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5. Anexos

Anexo: Manuales



Anexo A: Manuales de Procedimiento

Empresa: “Delicious”




Anexo A-1: Procedimiento para el

recepcionado de materia prima
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1.- Objeto
Describir el procedimiento para la recepcién de frutas de manzana y pera, asegurando que
la materia prima cumpla con los estandares de calidad e inocuidad requeridos para suj
posterior procesamiento en pulpa. Este procedimiento busca garantizar la trazabilidad,
seguridad alimentaria y eficiencia operativa desde el momento de la recepcién hasta suj
almacenamiento o procesamiento inmediato.
2.- Alcance

Este procedimiento se aplica al personal encargado del area de recepcion de frutas y al proceso
inicial de inspeccidn y preparacion en la planta de procesamiento de pulpa. Abarca desde la]
recepcion de las frutas de manzana y pera hasta su almacenamiento temporal, incluyendo log

controles de calidad y registros correspondientes.

ro
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3. Recursos necesarios

Recurso Descripcion

Personal

Operadores de Capacitados en BPM, manejo higiénico de
recepcion alimentos y control de calidad.

Encargados de realizar anélisis fisico-quimicos

Personal de calidad ) s ) )
y microbioldgicos de la materia prima.

Personal de Responsable del almacenamiento adecuado de
almacén la fruta y su organizacion segtn lotes.

Equipos y Herramientas

Balanza calibrada | Para el pesaje preciso de la fruta.

Equipos d '
rci)l‘tlel?:(;?éne ersonal Guantes, mascarillas, delantales y botas para
I()EPP) P garantizar la higiene y seguridad del personal.

Herramientas de Cuchillos, lupas y otros utensilios para la
inspeccion evaluacion de la calidad de la fruta.

Elaboré Revisé
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Recurso Descripcion

Equipos de analisis

Para medir el contenido de s6lidos solubles

Refractometro (°Brix).

pH-metro Para determinar el pH de la fruta.

Kits de andlisis Para deteccion de residuos de pesticidas y otros
rapido contaminantes.

Infraestructura

( . Espacio limpio v organizado para la descarga
Area de recepcion P ployorg p g

de la fruta.
Almacenes Para mantener la fruta en condiciones Optimas
refrigerados hasta su procesamiento.

4. Normas de seguridad
Para garantizar la seguridad alimentaria y la proteccion del personal durante la recepcién de

|la materia prima, se deben seguir las siguientes normas:

Elabord Reviso
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Higiene personal

El personal debe mantener una higiene personal rigurosa, incluyendo lavado frecuente de
manos y uso de EPP adecuados.

Se debe evitar el uso de joyas, perfumes o productos que puedan contaminar la fruta.

Higiene del &rea de recepcion

El area de recepcion debe mantenerse limpia y libre de contaminantes.

Se deben desinfectar regularmente las superficies de trabajo y los equipos utilizados en la

recepcion.

Control de calidad

Realizar inspecciones visuales para detectar dafios visibles, estado de madurez, olor y
apariencia de la fruta.

Realizar analisis fisico-quimicos (pH, °Brix) y microbioldgicos (deteccion de residuos de

pesticidas) segln los procedimientos establecidos.

Elaboré Revisé
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5. Responsabilidades

Actividad R A C I
., Operadores . Operadores de | Gerente
Recepcion de Fruta P ., Supervisora p ., . .
de recepcion recepcion Propietario
Inspeccion visual de | Operadores ) Operadores de | Gerente
., Supervisora ., . .
la fruta de recepcion recepcion Propietario
Analisis fisico-
. Operadores . Operadores de | Gerente
quimico de la fruta ., Supervisora ., L.
. de recepcion recepcion Propietario
(°Brix, pH)
Analisis
microbiologico Operadores ) Operadores de | Gerente
. ., Supervisora ., . .
(residuos de de recepcion recepcion Propietario
pesticidas)
Muestreo estadistico y | Operadores ) Operadores de | Gerente
R ., Supervisora ., L.
registros de recepcion recepcion Propietario
Control de firmeza de
Operadores ) Operadores de | Gerente
la fruta ., Supervisora ., L
, de recepcion recepcion Propietario
(penetrometro)
Rechazo
y Operadores ) Operadores de | Gerente
segregacion de fruta ., Supervisora ., .
de recepcion recepcion Propietario
no conforme
Almacenamiento de | Operadores . Operadores de | Gerente
., Supervisora .y L
fruta conforme de recepcion recepcion Propietario
Registro y archivo de
8 y Operadores . Operadores de | Gerente
documentos de d ., Supervisora ., Propietari
e recepcion recepcion ropietario
calidad P P P

Elaboré Reviso
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6. Diagrama de flujo del proceso

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

Cadigo

N° P&gina: 6 -16

INSPECCION
VISUAL SE DESECHA —
SIS SE DESECHA —
ANALISIS
VIICROBIOLOGI SE DESECHA

MUESTREO Y
REGISTRO

v

ALMACENAMIENT
O DE FRUTA

FIN

A
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7.- Descripcion del proceso

a. Recepcion de fruta
El proceso comienza con la recepcion de la fruta, que se transporta al &rea de trabajo.  Una
vez alli, las frutas son descargadas y preparadas para su inspeccion inicial antes de ser
lingresadas al proceso de produccion.

b. Inspeccion Visual

Se verifica que la fruta no tenga dafios visibles, tales como:
[Magulladuras: Se examinan cuidadosamente las frutas para identificar cualquier golpe of
abolladura que pueda haber comprometido su integridad, ya que estas areas pueden ser
propensas a la descomposicion o afectar la textura del producto final.

Descripcion gréfica:

Detalle Grafico

Manzana Pera

-

Magulladuras

Elaboré Revisé
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Cortes: Se revisa si la fruta presenta incisiones o heridas que puedan haber ocurrido durante el

manejo o el transporte. Los cortes pueden permitir la entrada de microorganismos y acelerar el

deterioro

Descripcion gréfica:

almacenamiento.

Grafico
Detalle

Manzana

Pera

Cortes Q

hY

Manchas: Se buscan manchas oscuras o decoloraciones que podrian indicar que la fruta esta en

proceso de descomposicién o que ha estado en contacto con condiciones no 6ptimas durante su

Grafico
Detalle

Manzana |Pera

Mancha

Nombre:
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|[Hongos: Se inspecciona la presencia de moho o esporas visibles en la superficie de la fruta, lo

cual es un signo claro de que la fruta no esta en condiciones adecuadas para el procesamiento.

Grafico
Detalle

Manzana Pera

Hongos @ 3

Analizar el estado de madurez de la fruta para asegurarse de que esté en su punto dptimo, ni

[Estado de madurez:

\verde ni sobre madura. Realizar una inspeccion visual y tactil, observando aspectos como el
color, la firmeza y la textura. Las frutas que estén demasiado verdes o sobre maduras ser

|rechazadas. El objetivo es seleccionar solo las frutas en su mejor punto de madurez paral
asegurar la calidad y el sabor del producto final.

Grafico
Detalle
Manzana Pera
Sobre
madura
Optimo
Verde

Elaboré Revisé
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|Firmeza: Se debe medir la firmeza de la fruta utilizando un penetrémetro, el cual debe estar
calibrado de acuerdo a las caracteristicas especificas de cada tipo de fruta (manzana Red]
|Delicious y pera Williams). La firmeza debe estar dentro del rango especifico para cada tipo
de fruta:

e Manzana Red Delicious: La firmeza debe estar entre 6 y 8 kg.

e Pera Williams: La firmeza debe estar entre 4 y 5 kg.

Este control asegura que solo se utilicen frutas maduras y con la textura adecuada para la
produccion, garantizando un producto final de calidad.

Contenido de solidos solubles (°Brix)

Método / Herramienta: Refractometro

Parametros a considerar: Se debe medir el contenido de sélidos solubles, también conocido]
como °Brix, utilizando un refractdmetro. El °Brix indica la cantidad de azucar disuelto en el
jugo de la fruta, lo cual es crucial para determinar la madurez y el sabor. Es importante tomar,
una muestra representativa de la fruta y medir el °Brix de manera precisa.

Rango de aceptacion:

Manzana: 12-15 °Brix

Pera: 10-12 °Brix

Elaboré Revisé
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7.1. Planilla de produccion

y control andlisis fisicoquimico

[ SEdis

DELIS

Codigo: PR-DEL-01

Fecha:

Planilla de control ** Compra de Fruta™

Pagina: 1/1

Ciudad:

Tipo de pago: Efectivo

Movimiento bancario

Cantidad:

Encargado de transporte:

EVALUACION DE RECEPCION

Fecha Lote

Operario

Tamafio de Lote
responsable

Unidades

= Observaciones
dafadas

Total

Firma:
Nombre:

Nombre y Firma del jefe de Produccion:

7.1.1. Indicaciones del llen

e Fecha:

e Lote:

Descripcion: Asigna un nimero de lote Unico a cada recepcion de fruta para facilitar su

razabilidad y control.

ado de la planilla

Descripcidn: Ingresa la fecha en la que se recibe la fruta para su procesamiento.
Formato: Dia/Mes/Afio (Ejemplo: 26/10/2025).

Formato: Lote [numero Unico] (Ejemplo: Lote 001, Lote 002).

Revisé
Nombre Nombre: Nombre:
Fecha Fecha: Fecha:
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e Operario Responsable:

Descripcion: Nombre del operario que se encarga de la recepcion de la fruta.

Formato: Nombre completo del operario (Ejemplo: Juan Pérez).

e Tamafo de Lote:
Descripcion: Indicar el tamafio del lote recibido, en unidades o peso.
Formato: [Cantidad] [unidad de medida] (Ejemplo: 50 kg, 10 cajas).

e Tipo de Fruta:
Descripcion: Especifica la fruta recibida para el procesamiento.

