Boton Descripcion
HOT-SPOT Pone el Fermentation Monitor en el modo de zona con cobertura
inaldmbrica. Los ajustes de red se reinician al ajuste de fébrica. > B 65
Si pulsa el botéon HOT-SPOT durante mas de 10 segundos, la
contrasefia para acceder al Fermentation Monitor se reinicia al
ajuste de fabrica (nimero de serie).
RE-BOOT Ejecuta un reinicio manual del Fermentation Monitor > B 66
Se mantienen todos los ajustes del equipo.
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8 Puesta en marcha de la version de integracion
directa
8.1 Planificacion de la integracion en la red

Para la comunicacién bidireccional y la transmisién de datos entre el Fermentation
Monitor y un sistema de control, como los controladores Siemens S7 o Rockwell, el
Fermentation Monitor se debe integrar en la red OT existente.

La integracion en la red incluye los siguientes pasos:

= Configurar el punto de acceso inaldmbrico - 31

= Planificar, configurar y documentar direcciones IP > B 32

= Habilitar el puerto para la comunicacién > B 32

= Configurar el enrutamiento entre diferentes segmentos de red - 32
= Tener en cuenta aquellos aspectos que afectan la sequridad

El Fermentation Monitor se conecta a la red OT a través de un punto de acceso
inaldmbrico. En funcion de los requisitos de la red OT, la conexién entre el punto de acceso
inaldmbrico y la red OT puede establecerse de forma inaldmbrica o mediante un cable de
red.

TN

IP: 192.168.0.3 - 254
Network mask: 255.255.255.0
Gateway: 192.168.1.1

DNS: 8.8.8.8
=
— PLC
= I8 fb QWX43
0o - O
QWX43 Data

IP: 192.168.1.1 IP: 192.168.1.2
Network mask: 255.255.255.0 ¢ \
WiFi AP: Enabled IP: 192.168.1.3 - 254

A0052859

15  Ejemplo de configuracién de red con asignacion de IP fija

8.1.1 Configuracién e instalacién del punto de acceso inalambrico

Al configurar el punto de acceso inaldmbrico, preste atencién a lo siguiente:

= Configure el punto de acceso inaldmbrico como punto de acceso.

= E] punto de acceso inaldmbrico y el Fermentation Monitor deben estar en la misma red.

= Configure el punto de acceso inaldmbrico de forma que el sistema de control pueda
acceder directamente al Fermentation Monitor.

s Configure el punto de acceso inaldmbrico de acuerdo con los requisitos de la red,
incluidos los pardmetros de red, como SSID, los ajustes de cifrado y la seleccion del canal.

ﬂ El Fermentation Monitor es compatible actualmente con la especificacion de cifrado
WPA2-PSKy solo es compatible con redes de 2,4 GHz.
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Cuando instale el punto de acceso inaldmbrico, preste atencion a lo siguiente:
Para obtener una buena calidad de sefial, siga las instrucciones de instalacion del punto de
acceso inaldmbrico> B 24.

8.1.2  Planificar, configurar y documentar direcciones IP

Cada Fermentation Monitor debe tener una direccion IP inica dentro de una red. Esto
permite una clara identificacién y comunicacién entre el Fermentation Monitor y el
sistema de control.

Requisitos de la direccién IP:

= La direccion [P del Fermentation Monitor debe estar en el mismo rango de direcciones IP
que la red OT.

= La direccion IP del Fermentation Monitor debe ser unica.

= Asigne la direccién IP prevista al Fermentation Monitor suministrado. Esto puede
llevarse a cabo mientras se configura la WLAN para el Fermentation Monitor> 8 32.

= Se admite DHCP. Recomendamos asignar una IP fija a las direcciones MAC.

Documente la direccion IP del Fermentation Monitor para futuras consultas y para la
localizacion y resolucién de fallos.

8.1.3  Habilitar el puerto para la comunicacion

Para la comunicacién con el Fermentation Monitor, el puerto de entrada TCP/IP 50000
debe estar habilitado en su configuracién de red dentro del cortafuegos.

El puerto de entrada TCP/IP 50000 no puede modificarse. Los deméas puertos se
asignan dindmicamente.

8.1.4  Configuracion del enrutamiento de la red durante la
segmentacion de la red (VLAN)

Configure el enrutador o conmutador para gestionar la comunicacién de datos entre los
segmentos de la red conforme a la planificacién. Al hacerlo, asegurese de que se permite la
comunicacién de datos en el puerto TCP/IP 50000 entre los segmentos de red.

8.2 Configuracion de la WLAN para el Fermentation
Monitor

El Fermentation Monitor QWX43 proporciona una WLAN (zona con cobertura
inaldmbrica) para la integracién con el punto de acceso inaldmbrico. Puede conectar el
Fermentation Monitor al punto de acceso inaldmbrico a través de un smartphone/
tableta/PC/ordenador portatil de la manera siguiente:

1. Busque la zona con cobertura inaldmbrica usando, p. €j., la funcién de btusqueda de
WLAN del smartphone.

2. Seleccione la WLAN del Fermentation Monitor QWX43. La designacion de la WLAN
del Fermentation Monitor es: EH_QWX43 *numero de serie

Introduzca la contrasefia EH_QWX43.
4. En sunavegador de internet, abra la pagina http://10.10.0.1/.

Para conectarse al Fermentation Monitor, escriba en primer lugar el numero de serie
del Fermentation Monitor en el campo Password.

6. A continuacion, escriba una contrasefia nueva para el Fermentation Monitor en el
campo Password.

ﬂ Si desea reiniciar su contrasefia a la contrasefia inicial, debe pulsar el boton HOT-
SPOT del médulo del sistema electrénico del Fermentation Monitor durante al menos
10 segundos.
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7. Compruebe sila opcion PLC estd ajustada en la pestafia "Setup Wizard" para
"Operation Mode".

En Wireless Networks, seleccione el punto de acceso inaldmbrico deseado.
Introduzca la contrasefia del punto de acceso inaldmbrico.

10. Para Configure IPv4 seleccione la opcién Static.

11. Introduzca la informacién de red necesaria.

12. Introduzca la direccion IP del Fermentation Monitor.
L~ Se establece la conexién y se muestra la IP.

13. Haga clic en Confirm and Exit.
Y El Fermentation Monitor esta conectado al sistema de control.

ﬂ Una vez asignada la direccién IP, compruebe la conexion de red del Fermentation
Monitor, p. ej., mediante una prueba de latencia (ping) desde su PC en la red hasta la
direccién IP del Fermentation Monitor.

8.2.1 Notas sobre la configuracion del cortafuegos
Compruebe los siguientes puntos de la configuracién de su cortafuegos.

Puerto
443

Protocolos

= Protocolo: mTLS

= F] cortafuegos debe permitir los protocolos TLS y mTLS.

s F] cortafuegos debe admitir y permitir las versiones de protocolo correspondientes, como
TLS 1.2 0 TLS 1.3.

Lista blanca de certificados

= Algunos cortafuegos pueden contener una lista de autoridades de certificacion (AC) de
confianza aprobadas para el intercambio de datos.
Los certificados, que se utilizan para las conexiones mTLS y son emitidos por una AC,
deben incluirse en la lista blanca del cortafuegos. Si los certificados no estan incluidos,
actualice la lista blanca de certificados.
Los certificados SSL de servidor para las API de activos conectados son gestionados
actualmente por la AC (autoridad de certificacion) de Amazon. Los certificados raiz e
intermedios de la AC estan disponibles en https://www.amazontrust.com/repository/

= Deep Packet Inspection (DPI)
Algunos cortafuegos disponen de funciones DPI que inspeccionan la comunicacion de
datos cifrados y bloquean los paquetes de datos clasificados como no sequros. Las
funciones DPI del cortafuegos no deben bloquear las conexiones mTLS.

Normas de acceso

Compruebe las reglas de acceso del cortafuegos para asegurarse de que este permite la
comunicacion de datos entre los sistemas participantes. Las reglas deben cubrir el puerto,
todas las direcciones IP relevantes y los rangos de IP.

Registro y monitorizacion

Active las funciones de registro y monitorizacién del cortafuegos para facilitar la
identificacién de posibles problemas con las conexiones mTLS. Analice los archivos de
registro en busca de actividades sospechosas o mensajes de error recurrentes para obtener
informacién sobre posibles problemas de configuracion.

Para mas informacion y asistencia sobre el cortafuegos utilizado, consulte la
documentacién o el soporte técnico del cortafuegos
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8.2.2  Descripciones de la calidad de la intensidad de la sefial

Una vez que acceda a la interfaz de configuracion del Fermentation Monitor, se mostraran
todas las redes disponibles en Wireless Networks con la calidad actual de la sefial.

Intensidad de sefial Calidad esperada Indicador

>-30dBm Intensidad de sefial maxima

Esta intensidad de sefial puede darse cerca
de enrutadores WLAN o de un punto de
acceso inalambrico.

>-50 dBm Intensidad de sefial excelente
Cualquier valor por encima de esta
intensidad de sefial puede considerarse

excelente.

> -60 dBm Intensidad de sefial fiable
La intensidad de la sefial sigue siendo
buena.

>-67 dBm Intensidad de sefial minima necesaria para

varios servicios

Esta intensidad de sefial es necesaria para
todos los servicios que requieren una
comunicacién de datos fluida y fiable.

> =70 dBm Intensidad de sefial débil
La intensidad de la sefial es suficiente en la
mayoria de los casos.

> -80 dBm Intensidad de sefial minima necesaria para
establecer una conexioén No recomendado

>-90 dBm Intensidad de sefial inutilizable

Esta sefial no es lo suficientemente fuerte
como para establecer una conexién o
acceder a los servicios.

NAN MM A K

8.3 Ajuste del bloque de funciones del Fermentation
Monitor para el sistema de control (PLC de Siemens)

ﬂ El protocolo de comunicacion entre el controlador y el Fermentation Monitor siempre
es el TCP/IP. Este protocolo se transmite de forma inaldmbrica hasta el punto de
acceso inaldmbrico y después por la linea Ethernet hasta el controlador. Un bloque de
funciones lee los datos en el controlador.

8.3.1 Introduccidn y visiéon general del médulo de funciones QWX43

Para integrar el Fermentation Monitor en los controladores S7 de Siements,
Endress+Hauser ha desarrollado el médulo de funciones QWX43. El moédulo de funciones
cumple los requisitos de los controladores S1500/51200, S300 y S400.

El médulo de funciones desempefia las funciones siguientes:
» Open User Communication a través de TCP/IP

= Interfaz configurable para el Fermentation Monitor

= Facil integracion en los sistemas existentes

Open User Communication a través de TCP/IP

El médulo de funciones de Endress+Hauser para el Fermentation Monitor utiliza la
conexion TCP/IP para intercambiar datos entre el controlador S7 y el Fermentation
Monitor. Esto significa que el Fermentation Monitor puede enviar y recibir datos en
tiempo real, lo que permite una monitorizacion eficiente y precisa de la fermentacién y/o
el control.
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Interfaz parametrizable del Fermentation Monitor

El médulo de funciones contiene una interfaz disefiada especialmente para el
Fermentation Monitor y permite una interaccién facil e intuitiva con Fermentation
Monitor. Trabajando directamente desde el controlador S7, puede consultar los
pardmetros de fermentacion, cambiar los ajustes de CO2 y consultar informacion detallada
del equipo.

FAcil integracion en los sistemas existentes

Puede integrar facilmente el moédulo de funciones en los controladores S7. Para ello, debe
integrar el bloque de funciones en su proyecto y llamar el bloque de funciones
correspondiente con el médulo de datos.

8.3.2  Requisitos previos para la integracién

= Punto de acceso wifi:
2,4 GHz con cifrado WPA2-PSK
s Controladores Siemens S7 con Ethernet:
= CPU de la serie S7-1200/1500 con los médulos correspondientes (CP). También puede
usar las Profinet Interfaces integradas.
= CPU de la serie S7-300/400 con los moédulos correspondientes (CP), incluidos CP 341,
CP 342, CP 343y CP 443
= Version compatible de Automation Framework:
= Siemens STEP 7: A partir de la version 5.5
= TIA Portal: A partir de la version 15.0
= Particularidades de la configuracién de la conexién:
= CPU de la serie S7-300/400:
Para establecer una conexion, se debe efectuar una parada de la CPU para actualizar la
tabla de conexiones
= CPU de la serie S7-1200/1500:
Estos controladores admiten actualizaciones dinamicas de conexion. Por lo tanto, no es
necesaria parar la CPU.
s Enrutamiento de red y puerto de entrada
Para la comunicacién con el Fermentation Monitor, el puerto de entrada TCP/IP 50000
debe estar habilitado en el cortafuegos y en el enrutador.

