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RESUMEN

Para el desarrollo de un nuevo producto se definié el concepto del producto basado en la tendencia
de comidas saludables, en base a una receta de espafiola de verduras y el concepto de dip untable de
base de frutas o verduras con vinagre, parte de su identidad del producto es la etiqueta que segun el
Codex Stan 1-1985 tiene definido la tabla nutricional calculada en base a la tabla de formulacion de
porcentaje de masas y aplicacion de cantidad de nutrientes para calcular el Valor diario que aporta a
la dieta basada en 2000 calorias, se definié la formula maestra donde el porcentaje de cada ingrediente
permite la funcionalidad cuando la cantidad por batch varie. Estandarizar las cantidades de los
ingredientes permitié el calculo del costeo de producto junto con su envase y materiales de embalaje
donde se define un precio primo de producto de $0.70. Para el escalamiento de la produccion, se
definid 1 tonelada por batch y su proceso en planta por medio del diagrama de proceso lo que permitio
definir el diagrama de flujo de ingenieria donde se muestra los equipos para generar las fichas con las
especificaciones de equipo en base a la capacidad para la tonelada definida, aplicando la metodologia
SLP para definir la relacién de los espacios y definir la distribucién de planta en forma de L, tomando
en cuenta los requisitos de espacios para disponibilidad de personal, se obtiene que se necesita 558.41

m2.

Asegurar la inocuidad del alimento es parte importante en el desarrollo de un producto ya que aporta
valor agregado para el cumplimiento de legislacion exterior para exportacion y garantizar la
sobrevivencia de una empresa en la industria de alimentos, por lo que por medio de la aplicacion de
los principios del Sistema de analisis de peligros y de los puntos criticos de control, el producto tiene
pH de 2.50 y % de Humedad de 79.46, luego de la aplicacion de los principios se obtuvieron dos
puntos criticos con tres controles criticos como en la coccién para control de peligros biolégicos y en
envasado controlando los fragmentos de vidrio y metales por medio de registros de temperatura y
tiempo en la etapa de coccion, presion de chorros de enjuague en los envases, nimero y tamario de
fragmentos de metal, ademas del establecimiento de validaciones no solo de los puntos criticos de

control, sino también los demas peligros que se consideraron en el anélisis de peligros del producto.

Es un aporte al desarrollo de la economia salvadorefia de la estandarizacion y aseguramiento de la
inocuidad de los alimentos y la oferta de nuevos productos que van de la mano con las tendencias

para tratar de asegurar la innovacion en el mercado.
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INTRODUCCION

La innovaciéon de un producto alimenticio es determinada por la respuesta del consumidor y
comportamiento del mercado a la venta de ese nuevo producto que debe de cumplir con necesidades
o crear una del consumidor y el desarrollo es el trabajo que se debe de hacer previo y durante la
produccion de este alimento, la cual es descrita en este trabajo desde la definicion de composicién
hasta su escalamiento a nivel industrial de manera de tener una base para la implementacién de una
empresa que se pueda producir este tipo de alimento y que garantice la inocuidad del alimento de

manera que no le pueda hacer dafio al consumidor.

Toda produccion debe mantener su formulacion para poder mantener su imagen y sostener la marca
gue es por lo que se vende, por lo tanto los controles en produccion de calidad e inocuidad deben ser
estrictos, para eso se estandariza su proceso de produccion, los controles de calidad, puntos de control
y puntos criticos de control de la inocuidad del proceso o la naturaleza de las materias primas por
donde se tiene un peligro. Como parte del escalamiento a nivel industrial de un producto implica
disefar la configuracién y espacios de donde se realizara la produccién que ademas debe cumplir con
estandares de higiene, por lo que se presenta el disefio en base a la necesidad de la cercania de los
espacios de produccion y control de calidad asi como la eficiencia y necesidad de los espacios para
operarios, de manera que a partir del tamafio de los equipos necesarios y las factores antes
mencionados se determind la superficie necesaria para la produccion de esta propuesta al mercado de

un nuevo producto alimenticio llamado Pisto de vegetales.



CAPITULO I. MARCO CONTEXTUAL REFERENCIAL
1.1. Tendencias de Alimentos Saludables

Las tendencias de compras de alimentos reflejan que la revolucién de los alimentos “~"Basados en
plantas™” tiene impacto en la industria de los alimentos ya que las cuatro razones principales para
considerar alternativas basadas en plantas son la salud, la variedad de la dieta la sostenibilidad y el
sabor. Por lo consiguiente el consumidor teniendo en cuenta vidas saludables busca productos sin

conservantes, sin demasiados procesos de transformacién de materia prima.

Un estudio IPSOS para Nestlé muestra que los consumidores estan buscando en Internet comidas mas
econémicas y variadas: un 53% busca comidas mas econémicas, 52% busca comidas variadas y
nuevas, 47% busca comidas sanas y saludables, 40% busca comidas practicas (simples y rapidas),
35% busca comidas sabrosas. ElI consumidor costarricense se inclind por tamafios grandes que
ofrecen un ahorro por volumen durante la crisis, con un crecimiento en lo referente a bebidas
alcohdlicas, golosinas y lacteos. Ese aumento se experiment6 también en el segmento saludable, que,

al representar un bien para la salud, su precio mas alto no es un obstaculo para adquirirlo. (ASI, 2021)

La Revista Forbes Centroamérica hace andlisis las innovaciones que estan fortaleciendo el sector de
alimentos de la regién para satisfacer las necesidades del mercado requerird que las pequefias y

medianas empresas (pymes) adopten nuevas tecnologias e innoven.

Para el 2050, la produccion de alimentos podria crecer un 70% para satisfacer la demanda de mas de
9.000 millones de habitantes distribuidos en todo el mundo. América Latinay el Caribe (ALC), como
uno de los mayores exportadores de alimentos del mundo, dispondra de enormes oportunidades para

aprovechar este mercado en franco crecimiento.

