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AUTAY EN CONDERV



Diagrama General
0e elaboracion de Frutasy Hortaza
en Conserve



VALORES DE pH DE FRUTAS Y HORTALIZAS
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Frutas:
Ciruelas
Manzanas
CRrezZas
Lva
aceitunas
frutilla
durazno
[era
anana
darmasco
sandia E—
meldn dulce -

Hortalizas:
tormates
pirnientos
remolachas
Esparragos
espinacas
acelgas
chauchas

alcauciles
porotos
choclos
hongos
Zanahorias
papa
batata

repollo p—
arvejas
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RECEPCION Y
SELECCION EN PLAYA
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LAVADO - LIMPIEZA

tes
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INSPECCION
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A~
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DE COBERTURA

preparacion del
liquido de cobertura
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INTERIOR DE AIRE

—

.

REMACHADO
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ENFRIAMIENTO
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MANIPULACION DE
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.

ALMACENAMIENTO
Y DISTRIBUCION
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DURAZNOS PARA LA INDUSTRIA

Cultivar
Troubador
Mutacion Fortuna
Coronado
Pavie Catherine
Fortuna *
Loadel
19,4-40
Carson
Dee six
11,5-61
Dixson
Real Jorge
17,8-8-24
Bowen
Andross
Palora*
Gaume
Ross
Sims cling
Lebel cling
Halford
Sullivans cling*
Phillip s cling
Orange cling
19,1-40
Starn
Montevideo
18,6-33
18,8-22
18,8-60

Fecha probable de cosecha

14 de diciembre
14 de diciembre
20 de diciembre
24 de diciembre
04 de enero
05 de enero
05 de enero
07 de enero
10 de enero
10 de enero
15 de enero
15 de enero
16 de enero
18 de enero
20 de enero
20 de enero
28 de enero
30 de enero
30 de enero
05 de febrero
10 de febrero
15 de febrero
15 de febrero
15 de febrero
15 de febrero
15 de febrero
20 de febrero
25 de febrero
25 de febrero
25 de febrero
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DURAZNOS EN CONSERVA

VOLCADO E— CLASIFICACION ) DESCAROZADO

SEPARACION DE PELADO

CAROZOS == ouiMmico —> LAVADO

INSPECCION —) ENVASADO = DCI)DSEIIJ:IP?RAACBISN

EXPULSION —> REMACHADO r—) ESTERILIZACION

ETIQUETADO

ENFRIAMIENTO —) —>
PALETIZADO ALMACENAMIENTO
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Volcador de Bines
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Tamanadora
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Posicionamiento de la fruta
para el descarozado

Descarozadora.
Zona de corte

o . ! ‘. Y ‘ mv

|'”|'»| ,,w ' ,n,’
e '.’,ﬂ";{ LI
"‘ Cp g { R

Tecnologia Vegetal - Dra. Ing. Alicia Orddiiez Yapur.



.~.n_. -
_— 78 ‘
» "
: :
m | 3
' .
. : — s
:

-t

e 10
1.1izi2
- e ‘-ilv~=a e D - S

DESHUESADORA K7:

Produccion: 280 melocotones/min

Potencia Instalada: 1,85 KW
Peso: ~2400 daN

Fabricada segun las Normas 89/392/CEE
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i COrientador copas

abajo

Retoque copas abajo




PELADORA QUIMICA POR ASPERSION

Tecnologia Vegetal - Dra. Ing. Alicia Orddiiez Yapur.



Cepilladora

H

19)
I
CEPILLADORA: ity
Produccion: 900 melocotones/min Ao i
Potencia instalada: 2,2 Kw L
Peso: 400 Kg HC 1130 mm
HS 920 mm

Fabricada segun las Normas 89/392/CEE

2
i

01/2010

Lavadora
por aspersion
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Cinta de
Inspeccion

i::f Orientador copas

arriba




Elevador de capachos plasticos
(denominado cuello de cisne)

Elevador para escurrido de fruta
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TAMANADORA




LLENADORA




Llenado Mecanico

"
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Llenado Manual




Dosificadora de jarabe
de Prevacio

21,/01/2010

Dosificadora de jarabe
Lineal
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EXPULSOR

20701 /2010

REMACHADORA



ESTERILIZACION
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COOKER
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Zona de Enfriamiento
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PERAS EN CONSERVA

COSECHA mm) CLASIFICACION mm)  VOLCADO DE
CAJONES

MADURACIONENFRIO mm) LAVADO m=m) PELADO

LAVADO mm) INSPECCION mm) ENVASADO

DOSIFICACION
—>

DE JARABE EXPULSION ) REMACHADO

ESTERILIZACION —> ENFRIAMIENTO

ETIQUETADO | mm) ALMACENAMIENTO
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PELADORA AUTOMATICA DE PERA
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CONVENTIONAL
’ GRADE FRUIT

Adjustabie Calex and
seed cell position.