Formato: Nombre de la fruta: Manzana o Pera.

e Observaciones:

Descripcidn: Detalles adicionales que pueden afectar la recepcion de la fruta, como el olor,

manchas, etc.

Formato: Descripcion libre (Ejemplo: “Fruta con algunas manchas de arrugas en la piel”).
e Firma del jefe de Produccién

|Descripcion: El jefe de produccion debe firmar para autorizar que el lote ha sido recibido y

cumple con los estandares de calidad establecidos.

Formato: Firma del jefe de produccién y su nombre completo (Ejemplo: Firma: [Firma] -

Nombre: Carlos Diaz).

Elaboré Revisé
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I8. Indicadores de Recepcion
Indicador Descripcion Unidad

Version Cadigo

N° Pagina: 13-16

Registra la cantidad de cajas o
unidades de frutas recibidas en

1. Cantidad de .
) cada lote. Es clave para asegurar | Unidades
unidades .. . .
o la trazabilidad de la materia o Cajas
recibidas .
prima y el control de
inventarios.
Porcentaje de frutas aceptadas
2. Tasa de vs. rechazadas basado en los
aceptacion de | criterios de calidad (dafios %
frutas visibles, estado de madurez,

residuos de pesticidas, etc.).

Tiempo empleado desde la

3.Ti 1a pri
len.lpo de |llegada de la materia prima Minutos

recepcion hasta que se completa el proceso

de recepcion.

9. Llenado de Planilla de Control de Recepcion de Materia Prima
¢ Responsable:

Jefe de Produccion: Es el encargado de asegurarse de que las planillas de control sean}

correctamente llenadas por los operadores y de que la informacidn esté bien registrada.

e Proceso de llenado:

Elaboracion de planilla: El operador encargado debe registrar la informacién de manera clara,

legible, utilizando boligrafo y letra de imprenta.

Revisé
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10.- Planilla de registro de recepcionado

DELIS Codigo: PRC-DEL-01

| Selis] e
" " . " Version: 00
Planilla de control **Recepcionado Pagina: 11
Fecha Lote Operario Tamafio de Lote Tipode |Estado Visualde| Firmeza Comerudo Estado de Observaciones
Responsable Fruta la Fruta (kg) °Brix Madurez

Total
Nombre y Firma del jefe de Produccion:
Firma:

Nombre:

10.1. Indicaciones del llenado de la planilla

e Fecha:

Descripcién: Registra la fecha en la que se realiza la recepcién de la fruta.
Proceso de llenado: Escribe la fecha en formato dia/mes/afio (Ejemplo: 26/10/2025).

e | ote:

Descripcién: ldentifica y asigna un nimero de lote Gnico a cada grupo de frutas recibidas, lo
gue permite llevar un control de la trazabilidad.
Proceso de llenado: Anota el nimero del lote asignado al grupo de fruta recibido (Ejemplo:
Lote 001, Lote 002).

e Operario Responsable:
|Descripcién: Indica el nombre del operario que se encarga de la recepcion y verificacion de la]
fruta.
Proceso de llenado: Escribe el nombre completo del operario encargado de este procesof
(Ejemplo: Juan Pérez).

e Tamario de Lote:

|Descripcion: Registra la cantidad de unidades o el peso total del lote recibido.

Elaboré
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|Proceso de llenado: Escribe la cantidad de cajas o unidades, o el peso total en kg (Ejemplo:
10 cajas, 500 kg).
e Tipo de Fruta:

Descripcién: Especifica la fruta que se recibe en ese lote.

Proceso de llenado: Escribe el nombre de la fruta (Ejemplo: Manzana, Pera,).

e [Estado Visual de la Fruta:
|Descripcion: Evalta visualmente si la fruta estd en buen estado, con presencia de dafios
visibles, o si tiene alguna imperfeccion como golpes, manchas, etc.

Proceso de llenado: Marca o escribe si la fruta esta buena, regular o mala (Ejemplo: Buena,

Regular, Mala).

o Firmeza:
|Descripcién: Mide la resistencia de la fruta al tacto, generalmente usando un equipo para medir|
su firmeza en kg.
|Proceso de llenado: Registra el valor en kilogramos de la firmeza medida (Ejemplo: 5 kg).

e Contenido °Brix:

Descripcién: Mide el nivel de azucares solubles en la fruta, lo que refleja su dulzura.
Proceso de llenado: Registra el valor de los °Brix (Ejemplo: 12.5° Brix).
e [Estado de Madurez:
Descripcién: Indica el grado de madurez de la fruta: si esta verde, madura o pasada.
Proceso de llenado: Escribe el estado de madurez de la fruta como verde, madura o sobre

madura (Ejemplo: Madura).

Elaboré Revisé
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Descripcion: Este campo es para agregar cualquier detalle adicional importante sobre el estado]

de la fruta, como olores, textura, defectos visibles, etc.

Proceso de llenado: Escribe cualquier observacion relevante sobre la fruta (Ejemplo: “Fruta conf

manchas en la piel” o “Fruta en buen estado, sin dafios visibles”).
e Firma del jefe de Produccion

Descripcién: El jefe de produccion debe firmar para autorizar que el lote ha sido recibido y

cumple con los estandares de calidad establecidos.

Proceso de llenado: El jefe de produccion debe firmar y poner su nombre completo en el espacio]

correspondiente.

10.- Acronimos y definiciones

PRC-DEL-01: Planilla control de calidad proceso de recepcionado.

PR-DEL-01: Planilla proceso de recepcionado.

MP-PDR-01: Manual de procedimientos proceso de recepcionado.

Elaboré
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1. Objeto
Describir el procedimiento para el lavado de frutas de manzana y pera, asegurando que las

rutas estén libres de contaminantes, residuos de pesticidas y microorganismos. Este
procedimiento tiene como objetivo garantizar que las frutas cumplan con los estandares de
calidad e inocuidad requeridos para su posterior procesamiento en pulpa, preservando la}
seguridad alimentaria y la calidad del producto final.
2. Alcance

|Este procedimiento se aplica al personal encargado del area de lavado de frutas y al procesof
de desinfeccion de la materia prima en la planta de procesamiento de pulpa. Abarca desde
la recepcién de las frutas hasta su lavado y preparacion para la extraccion de pulpa,
incluyendo el control de calidad en cada etapa del lavado y los registros correspondientes
de los parametros de concentracion de desinfectante, tiempo de contacto y evaluacion del

Joroceso.

Elaboré Reviso Aprobd
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3. Recursos necesarios

Recurso Descripcion
Personal
Capacitados en BPM (Buenas Practicas de Manufactura),
Operadores de e e g ; )
lavado manejo higiénico de alimentos, y control de calidad en el

proceso de lavado de la fruta.

Equipos y Herramientas

Utilizado para la inmersion de las frutas en la solucion
Tanque de lavado |desinfectante (hipoclorito de sodio), asegurando una limpieza
eficaz.

Equipo para facilitar el movimiento de las frutas durante el

Sistema de .
proceso de lavado, asegurando que todas las superficies de la

agitacion o sinfin .,
fruta entren en contacto con la solucion.

Equipos de Guantes, mascarillas, delantales y botas para garantizar la
proteccion higiene y seguridad del personal durante el proceso de lavado
personal (EPP) y manejo de productos quimicos.

Materiales

Hipoclorito de Desinfectante de amplio espectro utilizado para la eliminacion
sodio (NaOCl) de bacterias, hongos y otros contaminantes de la fruta.

Para diluir el hipoclorito de sodio y para el enjuague
Agua potable posterior, asegurando que las frutas queden libres de residuos
quimicos.

Revisé
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4. Normas de seguridad
Para garantizar la seguridad alimentaria y la proteccion del personal durante el lavado de la

materia prima, se deben seguir las siguientes normas:

Higiene personal

El personal debe mantener una higiene rigurosa, incluyendo lavado frecuente de manos antes
después de manipular las frutas.

Uso obligatorio de EPP: guantes, delantal impermeable, mascarilla y botas de seguridad.

Se debe evitar el uso de joyas, perfumes u otros productos que puedan contaminar las frutas o]

la solucion de lavado.

Higiene del &rea de lavado

Mantener el area de lavado limpia y libre de residuos de frutas o suciedad acumulada.

Desinfectar regularmente tanques, mangueras, sinfines y demas equipos utilizados en el lavado.

Asegurarse de que la solucidn desinfectante (hipoclorito de sodio) se prepare diariamente y se

almacene en condiciones seguras.

Elabord Revisé
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|I>. Responsabilidades: Matriz RACI

Actividad R A C I
Preparacion
.y Operadores ) Gerente Gerente
de solucion Supervisora . .
) de lavado Propietario | Propietario
desinfectante
Lavado de Operadores . Gerente Gerente
Supervisora . C
frutas de lavado Propietario | Propietario
Enjuague de | Operadores . Gerente Gerente
Supervisora . C
frutas de lavado Propietario | Propietario
Limpieza y
) 5, Operadores . Gerente Gerente
desinfeccion Supervisora . ..
. de lavado Propietario | Propietario
de equipos

Elaboré Reviso
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Nombre:

6. Diagrama de flujo del proceso

PREPARADO DE
DESINFECTANTE

v

LAVADO DE
FRUTA

v

EMJUAGADO
DE FRUTA

Nombre:

Nombre:
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7.- Descripcion del proceso

Version

N° P4gina: 6-9

a. Preparacion de Desinfectante

|E! proceso comienza con la preparacion de una solucion desinfectante utilizando hipoclorito
de sodio diluido en agua potable. Esta solucion se prepara en concentraciones controladas paral
evitar cualquier alteracion en el sabor de las frutas, asegurando que el desinfectante sea efectivo

para eliminar microorganismos y contaminantes.

b. Lavado de Fruta

Una vez que la solucién desinfectante esta preparada, las frutas se sumergen en ellay se
agitan para asegurar que todas las superficies entren en contacto con el desinfectante. Este
paso es fundamental para eliminar cualquier suciedad visible y para reducir la carga
microbiana en la fruta. El proceso de lavado se lleva a cabo de manera cuidadosa para no
dafar las frutas, garantizando que se mantengan frescas y aptas para el siguiente proceso de
Jproduccion.

c. Enjuague de Fruta

Después de completar el lavado, las frutas se enjuagan con agua potable para eliminar cualquier,
residuo de la solucion desinfectante. Este paso es crucial para asegurar que las frutas nof
retengan productos quimicos que puedan afectar la calidad del producto final. El enjuague
ambién ayuda a quitar cualquier suciedad que haya quedado después del proceso de

desinfeccion.