Entre 2016 y 2021, se espera que el crecimiento promedio de la industria latinoamericana y caribefia
de alimentos y bebidas alcance un 2,6 %, por encima de los de Europa y América del Norte, aunque
por debajo de las proyecciones para Africa, Asia' y Medio Oriente, que se ubican en el rango del 3%-
4%.

Asimismo, las previsiones para 2018-2030 indican que, en América Latina, el crecimiento de esta
industria superara los promedios mundiales en sectores como las carnes de ave (con un crecimiento

del 2,9%), los productos pesqueros (2,5%) y los ingredientes alimenticios (3,5%).

Para competir en los mercados internacionales, las pymes pueden dar un gran paso si incorporan una

cultura de la innovacion, mediante estrategias como las de agregar valor a su productos, mejorar el



envoltorio y la presentacion, y diversificar la produccion o especializarse en alimentos saludables.
(Opertti, 2019)

La posibilidad de ampliacion del mercado de productos alimenticios al exterior requiere del
cumplimiento de normativas del exterior para cumplir condiciones que son necesarias para la
comercializacion de productos alimenticios. Por lo tanto, es donde se ve la necesidad de la aplicacion
de sistemas que garantizan la inocuidad y calidad los productos alimenticios, y son sistemas de
aplicabilidad internacional de los paises que adoptan las directrices del Codex Alimentarius de la
parte de la FDA.

1.2. Comercio informal y la industria de alimentos.

Normalmente, en las economias improductivas predomina la informalidad debido a que el gobierno
es institucionalmente débil en el Estado de Derecho de la propiedad publica y privada (Jeannot Rossi,
2008). No obstante, en el mundo, se estima que la economia informal emplea el 60% de todos los
trabajadores del mundo lo que equivaldria a unos dos mil millones de personas (ILO, 2018) por tanto,
se configura en una de principales opciones de empleo tanto en los paises desarrollados, en transicion
0 subdesarrollados. ((UNODC), 2020)

El Salvador, como en otros paises en el mundo, la economia informal forma parte de su realidad
estructural. En el pais aln no existe una medida de economia informal ajustada para las Gltimas
directrices y conceptualizaciones de la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT). Los porcentajes
de informalidad de acuerdo con fuentes oficiales para el afio 2017 situaban la informalidad en el pais
entre 43.32% de acuerdo con la Direccion General de Estadisticas y Censos (DIGESTYC)y el 74.8%
segun la estimacion de la Comisién Nacional de la Mediana y Pequefia Empresa (CONAMYPE)
(OIT, 2020). Otros expertos estiman la economia informal en el pais es del 60% (de Rosa, 2020).
((UNODC), 2020)

Con las condiciones de trabajo informal en El Salvador el aporte de la innovacion y disposicion de la
tecnologia e ingenieria a comercios que estan en principios de crecimiento contribuiria al desarrollo
econémico y social del pais, por lo que el desarrollo de un producto alimenticio con base a una receta
casera es el medio para generar empleo y asegurar el consumo de alimentos inocuos que no le hacen

dafo a los consumidores.



CAPITULO II. MARCO TEORICO
2.1 Producto

En el desarrollo de nuevos productos se debe tomar en cuenta las tendencias de la sociedad para poder
adaptarse al mercado y generar la innovacion esperada de un producto, por lo que segun PROESA en
un estudio de mercado de tendencias de los sectores de agroindustria, alimentos y bebidas en Estados
unidos menciona que una de las tendencias generales son las opciones saludables de alimentos y
describe que un estudio realizado por el Instituto tecnolégico de Alimentos de Chicago en donde
sefiala que los estadounidenses se muestran cada vez mas preocupados por los ingredientes de su
dieta: El 47% evita los sabores artificiales y el 43% los colorantes. Los ingredientes naturales son el
tercer componente mas buscado en las etiquetas, después de aceites/grasas y edulcorantes. La apuesta
por lo natural también se refleja en la mayor demanda hacia productos ricos en vitaminas en lugar de
alimentos reforzados. Los calificativos mas buscados son “integral”, “rico en fibra”, “bajo en sodio”,
“bajo en calorias”, “sin grasas transgénicas”, “bajo en azicar”, “sin aditivos quimicos” y “sin

conservantes”.

Las continuas campafias promoviendo una dieta saludable han tenido efecto. Asi, el nimero de
adultos que realiza tres comidas al dia ha aumentado un 6% en los dos Gltimos afios. Ademas, los
estadounidenses se alimentan cada vez de forma mas preventiva contra posibles enfermedades. El
68% de los baby boomers (los nacidos durante la “explosion” de natalidad en el periodo posterior a
la Segunda Guerra Mundial) est& preocupado por el colesterol y el 66% por la presion arterial, de

forma que adquieren alimentos que les ayudan a controlar sus indices. (Cardenas, 2015)

Dentro de los productos en conserva que no son muy conocidos en nuestra cultura son los chutneys,
son mas frecuentes en espacios de productos gourmet de los supermercados y fueron mas comunes

en aquellos establecimientos con una orientacion hacia ese tipo de productos.

En la cocina india el chutney o chatni (del hindi chatni) es una variedad de especias dulces y picantes,
originaria del oeste de la India. Se trata de un acompafiamiento muy popular en la cocina india, sobre
todo para los panipuris o bufuelos, y suele estar acompafiada de otras salsas de sabores similares

como los encurtidos. Son conocidos por su base de frutas o vegetales.