8.3.3 Configuracion del bloque de funciones para el sistema de
control

ﬂ Debe configurar un bloque de funciones para cada Fermentation Monitor.

Videos sobre la puesta en marcha con controladores Siemens S7: YouTube > Buscar
"QWX43 Siemens S7"

1. Descargue el bloque de funciones del &rea de descargas de Endress+Hauser
(www.endress.com > Descargas > Software).

Cuando descargue e instale el bloque de funciones, compruebe que el Fermentation
Monitor QWX43 sea compatible con la version del software. Para la version 04.02 del
software, p. ej., descargue el bloque de funciones identificado para esta version del
software.

2. Importe el bloque de funciones en el sistema de control.

3. Integre el Fermentation Monitor en el sistema de control mediante el TIA Portal o
Simatic. Para ello, cree un proyecto y cree el bloque de funciones para el
Fermentation Monitor dentro de este proyecto.

4. En el bloque de funciones, configure los parametros Input-> B 36.

Para el bloque de pardmetros sensorData, defina y asigne el destino en el médulo de
datos relevante > B 38.
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Una vez que el sistema de control recibe los datos actuales del Fermentation Monitor, el
bloque de funciones establece el pardmetro timeStamp.

8.4 Descripcién del bloque de funciones Fermentation

Monitor (PLC de Siemens)

8.4.1 Parametros de Input

Descripcion de los Input pardmetros

Nombre del parametro

Tipo de datos

Descripcién

interfacelD

HW_ANY

ID de la interfaz fisica del hardware
Ethernet que esta conectada al
Fermentation Monitor.

connectionID

CONN_OUC

ID de la conexién de referencia que esta
asignada al Fermentation Monitor. La ID
de la conexion de referencia debe ser unica
para cada Fermentation Monitor.

Byte

Primer byte de la direccion IPv4 para el
Fermentation Monitor. Primer byte de
enlaces.

Byte

Segundo byte de la direccion IPv4 para el
Fermentation Monitor.

IP 3

Byte

Tercer byte de la direccion IPv4 para el
Fermentation Monitor.

IP 4

Byte

Cuarto byte de la direccion IPv4 para el
Fermentation Monitor.

maximumHeadPressureOfTankAbsolute

Real

Maxima presion en la parte superior del
deposito. Presién absoluta en bar.
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Configuration example Siemens S7

%DB1
*fbQWX43_DB*

%FB1
*fbQWX43*
——EN ENO——MmM8M™
%M1.0 error —
*FirstScan* — firstScan State
true—release sensorData — *Daten*.Sensorl
64

*Local ~PROFINET-
Schnittstelle_1* — interfacelD
22— connectionID
192 IP_1
168 IP_2
0 IP_3
193 IP_4
1 samplingRate
1.0 maxPressure

/ \ Important Input Parameters
l l = [P QWX43
= Max. valve pressure abs.

— QWX43

N |‘/
/0N
— O
A0056650
8.4.2  Parametros de Output
Descripcion de los pardmetros de Output
Nombre del | Tipo de Valor Nombre del parametro | Descripcion
parametro | dato del sistema de control
error Booleano = False: El bloque de funciones se encuentra en un estado normal > B 37, tabla

"Estados normales"
= True: El bloque de funciones se encuentra en un estado de error > 38, tabla
"Estado de error"

State Entero 103 STATE_ERR Version Las versiones de
telegrama del
Fermentation Monitor y
del bloque de funciones
no coinciden.

Estados normales

Valor Nombre del parametro del sistema de Descripcion
control
0 STATE_WAIT Se espera la siguiente secuencia para
solicitar nuevos datos al Fermentation
Monitor.
1 STATE_CONNECT Conexién al Fermentation Monitor a través
de la direccién IPv4 suministrada

Endress+Hauser 37



Puesta en marcha de la version de integracién directa

Monitor de la fermentacion QWX43

38

Valor Nombre del parametro del sistema de Descripcion
control
2 STATE_SEND Envio de una solicitud de nuevos datos al
Fermentation Monitor
3 STATE_RECEIVE A la espera de nuevos datos de
Fermentation Monitor.

Condiciones de fallo

Valor Nombre del parametro del sistema de Descripcion
control

100 STATE_ERR_CONFIG Error en los pardmetros de configuracién
[Pv4

101 STATE_ERR_CONNECTION No hay conexién con el Fermentation
Monitor o se ha agotado el tiempo de
espera. Tiempo de espera agotado: Mas de
30 segundos sin respuesta del
Fermentation Monitor.

102 STATE_ERR TELEGRAM Errores en los datos recibidos del
Fermentation Monitor

8.4.3  Bloque de parametros sensorData

ﬂ Tenga en cuenta el comportamiento limitante del Fermentation Monitor. > B 49

Pardmetros del bloque de pardmetros sensorData (salida)

Variable de proceso

Nombre del parametro del
sistema de control

Unidad

Notas

Viscosidad

viscosity

mPa-s

Viscosidad, no compensada
por temperatura

Temperatura

temperature

°C

Temperatura, medida con el
sensor de temperatura en la
sonda del Fermentation
Monitor > B 14

Temperatura

temperatureF

Temperatura del producto en
°F

Velocidad del sonido

speedOfSound

m/s

Velocidad del sonido medida
con el sensor ultrasonico en la
sonda del Fermentation
Monitor - 14

Densidad (20 °C)

densityAt20Degrees

g/cm?

Densidad, estandarizada a
20°C

Densidad (15,6 °C)

densityAt15Degrees

g/cm?

Densidad, estandarizada a
15,6°C

Gravedad especifica (20 °C) D
(Densidad especifica [20 °C])

specificGravityAt20Degrees

Densidad especifica, calculada
a partir de la densidad del
producto y de la densidad del
agua a 20°C

Viscosidad (20 °C)

viscosityAt20Degrees

mPa-s

Viscosidad, con compensacion
de temperatura y
estandarizada a 20 °C

Gravedad original

originalGravity

*Plato %

Gravedad original recalculada
a partir del contenido de
alcohol y de extracto
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Variable de proceso

Nombre del parametro del
sistema de control

Unidad

Notas

Extracto real

realExtract

% p/p >

Extracto real calculado a partir
de la combinacion de la
medicion por ultrasonidos y la
medicion de densidad

Extracto aparente

apparentExtract

% p/p 3

Extracto aparente basado en
la medicion de densidad y la
conversion segun Balling

Alcohol (% p/p)

alcoholPercentMass

% en masa

Contenido de alcohol
calculado a partir de la
combinacién de la medicién
por ultrasonidos y la medicion
de densidad, estandarizado a
20°C

Alcohol (%vol)

alcoholPercentVolume

% en vol

Contenido de alcohol
calculado a partir de la
combinacién de la medicién
por ultrasonidos y la medicion
de densidad, estandarizado a
20°C

Alcohol (%vol) (15 °C) 1

alcoholPercentVolume15C

% en vol

Contenido de alcohol
calculado a partir de la
combinacién de la medicién
por ultrasonidos y la medicién
de densidad, estandarizado a
15,6 °C

Grado de fermentacion real

realFermentationDegree

%

Grado de fermentacion real
basado en el extracto real
medido

Grado de fermentacion
aparente

apparFermentationDeg

%

Grado aparente de
fermentacién basado en el
extracto aparente medido

Azucares que pueden
fermentar

fermentableSugars

% p/p 3

Proporcién de azucares
fermentables (maltotriosa,
maltosa, glucosa, fructosa,
etc.) en la gravedad original,
mostrada a partir del 1 %vol
de alcohol durante el proceso
de fermentacién

Azucares que no pueden
fermentar

nonfermentableSugars

% p/p >

Proporcién de azucares no
fermentables (dextrinas) en la
gravedad original, mostrada a
partir del 1 %vol de alcohol
durante el proceso de
fermentacion

Concentracién de CO,

service_concentrationCO2

% en masa

Con la version de integracion
directa, esta variable del
proceso se pone a disposicién
del PLC como un pardmetro de
servicio.

El valor no es representativo
de la concentracién real de
CO; en la cerveza.

Calculada a partir de la
presién de equilibrio en
funcién de la presiéon en la
parte superior del depésito y
la temperatura del producto

Velocidad de fermentacion

fermentationSpeed

% vol/h

Calculado a partir de la tasa de
produccion de alcohol por
hora
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Variable de proceso

Nombre del parametro del
sistema de control

Unidad

Notas

Densidad (20 °C) _MEBAK

densityAt20DegreesMebak

g/cm?

Densidad, estandarizada a
20 °C, corregida con el ajuste
de preparacion de la
muestra ¥

Densidad (15,6 °C)_MEBAK

densityAt15DegreesMebak

g/cm3

Densidad, estandarizada a
15,6 °C, corregida con el ajuste
de preparacién de la

muestra %

SG (20 °C)_MEBAK
(Densidad especifica
[20°C]_MEBAK)

specificDensity20CMebak

Densidad especifica calculada
a partir de la densidad del
producto y la densidad del
agua a 20 °C, corregida con el
ajuste de preparacion de la
muestra

Gravedad original_ MEBAK

originalGravityMebak

*Plato %

Gravedad original recalculada
a partir del contenido de
alcohol y de extracto y
corregida con el ajuste de
preparacion de la muestra

Extracto real  MEBAK

realExtractMebak

% p/p >

Extracto real calculado a partir
de la combinacién de la
medicion por ultrasonidos y la
medicién de densidad,
corregido con el ajuste de
preparacion de la muestra )

Extracto aparente. MEBAK

apparentExtractMebak

% p/p 3

Extracto aparente basado en
la medicién de densidad y la
conversion segun Balling,
corregido con el ajuste de
preparacion de la muestra 4

Alcohol (% p/p)_MEBAK

alcoholPercentMassMebak

% en masa

Contenido de alcohol
estandarizado a 20 °C,
calculado a partir de la
combinacion de la mediciéon
por ultrasonidos y la medicién
de densidad, corregido con el
ajuste de preparacion de la
muestra

Alcohol (% vol) MEBAK

alcoholPercentVolMebak

% en vol

Contenido de alcohol
estandarizado a 20 °C,
calculado a partir de la
combinacion de la medicion
por ultrasonidos y la medicion
de densidad, corregido con el
ajuste de preparacion de la
muestra ¥

Alcohol (%vol)
(15°C)_MEBAK "

alcoholVolume15CMebak

% en vol

Contenido de alcohol,
calculado a partir de la
combinacion de la medicién
por ultrasonidos y la medicion
de densidad y estandarizado a
15,6 °C, corregido con el ajuste
de preparacién de la

muestra ¥

Grado de fermentaciéon
real MEBAK

realFermentationDegMebak

%

Grado de fermentacion real
basado en el extracto real
medido, corregido con el
ajuste de preparacion de la
muestra ¥
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Variable de proceso Nombre del parametro del Unidad Notas
sistema de control

Grado de fermentacién apparFermentationDegMebak | % Grado de fermentacion
aparente. MEBAK aparente basado en el extracto
aparente medido, corregido
con el ajuste de preparacién
de la muestra

Gravedad original TS TSOriginalGravity % en masa Materia sélida total, medida
por gravimetria, que queda en
el horno tras secar el mosto a
120 °C. Representa todas las
sustancias presentes en el
mosto, excepto el alcohol y el
agua.

MST del extracto real TSRealExtract % en masa Materia sélida total del
extracto real, medida por
gravimetria, que queda en el
horno tras secar el mosto a
120 °C. Representa todas las
sustancias presentes en el
mosto, excepto el alcohol y el
agua.

- sensorUncovered mPa-s Un elemento de medicién que
no estd cubierto indica el
inicio de un lote

1) A partir de la version 4.2 del software y de la versién 5.0 del bloque de funciones o la version 5.0 de AOI

2) ‘Plato: Equivalente a la densidad de una solucién de sacarosa de la misma concentracién a 20 °C

3) La unidad % p/p se corresponde con la unidad ‘Plato. La unidad fue adaptada con la version 4.2 del
software.