Elaboré Revisé
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8. Indicadores de Lavado de Frutas

Rango de

Indicador Descripcion .,
Aceptacion

Concentracion del ) .y
. Medir la concentracion
desinfectante . . ; 50 —200 ppm
. . del hipoclorito de sodio
(Hipoclorito de

n de cloro lib
i en la solucion de lavado. | - o 0 0T
sodio)

Controlar el tiempo que

Tiempo de contacto |las frutas permanecen en .
. 5 — 10 minutos

con el desinfectante | contacto con el

desinfectante.

9. Llenado de Planilla de Control de Recepcion de Materia Prima
Responsable:

Jefe de Produccién: Es el encargado de asegurarse de que las planillas de control sean|

correctamente llenadas por los operadores y de que la informacién esté bien registrada.
Proceso de llenado:
Elaboracion de planilla: El operador encargado debe registrar la informacién de manera clara,

legible, utilizando boligrafo y letra de imprenta.

Elaboré Revisé
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10.- Planilla de registro de proceso de lavado

N° Pagina: 8-9

Codigo: PL-DEL-01
"DELIS"
[ SEis: Fecha:
Planilla de control "Lavado" Pagina: 1/1
Tamano de Operador Concentracion de Cantidad Tl-l':‘].].]pl} de
Fecha Lote Lote Responsable Hipoclorito (ppm) de Agua Contacto
(litros) (min)

Total
Nombre v Firma del jefe de Produccion:
Firma:
Nombre:

10.1. Indicaciones del llenado de la planilla

Fecha:

Descripcién: Registra la fecha en la que se realiza el proceso de lavado de la materia prima.
Proceso de llenado: Escribe la fecha en formato dia/mes/afio (Ejemplo: 26/10/2025).

Lote:

Descripcién: Asigna un nimero de lote Unico para cada grupo de fruta o materia prima que se
estd procesando.

Proceso de llenado: Anota el nimero del lote (Ejemplo: Lote 001, Lote 002).

Tamario de Lote:

Descripcion: Indica la cantidad de unidades o el peso total del lote que se esta lavando.
Proceso de llenado: Registra la cantidad de unidades o el peso total en kilogramos (Ejemplo:

10 cajas, 500 kg).

Elaboré Revisé
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e Cantidad de Agua:

N° Pagina: 9-9

Descripcién: Registra la cantidad total de agua utilizada durante el proceso de lavado.
Proceso de llenado: Escribe el volumen de agua utilizado en litros (Ejemplo: 50 litros, 200]
litros).

e Tiempo de Contacto:
|Descripcion: Mide el tiempo durante el cual la fruta o materia prima est en contacto con el
agua y el hipoclorito.
|Proceso de llenado: Registra el tiempo en minutos (Ejemplo: 10 minutos, 15 minutos).

e Firma del jefe de Produccion

Descripcién: El jefe de produccién debe firmar para autorizar que el lavado se realizé
correctamente y que se siguieron los estandares de calidad establecidos.

Proceso de llenado: El jefe de produccién firma y escribe su nombre completo en el espacio
correspondiente.

10.- Acrénimos y definiciones

PL-DEL-01: Planilla proceso de “Lavado”.

MP-PDL-01: Manual de procedimientos proceso de “Lavado”.

Elaboré Revisé
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1. Objeto

adecuada, asegurando que la pulpa obtenida sea de alta calidad, libre de cascaras y semillas,
y lista para su posterior procesamiento. Este procedimiento busca optimizar la eficiencia
operativay garantizar que el producto final cumpla con los estandares de calidad e inocuidad
|requeridos.

2. Alcance

|[Este procedimiento se aplica al personal encargado del area de despulpado de frutas y abarcal
desde la alimentacién de la fruta en la maquina hasta la obtencién de la pulpa lista para el
siguiente proceso. Incluye la operacion de las maquinas, los controles de calidad, y las

Inormas de seguridad en el uso del equipo.

Elabord Reviso
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3. Recursos necesarios
Recurso Descripcion
Personal
Capacitados en el manejo de las maquinas de
Operadores de P ) . au
despulpado y en Buenas Précticas de
despulpado

Manufactura (BPM).

Supervisor/a de
calidad

Encargado de garantizar que la pulpa obtenida
cumpla con los estandares de calidad.

Personal de
mantenimiento

Responsable de asegurar el correcto
funcionamiento de las méaquinas.

Equipos y Herramientas

Maquina Despulpadora de Frutas y verduras de Omega
despulpadora Solari S.A.

Maquina C26L — Selladora y dosificadora

envasadora semiautomatica

Bolsas de empaque

Bolsa multilaminada PE/PA/PE

Nombre:

Nombre:

Fecha: Fecha:
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4. Normas de seguridad

Higiene personal

El personal debe mantener una higiene personal rigurosa, incluyendo el lavado frecuente de
manos Y el uso de equipo de proteccion personal (EPP) adecuado antes de entrar en el area de
despulpado.

|IEs obligatorio el uso de guantes, mascarillas, delantales y botas para evitar la contaminacion
de la fruta y proteger al personal de posibles lesiones.

Se debe evitar el uso de joyas, perfumes o productos que puedan contaminar la fruta o
|interferir con el proceso de despulpado.

Seguridad en el uso de maquinas

|Las méaquinas deben ser operadas solo por personal capacitado y autorizado para ello.

Antes de operar la maquina, siempre debe asegurarse que todas las partes estén correctamente
ensambladas.

|Los operadores deben estar atentos y concentrados durante el proceso para evitar accidentes
como atascos, dafios en la maquina o lesiones personales.

|[En caso de una emergencia o fallo de la maquina, se debe apagar inmediatamente y notificar

al personal de mantenimiento.

Nombre: Nombre: Nombre:

|Fecha: Fecha: Fecha:
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Elabord Reviso

Nombre:

DE LAVADO
|I5. Responsabilidades: Matriz RACI

Actividad |R A C I

Operario ) Encargado
Alimentaci P Supervisor 8
i de de Gerente
on de la despulpad ade mantenimie | propietario

u .

fruta pup produccion prop

0 nto

Operario ) Encargado
Trituracio P Supervisor 8

de de Gerente
n dela despulpad ade mantenimie | propietario

u .

fruta pup produccion prop

0 nto
Separacion | Operario . Encargado

Supervisor

de pulpa, |de 2 de de Gerente
semillas despulpad ., |mantenimie |propietario
. y pPUp produccion prop
cascara 0 nto

Nombre:

Fecha:

Fecha:
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6. Diagrama de flujo del proceso

AGREGREGADO DE
FRUTA

v

TRITURADO DE | _
FRUTA -

Version

N° P4gina: 5-11

v

SEPARADO DE NO
COMPONENTES

(LA TRITURACION
ALCANZO LA CONSISTENCIA
ADECUADA?

Sl

Elaboré Reviso

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




B

MANUAL DE
PROCEDIMIENTO
DELICIOUS

Version

PROCEDIMIENTO
DE LAVADO

Separacion de Pulpa, semillas y cascara

Semillas, cascara

Para lograr separar la pulpa,
semillas y cascara, la pulpa
triturada se dirige hacia un tamiz
intercambiable, un componente
clave de la despulpadora. El
tamiz tiene perforaciones de
tamafio especifico que permiten
filtrar la pulpa a medida que pasa
a través de él. La pulpa liquida y
mas fina atraviesa el tamiz y se
recoge en un recipiente o deposito
destinado a su almacenamiento.
Por otro lado, las semillas y las
cascaras mas gruesas quedan
retenidas en el tamiz debido a su
tamarfio, y son expulsadas hacia
una rampa de descarga. Este
proceso asegura que la pulpa
comestible esté limpia y libre de
impurezas, mientras que los
residuos sélidos (semillas y
cascaras) son separadas y
eliminadas eficientemente.

Elaboré Reviso
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I8. Indicadores de lavado
Indicador Descripcion Férmula Valor Optimo
Mide la
Rendimiento cantidad de. Kg de pulpa obtenida
pulpa obtenida x100 > 85%
de pulpa Kg de fruta procesada
por kg de fruta
procesada.
Mide los
residuos
P taj Kg de residuos
0rce1.1 ae generados £ x100 10-15%
de residuos . Kg de fruta procesada
(semillas,
céscaras).

Mide el tiempo
necesario para

Elabord Reviso

Nombre:

Nombre:

Tiempo de . i i i 1-2 horas por
: p triturar una Tiempo de trituracion (Hrs) N p
triturado Toneladas de fruta procesada tonelada
tonelada de
fruta.
Evalua la
. . textura de la Homogénea
Consistencia | & y
pulpa después Inspeccion visual adecuada para
de la pulpa
dela el proceso
trituracion.
Mide el tiempo
Tiempo de ) P
ue la
inactividad d L Tiempo de inactividad 00 <5% de
maquinaria
de la q Tiempo total de operacion inactividad
L. esta fuera de
magquinaria .
operacion.
Mide cuanta
Eficiencia de
la fruta se Kg de fruta procesado x100 300-600
L. procesa por Hrs de operacion kg/hora
maquinaria hora
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9. Llenado de Planilla de Control de Despulpado de fruta
|Responsab|e:

Jefe de Produccion: Es el encargado de asegurarse de que las planillas de control sean
correctamente llenadas por los operadores y de que la informacidn esté bien registrada.
Proceso de llenado:

Elaboracion de planilla: El operador encargado debe registrar la informacion de manera
clara, legible, utilizando boligrafo y letra de imprenta.
10.- Planilla de registro de proceso de Despulpado

DELIS Codigo: PDF-DEL-01
[ SENS! Fecha
: " " Version: 00
Planilla de control **Despulpado Pagina: /1
~ Operario . Tiempo de L
Fecha Lote Tamafio de Responsab Tipo de Triturado Rendimiento Observaciones
lote Fruta . de Pulpa (kg)
le (min)
Total
Nombre y Firma del jefe de Produccion:
Firma:
Nombre:

Elabor6 Revis6
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10.1. Indicaciones del llenado de la planilla

Version

N° P4gina: 9-11

e Fecha:
Descripcion: Registra la fecha en la que se lleva a cabo el proceso de despulpado.