La identificacion como tal de chutney fue la menos encontrada en un sondeo de mercado y solo
algunos productos, como los de la marca Trader Joe’s los identifican de esa forma. Esto hace pensar
gue puede tratarse de productos muy especializados disponibles en tiendas propias de alimentos

indios, lugar del cual se indica son originarios estos productos. Los espacios que tienen asignados no



son muy amplios en comparacion con otros tipos de productos, como las salsas o aderezos para
ensaladas, tienden méas bien a ser espacios especializados entre la categoria de salsas y sazonadores
en general. (Cérdenas, 2015)

El pisto (Figura 2.1) es una elaboracion de origenes humildes de Espafia con la que los trabajadores
del campo se alimentaban aprovechando las verduras de temporada. Es una fritada que se elabora con
ajo, cebolla, pimiento verde y rojo, calabacin y tomate. Sin embargo, hay muchas variantes y todas
ellas giran sobre una misma base de tomate y pimiento verde o rojo. Los demas ingredientes son

afladidos, algo que convierte a esta receta en una de las mas versatiles de la gastronomia espafola.

Figura 2.1 Pisto Manchego

2.2  Etiqueta del producto

Del etiquetado del producto segin CODEX STAN 1-1985, indica que es obligatorio para los

productos envasados debe ser:

a) Nombre del alimento: EI nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento vy,
normalmente, debera ser especifico y no genérico. En la etiqueta, junto al nombre del
alimento o muy cerca del mismo, apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para
evitar que se induzca a error o engafio al consumidor con respecto a la naturaleza y condicion
fisica auténticas del alimento que incluyen, pero no se limitan al tipo de medio de cobertura,
la forma de presentacidn o su condicion o el tipo de tratamiento al que ha sido sometido, por

ejemplo, deshidratacion, concentracidn, reconstitucion, ahumado.

b) Lista de ingredientes: Salvo cuando se trate de alimentos de un Unico ingrediente, debera
figurar en la etiqueta una lista de ingredientes. La lista de ingredientes deberé ir encabezada

o precedida por un titulo apropiado que consista en el término “ingrediente” o la incluya.
c) Contenido Neto: en unidades del sistema Internacional.

d) Nombre y direccién: deberd indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador,

distribuidor, importador, exportador o vendedor del alimento.



€)

f)

9)

h)

i)

221

Pais de origen: debera indicarse el pais de origen del alimento cuando su omision pueda

resultar engafiosa 0 equivoca para el consumidor.

Identificacion del lote: cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier otro modo,
pero de forma indeleble, una indicacion en clave o en lenguaje claro, que permita identificar

la fabrica productora y el lote.

Marcado de la fecha: si no esta determinado de otra manera en una norma individual del

Codex, regira el siguiente marcado de la fecha:
o (i) Se declarara la “fecha de duracion minima”.

o  (ii) Esta constaré por lo menos de: el diay el mes para los productos que tengan una
duracion minima no superior a tres meses; el mes y el afio para productos que tengan
una duracion minima de mas de tres meses. Si el mes es diciembre, bastara indicar el

afo.

Instrucciones para el uso La etiqueta debera contener las instrucciones que sean necesarias
sobre el modo de empleo, incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta

utilizacion del alimento.
Declaracion nutricional segun alimento.

Etiqueta Nutricional

La informacidn nutricional que se indique en la etiqueta debera contener los siguientes datos:
(CODEX STAN 1-1985) (Alimentarius, 2007)

a)

b)

la cantidad de energia por 100 g o 100 ml del alimento vendido y, si procede, por cantidad
especificada del alimento que se sugiere se consuma, expresada en Kilocalorias (kcal) y
kilojulios (kJ).

El namero de gramos de proteinas, carbohidratos y grasas, por 100 g o 100ml del alimento

vendido vy, en su caso, por cantidad especificada del alimento que se sugiere se consuma.

La cantidad total de los nutrientes especificos u otros componentes a los que se debe la
caracteristica esencial que hace que el alimento en cuestion se destine a un régimen especial,
por 100 g 0 100 ml del alimento y, en su caso, por cantidad especificada del alimento que se

sugiere Se consuma.



2.3  HACCP (FAO, 2003)

Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean inocuos y aptos para
el consumo. Las enfermedades de transmision alimentaria y los dafios provocados por los alimentos
son, en el mejor de los casos, desagradables, y en el peor pueden ser fatales. Pero hay, ademas otras
consecuencias. Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos pueden perjudicar al
comercio y al turismo y provocar pérdidas de ingresos, desempleo y pleitos. El deterioro de los
alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y puede influir negativamente en el comercio y en la

confianza de los consumidores.

El comercio internacional de productos alimenticios y los viajes al extranjero van en aumento,
proporcionando importantes beneficios sociales y econdmicos. Pero ello facilita también la
propagacion de enfermedades en el mundo. Los habitos de consumo de alimentos también han sufrido
cambios importantes en muchos paises durante los dos Gltimos decenios y, en consecuencia, se han
perfeccionado nuevas técnicas de produccién, preparacion y distribucion de alimentos. Por
consiguiente, es imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar las consecuencias
perjudiciales que derivan de las enfermedades y los dafios provocados por los alimentos y por el
deterioro de los mismos, para la salud y la economia. Todos, agricultores y cultivadores, fabricantes
y elaboradores, manipuladores y consumidores de alimentos, tienen la responsabilidad de asegurarse

de que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo.

Estos principios generales establecen una base solida para asegurar la higiene de los alimentos y
deberian aplicarse junto con cada codigo especifico de préacticas de higiene, cuando sea apropiado, y
con las directrices sobre criterios microbioldgicos. Se recomienda la adopcidn, siempre gque sea
posible, de un enfoque basado en el sistema de HACCP para elevar el nivel de inocuidad de los
alimentos, tal como se describe en las Directrices para la aplicacién del sistema de analisis de peligros

y de los puntos criticos de control (HACCP)

Se reconoce internacionalmente que los controles descritos en los Principios Generales son
fundamentales para asegurar que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo. Los Principios
Generales se recomiendan a los gobiernos, a la industria (incluidos los productores individuales
primarios, los fabricantes, los elaboradores, los operadores de servicios alimentarios y los

revendedores) asi como a los consumidores.