4) La MEBAK estipula un cierto tipo de preparacién de la muestra de laboratorio, referida especialmente al
filtrado, que altera fisicamente la muestra. Estos cambios son tenidos en cuenta por el "ajuste de
preparacion de la muestra' de los valores medidos dentro del sensor con el fin de asegurar la
comparabilidad de los valores medidos en laboratorio y las mediciones en el deposito.

El bloque de parametros sensorData también incluye los siguientes pardmetros de servicio.
Estos parametros de servicio ayudan a Endress+Hauser en la localizacién y resolucién de
fallos.

service_Temperaturel
service_Temperature2
service SSpeed

service SSpeedH20
service_dSSpeed
service_Density45
service_Density
service_DensityH20
service_RelDensity
service_Viscosity
service_TempElectronic
service. TOfRaw
service_TransFrqc
service. TDCError
service_ DIVOFrqc
service_ DIVODamping
service_DIVOCapacity
service DIVOStatus
service_Uncovered
service. DIVOAmplitude
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8.5 Ajuste de la Fermentation Monitor instrucciéon Add-
On (AOI) para el sistema de control (PLC de
Rockwell)

ﬂ El protocolo de comunicacién entre el controlador y el Fermentation Monitor siempre
es el TCP/IP. Este protocolo se transmite de forma inaldmbrica hasta el punto de
acceso inaldmbrico y después por la linea Ethernet hasta el controlador. Un bloque de
funciones lee los datos en el controlador.

8.5.1 Introduccién y vision general de la instruccion Add-On (AOI)
QWX43

Con el objeto de integrar el Fermentation Monitor en los controladores de Rockwell
Automation, Endress+Hauser ha desarrollado la instrucciéon Add-On (AOI) QWX43. Esta
AOQI es compatible con los controladores de las series CompactLogix 5370/5380 y
ControlLogix 5580.

La AOl lleva a cabo las tareas siguientes:

= Comunicacion de socket abierto mediante TCP/IP

= Interfaz configurable para el Fermentation Monitor
= Fcil integracion en los sistemas existentes

Comunicacion de socket abierto mediante TCP/IP

La AQI de Endress+Hauser para el Fermentation Monitor usa la conexién TCP/IP para el
intercambio de datos entre el controlador Rockwell y el Fermentation Monitor. Esto
significa que el Fermentation Monitor puede enviar y recibir datos en tiempo real, lo que
permite una monitorizacion eficiente y precisa de la fermentacién y/o el control.

Interfaz parametrizable del Fermentation Monitor

La AQI contiene una interfaz disefiada especialmente para el Fermentation Monitor que
permite una interaccién facil e intuitiva con el Fermentation Monitor. Trabajando
directamente desde el controlador Rockwell se puede acceder a los pardmetros de
fermentacién, cambiar los ajustes de CO; y consultar informacién detallada del equipo.

Facil integracién en los sistemas existentes

La AOQI se puede integrar con facilidad en controladores Rockwell ya existentes. Para ello
debe integrar la AQI en su proyecto y acceder al bloque de funciones correspondiente con
el modulo de datos.

8.5.2 Requisitos previos para la integracion

= Punto de acceso wifi:
2,4 GHz con cifrado WPA2-PSK
= Controladores de Rockwell Automation con Ethernet:
= Serie CompactLogix 5370/5380 con interfaces de Ethernet integradas
= Serie ControlLogix 5580 con interfaces de Ethernet integradas o con tarjetas Ethernet
adicionales compatibles con la funcién de socket abierto
= Serie ControlLogix 5560/5570/5580 con tarjetas Ethernet adicionales compatibles
con la funcién de socket abierto
= Versiones compatibles del software de automatizacién:
= RSLogix 5000: A partir de la version 18.00.00
= Studio 5000: A partir de la versién 21.00.04
= Particularidades de la configuracién de la conexién:
Series CompactLogix y ControlLogix
Estos controladores admiten actualizaciones dinamicas de conexion. Por lo tanto, no es
necesaria parar la CPU.
= Enrutamiento de red y puerto de entrada
Para la comunicacién con el Fermentation Monitor, el puerto de entrada TCP/IP 50000
debe estar habilitado en el cortafuegos y en el enrutador.

Endress+Hauser



Monitor de la fermentacion QWX43 Puesta en marcha de la version de integracién directa

8.5.3  Ajuste de la instrucciéon Add-On (AOI) para el sistema de
control

ﬂ Debe ajustar una AOI para cada Fermentation Monitor.

Videos sobre la puesta en marcha con controladores Rockwell: YouTube > Busque
"QWX43 Rockwell"

» Descargue la instruccién Add-On (AQI) en el &rea de descargas de Endress+Hauser
(www.endress.com > Descargas > Software).

ﬂ Cuando descargue e instale la AQI, compruebe que el Fermentation Monitor QWX43
sea compatible con la version del software. Para la version 04.02 del software, p. €j.,
descargue la AQIl identificada para esta version del software (www.endress.com >
Descargas > Software).

1. Integre el Fermentation Monitor en el sistema de control mediante el software de
automatizacion. Para ello, cree un proyecto y cree la AOI para el Fermentation
Monitor dentro de dicho proyecto. Si es necesario, cree un médulo de comunicacion
(I/0 Configuration).

2. Importe la AOI en el sistema de control (Import Rung > QWX43 _Rung.L5X).
Configure los parametros de Input en la ACl > & 43.

4. En el caso del bloque de pardmetros de sensorData, defina y asigne el destinado en el
modulo de datos relevante.

Una vez que el sistema de control recibe los datos actuales del Fermentation Monitor, la
AOI define el parametro timeStamp.

8.6 Descripcion de la instruccion Add-On (AOI) del
Fermentation Monitor (PLC de Rockwell)

8.6.1 Parametros de Input

Descripcion de los Input pardmetros

Nombre del parametro Tipo de datos Descripcion

Cfg_ComModuleSingleUse Booleano Si solo usa el médulo de comunicacién para
esta comunicacion de socket abierto, puede
ajustar este pardmetro a "1". De lo contrario,
el pardmetro se debe ajustar a "0".

Inp_Release Booleano Para activar la AOI debe ajustar este
pardmetro a"1".

SKT_DATA_Client.Connect_Source.DestAd | Cadena Contiene la IP y la direccién del puerto del
dr QWZX43 en el formato"192.168.1.127?
port=50000".

E] El puerto siempre es el 50000.
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Nombre del parametro

Tipo de datos

Descripcion

SKT_MSG_Client_Create.Path

Cadena

Ruta hacia el moédulo de comunicacion.

Se configura a través del submenu
"Communication + Browse" tab" o bien en
forma de cadena, como $01$01, segun si
se trata de una tarjeta Ethernet externa o
una interfaz Ethernet integrada en la CPU.
Esta informacién se configura en la
etiqueta (TAG) MSG de
SKT_MSG_Client_Create. La ruta se copia
después en todas las demas instrucciones
MSG en la AOI. Para conocer mas detalles,
véase 'Instruccién Add-On".

SKT_DATA_Client.Create_Source.Addr.Ad
dr

Cadena

Si esta activa la IP dual, se trata de la
direccion IP usada del controlador (opcion
de CompactLogix)

Wrk_SendHeader.SenderID

Cadena

Es una cadena que contiene la ID de
remitente del PLC (36 caracteres como
maximo).

E] Este parametro solo se puede escribir
dentro de la instruccién Add-On y se
puede configurar de manera
opcional.

Configuration example Siemens S7

%DB1
*fhbQWX43_DB*

%FB1
*fbQWX43*

— —  EN
%M1.0
*FirstScan*—firstScan
true—release
64
*Local~PROFINET-
Schnittstelle 1*  interfacelD

192 IP_
168 —IP_2

0 IP 3
193 P 4
1

ENO——Mm—

error—
State

sensorData —*Daten*.Sensorl

22— connectionID
IP_1

samplingRate
1.0 maxPressure

[

Important Input Parameters
= [P QWX43
= Max. valve pressure abs.

— QWX43

AD056650
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8.6.2  Parametros de Output

Parametro

Tipo de datos

Descripcion

Sts_State

Entero

Muestra el estado actual de la instruccién:
0: Servicio

1: Conectar

2: Enviar

3: Recibir

100: Error de configuracién

101: Error de conexién

102: Error de telegrama

103: Error de version

Sts_Error

Booleano

Muestra "1" en caso de error de la AQI

Estados normales

Valor Nombre del parametro del sistema de Descripcion
control

0 STATE_WAIT Se espera la siguiente secuencia para
solicitar nuevos datos al Fermentation
Monitor.

1 STATE_CONNECT Conexién al Fermentation Monitor a través
de la direccion IPv4 suministrada.

2 STATE_SEND Envio de una peticién de datos nuevos al
Fermentation Monitor.

3 STATE_RECEIVE A la espera de nuevos datos de
Fermentation Monitor.

Estados de error

Valor Nombre del parametro del sistema de Descripcion

control

100 STATE_ERR_CONFIG Error en los pardmetros de configuracion
de IPv4.

101 STATE_ERR_CONNECTION Sin conexién con el Fermentation Monitor
o tiempo expirado. Tiempo expirado: Mas
de 30 segundos sin respuesta del
Fermentation Monitor.

102 STATE_ERR_TELEGRAM Error en los datos recibidos del
Fermentation Monitor.

8.6.3  Bloque de parametros sensorData

ﬂ Tenga en cuenta el comportamiento limitante del Fermentation Monitor. > B 49

Pardmetros del bloque de pardmetros sensorData (salida)

Variable de proceso Nombre del parametro del | Unidad Notas
sistema de control

Viscosidad viscosity mPa-s Viscosidad, no compensada
por temperatura

Temperatura temperature Temperatura, medida con el
sensor de temperatura en la
sonda del Fermentation
Monitor > B 14

Temperatura temperatureF Temperatura del producto en
°F
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Variable de proceso

Nombre del parametro del
sistema de control

Unidad

Notas

Velocidad del sonido

speedOfSound

m/s

Velocidad del sonido medida
con el sensor ultrasonico en la
sonda del Fermentation
Monitor > 14

Densidad (20 °C)

densityAt20Degrees

g/cm3

Densidad, estandarizada a
20°C

Densidad (15,6 °C)

densityAt15Degrees

g/cm3

Densidad, estandarizada a
15,6 °C

Gravedad especifica (20 °C) D
(Densidad especifica [20 °C])

specificGravityAt20Degrees

Densidad especifica, calculada
a partir de la densidad del
producto y de la densidad del
aguaa 20°C

Viscosidad (20 °C)

viscosityAt20Degrees

mPa-s

Viscosidad, con compensacién
de temperatura y
estandarizada a 20 °C

Gravedad original

originalGravity

*Plato 2

Gravedad original recalculada
a partir del contenido de
alcohol y de extracto

Extracto real

realExtract

% p/p >

Extracto real calculado a partir
de la combinacién de la
medicion por ultrasonidos y la
medicion de densidad

Extracto aparente

apparentExtract

% p/p 3

Extracto aparente basado en
la medicién de densidad y la
conversion segun Balling

Alcohol (% p/p)

alcoholPercentMass

% en masa

Contenido de alcohol
calculado a partir de la
combinacion de la mediciéon
por ultrasonidos y la medicion
de densidad, estandarizado a
20°C

Alcohol (%vol)

alcoholPercentVolume

% en vol

Contenido de alcohol
calculado a partir de la
combinacion de la mediciéon
por ultrasonidos y la medicién
de densidad, estandarizado a
20°C

Alcohol (%vol) (15°C) Y

alcoholPercentVolume15C

% en vol

Contenido de alcohol
calculado a partir de la
combinacién de la medicién
por ultrasonidos y la medicién
de densidad, estandarizado a
15,6 °C

Grado de fermentacion real

realFermentationDegree

%

Grado de fermentacion real
basado en el extracto real
medido

Grado de fermentaciéon
aparente

apparFermentationDeg

%

Grado aparente de
fermentacion basado en el
extracto aparente medido

Azucares que pueden
fermentar

fermentableSugars

% p/p 3

Proporcién de azucares
fermentables (maltotriosa,
maltosa, glucosa, fructosa,
etc.) en la gravedad original,
mostrada a partir del 1 %vol
de alcohol durante el proceso
de fermentacion

Endress+Hauser



Monitor de la fermentacion QWX43

Puesta en marcha de la version de integracién directa

Variable de proceso

Nombre del parametro del
sistema de control

Unidad

Notas

Azucares que no pueden
fermentar

nonfermentableSugars

% p/p >

Proporcién de azucares no
fermentables (dextrinas) en la
gravedad original, mostrada a
partir del 1 %vol de alcohol
durante el proceso de
fermentacion

Concentracién de CO,

service_concentrationCO2

% en masa

Con la version de integracion
directa, esta variable del
proceso se pone a disposicién
del PLC como un pardmetro de
servicio.