Proceso de llenado: Escribe la fecha en formato dia/mes/afio (Ejemplo: 26/10/2025).
e Lote:
|Descripcidn: Asigna un nimero de lote Unico a cada grupo de frutas que se despulpan. Esto es
clave para la trazabilidad y control de inventarios.
|Proceso de llenado: Anota el nimero del lote (Ejemplo: Lote 001, Lote 002).

e Tamario de Lote:

Descripcion: Registra la cantidad de unidades o el peso total del lote que se esta procesando.
Proceso de llenado: Registra la cantidad de unidades o el peso total en kg (Ejemplo: 10 cajas,
500 kg).

e Operario Responsable:
|Descripcién: Indica el nombre del operario que estd encargado de realizar el proceso de
despulpado.
|Proceso de llenado: Escribe el nombre completo del operario (Ejemplo: Juan Pérez).

Revisé
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e Tipo de Fruta:

Version Cadigo

N° P4gina: 10-11

Descripcion: Especifica el tipo de fruta que se esta procesando en ese lote.

Proceso de llenado: Escribe el nombre de la fruta (Ejemplo: Manzana, Pera).

e Tiempo de Triturado:

Descripcidn: Registra el tiempo total en minutos que toma el triturado de la fruta para obtener,
la pulpa.
Proceso de llenado: Escribe el tiempo en minutos (Ejemplo: 10 minutos, 15 minutos).

¢ Rendimiento de Pulpa:
Descripcion: Registra el peso de la pulpa obtenida del triturado de la fruta.
Proceso de llenado: Escribe el peso en kilogramos de la pulpa obtenida (Ejemplo: 80 kg, 120}
kg).

e Observaciones:
|Descripcién: Cualquier detalle importante que se deba registrar sobre el proceso de
despulpado, como calidad de la fruta, problemas en el proceso, etc.
Proceso de llenado: Escribe cualquier comentario relevante sobre el proceso de despulpado]

(Ejemplo: "Fruta con algunos defectos visibles", "Pulpa de buena calidad™)

Elabord Revisé
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e Firma del jefe de Produccion

Version Cadigo

N° P4gina: 11-11

|Descripcidn: El jefe de produccion debe firmar para certificar que el proceso de despulpado]
se realizo correctamente, siguiendo los estandares establecidos.

|Proceso de llenado: El jefe de produccién debe firmar y escribir su nombre completo en el
espacio correspondiente.

11. Acronimos y definiciones

PDF-DEL-01: Planilla de procedimiento de “Despulpado de fruta”

MP-PDDF-01: Manual de procedimientos proceso de “Despulpado de fruta”

Nombre: Nombre: Nombre:
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1. Objeto
Describir el procedimiento para la homogeneizacion de pulpa de frutas utilizando Ia|

maquinaria de manera adecuada, asegurando que la pulpa obtenida tenga una textura
uniforme, sin separacion de fases, y esté lista para su posterior almacenamiento o envasado.
Este procedimiento busca optimizar la eficiencia operativa y garantizar que el producto finall
cumpla con los estandares de calidad e inocuidad requeridos, asi como asegurar la
estabilidad de la pulpa durante su almacenamiento.
2. Alcance
Este procedimiento se aplica al personal encargado del proceso de homogeneizacion de
pulpa de frutas. Cubre desde la preparacion de la pulpa filtrada hasta su homogeneizacién,
asegurando que la textura sea consistente y que los aditivos sean correctamente integrados.
Incluye la operacion de los homogeneizadores, los controles de calidad necesarios paraj
erificar la consistencia de la pulpa, y las normas de seguridad en el uso del equipo de

homogeneizacion. Ademas, abarca la realizacion de los anélisis fisicoquimicos necesarios

para garantizar que el producto cumpla con las especificaciones de calidad y conservacion.

Elaboré Reviso
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3. Recursos necesarios

Recurso

Descripcion

Personal

Operadores de
homogeneizacion

Capacitados en el manejo del homogeneizador, adicion de
aditivos y en Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Supervisor/a de calidad

Responsable de garantizar que la pulpa homogeneizada
cumpla con los estandares de calidad e inocuidad mediante
la realizacion de analisis fisico-quimicos.

Equipos y Herramientas

Homogeneizador

Maquina utilizada para realizar la homogeneizacion de la
pulpa, asegurando una distribucion uniforme de las
particulas de pulpa a través de la aplicacion de alta presion.

Tanques de mezcla

Equipos utilizados para mezclar la pulpa con los aditivos
antes de pasar al proceso de homogeneizacion. Deben ser
adecuados para asegurar una mezcla homogénea.

Medidores fisico-quimicos

Equipos como el pHmetro, refractometro (para determinar
el °Brix), y medidor de turbidez para evaluar la calidad de
la pulpa y garantizar el cumplimiento de los estandares.

Sistema de control de
temperatura

Equipo que permite monitorear y controlar la temperatura
de la pulpa durante la homogeneizacion, evitando que se
sobrecaliente y altere sus propiedades.

Sistema de limpieza y
desinfeccion

Equipos y productos necesarios para la limpieza y
desinfeccion del homogeneizador y las areas de trabajo,
asegurando que no haya contaminaciones cruzadas.

Elaboré Revisé
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3. Recursos necesarios

Materias primas
Cantidad
C tracio 100
Detalle Aditivo e e Funcién
recomendada kg de
pulpa
Sorbat Inhib
orbato o 0,05 % (500 nhibe
de A 50g hongos y
. ; mg/kg)
potasio o levaduras
ﬁ e Actfia cont
‘ ' ctia contra
Benzoato BB {0.05% (500 o
de sodio ‘ mg/kg) 50g bacterias y
A ‘ g8 mohos
Acido Acidulante,
citrico mejora
. 0,1 % (1 g/k 100 .
(ajuste o (1 gke) & accion
de pH) conservantes

4. Normas de seguridad
Higiene personal

El personal debe mantener una higiene personal rigurosa, incluyendo el lavado frecuente de
manos y el uso de equipo de proteccion personal (EPP) adecuado antes de entrar en el area de
despulpado.

Es obligatorio el uso de guantes, mascarillas, delantales y botas para evitar la contaminacion
de la fruta y proteger al personal de posibles lesiones.

Se debe evitar el uso de joyas, perfumes o productos que puedan contaminar la fruta o interferir,

con el proceso de despulpado.

Elaboré Reviso
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|I5. Responsabilidades: Matriz RACI

Nombre:

Nombre:

Actividad R A C I
. Supervisora
Preparacion de la Operario de dep Gerente Gerente
ulpa homogeneizacion ., ropietario ropietario
pwp g produccion Prop prop
Supervisora
Operario de Gerente Gerente
Adicion de aditivos p .., de .. .
homogeneizacion ., propietario propietario
produccién
Homogeneizacion . Supervisora
. Operario de P Gerente Gerente
(Uso del homogeneizacion de ropietario ropietario
. z ., 1
homogeneizador) : produccion prop Prop
Analisis fisico- . Supervisora
L. onm.c. | Operario de P Gerente Gerente
quimicos (pH, °Brix, L., de . . . .
homogeneizacion . propietario propietario
etc.) produccion
Control de .
. Supervisora
temperatura Operario de de Gerente Gerente
durante la homogeneizacion ., propietario propietario
N produccion
homogeneizacion
Limpieza y . Supervisora
] I Operario de Gerente Gerente
desinfeccion de . de .. .
. homogeneizacion ., propietario propietario
equipos produccion
. . Supervisora
Almacenaje de la Operario de dep Gerente Gerente
ulpa homogeneizacion ., ropietario ropietario
pwp & produccién prop prop

Fecha:

Fecha:
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6. Diagrama de flujo del proceso

ADICION DE
ADITIVOS B

v

HOMOGENIZACION

¢ NO

ANALISIS DE
CALIDAD

(LA
PULPA CUMPLE CON LOS
ESTANDARES DE
CALIDAD?
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7. Descripcion del proceso

|a. Adicion de Aditivos

Se afiaden aditivos quimicos a la pulpa de fruta para asegurar su conservacion y mejorar sus
caracteristicas sensoriales. Se utilizan conservantes como sorbato de potasio y benzoato de
sodio para prevenir el crecimiento de microorganismos, y texturizantes como el acido citrico
|para mejorar la consistencia y el valor nutricional.

c. Homogeneizacion

Durante el proceso de homogeneizacién, la pulpa de fruta con los aditivos se pasa a través de
un homogeneizador a alta presion, lo que rompe las particulas de pulpa en tamafios mas
pequefios y garantiza una distribucién uniforme. El objetivo principal es uniformizar la pulpa,
evitando la separacion de fases, como el jugo liquido y la pulpa solida.

d. Analisis Fisicoquimicos

Durante o después del proceso de homogeneizacion, se deben realizar varios andlisis fisico-

quimicos
Analisis Rango (Pera) Rango (Manzana)
Analisis de pH 34-4.0 32-38
Determinacion de °Brix 10 - 12° Brix 10 - 15° Brix
Prucba de turbidez fjf: Otlglzzie(:;z (idealmente clara y Eji: Ot;::lie(:;z (idealmente clara y
Analisis de acidez titulable | 0.4% - 0.8% de acidez titulable 0.5% - 0.9% de acidez titulable

Revisé

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:
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8. Indicadores del proceso de homogenizacion

R
Analisis Rango (Pera) (I\?I:;gl(;ana)
Analisis de pH 34-4.0 32-38
Determinacion d ) .
o orTHRACon €€ 110 - 120 Brix 10 - 15° Brix
Brix
Prucha de Baja turbidez Baja turbidez
] (idealmente clara 'y (idealmente clara
turbidez

homogénea)

y homogénea)

Analisis de acidez
titulable

0.4% - 0.8% de acidez
titulable

0.5% - 0.9% de
acidez titulable

|Responsable:

Proceso de llenado:

Elaboracion de planilla: El operador encargado debe registrar la informacion de manera clara,

9. Llenado de Planilla de Control de Despulpado de fruta

Jefe de Produccién: Es el encargado de asegurarse de que las planillas de control sean]

correctamente llenadas por los operadores y de que la informacidn esté bien registrada.

legible, utilizando boligrafo y letra de imprenta.