Los principios Generales del CODEX de higiene de los alimentos son:

a. identifican los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo largo de toda la
cadena alimentaria (desde la produccién primaria hasta el consumidor final), a fin de lograr

el objetivo de gue los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano;

b. recomiendan la aplicacion de criterios basados en el sistema de HACCP para elevar el nivel

de inocuidad alimentaria;
c. indican como fomentar la aplicacion de esos principios; y

d. facilitan orientacion para codigos especificos que puedan necesitarse para los sectores de la
cadena alimentaria, los procesos o los productos bésicos, con objeto de ampliar los requisitos

de higiene especificos para esos sectores.

Por lo tanto, el CODEX recomienda que quienes tienen empresas alimentarias deberan controlar los

peligros alimentarios mediante el uso de sistemas como el de HACCP. Por tanto, deberan:

i. ldentificar todas las fases de sus operaciones que sean fundamentales para la inocuidad de los

alimentos;
ii. Aplicar procedimientos eficaces de control en esas fases;
iii. Vigilar los procedimientos de control para asegurar su eficacia constante; y

iv. Examinar los procedimientos de control periédicamente y siempre que cambien las

operaciones.

Dichos sistemas deberan aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, con el fin de controlar la
higiene de los alimentos durante toda su duracion en almacén mediante la formulacion de productos

y procesos apropiados.

Los procedimientos de control pueden ser sencillos, por ejemplo, la comprobacion de la rotacion de
existencias, la calibracion del equipo, o la carga correcta de las vitrinas refrigeradas. En algunos casos
puede ser conveniente un sistema basado en el asesoramiento de un experto y el uso de documentacién
El Sistema de analisis de peligros y de los puntos criticos de control (HACCP) y las Directrices para

su aplicacion representan un modelo de dicho sistema para la inocuidad de los alimentos.

El Sistema HACCP consiste en los siete principios siguientes:



I. PRINCIPIO 1 Realizar un analisis de peligros.

Il. PRINCIPIO 2 Determinar los puntos criticos de control (PCC).

I1l. PRINCIPIO 3 Establecer un limite o limites criticos.

IV. PRINCIPIO 4 Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

V. PRINCIPIO 5 Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia

indica que un determinado PCC no esta controlado.

V1. PRINCIPIO 6 Establecer procedimientos de comprobacién para confirmar que el Sistema de

\

HACCP funciona eficazmente.

I. PRINCIPIO 7 Establecer un sistema de documentacion sobre todos los procedimientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

La aplicacion de los principios del sistema de HACCP supone las siguientes tareas previas a la

aplicacion de los principios:

a)

b)

Formacién de un equipo de HACCP: la empresa alimentaria debera asegurarse de que
dispone de los conocimientos y competencia técnica adecuados para sus productos
especificos a fin de formular un plan de HACCP eficaz. Para lograrlo, lo ideal es crear un
equipo multidisciplinario. Cuando no se disponga de tal competencia técnica en la propia
empresa debera recabarse asesoramiento especializado de otras fuentes como, por ejemplo,
asociaciones comerciales e industriales, expertos independientes y autoridades de
reglamentacion, asi como de la literatura sobre el sistema de HACCP y la orientacion para

su uso (en particular guias para aplicar el sistema de HACCP en sectores especificos).

Descripcién del producto: deberd formularse una descripcién completa del producto, que
incluya tanto informacion pertinente a la inocuidad como, por ejemplo, su composicion,
estructura fisica/quimica (incluidos Aw, pH, etc.), tratamientos
microbicidas/microbiostaticos aplicados (térmicos, de congelacion, salmuerado, ahumado,

etc.), envasado, duracidn, condiciones de almacenamiento y sistema de distribucion.

Determinacion del uso previsto del producto: el uso previsto del producto se determinara

considerando los usos que se estima que ha de darle el usuario o consumidor final.



d) Elaboracion de un diagrama de flujo: el equipo de HACCP debera construir un diagrama
de flujo. Este ha de abarcar todas las fases de las operaciones relativas a un producto

determinado.

e) Confirmacion in situ del diagrama de flujo: deberan adoptarse medidas para confirmar la
correspondencia entre el diagrama de flujo y la operacion de elaboracion en todas sus etapas

y momentos, y modificarlo si procede.

24 HARCP

El andlisis de peligros y los controles preventivos basados en el riesgo 0 HARPC, es un sucesor del
sistema de seguridad alimentaria de HACCP del andlisis de peligros y puntos criticos, establecido en

los Estados Unidos por la Ley de Modernizacion de la Seguridad de los Alimentos de la FDA.
Este estandar para la inocuidad alimentaria incluye lo siguiente:

i. Un andlisis de peligros, fisicos, quimicos, biol6gicos y radioactivos, inclusive los

considerados por food defense.