El valor no es representativo
de la concentracién real de
CO; en la cerveza.

Calculada a partir de la
presién de equilibrio en
funcién de la presion en la
parte superior del depédsito y
la temperatura del producto

Velocidad de fermentacion

fermentationSpeed

% vol/h

Calculado a partir de la tasa de
produccion de alcohol por
hora

Densidad (20 °C) _MEBAK

densityAt20DegreesMebak

g/cm?

Densidad, estandarizada a
20°C, corregida con el ajuste
de preparacion de la
muestra *

Densidad (15,6 °C) MEBAK

densityAt15DegreesMebak

g/cm3

Densidad, estandarizada a
15,6 °C, corregida con el ajuste
de preparacién de la

muestra ¥

SG (20°C)_MEBAK
(Densidad especifica
[20 °C]_MEBAK)

specificDensity20CMebak

Densidad especifica calculada
a partir de la densidad del
producto y la densidad del
agua a 20 °C, corregida con el
ajuste de preparacion de la
muestra

Gravedad original  MEBAK

originalGravityMebak

*Plato %

Gravedad original recalculada
a partir del contenido de
alcohol y de extracto y
corregida con el ajuste de
preparacion de la muestra

Extracto real MEBAK

realExtractMebak

% p/p 3

Extracto real calculado a partir
de la combinacién de la
medicién por ultrasonidos y la
medicién de densidad,
corregido con el ajuste de

preparacion de la muestra 4

Extracto aparente_ MEBAK

apparentExtractMebak

% p/p >

Extracto aparente basado en
la medicién de densidad y la
conversion segun Balling,
corregido con el ajuste de

preparacion de la muestra 4)

Alcohol (% p/p)_MEBAK

alcoholPercentMassMebak

% en masa

Contenido de alcohol
estandarizado a 20 °C,
calculado a partir de la
combinacion de la medicién
por ultrasonidos y la medicién
de densidad, corregido con el
ajuste de preparacion de la
muestra
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Variable de proceso

Nombre del parametro del
sistema de control

Unidad

Notas

Alcohol (% vol) MEBAK

alcoholPercentVolMebak

% en vol

Contenido de alcohol
estandarizado a 20 °C,
calculado a partir de la
combinacion de la mediciéon
por ultrasonidos y la medicién
de densidad, corregido con el
ajuste de preparacion de la
muestra

Alcohol (%vol)
(15°C)_MEBAK Y

alcoholVolume15CMebak

% en vol

Contenido de alcohol,
calculado a partir de la
combinacion de la medicién
por ultrasonidos y la medicién
de densidad y estandarizado a
15,6 °C, corregido con el ajuste
de preparacién de la

muestra *

Grado de fermentacién
real MEBAK

realFermentationDegMebak

%

Grado de fermentacion real
basado en el extracto real
medido, corregido con el
ajuste de preparacion de la
muestra ¥

Grado de fermentaciéon
aparente_ MEBAK

apparFermentationDegMebak

Grado de fermentacion
aparente basado en el extracto
aparente medido, corregido
con el ajuste de preparacion
de la muestra

Gravedad original TS

TSOriginalGravity

% en masa

Materia solida total, medida
por gravimetria, que queda en
el horno tras secar el mosto a
120 °C. Representa todas las
sustancias presentes en el
mosto, excepto el alcohol y el
agua.

MST del extracto real

TSRealExtract

% en masa

Materia sélida total del
extracto real, medida por
gravimetria, que queda en el
horno tras secar el mosto a
120 °C. Representa todas las
sustancias presentes en el
mosto, excepto el alcohol y el
agua.

sensorUncovered

mPa-s

Un elemento de medicién que
no estd cubierto indica el
inicio de un lote

1) A partir de la version 4.2 del software y de la version 5.0 del bloque de funciones o la versién 5.0 de AOI
2) °Plato: Equivalente a la densidad de una solucion de sacarosa de la misma concentracion a 20 °C
3) La unidad % p/p se corresponde con la unidad ‘Plato. La unidad fue adaptada con la version 4.2 del

software.

4) La MEBAK estipula un cierto tipo de preparacion de la muestra de laboratorio, referida especialmente al
filtrado, que altera fisicamente la muestra. Estos cambios son tenidos en cuenta por el "ajuste de
preparacion de la muestra" de los valores medidos dentro del sensor con el fin de asegurar la
comparabilidad de los valores medidos en laboratorio y las mediciones en el deposito.

El bloque de pardmetros sensorData también incluye los siguientes parametros de servicio.
Estos parametros de servicio ayudan a Endress+Hauser en la localizaciéon y resolucién de

fallos.

= service_ Temperaturel
= service_ Temperature2

= service_SSpeed
= service_SSpeedH20
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= service_dSSpeed

= service_Density45

= service_Density

= service_DensityH20

= service_RelDensity

= service_Viscosity

= service_TempElectronic
= service TOfRaw

= service_TransFrqc

= service_ TDCError

= service_DIVOFrqc

= service_ DIVODamping
= service_DIVOCapacity
= service_ DIVOStatus

= service_Uncovered

= service_ DIVOAmplitude

8.7 Comportamiento limitante del Fermentation Monitor

En casos excepcionales, los algoritmos y los equipos de los sensores del Fermentation
Monitor pueden generar valores no vélidos, como NaN (valor no numeérico) o Inf (infinito).
Para facilitar el tratamiento posterior de estos valores y garantizar la integridad de los
datos, se aplica un método de valores sustitutivos.

Si el Fermentation Monitor detecta un valor no valido, este valor es reemplazado por el
valor sustitutivo =99 999. Este valor esta fuera del rango de valores admisible del bloque
de datos y, por lo tanto, indica un error en la generacién de datos.

En el caso de los pardmetros que estan identificados como pardmetros de servicio, los
valores no vélidos como NaN o Inf no se reemplazan con un valor sustitutivo.

Ademas del método del valor sustitutivo, se configuran los cédigos de error y diagnostico .

8.8 Comprobacion de funciones

O ;Se ha creado correctamente la direcciéon Fermentation Monitor en el sistema de
control? ;Se transfieren inmediatamente los Output Parameter al moédulo de datos?

O Cuando el depésito en el que estd instalado el Fermentation Monitor esta lleno: ;Se
transfieren todos los pardmetros medidos y calculados?

ﬂ Si el deposito estd vacio, se transmite el error S802 con el identificador de la fuente
232, la temperatura medida y el sello temporal de la medicion .
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9 Puesta en marcha de la version de plataforma
de servidor Netilion

9.1 Requisitos de puesta en marcha

Se deben cumplir las condiciones siguientes para garantizar una puesta en marcha exitosa
del equipo:

= Debe ser posible recibir la WLAN del cliente en el punto de medicién

= E] cortafuegos no debe bloquear la comunicacién https

ﬂ Informacién detallada sobre la configuracion del cortafuegos: > B 52

9.2 Creacion de una cuenta Netilion

En primer lugar debe crear una cuenta de Netilion para poder crear el Fermentation
Monitor QWX43 como activo en Netilion.

1. Abra la pagina web siguiente: https://Netilion.endress.com/app/fermentation
2. Haga clic en Registration.

3. Complete el formulario.
4

Haga clic en Sign up.
> Recibirad un correo de confirmacion.

&

Haga clic en Verify Account para verificar la cuenta.

6. Introduzca la direccién de correo electrénico y la contrasefia.

9.3 Contratacion del servicio digital Fermentation
Monitor

Si todavia no ha contratado el servicio digital Netilion Fermentation, debe crear una
suscripcién para Netilion Fermentation y el numero requerido de Fermentation Monitor
QWX43.

1. Inicie sesién en Netilion.
L~ Se muestra la pagina "ID".

2. Seleccione la pagina Netilion Services en el menu Subscriptions.
Haga clic en +Create.

4. Seleccione Fermentation para Service Subscription.
= Se muestra la pdgina Fermentation Monitor Plans

Escriba el numero de su Fermentation Monitor QWX43 en el campo Connectivity.
Haga clic en el botén Get Started.

Efectue los pasos posteriores siguiendo las indicaciones del asistente.

9.4 Creacion y configuracion de un activo para
Fermentation Monitor

Prerrequisito
= Estar conectado a Netilion
= El servicio digital Netilion Fermentation esté& contratado.

1. Seleccione la pagina Asset en la pagina Fermentation Monitor.

Endress+Hauser



Monitor de la fermentacion QWX43 Puesta en marcha de la versién de plataforma de servidor Netilion

2. Haga clic en +Create.
L= Se muestra la pagina Create Asset.

3. Escriba el numero de serie del Fermentation Monitor. El nimero de serie se
encuentra en la placa de identificacion.

4. Haga clic en Save and create Tank.
L= Se muestra la pagina Create Tank.

5. Asigne un deposito ya existente al Fermentation Monitor o bien cree un depésito
nuevo > B 54,

Cuando cree un deposito, tenga en cuenta que la presion en la parte superior del
deposito se debe especificar como una presién absoluta en el campo Maximum head
pressure of tank.

9.5 Configuracion de la WLAN para el Fermentation

Monitor
El Fermentation Monitor QWX43 proporciona una WLAN (zona con cobertura
inaldmbrica) para la integraciéon en la WLAN del sistema en planta. Puede integrar el

Fermentation Monitor en la WLAN del sistema en planta a través de un smartphone/
tableta/PC/ordenador portéatil de la manera siguiente:

1. Busque la zona con cobertura inalambrica usando, p. €j., la funcion de busqueda de
WLAN del smartphone.

2. Seleccione la WLAN del Fermentation Monitor QWX43. La designacion de la WLAN
del Fermentation Monitor es: EH_QWX43 *numero de serie

Introduzca la contrasefia EH_QWX43.

4. En sunavegador de internet, abra la pagina http://10.10.0.1/. El establecimiento de
la conexion con el navegador de internet puede durar hasta un minuto.

5. Para conectarse al Fermentation Monitor, escriba en primer lugar el numero de serie
del Fermentation Monitor en el campo Password.

6. A continuacion, escriba una contrasefia nueva para el Fermentation Monitor en el
campo Password.

ﬂ Si desea reiniciar su contrasefia a la contrasefia inicial, debe pulsar el boton HOT-
SPOT del modulo del sistema electronico del Fermentation Monitor durante al menos
10 segundos.

7. Compruebe si la opciéon Netilion Cloud estd ajustada en la pestafia "Setup Wizard"
para "Operation Mode".

8. En Wireless Networks, seleccione la WLAN en la que se tiene que integrar el
Fermentation Monitor.

9. Escriba la contrasefia de la WLAN.

10. Haga clic en Confirm and Exit.

t~ Una vez que el Fermentation Monitor esta conectado a la plataforma del servidor
Netilion, el Fermentation Monitor empieza de manera automaética a transmitir
los valores medidos.

11. Inicie una sesion en Netilion.
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12. Compruebe si los valores medidos se transmiten del Fermentation Monitor a la
plataforma del servidor Netilion. El LED verde del Fermentation Monitor esté
encendido y el estado de la pagina "Asset Details" es verde para el Fermentation
Monitor. Ademas, el LED amarillo parpadea aprox. una vez por minuto si los datos
del Fermentation Monitor se estan transmitiendo a la plataforma del servidor
Netilion.

Para la comunicacién con la plataforma del servidor Netilion, puede conservar el
ajuste de fabrica 'DHCP" para el Fermentation Monitor.

Si desea asignar una IP estatica al Fermentation Monitor, debe desactivar el DHCP y
ajustar la configuracién requerida de IP de la red de conformidad con la interfaz del
usuario.