Nombre:

Nombre:

Fecha:

Fecha:
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10.- Planilla de registro de proceso de Homogenizado
DELIS Codigo: PH-DEL-01
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Version: 00

Planilla de control *"Homogenizado™

N° Pagina: 8-11

Pagina: 1/1
Tamafio de| Operario Tiempo de Acidez
Fecha |Lote be Tipo de Fruta| Homogeneizacion |pH|°Brix|Turbidez| Titulable |Observaciones
lote Responsable (min) )
0

Total
Nombre y Firma del jefe de Produccion:
Firma:

Nombre:

10.1. Procedimiento de llenado de planilla

Fecha:

Descripcion: Registra la fecha en la que se lleva a cabo el proceso de homogenizacion de laj
ruta.

Proceso de llenado: Escribe la fecha en formato dia/mes/afio (Ejemplo: 26/10/2025).
Lote:

Descripcidn: Asigna un nimero de lote Gnico para cada grupo de frutas que se homogenizan.
Esto es clave para la trazabilidad del proceso.

Proceso de llenado: Anota el nimero del lote (Ejemplo: Lote 001, Lote 002).

Elaboré Revisé
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Fecha: Fecha: Fecha:




MANUAL DE Version Cddigo
PROCEDIMIENTO

DELICIOUS
E — u PROCEDIMIENTO N° Pagina: 9-11
HOMOGENEIZADO DE FRUTA

e Tamano de Lote:

Descripcién: Registra la cantidad de unidades o el peso total del lote que se esta procesando
en la etapa de homogenizacion.
Proceso de llenado: Registra la cantidad de unidades o el peso total en kg (Ejemplo: 10 cajas,
500 kg).

o Operario Responsable:

Descripcién: Indica el nombre del operario encargado de la homogenizacion de la fruta.

Proceso de llenado: Escribe el nombre completo del operario (Ejemplo: Juan Pérez).
e Tipo de Fruta:
Descripcién: Especifica el tipo de fruta que se esta procesando.

Proceso de llenado: Escribe el nombre de la fruta (Ejemplo: Manzana, Pera,).
e Tiempo de Homogeneizacion:

Descripcién: Registra el tiempo en minutos que la fruta pasa en el proceso de homogenizacion.

Proceso de llenado: Escribe el tiempo en minutos (Ejemplo: 10 minutos, 15 minutos).

e pH:

Descripcién: Mide el pH del jugo o pulpa resultante después del proceso de homogenizacion,
para asegurar que esté dentro de los parametros adecuados.

Proceso de llenado: Registra el valor del pH (Ejemplo: 3.5, 4.2).

Elaboré Reviso

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




MANUAL DE
PROCEDIMIENTO

DELICIOUS
% — U PROCEDIMIENTO
HOMOGENEIZADO DE FRUTA

e °Brix:
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Descripcidn: Registra el contenido de azlcares solubles en el producto homogenizado, lo que
da una indicacion de la dulzura.
Proceso de llenado: Escribe el valor de los °Brix (Ejemplo: 12° Brix, 15° Brix).

e Turbidez:
Descripcion: Registra el nivel de turbidez del jugo o pulpa, lo cual indica su claridad o laj
presencia de solidos suspendidos.
Proceso de llenado: Escribe el valor de turbidez (Ejemplo: 5 NTU, 10 NTU).

e Acidez Titulable (%):
Descripcién: Mide la acidez del jugo o pulpa, importante para el sabor y conservacion del
producto.
Proceso de llenado: Registra el valor de la acidez titulable en porcentaje (Ejemplo: 0.8%,
1.2%).

e Observaciones:
Descripcién: Cualquier detalle importante relacionado con el proceso de homogenizacion,
como la calidad del jugo, la aparicion de algin problema o cualquier otro dato relevante.
Proceso de llenado: Escribe cualquier comentario relevante (Ejemplo: "Buena textura”,

"Nivel de turbidez alto").

Elaboré Reviso

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:
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Descripcién: El jefe de produccion debe firmar para certificar que el proceso de

e Firma del jefe de Produccion

homogenizacion se ha realizado correctamente, siguiendo los estandares establecidos.

Proceso de llenado: El jefe de produccién firma y escribe su nombre completo en el espaciof

correspondiente.

11. Acrénimos y definiciones

PH-DEL-01: Planilla de procedimiento de “Homogenizado”
MP-PDH-01: Manual de procedimientos proceso de “Homogenizado”

Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha:
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Fecha: /[ /

Revisado por:
Sr. William Miranda

Gerentegeneral
Fecha: / [/

I/Aprobado por:
Sr. William Miranda

Gerente general
Fecha: /[ /
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1. Objeto
Describir el procedimiento para la pasteurizacion de pulpa de frutas utilizando la maquinariaj
de manera adecuada, asegurando que la pulpa pasteurizada sea segura para el consumo,
manteniendo sus propiedades organolépticas y nutricionales. Este procedimiento tiene comol
objetivo garantizar la inocuidad del producto mediante la destruccién de microorganismos
patdgenos Y la inactivacién de enzimas, sin comprometer la calidad del producto final.

2. Alcance

Este procedimiento se aplica al personal encargado del proceso de pasteurizacion de pulpa de
frutas. Cubre desde la introduccion de la pulpa al pasteurizador hasta su almacenamiento en]
condiciones Optimas, asegurando que se mantenga la temperatura adecuada durante el proceso
de pasteurizacién y se cumplan los pardametros de tiempo y temperatura. Incluye la operacion]
del pasteurizador, el control de temperatura, tiempo de retencion, y monitoreo de pardmetros
criticos como pH y °Brix. También abarca las normas de seguridad en el uso del equipo de
pasteurizacion y el monitoreo constante de las condiciones de enfriamiento rapido vy
almacenamiento refrigerado para garantizar que el producto final cumpla con las

lespecificaciones de calidad e inocuidad necesarias para su comercializacion.

Elaboré

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:
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3. Recursos necesarios

Recurso

Descripcion

Personal

Operario de
pasteurizaciéon

Personal capacitado en la operacion del pasteurizador, manejo de
parametros criticos (tiempo, temperatura, pH, °Brix) y cumplimiento de
normas de seguridad alimentaria.

Supervisor/a de
calidad

Responsable de verificar que el proceso cumpla con los estandares de
calidad e inocuidad mediante controles de calidad e inspeccion de
parametros criticos.

Personal de
mantenimiento

Encargado de realizar el mantenimiento preventivo y correctivo del
pasteurizador y otros equipos relacionados, asegurando que estén en
condiciones Optimas de operacion.

Equipos y Herramientas

Pasteurizador de

Este equipo eleva la temperatura de la pulpa a 85°C durante 90 segundos
para destruir microorganismos patoégenos, y luego reduce rapidamente la

placas temperatura a 12°C, deteniendo el tratamiento térmico y preservando la
calidad del producto.
Herramientas para controlar la temperatura de la pulpa durante todo el
Termémetros proceso de pasteurizacion y enfriamiento rapido, asegurando el
cumplimiento de los rangos de temperatura establecidos.
, Herramienta utilizada para medir el tiempo de retencion de la pulpa a
Crondémetro o
85°C durante 90 segundos.
Equipos para almacenar la pulpa pasteurizada a temperaturas de 0°C -
Tanques de quipos p P p P .. , p.
. 4°C hasta su envasado, manteniendo condiciones 6ptimas de
almacenamiento

conservacion.

Equipo de monitoreo
de pH y °Brix

Instrumentos necesarios para medir el pH y el °Brix de la pulpa,
verificando la calidad y caracteristicas del producto final durante el

proceso.