STRAIGHT CORE STYLE
WHOLE FRUIT

Change from
Haived to
Whole fruit.

WHOLE FRUIT FOR
COCKTAIL AND

SALAD

(6-8% More Useable
Cubes)
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RECEPCION
=1
VOLCADO
i
TAMANADO
|
DESCAROZADO
[
PELADO

J
LAVADO

I

INSPECCION
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CUBETEADO

el SN Wuvan s
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SELEC‘CION ¥ >
1 COCCION DESPALILLADO
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'-AV:\DO COLOREADO e
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3
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DESCORAZONADO
| ENVASADO
INSPECCION
EXPULSION GREGADO DE |— REMACHADO
ARABE
ESTERILIZACION |==>| ENFRIAMIENTO ==  ALMACENADO




CUBETEADORAS

Cuchillas

Cuchillas de
corte transversal

\ Producto



DESPALILLADORA DE UVA




ENVASADORA
VOLUMETRICA
TELESCOPICA
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LINEA DETOMATES EN CONSERVA

[ recrein ]

Lavado por
inmersion

—
Molino Bomba J

Tamanado

1 Lavado por aspersion

Inspeccion |

Linea de Jugo

Pelado Termofisico

Pellizcado

Inspeccion li
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; v Alimentacion de

p I = YR ” ( Abastecimiento de
Inspeccion I L jugo

Dosificado de jugo

Remachado JL Alimentacion de tapas }

Esterilizado rotativo
Enfriado rotativo
#

. 4
—
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LINEA DE PURE DETOMATES

RECEPCION DE MATERIA PRIMA : PRODUCTO
SEMIELABORADO
MEZCLADO Y ACONDICIONAMIENTO

| TANQUE PULMON(I

TANQUE PULMON(2

ESTERILIZACION -ENFRIAMIENTO

ENVASADO ASEPTICO
l CODIFICACION - EMBALAJE l

l TUNEL DE TERMOCONTRACCION l
' PALETIZADO - ALMACENAMIENTO l

Ingredientes ]




RECEPCION
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VOLCADOR DE BINES
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LAVADO







Escaldador
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Peladora Termofisica

Pellizcador

Al molino bomba
(Linea de Jugo)



ENVASADO
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Agregado Liquido de Gobierno
Expulsidon- Remachado

g "
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/ LINEA DE ARVEJAS SECAS REMOJADAS
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ARVEJAS SECAS
Cobri, Spiket, Mikado

TANQUES DE
REMOJADO
12 hs. 45°C
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Dosificadora lineal por rebalse

| AI“ e,
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Remachadora
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ESTERILIZACION
(AUTOCLAVES)
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- ENFRIAMIENTO
(BANO MARIA)
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PIMIENTOS EN CONSERVA
DOSIFICACION DEL LIQUIDO

COSECHA
DE GOBIERNO
CLASIFICACION 5
EXPULSION

PELADO \
(—I— | REMACHADO |

LAVADO p
l ESTERILIZACION '
DESCORAZONADO
l ENFRIAMIENTO '

LAVADO
ETIQUETADO
PALETIZADO

l RETOQUE !
l ALMACENAMIENTO l
[ ACIDIFICACION }—
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ACEITUNAS VERDES FERMENTADAS




COSECHA Y SELECCION DE MATERIA PRIMA
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ENVASADORA




EMPAQUETADO




CONTROL DE CALIDAD

HACCP: Tabla de ldentificacion de peligros y PCC’s

Cuadro 1 Evaluacio Arbol NACMCF PCC/PC
Etapa Peligro Medida de | Probabilidad Severidad n
Control
A|M|[B]| A M | B QL[ Q2] Q3 | Q4

P1 | P2| P3




TABLA: CONTROL DE HACCP

Etapa

Peligro

Medida de
Control

Limite
critico

Monitoreo

Procedimiento

Frecuencia

Resp.

Accion
Correctiva

Verificacion