ii.  Controles preventivos para minimizar o prevenir los peligros, por ejemplo los programas de

saneamiento, patdgenos, alérgenos, proveedores entre otros
iii.  Monitoreo y registro de los controles preventivos
iv.  Acciones correctivas basadas en los puntos débiles o controles preventivos ineficaces.
v.  Verificacion de que los puntos preventivos estan funcionando adecuadamente.
vi.  Documentacion y Mantenimiento de los registros de los puntos preventivos

vii.  Reevaluacion del plan de inocuidad cada que haya una necesidad, nuevo peligro, cambios

tecnoldgicos

2.5 Disefio de planta (Vanaclocha, 2005)

La produccién es el resultado de la interaccion de hombres, materiales y maquinaria, los cuales deben
constituir un sistema ordenado que permita la maximizacion de los beneficios. Ahora bien, es
necesario que dicha interaccion tenga un soporte fisico donde poder realizarse, ya sea una fina, una
serie de edificios para una explotacion ganadera, o un edificio industrial, en nuestro caso una industria
agroalimentaria. Disefiar en ingenieria es obtener la mejor combinacion de los factores de produccion:
hombre, maquinaria y materiales, con el objeto de conseguir la maxima economia en el trabajo, asi

como la seguridad y satisfaccién de los trabajadores.
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El disefio en ingenieria supone la basqueda de soluciones innovadoras para satisfacer necesidades
humanas por medio de la aplicacion de conocimientos cientificos y tecnoldgicos y con la maxima
racionalidad en el consumo de recursos. Se trata de una actividad creadora, en la que a partir de
conjuntos elementales y previa identificacion de unas restricciones y condicionantes se llega,

mediante combinaciones, a concretar y definir algo superior a la suma de las partes.

El disefio de la industria agroalimentaria adquiere un papel fundamental, en el que se debe conjugar
los principios béasicos del disefio, un plan eficiente de flujo de materiales y de personas, una
distribucién efectiva de las instalaciones y una eficiente operacion del proceso, con el caracter

biolégico y perecedero de las materias primas y de los productos.

2.5.1 Flujo de Materiales-analisis de recorrido de los productos

El anélisis de recorrido de los productos implica la determinacion de la secuencia de los movimientos
de los materiales a lo largo de las diversas etapas del proceso, asi como la intensidad o amplitud de

esos desplazamientos.

El analisis del recorrido es la base en que se funda la distribucién en planta cuando:
a) Los movimientos de los materiales representan una parte importante del proceso.
b) Los volumenes y materiales en juego son considerables.

c) Los costes de transporte 0 manutencién pueden ser elevados comparados con los costes de las

operaciones.

El analisis de recorrido, siendo importante, no basta para comprender y conocer la totalidad de
elementos y relaciones que se dan en el sistema ‘Planta industrial’. Hay razones que apoyan esta

afirmacion:

a. Los servicios anexos (medios auxiliares de produccion) deben ser integrados en la

implementacion de una manera racional.

b. Aun cuando exista una importante circulacion de productos y materiales, el andlisis de
recorrido no refleja el conjunto de relaciones existentes entre las actividades o secciones que,
necesariamente, hay que estudiar, puesto que éstas estaran relacionadas con los sistemas de

manutencién, los servicios anexos, etc.

c. En los medios auxiliares de produccion (M.A.P.), no suele existir circulacion de materiales,
por lo que se hace necesario recurrir a algun sistema que estudie las relaciones entre estas

actividades sin utilizar el recorrido de los productos.
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La tabla Relacional de Actividades es un cuadro organizado en diagonal en el que se plasman las
relaciones de cada actividad con los demas. En ella se evalla la necesidad de proximidad entre las
diferentes actividades bajo diferentes puntos de vista. Se constituye como uno de los instrumentos

mas practicos y eficaces para preparar la implantacion.
Para caracterizar las relaciones entre las actividades se establece:
a) La lista de actividades

b) El conjunto de criterios o aspectos bajo los cuales se quiere la necesidad de proximidad entre

las diferentes actividades (ruido, olores, seguridad, utilizacion del personal comun, etc.)

c) Una escala de relacion para evaluar esa necesidad de proximidad entre actividades, que o es
mas que un sistema con el que poder cuantificar, con un baremo homogéneo las necesidades

de proximidad bajo diferentes aspectos.

La escala de valoracion utilizada para reflejar la conveniencia de la proximidad de las actividades,

propuesta por Muther.

2.5.2 Las normas de espacio

La estimacion de la superficie por medio de estas normas se obtiene sumando todas las superficies
correspondientes a los diferentes elementos del sistema productivo y multiplicarlas después por
coeficientes que permitan tener en cuenta ciertos aspectos no tenidos en cuenta antes como los

pasillos.

Una norma bastante generalizada consiste en calcular la superficie necesaria para cada equipo
existente en cada area, es decir, longitud y anchura, afiadiendo 60 cm en los dos lados que se vayan a
situar operarios y 45 cm para limpiezas y reglajes, en los lados que no vayan a trabajar operarios. Se
suman los valores asi obtenidos para todos los equipos situados en cada area y se multiplican por un
coeficiente basado en las necesidades previstas para vias de acceso y servicios; este coeficiente caria
desde 1.3 para planteamientos normales hasta 1.8 cuando los movimiento y stocks de materiales son
de cierta importancia. Se obtiene asi la superficie necesaria para cada area, la suma de las superficies
asi calculadas para todas las areas serpa la superficie total de la planta, a la que habra que afadir la

superficie necesaria para vias de acceso en general (pasillos, escaleras, etc.)
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3.1

Formulacién y Escalamiento

CAPITULO IIl. METODOLOGIA Y ANALISIS

En el desarrollo a partir de una receta para el escalamiento del proceso productivo de un producto se

comienza estandarizando y haciendo medibles la cantidad de ingredientes y sus proporciones de los

componentes, por lo que se medié en peso (gramos) segun la receta para que por medio de sus

proporciones se defina que para 1 tonelada de produccion, es decir, 1 000 000 g definido que por

envase el peso neto aproximado es de 283 g como se presenta en la Tabla 3.1 y ejemplo de céalculo