9.5.1 Notas sobre la configuracién del cortafuegos

Netilion

Netilion Endpoint (Cloud Address):
https://assets.api.netilion.endress.com/v1
Port: TCP Port 443, SNTP Port 123

Protocol: mTLS

Encryption: WPA2

Certificate: Amazon CA (certificate authority)

Protocol: TCP, HTTPS, SNTP
WiFi Client Mode: DHCP (default)
Mac Address: http://10.10.0.1/ = System Information

A0054568

Compruebe los puntos siguiente de la configuracién de su cortafuegos

Puerto
443

Protocolos

= Protocolo: mTLS

= El cortafuegos debe permitir los protocolos TLS y mTLS.

= El cortafuegos debe admitir y permitir las versiones de protocolo correspondientes, como
TLS 1.2 0 TLS 1.3.
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Lista blanca de certificados

= Algunos cortafuegos pueden contener una lista de autoridades de certificacion (AC) de
confianza aprobadas para el intercambio de datos.
Los certificados, que se utilizan para las conexiones mTLS y son emitidos por una AC,
deben incluirse en la lista blanca del cortafuegos. Si los certificados no estan incluidos,
actualice la lista blanca de certificados.
Los certificados SSL de servidor para las API de activos conectados son gestionados
actualmente por la AC (autoridad de certificacion) de Amazon. Los certificados raiz e
intermedios de la AC estan disponibles en https://www.amazontrust.com/repository/

= Deep Packet Inspection (DPI)
Algunos cortafuegos disponen de funciones DPI que inspeccionan la comunicacion de
datos cifrados y bloquean los paquetes de datos categorizados como no seguros. Las
funciones DPI del cortafuegos no deben bloquear las conexiones mTLS.

Normas de acceso

Compruebe las reglas de acceso del cortafuegos para asegurarse de que este permite la
comunicacion de datos entre los sistemas participantes. Las reglas deben cubrir el puerto,
todas las direcciones IP relevantes y los rangos de IP.

Registro y monitorizacion

Active las funciones de registro y monitorizacion del cortafuegos para facilitar la
identificacién de posibles problemas con las conexiones mTLS. Analice los archivos de
registro en busca de actividades sospechosas o mensajes de error recurrentes para obtener
informacién sobre posibles problemas de configuracion.

Para obtener mas informacién y ayuda en relacién con el cortafuegos empleado:
Consulte la documentacion o la asistencia técnica del cortafuegos

9.5.2  Descripciones de la calidad de la intensidad de la sefial

Una vez que acceda a la interfaz de configuracién del Fermentation Monitor, se mostrardn
todas las redes disponibles en Wireless Networks con la calidad actual de la sefial.

Intensidad de serial Calidad esperada Indicador

>-30dBm Intensidad de sefial maxima

Esta intensidad de sefial puede darse cerca
de enrutadores WLAN o de un punto de
acceso inaldmbrico.

>-50 dBm Intensidad de sefial excelente
Cualquier valor por encima de esta
intensidad de sefial puede considerarse

excelente.

>-60 dBm Intensidad de sefial fiable
La intensidad de la sefial sigue siendo
buena.

>-67 dBm Intensidad de sefial minima necesaria para

varios servicios

Esta intensidad de sefial es necesaria para
todos los servicios que requieren una
comunicacién de datos fluida y fiable.

>-70 dBm Intensidad de sefial débil
La intensidad de la sefial es suficiente en la
mayoria de los casos.

>-80 dBm Intensidad de sefial minima necesaria para
establecer una conexiéon No recomendado

>-90 dBm Intensidad de sefial inutilizable

Esta sefial no es lo suficientemente fuerte
como para establecer una conexién o
acceder a los servicios.

MNAN AN A A
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9.6 Creacion de un depésito
1. Seleccione la pagina Tank en Netilion Fermentation.

2. Haga clic en +Create.
Y~ Se muestra la pagina Create Tank.

Introduzca un nombre.
4. Introduzca una descripcion en caso necesario.

Introduzca el valor médximo de la presién en la parte superior del depésito en forma
de presién absoluta. La presién en la parte superior del depésito es la presién a la que
estd expuesta la trampa de aire.

6. Haga clic en Save.
= Se muestra la pagina Tank Details.

Asigne el activo Fermentation Monitor QWX43.

Asigne la variable de proceso requerida a los cuatro valores primarios PV, SV, TV y

QVv.
9. Configure la funcién Automatic Batch Start/Stop Recognition> B 60

10. Siesnecesario, configure los usuarios y los derechos de acceso.
Valores primarios y otros valores de proceso (variables de proceso)

ﬂ Todos los valores de proceso se transmiten de manera consistente a la plataforma del
servidor Netilion y se quardan. La diferencia entre los valores primarios y los otros
valores de proceso radica en como se muestran.

Los valores primarios se presentan con claridad en una vision general en la padgina
Batch Details. Si se hace clic en More Information, se muestran todos los demas
valores de proceso para su seleccion .

Los demas valores de proceso se muestran sucesivamente en la padgina Asset Details .
Si desea definir una variable de proceso diferente como valor primario, haga lo siguiente.

Tenga en cuenta que siempre se pueden definir inicamente cuatro valores primarios.
Necesita permiso de escritura.

1. Enla pagina Tank, seleccione el depésito al que ha asignado el Fermentation
Monitor.

L~ Se muestra la pagina Tank Details.

2. Haga clic en Edit.
t~ Se muestra la pagina Edit Tank.

Asigne la variable de proceso deseada para el valor primario.

4. Haga clic en Save.

9.7 Creacion de una receta (tipo de cerveza)

1. Seleccione la pagina Recipe en Netilion Fermentation.

2. Haga clic en +Create.
= Se muestra la pagina Create Recipe.

Introduzca un nombre.
4. Seleccione o escriba una designacién para Type.

En caso necesario, introduzca una descripcioén para la receta o el proceso, cargue la
imagen e introduzca los ingredientes.

L= Se muestra la pagina Recipe Details.

6. Configure los ajustes de alarma para la receta (tipo de cerveza) > B 61.
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7. Sies necesario, configure los usuarios y los derechos de acceso.

9.8 Crear un lote

ﬂ Si ha configurado la funcién "Automatic Batch Start/Stop Recognition" al crear el
depésito, no necesita crear un lote - 60.

1. Seleccione la pagina Batch en Netilion Fermentation.

Do

Haga clic en +Create.
= Se muestra la pagina Create Batch.

Introduzca un nombre.
Introduzca una descripcién en caso necesario.
Introduzca la hora de inicio para el lote.

Asigne la receta, si es necesario.

S B B B B

Asigne el deposito.
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10 Manejo (Netilion Fermentation)

10.1 Descripcién de Netilion Fermentation

10.1.1 Pagina "Dashboard"

Puede seleccionar entre las visualizaciones siguientes de la padgina Dashboard:
= Visualizacion gréfica (Grid View) de los depdsitos
= Lista (List View) de los depositos

Ademas, también puede escribir el nombre de un depésito en el cuadro de busqueda para
acceder a dicho depésito.

Fermentation Monitor Endress+Hauser [Z1J
Dashboard Batches Tanks Assets Recipes # Fermentation Demonstrator v
Dashboard | i= List View : — 2

I |
Fermentation Mon... ®  Demo Tank 1 ®  Demo Tank 2 ® | Demo Tank 3 [ I—ig

Offset Rezept

3 3 104.3 % 82.0% 4

Actual Fermentation Degree | Actual Fermentation Degre...

I Fermentation Monitor Endress+Hauser [Z1]

Dashboard Batches Tanks Assets Recipes i Fermentation Demonstrator v

Dashboard B Grid View

® Fermentation Monitor QWX43 Tank
05/06/2024

® Demo Tank 1 Actual Fermentat..
fset Rezept, 08/04/2024 38.7% 1.0

)emo Tank 2
4/2024
® Demo Tank3
08/04/2024

16  Tablero de instrumentos en visualizacion grdfica y visualizacion de lista

"Grid View"

Boton para pasar a la List View

Cuadro de busqueda

Informacion sobre el depésito. Haga clic en la tesela para pasar a la pdgina "Tank Details"

List View

Botén para pasar a la Grid View

Nombre del depdsito, receta asignada e informacion sobre los valores de proceso. Utilice las flechas para
navegar entre todos los valores de proceso. Haga clic en la linea para pasar a la pdgina "Tank Details".

NO L WN =

10.1.2 Paginas "Batch" y "Batch Details"

Pagina "Batch"

La pagina Batch le ofrece las opciones siguientes:

= Visualizar todos los lotes ya creados

= Editar o eliminar un lote existente

= Mostrar detalles adicionales relacionados con un lote
= Definir un lote nuevo

= Buscar un lote

= Filtrar la vista por "Golden Batches"
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Fermentation Monitor Endress+Hauser [Z1J
Dashboard Batches Tanks Assets Recipes #i Fermentation Demonstrator v
Batches | t UME: 1
1
| L2
@ Al Batches | Golden Batches 3
Batch 2024-08-15 06:29 If, 4
@ 08/15/2024 - No End Date |
Batch 2024-05-06 10:41 .
@ Recipe with golden batch, 05/06/2024 - No End Date
Threshold Test Batch
@ Threshold Test Recipe, 05/06/2024 - No End Date
Edit A 6
Delete
17  Ejemplo de la pdgina "Batch"
1 Definir un lote nuevo
2 Buscar un lote
3 Filtrar la vista por "Golden Batches"
4 Ejemplo de lote. Haga clic en la linea para pasar a la pdgina "Batch Details"
5 Indica un Golden Batch
6  Meni para editar o eliminar un lote

Pagina "Batch Details"

La pagina Batch Details le ofrece las opciones siguientes:

= Cambiar la configuracion de los parametros de un lote o borrar el lote

= Visualizar la informacion general de un lote

= Mostrar todos los valores medidos actuales y primarios historicos del lote

= Visualizar opcionalmente los valores medidos actuales y los valores de proceso histéricos
del lote

= Activar y desactivar "Sample preparation adjustment’, que también permite conmutar
entre los gréficos "History" y "History Adjusted"

= Exportar los datos mostrados en el grafico "History" en forma de fichero CSV

= Acceder a la pagina Asset Details correspondiente al Fermentation Monitor asignado

ﬂ Mas informacion sobre la pagina "Batch Details": > B 59

Las paginas "Batch Details"y "Tank Details" son idénticas en cuanto a funcionamiento
hasta las dreas "General information"y "Assigned Batches".

10.1.3 Paginas "Tank"y "Tank Details"

Pagina "Tank"

La pagina Tank le ofrece las opciones siguientes:

= Visualizar todos los depositos ya creados

= Editar o eliminar depésitos existentes

= Mostrar detalles adicionales relativos a un depoésito
= Crear un depésito nuevo

= Buscar un deposito

= Filtrar la vista por "Unassigned tanks"

ﬂ Mas informacién sobre la pagina "Tank": > B 57

Las paginas "Tank"y 'Batch" son idénticas en cuanto a funcionamiento.