Elaboré Reviso
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha:
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DE PASTEURIZADO
|I5. Responsabilidades: Matriz RACI
Actividad R A C 1
I de la pulpa al O io d S i ds Gerent
ngreso' e la pulpa a perario ef, upervnsr.(y)ra e Gerente propietario erente
pasteurizador pasteurizacion produccion propietario
Calentamiento de la Operario de Supervisora de L Gerente
N . Gerente propietario L
pulpa pasteurizacion produccion propietario
Monitoreo de Operario de Supervisora de L Gerente
. N . Gerente propietario L
temperatura y tiempo | pasteurizacion produccion propietario
Verificacién d . .
en, reacion de Supervisora de Supervisora de L Gerente
parametros (pH y . . Gerente propietario L
. produccion produccion propietario
°Brix)
O io d S i d Gerent
Enfriamiento rapido peran{o e,, uperv15ﬁ3ra © Gerente propietario ere'n © .
pasteurizacion produccion propietario
Almacenaje en Operario de Supervisora de L Gerente
- o . ., Gerente propietario L.
condiciones optimas almacenamiento produccion propietario
Mantenimiento del Personal de Supervisora de L Gerente
. . ., Gerente propietario L.
pasteurizador mantenimiento produccion propietario
Reviso
Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha:
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6. Diagrama de flujo del proceso

INGRESO DE LA
PULPA AL
PASTEURIZADOR

A

CALENTADO DE LA
PULPA

A

ALMACENADO

Elabord Revisé
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha:
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7. Descripcion del proceso

a. Ingreso de la pulpa al pasteurizador

|La pulpa de fruta, después de ser filtrada y preparada, ingresa al pasteurizador de placas, donde
se inicia el proceso de pasteurizacion.

b. Calentamiento de la pulpa

La pulpa se calienta rapidamente a 85°C mediante el intercambio de calor en el pasteurizador
de placas. Este proceso dura 90 segundos, lo que permite destruir los microorganismos
|patégenos y desactivar enzimas que pueden afectar la calidad y conservacion de la pulpa.

c. Enfriamiento rapido

Después de alcanzar los 85°C, la pulpa pasa a un sistema de enfriamiento rapido, donde suj
emperatura se reduce a 12°C. Este enfriamiento inmediato detiene el tratamiento térmico v
preserva las propiedades organolépticas (color, sabor) y nutricionales de la pulpa.

d. Monitoreo de parametros criticos

Durante todo el proceso, se monitorean de manera continua los pardmetros de temperatura y|
iempo en el pasteurizador para garantizar que la pulpa haya sido pasteurizada adecuadamente.
También se verifican los valores de pH y °Brix para asegurar la calidad del producto final.

e. Almacenaje en condiciones éptimas

Una vez pasteurizada y enfriada, la pulpa se transfiere a tanques de almacenamiento]
refrigerados a 0-4°C, donde se mantiene en condiciones ideales hasta su envasado 0 posterior|

ransformacién en derivados.

Nombre: Nombre: Nombre:

|Fecha: Fecha: Fecha:
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|Responsable:

Proceso de llenado:

Elaboracion de planilla: El operador encargado debe registrar la informacion de manera clara,

8. Indicadores del proceso de Pasteurizacion

Indicador Valor Optimo
T t
d:mpera ura 85°C (durante 90
L segundos)

pasteurizacion
Ti d

lemp.o’ ¢ 90 segundos
retencion
Temperatura 12°C (en un
de enfriamiento | tiempo maximo
rapido de 5 minutos)

9. Llenado de Planilla de Control de Despulpado de fruta

Jefe de Produccion: Es el encargado de asegurarse de que las planillas de control sean|

correctamente llenadas por los operadores y de que la informacidn esté bien registrada.

legible, utilizando boligrafo y letra de imprenta.

Elaboré Revisé
Nombre Nombre: Nombre:
Fecha Fecha: Fecha:
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10.- Planilla de registro de proceso de Pasteurizado

DELIS Codigo: PPS-DEL-01

Exs Fech
Version: 00

Planilla de control **Pasteurizado™

Pagina: 1/1
Temperatura . .
Lote de Operario Tem.p.eltatu de Tlempq ’de Temperatura de Tler_npq de Observacion
a roduccién | Responsable ra inicial asteurizacion retencion enfriamiento (°C) enfriamient es
P P (°C) P (segundos) o (minutos)

Q)

Total

Nombre y Firma del jefe de Produccion:
Firma:
Nombre:

e Fecha:

Descripcidn: Registra la fecha en la que se lleva a cabo el proceso de pasteurizacion.

|Pr0ceso de llenado: Escribe la fecha en formato dia/mes/afio (Ejemplo: 26/10/2025).
e Lote de produccion:

Descripcion: Asigna un nimero de lote Gnico a cada grupo de producto que se pasteuriza.

Proceso de llenado: Anota el nimero del lote (Ejemplo: Lote 001, Lote 002).
e Operario Responsable:

Descripcion: Indica el nombre del operario encargado de realizar el proceso de pasteurizacion.

Proceso de llenado: Escribe el nombre completo del operario (Ejemplo: Juan Pérez).

Revisé

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:
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e Temperatura inicial:

Version
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Descripcion: Registra la temperatura inicial del producto antes de iniciar la pasteurizacion.

Proceso de llenado: Registra la temperatura en grados Celsius (Ejemplo: 25°C, 30°C).

e Temperatura de pasteurizacion:

Descripcidn: Registra la temperatura a la que el producto debe ser pasteurizado.
Proceso de llenado: Escribe la temperatura de pasteurizacion en grados Celsius (Ejemplo:
85°C, 90°C).
e Tiempo de retencién:
Descripcion: Registra el tiempo que el producto debe mantenerse a la temperatura de
pasteurizacion.
Proceso de llenado: Registra el tiempo en segundos (Ejemplo: 120 segundos, 150 segundos).
e Temperatura de enfriamiento:
Descripcion: Registra la temperatura que alcanza el producto después del proceso de
pasteurizacion, antes de su enfriamiento.
Proceso de llenado: Escribe la temperatura de enfriamiento en grados Celsius (Ejemplo: 25°C,
30°C).
e Tiempo de enfriamiento:
Descripcion: Registra el tiempo que se tarda en enfriar el producto después de la
pasteurizacion.
Proceso de llenado: Escribe el tiempo de enfriamiento en minutos (Ejemplo: 5 minutos, 10}

minutos).

Elaboré Revisé

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:
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e Observaciones:

Descripcion: Cualquier detalle importante relacionado con el proceso de pasteurizacion, comol
irregularidades en la temperatura, tiempo de retencion, etc.

Proceso de llenado: Escribe cualquier comentario relevante (Ejemplo: "Temperatura estable
durante el proceso”, "'Se presentd un pequefio incremento en la temperatura™).

e Firma del jefe de Produccién

|Descripcién: El jefe de produccion debe firmar para certificar que el proceso de pasteurizacion|
se ha realizado correctamente, cumpliendo con los estandares de calidad.
|Proceso de llenado: El jefe de produccidon firma y escribe su nombre completo en el espaciof
correspondiente.

11. Acrénimos y definiciones

PPS-DEL-01: Planilla de procedimiento de “Pasteurizado”
MP-PDPS-01: Manual de procedimientos proceso de “Pasteurizado”

Elaboré Revisé

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:
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Elaborado por: Revisado por: IAprobado por:

Eguival Ramon Quiroga Sr. William Miranda Sr. William Miranda

Areco

Estudiante de la UAJMS Gerentegeneral Gerente general
Fecha: / [/ Fecha: / [/ /

Fecha: /[ /
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ENVASADO DE PULPA

1. Objeto
El objetivo de este procedimiento es describir el proceso de envasado de pulpa de frutas en]

envases de 20 litros, asegurando que el producto final se mantenga en condiciones 6ptimas
de calidad, inocuidad y preservacion, hasta su almacenamiento y distribucion. Este proceso,
incluye la preparacion de la pulpa, la inspeccion de calidad, el llenado de envases, el selladof
hermético, y las condiciones de almacenamiento adecuadas para garantizar la frescura del
producto.

2. Alcance

|[Este procedimiento es aplicable al personal encargado del proceso de envasado de pulpa de

frutas en la planta de produccion. Cubre desde la recepcién de la pulpa hasta su

almacenamiento en condiciones adecuadas, asegurando que la pulpa se envasé de manera

hermética, segura y con un seguimiento de calidad. El procedimiento también incluye la|
inspeccion visual, el control de temperatura y el registro de lote para garantizar que el

producto cumpla con los estandares establecidos.

Elaboré Reviso

Nombre: Nombre: Nombre:

|Fecha: Fecha: Fecha:
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3. Recursos necesarios

Recurso

Descripcion

Personal

Operario de
pasteurizacion

Personal capacitado en la operacion del pasteurizador, manejo de
parametros criticos (tiempo, temperatura, pH, °Brix) y cumplimiento de
normas de seguridad alimentaria.

Supervisor/a de
calidad

Responsable de verificar que el proceso cumpla con los estandares de
calidad e inocuidad mediante controles de calidad e inspeccion de
parametros criticos.

Personal de
mantenimiento

Encargado de realizar el mantenimiento preventivo y correctivo del
pasteurizador y otros equipos relacionados, asegurando que estén en
condiciones 6ptimas de operacion.

Equipos y Herramientas

Pasteurizador de

Este equipo eleva la temperatura de la pulpa a 85°C durante 90
segundos para destruir microorganismos patdégenos, y luego reduce

placas rapidamente la temperatura a 12°C, deteniendo el tratamiento térmico y
preservando la calidad del producto.
Herramientas para controlar la temperatura de la pulpa durante todo el
Termometros proceso de pasteurizacion y enfriamiento rapido, asegurando el
cumplimiento de los rangos de temperatura establecidos.
. Herramienta utilizada para medir el tiempo de retencion de la pulpa a
Cronémetro o
85°C durante 90 segundos.
Equipos para almacenar la pulpa pasteurizada a temperaturas de 0°C -
Tanques de o . . "y
. 4°C hasta su envasado, manteniendo condiciones 6ptimas de
almacenamiento

conservacion.

Equipo de monitoreo

Instrumentos necesarios para medir el pH y el °Brix de la pulpa,
verificando la calidad y caracteristicas del producto final durante el

de pH y °Brix proceso.
Elaboré
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha:
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PROCEDIMIENTO
ENVASADO DE PULPA

|I5. Responsabilidades: Matriz RACI

Actividad R A C I
Llenado de |Operario de Supervisora | Gerente Gerente
los Tachos envasado de produccion |propietario | propietario
Inspeccion de | Supervisora de Supervisora | Gerente Gerente
llenado produccion de produccion |propietario | propietario
Sellado de Operario de Supervisora | Gerente Gerente
los Tachos envasado de produccion | propietario propietario
Inspeccion | Supervisora de Supervisora | Gerente Gerente
del sellado produccion de produccion |propietario | propietario
. |Operario de Supervisora | Gerente Gerente
Almacenaje .y D S
envasado de produccion |propietario | propietario

Nombre:

Nombre:

Fecha:

Fecha:
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6. Diagrama de flujo del proceso
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Version
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¢SE

HA LLENADO CON LA
CANTIDAD

ADECUADA?