en Anexo A
Tabla 3.1 Formulacién en porcentaje masa.
Ingrediente g Xm Xu % masa g kg Ib
Ajo picado 3 0.00300 | 0.87087 | 0.307% |3077.2703 | 3.07727 | 6.769 99
Cebolla 58 0.05949 | 16.836 77 | 5.949% | 59493.892 | 59.493 89 |130.886 56
Aceite 36 0.03692 | 1045040 | 3.692% | 36927.243 | 36.927 24 | 81.239 93
Tomates 243 | 0.24925 | 70.540 26 | 24.925% | 249 258.89 | 249.258 8 |548.369 56
Pimiento rojo 51 0.05231 | 14.80474 | 5.231% | 52313.594 | 52.31359 |115.089 91
Zuchini 198 0.20309 | 5747725 | 20.310% | 203 099.84 |203.099 84 | 446.819 64
Berenjena 150 | 0.15386 | 43.54337 | 15.386% | 153 863.51 |153.863 51|338.499 73
Manzana 90.75 | 0.09308 | 26.34374 | 9.308% | 93087.425 | 93.087 42 |204.792 34
Paprika 1 0.00102 | 0.290 29 0.102% | 1025.7568 | 1.02576 | 2.256 66
Sal 8 0.00821 | 2.32231 0.820% 8206.054 | 8.206 05 | 18.053 31
Azlcar 39 0.04000 | 11.32121 | 4.000% | 40004.513 | 40.004 51 | 88.009 93
Vinagre 84 0.086 16 | 24.38428 | 8.616% | 86 163.567 | 86.163 57 |189.559 85
Agua 7.14 | 0.00732 | 2.07266 0.732% | 7323.9032 | 7.323903 | 16.112 59
Fécula de maiz 6 0.00615 | 1.74173 0.615% | 6154.5405 | 6.15454 | 13.539 99
oo | 97489 | 085214 | 283 100% | 1000000 | 1000 | 2200
Unidades 3.445 3 533.569
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Xm: Fraccion masa
Xu: Fraccién unitaria

Por lo que se ha obtenido para una produccion de 1 tonelada de producto se obtienen 3533.5689

unidades de pisto envasado con un peso neto de 283 g.

Es preciso aclarar que la cantidad de agua utilizada para la formulacién esta referida a la cantidad
final que debe obtener el producto, que se detallada en Anexo B, y no a la cantidad de agua que se

agrega en el proceso para coccion que se explica mas adelante.

3.1.1  Seleccion de Ingredientes

A partir de una receta popular de pisto manchego que en general contiene Zuchini, tomate, cebolla,
ajo y pimiento, se ha adecuado a una receta de chutney antes comentada realzando los sabores
agridulces y aportando pectina de una fruta como la manzana, ademas de la berenjena se
seleccionaron ingredientes que tienen un impacto directo en el sabor, textura, uniformidad,
factibilidad (costo), y por sobre todo en su calidad nutricional. Con base en estos criterios se describe

los ingredientes utilizados:

a. Ajo: con nombre cientifico Allium sativum L. se recibe por cabezas de ajos y con cascara para
luego en proceso de seleccion es pelado manualmente y seguidamente picado. Deben ser

cabezas sin objetos o basuras extrafias que demuestren deterioro.

b. Cebolla: Allium cepa, en cajas o jabas donde el producto se observe en buen estado y no
deben de estar golpeadas o0 magulladas de algun lado. Son cebollas blancas en tamafios de
medianos o grandes, sin tallo y se pueden recibir con cascara, pero no debe estar dafiada o

golpeada al tacto, de peso individual aproximado de 142 g.

c. Tomate: es el fruto de la planta Solanum lycopersicum, de color rojo intenso, no deben ser
palidos o verdes, al tacto deben ser consistentes y no golpeados, aguados o cortados, se

reciben limpios y sin hojas con un peso aproximado individual de 243 g.

d. Pimiento rojo: Capsicum annuum, cominmente pimiento, chile, aji dulce, pimenton o
morrén. Deben de ser integros en su estructura fisica sin haber recibido cortes o lesiones por

animales, de color rojo uniforme.

e. Zuchinni o también llamado calabacin, Cucurbita pepo, debe ser de color verde oscuro

intenso sin golpes o cortadura, integro en su estado fisico ni suciedad.
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Berenjena: Solanum melongena L., de color morado intenso, se debe recibir en buen estado

sin picaduras, cortes o golpes, sin la mayor parte del tallo y sin basuras.

Manzana verde, Granny Smith, de color verde intenso y uniforme, al tacto la manzana debe

ser firme sin golpes 0 magulladuras con tallo y sin basura.

Aceite: puede ser mezcla de aceites de girasol, soya y palma, recibida en galones o bidones

cerrados, sellados y sin sefiales de manipulacion.

Vinagre de manzana (quimico), es decir, Acido acético: se recibe en bidones sin sefiales de

manipulacion extrafia donde ponga en peligro la integridad del producto.

Sal: como cloruro de sodio, se recibe en bolsas de pléstico dentro de una caja de cartdn, donde
al inspeccionar la materia prima se note sin grumos o humedad, sin dafio fisico, sin basura u

objetos extrafos.

AzUcar: como azUcar morena o marron, de cafia de azUcar se recibe en sacos sin dafios en el

mismo ni dafos.

Paprika, Capsicum annuum L., como condimento en polvo sin grumos en bolsas de plasticos

dentro de cajas de carton, de color roso uniforme intenso.

. Agua, es utilizada en el proceso para coccion, debe proveerse de suministro de agua potable
con control de parte del departamento de calidad verificando la inocuidad y calidad de esta

materia prima.
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3.1.2 Proceso

Los vegetales pasan por cantidad requerida para un batch en cada proceso y no se mezclan hasta la
coccion. Para la elaboracion de este producto se ha definido las actividades por etapa esquematizado
en Figura 3.1 en donde se establecen las etapas donde se controlan los parametros de calidad e
inocuidad como son en el trozeado el tamafio del corte de vegetal y en coccidn en calidad grados Brix

y pH, y respecto calidad e inocuidad la temperatura y el tiempo de coccién.