Péagina "Tank Details"

La pagina Tank Details le ofrece las opciones siguientes:

= Cambiar la configuracién de los pardmetros del depésito o borrar el depésito

= Visualizar la informacion general de un depésito

= Mostrar todos los valores medidos actuales y primarios histéricos del lote

= Visualizar opcionalmente los valores medidos actuales y los valores de proceso histéricos
del lote
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= Activar y desactivar "Sample preparation adjustment’, que también permite conmutar
entre los gréficos "History" y "History Adjusted"

= Exportar los datos mostrados en el grafico "History" en forma de fichero CSV

= Acceder a la pagina Asset Details correspondiente al Fermentation Monitor asignado
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Endress+Hauser

Fermentation Monitor Endress +Hauser [Z1J

0°) (g/em

Dashboard Batches Tanks Assets Recipes i Fermentation Demonstrator v
| 1Hour 1Day 1week 1Month Batch—T—— 7
& 1.00000

Tank Details | / Edit W Delete 7= 1
v Name
2 Demo Tank 2
Asset Status N 2
® ok
Sensor Liquid Coverage
@ Covered
Cloud Service Status
@ ok
More L 3
e —
Sample preparation adjustment
B deactivated @ 4
Latest Values
Density (20°C) TS real extract Temperature Real ferm. % _ 5
1.06546 g/cm® 15.80 wmass 10.29'< 12.6 %
1 minute ago 1 minute ago 1 minute ago 1 minute ago
2500 115000 00 1050
1
2
3
4
5
6
7
8

————
History I - EXDM—:— 6
2250 1.12500 1.50 93.6
20.00 1.10000 63.00 83.2
1750 1.07500 5650 728
g 05000 6.00 (3 g

18.Mar  LApr  15.Ap| 29.Apr 13.May 27.May 10.Jun  26.Jun  B.Jul  22.Jul  5.Aug

Density (20°C) Real ferm. % | Golden Batch =7 — l O
|| More i : 11

Fermentable sugars Non-fermentable sugars Fermentation Speed
12.03 %mass 4,91 %mass 0.02 %volrh — 12

1 minute ago 1 minute ago 1 minute ago

Assigned Batches © Cre

Batch 2024-03-10 02:38 "‘7 l 3
@ 03/10/2024 - No End Date

Assets

’ QWX43DemoDevice2 . 14

QWX43 - Fermentation Monitor, Endress+Hauser

18 Ejemplo de la pdgina "Tank Details"

Cambiar la configuracién de los pardmetros o borrar objeto
Informacién general y estado
Botoén "More information": Mostrar mds informacién
Activar o desactivar 'Sample preparation adjustment”
Mostrar el ultimo valor vdlido de los valores primarios en cada caso
Exportar los datos mostrados en el drea "History" o 'History Adjusted" en forma de fichero CSV
Seleccionar el periodo para el grdfico "History" o 'History Adjusted"
Grdfico "History" o "History Adjusted". Si 'Sample preparation adjustment” estd desactivado, el drea tiene el
nombre 'History". Si 'Sample preparation adjustment” estd activado, el drea tiene el nombre "History Adjusted".
9  Activar/desactivar el indicador de un valor primario en el diagrama. Si el indicador de un valor primario estd
deshabilitado, el botén aparece en gris.
10  Si hay un Golden Batch, activar y desactivar la visualizacién de los valores medidos del Golden Batch
11 Botén "More information": Area con botones para otras variables de proceso. Para visualizar en el grdfico el
historial de una variable de proceso, haga lo siguiente: Haga clic en un valor primario para desactivarlo en el
grdfico. Sequidamente, haga clic en la variable de proceso deseada para activarla en el grdfico. En el grdfico se
pueden representar como mdximo cuatro valores primarios y variables de proceso.
12 Mostrar el ultimo valor vdlido de las variables de proceso "Fermentable sugars', "Non-fermentable sugars"y
"Fermentation speed" en cada caso.
13 Lote asignado o lotes asignados. Haga clic en la linea para pasar a la pdgina "Batch Details". Asimismo, puede
crear lotes adicionales y asignarlos al depésito a través de "+Create".
13 Fermentation Monitor asignado. Haga clic en la linea para pasar a la pdgina "Asset Details".
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10.1.4 Paginas "Asset"y "Asset Details"

Pagina "Asset"

ﬂ Los equipos como el Fermentation Monitor, p. ej., se identifican como un activo en el
Netilion Fermentation.

La pagina Asset le ofrece las opciones siguientes:

= Visualizar todos los activos ya creados

= Editar o eliminar activos existentes

= Mostrar detalles adicionales relativos a un activo

= Crear un activo nuevo

= Buscar un activo

= Filtrar la vista por "Unassigned assets"

= Mostrar el estado actual con el simbolo de estado correspondiente

Pagina "Asset Details"

La péagina Asset Details le ofrece las opciones siguientes:

= Editar o eliminar un activo

= Cambiar la configuracién de los parametros de la receta o borrar la receta
= Mostrar el numero de serie, el nombre del producto y el fabricante

= Estado actual del activo

= Mostrar todos los valores de proceso medidos actuales

= Cambiar unidades de la variable de proceso

= Mostrar el historial de todos los valores de proceso

= Acceder a la pagina Tank Details correspondiente al deposito asignado

10.1.5 Paginas "Recipe" y "Recipe Details"

Pagina "Recipe"

La pagina Recipe le ofrece las opciones siguientes:

= Visualizar todas las recetas ya creadas

= Editar o eliminar recetas existentes

= Mostrar detalles adicionales relativos a una receta
= Crear una receta nueva

= Buscar una receta

Pagina "Recipe Details"

La pagina Recipe Details le ofrece las opciones siguientes:

= Cambiar la configuracién de los pardmetros de la receta o borrar la receta
= Definir valores limite para la receta

= Visualizar la informacion general de una receta

= Estado actual de la receta

= Visualizar todos los lotes asignados

» Acceder a la pagina Batch Details correspondiente a un lote asignado

10.2  "Automatic Batch Start/Stop Recognition”

La funcién "Automatic Batch Start/Stop Recognition" detecta de manera automatica el
inicio de un lote nuevo y cudndo se completa este. Habilitar esta funcién sirve para
asegurar que no se pierdan los datos de produccion o que estos no se asignen a un lote
erroneo. Puede acceder a los datos de produccion relativos al lote en la pagina Batch.
Configuracion de la funcién "Automatic Batch Start/Stop Recognition"

1. Seleccione la pagina Tank.
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2. Haga clic sobre el depésito requerido en la lista.
L= Se muestra la pagina Tank Details.

Haga clic en Edit.
Habilite la opcién Batch Start/Stop Recognition.

Especifique la hora de inicio para el lote. Habilite la opcién On Tank gets filled.

o B EE B2

Especifique la hora de finalizacién para el lote. Habilite la opciéon On Tank is empty o
On Temperature is below.

7. Enlos casos aplicables, introduzca la temperatura limite.

10.3 Configuracién de alertas para eventos de proceso

Si desea recibir informacién automaética sobre los eventos de procesos especificos, por
ejemplo, mediante correo electrénico, puede definir limites para cada receta.
Posteriormente puede cambiar los limites.
Configuracion de umbrales

1. Seleccione la pagina Recipe.

2. Haga clic en la receta requerida en la lista.
L~ Se muestra la pagina Recipe Details.

Haga clic en Thresholds.

5=

Haga clic en +Create.
L~ Se muestra la pagina Create Threshold.

Introduzca una descripcién para el limite, p. ej. "Turn on cooling"
Seleccione el valor medido que debe activar la alerta.
Introduzca el limite.

Introduzca la tolerancia del limite.

= B B B

Active la opcion Notification si se debe enviar un mensaje de correo electronico
cuando se alcance el limite.
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11  Diagnosticos y localizacion y resolucion de
fallos

11.1 Localizacidn y resolucion de fallos en general

Si hay un evento de diagndstico en el equipo, este se procesa de la manera siguiente:
= Visualizacién mediante LED en el equipo:
= Funcionamiento sin problemas: LED verde encendido de manera permanente
= Alarma o aviso: el LED rojo parpadea o estd encendido permanentemente
= Version "Integracién directa": El equipo envia un cédigo de diagndstico al bloque de
funciones del médulo de datos correspondiente en el sistema de control. Se puede
consultar el cédigo de diagnéstico.
= Version "Plataforma de servidor Netilion" En Netilion Fermentation, la sefial de estado se
sefializa junto con el simbolo correspondiente de comportamiento del evento en la
pagina Tank Details.
= Fallo (F)
= Control de funcionamiento (C)
= Fuera de la especificacion (S)
= Requiere mantenimiento (M)

11.2 Informacién de diagnoéstico mediante LED

LED Modo de iluminacién Descripcién
Verde Encendido El equipo esta operativo.
permanentemente Tensién de alimentacién conectada. Se ha iniciado el
equipo.

El equipo esta midiendo.
El equipo esta conectado a la plataforma del servidor
Netilion o al sistema de control.

Verde Parpadea El equipo estd en modo de zona con cobertura
inaldmbrica.
Modo de zona con cobertura inaldmbrica: - 51

Amarillo Encendido El cliente, como un smartphone, esta conectado al
permanentemente equipo en modo de zona con cobertura inaldmbrica.
Esta conexién es necesaria para acceder al servidor
web del Fermentation Monitor y para establecer una
conexion con la WLAN del sistema en planta o el
punto de acceso inaldmbrico.

Modo de zona con cobertura inaldmbrica: > 51

Amarillo Parpadea Modo de espera

= Se esta estableciendo la conexion con la plataforma
del servidor Netilion o el sistema de control

= Se esta estableciendo la conexién con el cliente en
modo de zona con cobertura inaldmbrica

= Losvalores se transfieren a la plataforma del
servidor Netilion o al sistema de control

Rojo Encendido Otros errores: > B 63
permanentemente
Rojo Parpadea Error del sensor
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11.3

Cdédigos de diagnoéstico

Numero de Texto breve Medidas correctivas Serial de LED Identificador
diagnéstico ¥ estado dela
fuente 2)
041 % Sensor defectuoso Sustituya el equipo. Péngase en |F El LED rojo parpadea 300-304
contacto con el personal de
servicio técnico.
083 Tarjeta de memoria defectuosa | Péngase en contacto con el F LED rojo encendido 500-599
personal de servicio técnico permanentemente
168 Incrustaciones detectadas Limpie el diapasén M No hay indicador especifico de | 900-999
los LED. LED verde encendido
permanentemente.
169 Desviacién de frecuencia Limpie el diapasén M No hay indicador especifico de | 327
detectada Péngase en contacto con el los LED. LED verde encendido
personal de servicio técnico permanentemente.
para hacer una recalibracién
171 Sensor de temperatura Sustituya el equipo. Péngase en |F El LED rojo parpadea 320
defectuoso contacto con el personal de
servicio técnico.
172 Sensor de densidad/viscosidad | Sustituya el equipo. Péngase en |F El LED rojo parpadea 321
defectuoso contacto con el personal de
servicio técnico.
173 Sensor por ultrasonidos Sustituya el equipo. Péngase en |F El LED rojo parpadea 322
defectuoso contacto con el personal de
servicio técnico.
241 Firmware defectuoso. 1. Compruebe si hay F LED rojo encendido 1015-1099
actualizaciones de permanentemente
software
2. Péngase en contacto con
el personal de servicio
técnico
243 Actualizacion del firmware Actualizar firmware > B 67 F LED rojo encendido 410
necesaria permanentemente
270 Sistema electrénico principal Sustituya el equipo. Péngase en | F El LED rojo parpadea 100-199
defectuoso contacto con el personal de
servicio técnico.
271 Sistema electronico principal Sustituya el equipo. Péngase en | F LED rojo encendido 200-299
defectuoso contacto con el personal de permanentemente
servicio técnico.
331 Actualizacién del firmware Repita la actualizacién del F LED rojo encendido 400-409
incorrecta firmware > 67 permanentemente
374 Error del sistema electronico Sustituya el equipo. Péngase en | F El LED rojo parpadea 310-319
del sensor contacto con el personal de
servicio técnico.
375 Error en la nube: Los Péngase en contacto con el F No hay indicador especifico de | 1200-1299
algoritmos no se pueden personal de servicio técnico los LED. LED verde encendido
ejecutar permanentemente.
400 Error de comunicacion: El Compruebe los ajustes de red F LED rojo encendido 600-699
equipo no puede establecer Compruebe los ajustes del permanentemente
conexioén con la nube o el PLC | cortafuegos
Compruebe el bloque de
funciones en el controlador
Inicie el modo de zona con
cobertura inaldmbrica
manualmente > B 65
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Numero de Texto breve Medidas correctivas Sefial de LED Identificador
diagnéstico V) estado dela
fuente 2!
430 Error de conexién: El equipo no | Inicie el modo de zona con F LED rojo encendido 700-799
se puede conectar a la WLAN cobertura inalambrica permanentemente
del cliente o al punto de acceso | manualmente > B 65
Compruebe los datos de acceso
802 Sensor descubierto Compruebe el proceso S No hay indicador especifico de | 323
los LED. LED verde encendido
permanentemente.
804 El sensor no cumple las Compruebe el proceso S No hay indicador especifico de | 324
especificaciones los LED. LED verde encendido
permanentemente.
805 Error de calculo: Los Compruebe los pardmetros de | S No hay indicador especifico de | 1100-1199
parametros de entrada de los entrada los LED. LED verde encendido
algoritmos no cumplen las Péngase en contacto con el permanentemente.
especificaciones personal de servicio técnico
836 La temperatura no se ajustaa | Compruebe el proceso S No hay indicador especifico de | 325
las especificaciones los LED. LED verde encendido
permanentemente.
843 Producto con demasiadas Compruebe la instalacion S No hay indicador especifico de | 326
particulas en suspension o Péngase en contacto con el los LED. LED verde encendido
burbujas personal de servicio técnico permanentemente.
948 ¥ Calidad de sefial débil Limpie el diapasén M No hay indicador especifico de | 800-809
Compruebe si se forman los LED. LED verde encendido
burbujas en el proceso permanentemente.
980 Las versiones del protocolo en | Actualice el firmware F LED rojo encendido 1300-1399
el equipo y en el PLC no Actualice el bloque de permanentemente
coinciden funciones en el controlador
Péngase en contacto con el
personal de servicio técnico
1) Este numero se muestra en la interfaz de Netilion.
2) Este cédigo de error se transmite al sistema de control.
3) Solo para la version de plataforma de servidor Netilion del Fermentation Monitor con fecha de produccién anterior a 06/2023

64

11.4

Contenido en alcohol; respuesta a bajas temperaturas

Si la cerveza se refrigera a una temperatura < 5 °C, una gran proporcion de los solidos
suspendidos o disueltos en la cerveza caen al fondo y el producto del interior del deposito
cambia. Este cambio influye en la medicion de densidad y de la velocidad del sonido, por lo
que el contenido de alcohol calculado puede disminuir durante o después del enfriamiento.