Sl

v

SELLADO DE LOS

TACHOS

NO

CIERRE ES TOTALMENT
ERMETICO, SIN FUGAS D

Sl

v

ALMACENADO DE
PULPA

Nombre: Nombre: Nombre:

|Fecha: Fecha: Fecha:
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7. Descripcion del proceso

a. Llenado de los Tachos

El proceso de llenado consiste en transferir la pulpa de fruta al tacho de 20L de manera]
controlada, asegurando que se llene con la cantidad adecuada sin sobrepasar el limite del
envase. Durante este paso, se debe tener especial cuidado para evitar la contaminacion de laj
pulpa, garantizando que no entren residuos extrafios 0 microorganismos en el producto.

b. Inspeccion de llenado

Durante el llenado, se realiza una inspeccion visual para asegurar que la cantidad correcta de
pulpa se haya transferido al tacho de 20L sin sobrepasar el limite. Si se detecta algunal
irregularidad, se ajusta el proceso o se retira el envase defectuoso.

c. Sellado de los Tachos

Una vez que los tachos de 20L estan llenos de pulpa, se procede a sellarlos herméticamente
para asegurar que el producto se mantenga en condiciones dptimas de conservacion. Este
proceso implica colocar una tapa de cierre que garantice que no haya fugas de aire ni entradaj
de contaminantes externos, como bacterias, hongos o particulas de polvo.

d. Inspeccion del Sellado

Verificar que el sellado sea completo y seguro, asegurandose de que no haya fugas ni defectos
en el cierre de los tachos.

|e. Almacenaje

Almacenar los tachos sellados en condiciones adecuadas, garantizando que se mantengan enj

condiciones Optimas hasta su uso o distribucion.
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8. Indicadores del proceso de Envasado

Indicador Valor Optimo
Cantidad de 0L
pulpa en el tacho
Integridad del
ntegridad de Tacho intacto
envase
Hermeticidad Sellado hermético sin
del sellado fugas

Residuos en la

pulpa 0% de residuos

Condiciones de

. 15°Cy 25°C
almacenamiento

9. Llenado de Planilla de Control de Despulpado de fruta
Responsable:
Jefe de Produccion: Es el encargado de asegurarse de que las planillas de control sean|

correctamente llenadas por los operadores y de que la informacidn esté bien registrada.

Proceso de llenado:
Elaboracion de planilla: El operador encargado debe registrar la informacion de manera clara,

legible, utilizando boligrafo y letra de imprenta.
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10.- Planilla de registro de proceso de “Envasado”

Codigo: PEN-DEL-01

ﬁ?‘;@ DELIS Fecha:

Planilla de control ""Envasado” Version: 00

Pagina: 1/1
Lote de Tamafio de Operario . N” De Unidades .
Fecha produccion lote Responsable Tipo de Fruta envasadas Observaciones
(20 Kg/Unidad)

Total
Nombre y Firma del jefe de Produccion:
Firma:
Nombre:

e Fecha:

e Lote de produccién:

10.1. Procedimiento de llenado de planilla

|Descripcic’)n: Registra la fecha en la que se lleva a cabo el proceso de envasado.

Proceso de llenado: Escribe la fecha en formato dia/mes/afio (Ejemplo: 26/10/2025).

Descripcion: Asigna un nimero de lote Gnico para cada grupo de producto que se envasara.

Proceso de llenado: Anota el nimero del lote (Ejemplo: Lote 001, Lote 002).

Nombre Nombre: Nombre:
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e Tamafo de Lote:
Descripcion: Registra la cantidad total de unidades.

Proceso de llenado: Registra el tamarfio del lote en unidades (Ejemplo: 500 kg, 10 cajas).

e Operario Responsable:

Descripcidn: Indica el nombre del operario encargado del proceso de envasado.

Proceso de llenado: Escribe el nombre completo del operario (Ejemplo: Juan Pérez).
e Tipo de Fruta:
Descripcion: Especifica el tipo de fruta que se estd envasando en ese lote.

Proceso de llenado: Escribe el nombre de la fruta (Ejemplo: Manzana, Pera).
e N° De Unidades envasadas (20 Kg/Unidad):

Descripcidn: Registra el nimero de unidades envasadas, considerando que cada unidad tiene

un peso de 20 Kkg.
Proceso de llenado: Escribe el nimero de unidades envasadas (Ejemplo: 25 unidades, 40|
unidades).

e Observaciones:
Descripcion: Cualquier detalle importante relacionado con el proceso de envasado, como]
problemas durante el envasado, defectos en el producto, etc.
Proceso de llenado: Escribe cualquier comentario relevante (Ejemplo: "Proceso de envasado]

fluido™, "Algunas unidades con defectos visibles").

Elaboré Reviso
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Descripcion: El jefe de produccion debe firmar para certificar que el proceso de envasado se
ha realizado correctamente, siguiendo los estandares establecidos.

Proceso de llenado: El jefe de produccion firma y escribe su nombre completo en el espacio
correspondiente.

11. Acronimos y definiciones

|PEN-DEL-01: Planilla de procedimiento de “Envasado”

MP-PDE-01: Manual de procedimientos proceso de “Envasado”
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1. Objeto

El objeto del presente manual es establecer los procedimientos, instrucciones y normas para
el uso adecuado, mantenimiento y manejo de la Despulpadora de Frutas y Verduras Omegal
Solari S.A., garantizando la correcta operacion de la maquina en el procesamiento de frutas
y verduras. Este manual tiene como objetivo principal asegurar la eficiencia, seguridad y,
|calidad del proceso de despulpado, asegurando el cumplimiento de los estandares técnicos
y de seguridad durante su funcionamiento.

2. Alcance

Este manual aplica a todos los empleados operativos y de mantenimiento involucrados en
el manejo, operacion e intervencion técnica de la Despulpadora de Frutas y Verduras Omegal

Solari S.A., asi como al personal encargado de la instalacion, reparacion y ajustes de Ia

maquina. Abarca las areas de operacion, incluyendo los procedimientos para la carga de
materia prima, el inicio y paro de la maquina, y el control de sus parametros operativos
durante el procesamiento.

3. Descripcion de la Maquinaria

La Despulpadora de Frutas y Verduras Omega Solari S.A. esta disefiada para realizar el
proceso de despulpado, que es la separacion de la pulpa de la fruta o verdura de la céscara,
semillas y otros residuos. Esta funcion es crucial para la fabricaciéon de productos como

liugos, purés, salsas y otros derivados alimenticios.

Elaboré Reviso
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El proceso de despulpado se lleva a cabo mediante un sistema de cuchillas o martillos

rotatorios que trituran la fruta o verdura, permitiendo que la pulpa fluya a través de un tamiz o

malla mientras los residuos sélidos (cascaras, semillas) se separan y son expulsados de la

méaquina.

Este proceso optimiza la extraccion de pulpa, lo que aumenta la eficiencia y calidad del

producto final, garantizando que la mayor cantidad de jugo o pulpa sea aprovechada, y los

residuos sean minimizados.

4. Instrucciones de Instalacion

4.1. Requisitos de espacio

Requisitos de Espacio | Descripcion

Espacio total requerido

La maquina tiene dimensiones
de 1105 x 423 x 871 mm
(largo x ancho x alto).

Espacio adicional
recomendado

Se recomienda dejar al menos

0.5 metros de espacio libre en

los lados y en la parte superior
de la maquina para garantizar

el acceso para mantenimiento

y la correcta ventilacion.

Superficie de
instalacion

La maquina debe ser colocada
sobre una superficie plana y
estable, capaz de soportar el
peso de 80 kg sin riesgo de
desajustes 0 movimientos

durante el funcionamiento.

Elaboré Revisé
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4.2. Instalacién eléctrica

Requisito
Eléctrico

Frecuencia

Tipo de
Corriente

Requisito Eléctrico

CORRIENTE

MONOFASICA

TRIFASICA

Especificacion

110/220 V
(monofésica) o 380
V (trifasica)

Conexidén a
la Red
Eléctrica

Cableado

50 Hz

| Trifasica

Conectar a una
fuente de
alimentacion
estable.

Uso de cables de
aislamiento
resistente y de
calibre adecuado

Proteccion
Eléctrica

Instalar un
interruptor
diferencial para
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4.2.1. Precauciones de seguridad
e Antes de la conexion:
\Verifique la instalacion eléctrica: Asegurese de que la instalacion eléctrica esté realizada por
un profesional cualificado y que cumpla con los estandares de seguridad eléctrica nacionales.
Desconecte la maquina: Nunca conecte la maquina a la red eléctrica si estd encendida.

Asegurese de que el interruptor de encendido/apagado esté en la posicion "apagado”.
|Revisidon de cables y enchufes: Inspeccione que el cable de alimentacidn no tenga dafios

visibles, como roces o cortes en el aislamiento. Si el cable estd dafiado, reemplacelo

inmediatamente antes de conectar la maquina.
Uso de tomas de corriente adecuadas: Conecte la despulpadora solo a tomas de corriente que
estén correctamente instaladas y que puedan soportar la carga eléctrica de la maquina. Evite el
uso de cables de extension.

e Durante la operacion:
Evite el contacto con agua: Aseglrese de que el area de trabajo y la maquina estén secas.
Evite el contacto con agua o liquidos durante la conexion de la maquina.
Proteccién del personal: El personal debe usar equipo de proteccion personal (EPP) como

guantes y botas aislantes para evitar riesgos eléctricos.