A. Recepcion de materia prima: de almacén de materia prima se recibe en jabas los vegetales
para inspeccién y seleccidn descartando los que no son aptos para proceso en una mesa de
seleccion por personas. Los ingredientes liquidos y secos se agregan directamente posterior

en etapa de coccién.

B. Lavado: en tinas de burbujas pasan por proceso de lavado con jabdn, accion mecénica y
burbujeo en tina, enjuague con agua potable y luego por una tina de desinfeccidn con cloro

con concentracion grado alimenticio.

C. Limpiezay despunte: por operarios en mesa de despunte, se retira la punta de los vegetales

que lo requieren para no tener tallos o partes que no son deseadas en el proceso.

D. Trozeado: en equipo trozeador un operador coloca en tolva de cortadora los vegetales a

procesar en esta etapa, para recibir en contenedores plasticos.

E. Coccidn: en equipo que transmite calor y posee aspas que permiten mezclar la materia prima
durante 1 hora 30 minutos hasta alcanzar sus pardmetros de calidad e inocuidad cumpliendo
una temperatura minima de 90°C. primero son agregados el aceite, luego vegetales, después

sal, paprika y por ultimo vinagre, siempre mezclando.

F. Envasado: El llenado en caliente o ‘hot filling” es el proceso para envasar alimentos y
bebidas que se realiza a altas temperaturas y cuyo objetivo es mantener las propiedades y la
vida util sin necesidad de utilizar conservantes ni productos quimicos. El producto llega a
temperatura entre 90-100 °C, se llena el envase, luego el sellado es inmediato, el envase pasa
por estacién de enfriamiento rapido que crea un vacio dentro del envase, evitando crecimiento
microbiano ademas de preservar el sabor del producto y sus propiedades nutricionales.

G. Etiquetado: por banda luego del sellado y enfriado.
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Figura 3.1 Diagrama basico de proceso.



3.1.2.1 Diagrama de Recorrido sencillo del proceso
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Figura 3.2 Diagrama de recorrido de proceso.
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MP: Materia Prima

PT: producto Terminado

1: Peligro Biol6gico

2: Peligro Quimico

3: Peligro Bioldgico y fisico
4:Peligro Fisico

5: Peligro Biologico y fisico

En la Figura 3.2 se refleja las etapas del proceso del producto segun la operacion que se realiza en

esa etapa, el significado de las figuras por etapa se describe en la Tabla 3.2

Tabla 3.2 Simbologia de planificacion de proceso.

Simbolo

Descripcion de la etapa

Operacién

Transporte

Inspeccion

Almacenamiento
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3.2 Etiquetado

321

Etiquetado Nutricional (Nielsen, 2010)

En base a la formulacién del producto y aplicacion de normativa de la FDA (Alimentarius, 2007) con

la utilizacién de la plantilla SR28, que contiene la cantidad de nutrientes de los alimentos por 100 g,

al identificar por medio de tablas el cddigo del ingrediente utilizado se identifican los nutrientes que

son exigidos por el CODEX que deben ser declarados:

a)

f)
9)

h)

)

K)

Calorias: con base en comparacion a 2,000, utilizando como 4 calorias por gramo de

carbohidrato total, 4 por gramo de proteina y 9 por gramo de grasa total.
Grasa saturada: como valor diario de 20 g.

Grasa trans, su valor no ha sido definido.

Colesterol: su valor diario se mantiene en 300 mg

Sodio: el valor diario ha disminuido de 2400 mg a 2300 mg
Carbohidratos: ha disminuido su valor diario de 300 a 275 g

Fibra Alimentaria: disminuyendo también de 25a28 g

Azlcares totales: no se ha definido su valor diario y se toma en cuenta cuando en azUcar

afiadida.
Azlcar afiadida con valor diario de 50 g
Proteinas: 50 g de valor diario

Micronutrientes: La cantidad por porcion a declararse de vitaminas y minerales debera

realizarse tanto en peso como en %DV

Vitamina D: DV (Valor Diario) es el doble del establecido anteriormente; 20 mcg, adultos y

nifios > 4 15 mcg, infantes 1-3 25 mcg, embarazadas/lac

Calcio: DV (Valor Diario) ha aumentado en 30%: 1300 mg, adultos y nifios > 4 700 mg,

infantes 1-3 1300 mg, embarazadas/lactantes

Hierro: DV (Valor Diario) no ha cambiado: 18 mg, adultos y nifios > 4 7 mg, infantes 1-3

27 mg, embarazadas/lactantes
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0) Potasio: DV (Valor Diario) ha incrementado en 1/3: 4700 mg, adultos y nifios > 4 3000 mg,
infantes 1-3 5100 mg, embarazadas/lactantes

Segun Food labelling SECG on serving Size of foods, la porcion definida para un alimento parecido
a un chutney es de 1 cucharada, es decir 15 ml del producto, luego de pesar esa cantidad el peso

obtenido fue de 14 g, con lo cual se calcula el % de valor diario. Ver demas calculos en Anexo C.

Por lo que se obtiene la Tabla 3.3 de datos nutricional que luego es adaptada con las aproximaciones

definidas en Rounding Rules for Declaring Nutrients on Nutrition Label de S. Suzanne Nielsen

Tabla 3.3 Cantidad en gramos y valor diario de nutrientes de Pisto de vegetales.