Dado que no se puede efectuar una calibracién del instrumento de medicién a
temperaturas < 5 °C en aqua, la funcion se extrapola en los algoritmos usados a
temperaturas < 5 °C. Esto puede tener como resultado ligeras desviaciones del contenido
en alcohol calculado a < 5 °C en funcién del tipo de cerveza.

Se puede consequir una buena comparabilidad del contenido de alcohol en la cerveza
terminada y en la cerveza durante la fermentacion en el depésito si se considera el valor
medido a aprox. 5 °C.

11.5 Comportamiento del equipo tras un fallo de la
tension de alimentacion

Si se desconecta el equipo de la tensién de alimentacién, no todos los valores necesarios
para el célculo correcto de los pardmetros, p. ej., la compensacion de CO,, se guardan de
manera temporal.
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Si el grado de fermentacién es > 60 %, esto significa que los valores medidos y los valores
de proceso pueden presentar un offset tras la recuperacion de la tension.

Cuando se inicia un nuevo lote, dicho offset deja de existir.

11.6 Informacién de diagnostico

Si el equipo tiene problemas para conectarse a la WLAN, pasa al modo de zona con
cobertura inaldmbrica. El LED verde parpadea.

Para poder leer la informacién de diagnéstico, debe acceder al servidor web del equipo.
Este acceso se puede efectuar en modo de zona con cobertura inaldmbrica o bien a través
de la red si se conoce la IP del Fermentation Monitor.

= Version de la plataforma del servidor Netilion: - 51

= Version de integracion directa: - 32

Para poder leer la informacién de diagnostico, debe conectarse a la WLAN del
Fermentation Monitor.

Los ultimos mensajes de error se muestran en la pestafia Connection Issues.

11.7 Restaurar el modo de zona con cobertura inalambrica

ﬂ Si pulsa el boton HOT-SPOT durante més de 10 segundos, la contrasefia para acceder
al Fermentation Monitor se reinicia al ajuste de fabrica (numero de serie).

11.7.1 Versién de plataforma de servidor Netilion

De forma estandar, los datos se transmiten del equipo a la plataforma de servidor Netilion
de Endress+Hauser a través de la WLAN del sistema en planta. El LED verde se enciende
permanentemente si existe una conexion WLAN.

El equipo cambia de manera automaética al modo de zona con cobertura inaldmbrica en
caso de problemas de conexion con la WLAN del sistema en planta. Si no es posible
realizar un cambio automadtico, el LED amarillo parpadea durante mas de 5 minutos y/o el
LED rojo se enciende permanentemente. En este caso, se debe iniciar el modo de zona con
cobertura inaldmbrica manualmente.
Inicie el modo de zona con cobertura inaldmbrica manualmente

1. Desenrosque la tapa de la caja.

2. Pulse el botén HOT-SPOT del moédulo del sistema electronico hasta que el LED verde
parpadee.

Apriete la tapa de la caja.
4. Vuelva a conectar el equipo a la WLAN del sistema en planta - 51.

11.7.2 Versién de integracion directa

De manera estandar, los datos se transmiten del equipo al sistema de control. El LED verde
se enciende permanentemente si existe una conexion WLAN.

El equipo cambia de manera automaética al modo de zona con cobertura inaldmbrica en
caso de problemas de conexién con el punto de acceso inaldmbrico. Si no es posible realizar
un cambio automaético, el LED amarillo parpadea durante méas de 5 minutos y/o el LED rojo
se enciende permanentemente. En este caso, se debe iniciar el modo de zona con cobertura
inaldmbrica manualmente.

Inicie el modo de zona con cobertura inalambrica manualmente

1. Desenrosque la tapa de la caja.
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2. Pulse el botén HOT-SPOT del modulo del sistema electronico hasta que el LED verde
parpadee.
Apriete la tapa de la caja.

4. Vuelva a conectar el equipo al punto de acceso inaldmbrico - 32.

11.8 Reinicio de la contrasefia del equipo

Necesita una contrasefia para poder conectarse al Fermentation Monitor a través del
servidor web. La contrasefia inicial es el nimero de serie del Fermentation Monitor y se
debe cambiar durante la puesta en marcha.

Procedimiento si desea reiniciar la contraseiia a la contraseria inicial

» Pulse el botén HOT-SPOT del mo6dulo del sistema electrénico del Fermentation Monitor
durante al menos 10 segundos.

11.9 Reiniciar el equipo

Reinicio manual del equipo
1. Desenrosque la tapa de la caja.

2. Pulse el boton RE-BOOT del médulo del sistema electronico.

- El equipo se reinicia. Se conservan todos los ajustes del equipo, como la
configuracion WLAN.
El equipo se conecta automaticamente a la WLAN del sistema en planta o al
punto de acceso inaldmbrico.

3. Apriete la tapa de la caja.

11.10 Historial del firmware

V01.00.zz (10.2021)

= Valido a partir de la versién del documento.: 01.21
= Cambios: ninguno; 1.? versiéon

V02.00.zz (06.2023)

= Valido a partir de la version del documento.: 02.23
= Cambios: Nueva versién de integracién directa

V03.00.zz (09.2023)
= Version del documento 02.23 valida
= Cambios: Mejoras internas, irrelevantes para el manual de instrucciones

V04.01.zz (08.2024)
= Version del documento 02.23 valida
= Cambios: Actualizaciones de las funciones relacionadas con la sequridad

V04.02.zz (10.2024)
= V3lido a partir de la versién del documento.: 03.24
= Cambios: Se afiaden, modifican o ajustan pardmetros de medicién
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12 Mantenimiento

No requiere un mantenimiento especifico.

12.1 Tareas de mantenimiento

No esta permitido utilizar el equipo con productos abrasivos. Las incrustaciones de
materiales en el cuerpo del sensor pueden provocar un funcionamiento defectuoso e
impedir un funcionamiento correcto. Sin embargo, es posible realizar una limpieza de
calidad alimentaria mientras el equipo estd instalado y se recomienda, p. €j., la limpieza en
planta (CIP).

12.2  Actualizacion del firmware

Cuenta con las opciones siguientes para actualizar el firmware:
= Fn linea a través de la plataforma de servidor Netilion - 67
= Fuera de linea a través del servidor web del Fermentation Monitor > & 68

12.2.1 Ejecucion de una actualizacion del firmware mediante la
plataforma de servidor Netilion

ﬂ Para asegurarse de poder efectuar una actualizacién del firmware a través de Netilion
para la version de integracién directa, debe poner el Fermentation Monitor en el
modo de zona con cobertura inaldmbrica > B 65. A continuacion, seleccione la
opcién Cloud para Operation Mode. Una vez actualizado el firmware, debe volver a
poner el Fermentation Monitor en el modo de zona con cobertura inalambrica.
Seguidamente, seleccione la opciéon PLC para Operation Mode.

1. [Inicie sesion en Netilion.
2. Acceda al Firmware Update Scheduler. https://netilion.endress.com/app/fus o al
menu Administration (ruta: Name > Administration)
=~ Se muestra la pdgina Firmware Update Scheduler. Se encuentra disponible una
actualizacién para los equipos marcados con un signo de exclamacion rojo.

3. Haga clic en el equipo para el que se va a realizar una actualizacién.

Name v

I Firmware Update Scheduler Endress+Hatser L22]

Firmware Update

Al®

’ EHGCSFluidAnalyzer3000_3620109_clone
¢ Fermentation Monitor, Endress+Hauser P
! |version:n/a

’ EHGCSFluidAnalyzer3000_3620122_clone

Fermentation Monitor, Endress+Hauser >

! Version:n/a

idAnalyzer3000_3630023_clone
Monitor, Endress+Hauser >

’ EHGCSFluidAnalyzer3000_3759038 clone
Fermentation Monitor, Endress+Hauser >
! Version:n/a

’ RVO2H34R7HB347

s Fermentation Monitor, Endress+Hauser >
¥ Version: 00.00.01

Se muestra la pagina Asset Details.

4. Seleccione la versién de firmware requerida en el campo Firmware version to be
installed.
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5. Seleccione la fecha y la hora en el campo Update at.

6. Haga clic en el botén Schedule Update.
Y= EIl LED amarillo del equipo parpadea durante la actualizacién.

Asset Details

Seriennummer
S8000AB1202

Firmwareversion
n/a

Firmwarename

Produktname
Fermentation Monitor

Productcode
Qwxa3

Status
! Update verfiigbar

Letzter Update Status
n/a

Zu installierende Firmware Version

Aktualisiere am

2021.08.13 11:40 2o

Schedule Update

Sila actualizacion se realizo satisfactoriamente, se muestra una marca verde en el campo
1 "
Status'.

12.2.2 Ejecuci6n de una actualizacion del firmware sin la plataforma
de servidor Netilion

Con esta version, la actualizaciéon del firmware se efectia a través del servidor web del
Fermentation Monitor.

Para obtener més informacién péngase en contacto con el personal de servicios de
Endress+Hauser.
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13 Reparacion

13.1 Informacién general

13.1.1 Concepto de reparaciones
El equipo solamente puede ser reparado por el personal de servicios de Endress+Hauser.

Para mas informacion, pongase contacto con el Departamento de Servicio Técnico de
Endress+Hauser.

13.2 Devolucion

Los requisitos para una devolucion segura del equipo pueden variar en funcion del tipo de
equipo y de la legislacién nacional.

1. Consulte la pagina web para obtener informacién:
https://www.endress.com/support/return-material

= Seleccione la region.

2. En caso de devolucion del equipo, embalelo de forma que quede protegido de manera
fiable contra impactos e influencias externas. El embalaje original es el que ofrece la
mejor proteccion.

13.3 Eliminacion

En los casos necesarios segun la Directiva 2012/19/UE, sobre residuos de equipos
eléctricos y electrénicos (RAEE), nuestro producto estd marcado con el simbolo
representativo a fin de minimizar los desechos de RAEE como residuos urbanos no
seleccionados. No tire a la basura los productos que llevan la marca de residuos
urbanos no seleccionados. En lugar de ello, devuélvalos al fabricante para que los
elimine en las condiciones aplicables.
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14 Datos técnicos

14.1 Entrada

14.1.1 Variable medida

Variables de proceso medidas

= Viscosidad en mPa-s

= Densidad en g/cm?