Elaboré Revisé
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Asegure la correcta puesta a tierra: La maquina debe estar conectada a un sistema de puestal
a tierra adecuado para evitar riesgos de descargas eléctricas.
\Verificacion de fusibles e interruptores: Asegurese de que el fusible o interruptor de laj
despulpadora esté funcionando correctamente y sea del tipo adecuado para proteger la
|méquina.

o En caso de emergencia:

|Desconectar inmediatamente: Si se detecta humo, olor a quemado, o cualquier irregularidad]
eléctrica, apague la maquina de inmediato y desconéctela de la red eléctrica.

Llamar al servicio técnico: En caso de mal funcionamiento eléctrico o dafios visibles,
lcomuniquese con el servicio técnico autorizado para su reparacion.

e Después de la operacion:

Desconecte la maquina: Una vez finalizada la operacion, apague la maquina y desconéctela)

de la red eléctrica antes de realizar cualquier tarea de mantenimiento o limpieza.

Elaboré Revisé
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5. Operacion de la Despulpadora de Frutas y Verduras Omega Solari S.A.
5.1. Preparacion Antes de Usar
Antes de comenzar con la operacion de la Despulpadora, es fundamental realizar una serie de
verificaciones para asegurar que todo esté en condiciones adecuadas para un funcionamiento
seguro y eficiente:

e Verificacién de la Maquina:

Inspeccion visual: Asegurese de que todas las partes de la maquina estén en su lugar y que no

haya dafios visibles. Revise las cuchillas, la tolva, los tubos de salida de pulpa y residuos, y la
estructura general.

Condiciones de las partes moviles: Verifique que las partes moviles de la méaquina (como el
motor, las cuchillas y las poleas) no tengan obstrucciones ni desgastes excesivos.

Limpieza: Asegurese de que la maquina esté limpia, especialmente las partes que entran en
contacto con las frutas. Esto es crucial para evitar contaminacion y asegurar la calidad del

producto final.
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e Verificacion del Suministro Eléctrico:

Comprobacion de la conexion eléctrica: Asegurese de que la méaquina esté correctamente
|conectada a la fuente de electricidad adecuada (monofasica o trifasica, segun corresponda).
\Verifique que el voltaje y la corriente sean los correctos (110/220 V o0 380 V).

Revisidn de cables y conexiones: Inspeccione los cables y enchufes para asegurarse de que
no presenten dafios visibles. Aseglrese de que el cable esté bien conectado y sin riesgo de
desconexion durante la operacion.

Instalacién de la Tolva para Carga de Frutas:

|Posicionamiento de la tolva: Aseglrese de que la tolva esté correctamente instalada y fija en}
su lugar. La tolva debe estar alineada con la maquina para evitar atascos.

Capacidad de la tolva: Verifique que la tolva esté vacia o que no esté sobrecargada antes de
|comenzar la operacidn. Debe haber suficiente espacio para cargar las frutas sin sobrecargar el

sistema.

Revision del sistema de salida de pulpa: Asegurese de que la salida de la pulpa esté libre de

obstrucciones para permitir un flujo adecuado

Elaboré Revisé
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I5.2. Proceso de Operacién
¢ Inicio de la Maquina:

|Revision general: Asegurese de que todos los sistemas (eléctrico, mecénico, y de
alimentacion) estén correctamente preparados.
|Encendido del motor: Gire el interruptor de encendido a la posicion "ON". Escuche el

sonido del motor para asegurarse de gue esta funcionando correctamente.

Chequeo de los controles: Verifique que los controles de la maquina (velocidad, direccion
de la tolva, y demas ajustes) estén correctamente ajustados antes de iniciar el proceso de
despulpado.

e CargadelaFrutaenla Tolva:
Preparacion de la fruta: Antes de cargar la fruta en la tolva, aseglrese de que esté limpia,
libre de cascaras, y cortada en tamafios adecuados (si es necesario).
Carga gradual: Introduzca la fruta lentamente en la tolva para evitar bloqueos o sobrecarga.
No sobrecargue la tolva, ya que puede afectar la eficiencia del proceso.
Monitoreo de la tolva: Mantenga un ojo en el flujo de entrada de la fruta para asegurarse de

que no se atasque. Si la tolva se llena demasiado rapido, detenga la maquina y vacie un poco

antes de continuar.

Elaboré Revisé
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e Ajuste de la Velocidad de la Despulpadora Segun el Tipo de Fruta:

Ajuste segun la dureza de la fruta:

Para frutas mas duras como en el caso de la manzana, ajuste la velocidad de la despulpadora aj
una configuracién mas baja para evitar dafiar la maquina. En el caso de la pera, se puede
aumentar ligeramente la velocidad para obtener una pulpa mas rapida y eficiente.
Control de la velocidad de salida: Dependiendo de la consistencia deseada de la pulpa, ajuste
la velocidad de salida de la pulpa. Una velocidad de salida mas baja puede ayudar a obtener,
una pulpa mas fin

e Monitoreo Durante la Operacion:
Observacion de la calidad de la pulpa: Verifique que la pulpa obtenida tenga una consistenci
adecuada. Si la pulpa estd demasiado liquida o demasiado gruesa, ajuste la maquina er?l
consecuencia.
Chequeo de la eficiencia: Asegurese de que la maquina esté procesando la fruta de manera
eficiente, sin que se acumule pulpa en la tolva o en el sistema de salida.
\Verificacion de residuos: Aseglrese de que los residuos (cascaras, semillas) estén siendo
|correctamente expulsados de la maquina. Si hay acumulacién de residuos, detenga la operacion|

y revise el sistema.
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5.3. Parada de la Maquina
Cuando haya terminado de procesar la fruta, es importante seguir estos pasos para detener laj
maquina de manera segura:

e Desconectar el motor:

pagar la maquina: Gire el interruptor de encendido a la posicion "OFF". Asegurese de que

el motor se haya detenido completamente antes de proceder con el mantenimiento o la limpieza.
Desconexidn eléctrica: En caso de que no vaya a utilizar la maquina por un tiempo prolongado,
desconéctela de la red eléctrica para evitar cualquier riesgo.

e Limpieza posoperacion:

Desmontaje de partes méviles: Desmonte la tolva y otras partes que estén en contacto directof

con los residuos de fruta para limpiarlas adecuadamente.

Limpieza de la maquina: Use agua y productos de limpieza adecuados para eliminar restos
de fruta y pulpa de la maquina. Asegurese de que no queden restos en ninguna parte de laj
|despu|padora.
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|6. Acrénimos y definiciones

MO-MD-01: Manual de operaciones “Maquina despulpadora “
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1. Objetivo

El objetivo del presente manual es establecer los procedimientos y normativas para el

mantenimiento preventivo y correctivo de la Despulpadora de Frutas y Verduras Omega Solari
S.A., con el fin de asegurar su operacion eficiente y continua. Este manual tiene como finalidad

optimizar el rendimiento de la maquina, prolongar su vida atil y garantizar la calidad de los

productos procesados, minimizando tiempos de inactividad y reduciendo los costos operativos.
IAsimismo, se busca mantener altos estandares de seguridad y cumplir con las normativas de
loperacion y mantenimiento establecidas.

2. Alcance

|[Este manual es aplicable a todo el personal involucrado en la operacién, mantenimiento Y|

supervision de la Despulpadora de Frutas y Verduras Omega Solari S.A., incluyendo los

operarios, técnicos y personal de mantenimiento. Abarca todos los aspectos relacionados conf
el mantenimiento preventivo, las reparaciones necesarias, la limpieza y los ajustes periodicos
para asegurar la correcta operacion de la maquina. Ademas, establece los procedimientos y
frecuencias de mantenimiento para cada uno de los componentes clave de la despulpadora,

asegurando que se mantengan en condiciones Optimas para un rendimiento seguro y eficiente.
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3. Plan de mantenimiento
igo: PEN-DEL-01
PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO gzs:gfon_ 0
@Ejﬁ ACTIVIDAD EQUIPO Version: 00
MANTENIMIENTO DESPULPADORA Pagina: 1/1
ELECTROMECANICO OMEGA SOLARI S.A gina
COMPONENTE DESCRIPCION DE ACTIVIDADES PERIOCIDAD
DI [SE |ME |TRI |SEM [AN [BI [TRI
Tolva de Alimentacion Inspeccionar y limpiar .
Rotor o Eje de Triturado Inspeccionar alineamiento y funcionamiento del rotor .
Cuchillas o Paletas Inspeccionar estado y afilar las cuchillas segun desgaste .
Tamiz o Malla Filtrante Inspeccionar y limpiar, revisar por posibles obstrucciones o dafios .
Motor Eléctrico Inspeccionar cables, conexiones y verificar funcionamiento .
Correas y Poleas Inspeccionar y ajustar correas, revisar poleas por desgaste o dafio .
Estructura o Chasis Inspeccionar estabilidad y fijacion, verificar cualquier dafio en la .
estructura
panel de Control Vt,enfl.car el funcionamiento de interruptores, botones y conexiones .
eléctricas
Bandeja de Salida de Pulpa Limpiar y verificar el flujo adecuado de la pulpa .
Salida de Desechos Inspecmonar y limpiar para evitar obstrucciones o acumulaciones de .
residuos
Patas o Base Niveladora Inspeccionar estabilidad y nivelacion de la maquina .
Protector de Correas Ins~peCC|onar el protector, asegurarse de que esté bien colocado y sin .
dafios
Interruptor de Encendido/Apagado |Verificar el funcionamiento adecuado y limpieza de conexiones .
Sistema de Lubricacion Inspecmona_r nivel y esta_ldo del aceite y grasa, realizar recarga o .
reemplazo si es necesario
. A Verificar que el sistema de limpieza esté funcionando correctamente,
Sistema de Limpieza L o *
limpiar &reas criticas
DI=DIARIO ME= MENSUAL SEM=SEMESTRAL BI=DOS ANOS VISTO
SE= SEMANL TRI= TRIMESTRAL AN= ANUAL TRI= TRES ANOS
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