= Temperatura en °C

= Velocidad del sonido en m/s

Variables de proceso calculadas

Variable de proceso Unidad Notas

Temperature °F Temperatura del producto en °F

Density (20 °C) g/cm3 Densidad, estandarizada a 20 °C

Density (15,6 °C) g/cm3 Densidad, estandarizada a 15,6 °C

SG (20°C) Y - Densidad especifica calculada a partir de la

(Specific density (20 °C)) densidad del producto y la densidad del
aguaa 20°C

Viscosity (20 °C) mPa-s Viscosidad, con compensacion de
temperatura y estandarizada a 20 °C

Original gravity *Plato % Densidad original recalculada a partir del
contenido de alcohol y de extracto

Real extract % p/p 3 Extracto real, calculado a partir de la
combinacion de la medicién por
ultrasonidos y la medicién de densidad

Apparent extract % p/p > Extracto aparente basado en la medicién de
densidad y la conversién segun la féormula
de Balling

Alcohol (% w/w) % en masa Contenido de alcohol calculado a partir de
la combinacién de la medicién por
ultrasonidos y la medicién de densidad,
estandarizado a 20 °C

Alcohol (%vol) % en vol Contenido de alcohol calculado a partir de
la combinacién de la medicion por
ultrasonidos y la medicién de densidad,
estandarizado a 20 °C

Alcohol (%vol) (15°C) Y % en vol Contenido de alcohol calculado a partir de
la combinacién de la medicién por
ultrasonidos y la medicién de densidad,
estandarizado a 15,6 °C

Real fermentation degree % Grado real de fermentacion basado en el
extracto real medido

Apparent fermentation degree % Grado aparente de fermentacion basado en
el extracto aparente medido

Fermentable sugars % p/p 3 Porcentaje de azucares fermentables

(maltotriosa, maltosa, glucosa, fructosa,
etc.) del mosto original mostrado a partir
del 1 %vol de alcohol durante el proceso de
fermentacion
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Variable de proceso

Unidad

Notas

Non-fermentable sugars

% p/p 3

Porcentaje de azucares no fermentables
(dextrina) del mosto original mostrado a
partir del 1 %vol de alcohol durante el
proceso de fermentacion

Concentration CO,

% en masa

En el caso de la versién de integraciéon
directa, esta variable del proceso se pone a
disposicion del PLC en forma de pardmetro
de servicio.

El valor no es representativo de la
concentracion real de CO, en la cerveza.
Calculado a partir de la presién de
equilibrio en funcién de la presion de la
parte superior del depdsito y la
temperatura del producto

Fermentation speed

% vol/h

Calculado a partir de la tasa de produccion
de alcohol por hora

Density (20 °C)_MEBAK

g/cm3

Densidad, estandarizada a 20 °C, corregida
basandose en la correccion de la MEBAK

Density (15,6 °C) MEBAK

g/cm3

Densidad, estandarizada a 15,6 °C,
corregida basandose en la correccién de la
MEBAK *

SG (20 °C)_MEBAK
(Specific density (20 °C)_MEBAK)

Densidad especifica calculada a partir de la
densidad del producto y la densidad del
agua a 20 °C, corregida basandose en la
correcciéon de la MEBAK

Original gravity MEBAK

*Plato %

Densidad original recalculada a partir del
contenido de alcohol y de extractoy
corregida basandose en la correccién de la
MEBAK

Real extract MEBAK

% p/p 3)

Extracto real, calculado a partir de la
combinacién de la medicién por
ultrasonidos y la medicion de densidad,
corregido basédndose en la correccién de la
MEBAK *

Apparent extract MEBAK

% p/p 3)

Extracto aparente basado en la medicién de
densidad y la conversién segun la féormula
de Balling, corregido basandose en la
correccién de la MEBAK “)

Alcohol (%w/w) MEBAK

% en masa

Contenido de alcohol estandarizado a

20 °C, calculado a partir de la combinacién
de la medicién por ultrasonidos y la
medicion de densidad, corregido basandose
en la correccion de la MEBAK “!

Alcohol (% vol) MEBAK

% en vol

Contenido de alcohol estandarizado a

20 °C, calculado a partir de la combinaciéon
de la medicién por ultrasonidos y la
medicion de densidad, corregido basandose
en la correccion de la MEBAK *!

Alcohol (%vol) (15 °C)_MEBAK Y

% en vol

Contenido de alcohol calculado a partir de
la combinacién de la medicion por
ultrasonidos y la medicion de densidad,
estandarizado a 15,6 °C, corregido
basandose en la correccion de la MEBAK %)

Real fermentation degree_ MEBAK

%

Grado real de fermentacion, basado en el
extracto real medido, corregido basandose
en la correccion de la MEBAK *!

Apparent fermentation degree. MEBAK

Grado aparente de fermentacion, basado
en el extracto aparente medido, corregido
basandose en la correccion de la MEBAK

71



Datos técnicos

Monitor de la fermentacion QWX43

72

Variable de proceso Unidad Notas

TS original gravity % en masa Materia sélida total medida por
gravimetria que queda en el horno tras
secar el mosto a 120 °C. Representa todas
las sustancias presentes en el mosto, aparte
del alcohol y el agua.

TS real extract % en masa Materia sélida total del extracto real
medida por gravimetria que queda en el
horno tras secar el mosto a 120 °C.
Representa todas las sustancias presentes
en el mosto, aparte del alcohol y el agua.

1) A partir de la version 4.2 del software

2) ‘Plato: Equivalente a la densidad de una solucién de sacarosa de la concentracion correspondiente a 20 °C

3) La unidad % p/p se corresponde con la unidad ‘Plato. La unidad fue adaptada con la version 4.2 del
software.

4) La MEBAK permite un tipo especifico de preparacién de la muestra en el laboratorio, en particular el

filtrado, que modifica fisicamente la muestra. Estos cambios son tenidos en cuenta cuando se usa la
"correccion de la MEBAK' para los valores medidos dentro del sensor con el fin de asegurar la
comparabilidad de los valores medidos en laboratorio y las mediciones en el depésito.

14.1.2 Rango de medicién
Variables de proceso medidas

= Viscosidad: O ... 20 mPa-s
= Densidad: 0,95 ... 1,15 g/cm?

= Temperatura de fermentacién: -5 ... +35°C (+23 ... +95 °F)
= Velocidad del sonido: 1200 ... 1800 m/s

Variables de proceso calculadas

= Gravedad original/extracto: hasta 32 “Plato

® Alcohol: hasta 12 %mass

No se envia ningun valor medido si se superan los valores de 32 “Plato y/o 12 % en masa o

15 % en volumen de alcohol.

Endress+Hauser



Monitor de la fermentacion QWX43 Datos técnicos

Endress+Hauser

14.2 Salida

14.2.1 Seiial de salida

Integracién directa

Fermentation Monitor tiene un servidor web integrado. El Fermentation Monitor se
configura por medio de este servidor web, por lo que se conecta a un punto de acceso
inaldmbrico o se integra en la red del cliente del sistema de automatizacion.

= Conexion inalambrica (WLAN 2,4 GHz): TC/ IP
= Cifrado: WPA2-PSK
= Conexion por cable a un sistema de control TCP/IP (LAN Ethernet de 10/100 Mbit/s)
Compatible con los sistemas de control siguientes:
= Siemens S7
= Rockwell CompactLogix
= Rockwell ControlLogix
= Velocidad de transmisién: 1/min

Plataforma de servidor Netilion

Fermentation Monitor tiene un servidor web integrado. Este servidor web se usa para
conectar el Fermentation Monitor a la plataforma de servidor Netilion de Endress+Hauser
a través de la WLAN de cliente.

= WLAN: 2,4 GHz

= Cifrado: WPA2-PSK

= Puertos: TCP puerto 443, SNTP puerto 123

= Protocolo: mTLS (versiones del protocolo: TLS 1.2/TLS 1.3)
= Velocidad de transmision: 1/min

En caso de fallo de la red, los datos medidos se guardan en el equipo durante una semana
COmo maximo.

14.2.2 Seiial en alarma

Integracién directa

= Seflalizaciéon LED directamente en el equipo
= Mensajes de diagndstico a través de bits de error dentro del médulo de datos al sistema
de control

Plataforma de servidor Netilion

= Seflalizacion LED directamente en el equipo
s Mensajes de diagnéstico mediante Netilion Fermentation

14.2.3 Datos especificos del protocolo

Integracién directa

El Fermentation Monitor QWX43 utiliza:

= Protocolo de conexién directa: TCP/IP

= Protocolo de la capa de aplicacion: OUC (Open User Communication) basado en TCP/IP

= Bloques de funciones para PLC de Siemens e instrucciones Add-on (AOI) para PLC de
Rockwell
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Bloques de funciones para PLC de Siemens S7:

= SIMATIC S7-300 y S7-400, compatible con STEP V5.5 y superior
= SIMATIC S7-1500, compatible con TIA Portal V15-V17

= SIMATIC S7-1500, compatible con TIA Portal V18 y superior

Instrucciones Add-On (AOI) para PLC de Rockwrell:
Rockwell CompactLogix 5370/5380 y ControlLogix 5580, compatible con RSLogix 5000
V18.00.00 y superior y Studio 5000 V21.00.04 y superior

Informacion detallada y ficheros: www.endress.com (Pagina de producto >
Documentos > Software)

Plataforma de servidor Netilion

El Fermentation Monitor QWX43 utiliza:
= Protocolo de Internet TCP/IP y la capa de transporte sequro TLS (v1.2)
= Protocolo de la capa de aplicacion: HTTPS

14.2.4 Informacion sobre la conexion inalambrica

= Tecnologia inaldmbrica: Wi-Fi 2,4 GHz

= Canales de frecuencia: 1 a 13

= Rango de frecuencias: 2 401 ... 2483 MHz

® Ancho de banda: 20 MHz

= Especificacion Wi-Fi: [EEE 802.11 b/g/n

= Tipo de antena, antena externa: 2 dBi de ganancia

= Potencia de salida méx.: +18,7 dBm(EMP FCC medicion/calculo)
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14.3 Entorno

14.3.1 Rango de temperaturas ambiente
-20...+60°C (-4 ... +140 °F)
El equipo es adecuado también para un funcionamiento al aire libre.

Funcionamiento al aire libre bajo luz solar intensa:

= Monte el equipo en la sombra.

= Evite la luz solar directa, en particular en zonas climéaticas mas calidas.
= Utilice una tapa de proteccion ambiental.

14.3.2 Temperatura de almacenamiento

ﬂ Guardar en interiores si es posible

-20...+60°C (-4 ... +140°F)

14.3.3 Altura de operacién

Segun [EC 61010-1 Ed.3:
2000 m (6562 ft) por encima del nivel del mar

14.3.4 Humedad

Opere hasta el 100%. No debe abrirse en una atmésfera con condensaciones.

14.3.5 Clase climatica
Segun IEC 60068-2-38 test Z/AD

14.3.6 Grado de proteccién
IP 66/67, NEMA Tipo 4X

IP66/67

= Proteccién completa contra contactos y proteccién completa contra el polvo (a prueba de
polvo)

= Protegido contra chorros de agua potentes o protegido contra inmersién temporal en
agua

NEMA Tipo 4X
Instalacion en interiores o exteriores, protege contra el polvo y la lluvia arrastrados por el
viento, las salpicaduras de agua, los chorros de agua y la corrosiéon

14.3.7 Resistente a las descargas y las vibraciones

Resistencia a las vibraciones segun EN60068-2-64 y resistencia a los golpes segin DIN
EN60068-2-27

14.3.8 Fatiga mecanica

Deformacion mecanica de los gajos de la horquilla o sacudidas en los gajos de la
horquilla

Fallo de funcionamiento del equipo, p. €j., con repercusiones en la precisién de medicién
» Proteja los gajos de la horquilla contra la deformacién mecanica.

» Evite los impactos en los gajos de la horquilla.

75



Datos técnicos

Monitor de la fermentacion QWX43

76

14.3.9 Limpieza interna

Limpieza CIP

Adecuado para limpieza CIP con una temperatura constante maxima de 110 °C (230 °F)

14.3.10 Compatibilidad electromagnética (EMC)

Segun la serie [EC/EN 61326

Categoria de sobretensién II

Desviaciéon méaxima bajo la influencia de interferencias: < 1 % del rango de medicién

La proteccion contra sobretensiones se debe instalar en el sitio del cliente en los casos

siguientes:

= La linea de la fuente de alimentacion al Fermentation Monitor tiene mas de 30 metros.

= La linea de la fuente de alimentacion al Fermentation Monitor sale del edificio.

= Otros consumidores estan conectados en paralelo a la fuente de alimentacién para el
Fermentation Monitor.

Instale la proteccién contra sobretensiones lo méas cerca posible del Fermentation Monitor.

Puede instalar los descargadores de sobretensiones HAW569 o HAW562 de Endress
+Hauser, por ejemplo, como proteccién contra sobretensiones.

Endress+Hauser
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14.4 Proceso

14.4.1 Rango de temperaturas de proceso
-10..+110°C (+14 ... +230°°F)

14.4.2 Rango de presiones de proceso

0...16bar (0 ... 232,1 psi) sequn la conexién a proceso seleccionada y las posibles
restricciones relacionadas con el certificado (p. ej. CRN)
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