Cantidad en gramos % VD

Calorias 7.68
Grasa Total 0.55 0.701%
Grasa Saturada 0.152259 0.76%

Grasa Trans 0

Colesterol 0 0.00%
Sodio 0.4 0.02%
Carbohidratos Totales 0.6748 0.25%
Fibra Dietética 0.2 0.73%

Azucares totales 0.37
Aziicar afiadida 0.5434 1.09%
Proteina 0.15 0.31%
Vitamina D 0 0.00%
Calcio 1.57 0.12%
Hierro 0.05 0.26%
Potasio 30.9 0.66%
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Y colocando en el formato segiin FDA y las aproximaciones se obtiene la etiqueta nutricional de la
Figura 3.3

Pisto de vegetales 283 g

Nutrition Facts / Etiquetado Nutricional

Serving size / tamano de la porcion tbspllcucharada [14g])
31 serving per container/Porciones por envase

Amount per serving ! Cantidad por porcién

Calories / Calorias 5
3 Daily Yalua™ # 3 Palurar diarinr®
Total Fat ! Grasa total 1g 1%
Saturated Fat { Grasa saturada g 1
Frans £t f (ar e frams i
Cholesterol f Colesterol 0mg [1 =4
Sodium ! Sodio 0mg 0=
Total Carbohydrate! Carbohidrato total 15 114
Dietary Fiber ! Fibra Dietética 0g 0z
Total Sugars ! Bzdcares totales Og
Includes { Incluidos 0g Added Sugars ! Azlcares afiadidc 1%

Protein { Proteina 0g

Witamin O Witamina O 0 mcg 0
Calcium { Calcio 1.572 mg 0z
Iron f Hierro 0.047mg 0z
Fotazzium { Potazio 31mg 0

" The ¥ Daily Walue [O%] tells you how much a nutrient in a serving of food contributes to 3
daily diet 2,000 calories a day is used For general nutrition adviced Las 4 de walores diarios
bazados enuna dieta de 2,000 calori as. Sus valores diarios pueden ser mayores o menore:
dependiendo de sus necesidades caloricas.

INGREDIENTS: WATER, TOMATOES, ZUCCHINI, EGGPLANT,
APPLE, VINEGAR., ONION, RED PEFPER., SUGAR, OIL, SALT,
CORNSTARCH, GARLIC, PAPRIKA

INGREDIENTES: AGUA, TOMATE, ZUCHINL BERENIENA,
MANZANA VINAGEE, CEEOLLA, PIMIENTO ROJO, AZUCAR,
ACEITE, SAL, FECULA DE MATZ_AJO_ PAPRIKA.

Figura 3.3 Etiqueta Nutricional de Pisto de vegetales.

3.2.2  Etiqueta frontal

Cumpliendo con los requerimientos del CODEX STAN 1-1985 descritos anteriormente, se ha
disefiado la etiqueta frontal de la Figura 3.4 con las medidas del envase de vidrio que son 17 cm de
largo y 6.4 de alto.
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Figura 3.4 Etiqueta frontal de Pisto de vegetales.

3.3 Costeo y Férmula Maestra

Para realizar un analisis previo de y estimacién de precio de venta del producto considerando los
materiales disponibles cuando se realiza el prototipo, se procedid a recopilar informacion de precios
por ingredientes presentados en la Tabla 3.4, y de esa manera calcular un precio unitario segin la
cantidad usada que se utiliza al elaborar el pisto de vegetales, ademas del costo del empaque, luego
se realiza el célculo del costo de fabricacién del producto en base al costo de materia prima y costo

por empaque.

El costeo de producto considera precios actuales que pueden variar, ademas de su envase y embalaje

como la caja de carton corrugado, obteniendo un costo total de fabricacion del producto de $0.3786.

Con la consideracion de ganancia de un 75%, sobre el precio de fabricacion, el costo estimado de
venta seria $ 0.70, lo que se considera un buen precio de venta para generar competencia en el
mercado, se debe considerar los demas costos de instalaciones y servicios auxiliares que no estan

contemplados en este estimado.
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Tabla 3.4 Costeo de produccion de una unidad de producto.

Pisto de Vegetales 283 g |

COSTO
CcODIGO PRODUCTO CANTIDAD | UNIDAD | COSTOU. | TOTAL
11215 Ajo picado 2.46 Kg 0.083000 $ 0.20
11282 cebolla 47.47 Kg 0.500000 $ 23.73
4664 Aceite 29.46 Kg 0.003170 $ 0.09
11529 tomates 198.88 Kg 0.600000 $ 265.17
11821 Pimiento rojo 41.74 Kg 0.590000 $ 24.63
11953 Zuchini 162.05 Kg 0.990000 $ 356.51
11209 Berenjena 122.76 Kg 0.450000 $ 55.24
9003 Manzana 74.27 Kg 1.590000 $ 433.77
2028 Paprika 0.82 Kg 0.050800 $ 0.04
2047 sal 6.55 Kg 0.330000 $ 216
19334 azlcar 31.92 Kg 1.010000 $ 3224
2053 Vinagre 68.75 Kg 0.053480 $ 3.68
14429 Agua 207.96 Kg 0.000145 $ 0.03
20027 Fécula de maiz 4.91 Kg 0.005300 $ 0.03
COSTO TOTAL 1000 $1,197.52
$ 1.20
RENDIMIENTO/
COSTO UNITARIO
M.P. 3534 UNIDAD

COSTO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD 283 G 3534] $ 0.3389 ||

COSTO EMPAQUE POR CAJA 4 UNIDAD
RECIPIENTE DE

VIDRIO-TAPADERA UNIDAD

000125 12 0z 5 $ 0.9000 4.5000
CAJA DE CARTON
CORRUGADO UNIDAD | $ 0.8500

000132 32.2X24x15 1 0.8500

ETIQUETA BLANCA UNIDAD | $0.6000

000081 | 6.4X17 1 0.6000
COSTO TOTAL 5.9500
COSTO DE MATERIA PRIMA 3534| 0.0017

COSTO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD 283G 5 11900 ||

RESUMEN COSTO
COSTO MATERIA
PRIMA 150 UNIDAD | ¢4 338899 | $ 50.8349
COSTO EMPAQUE $ 5.9500

COSTO TOTAL CAJA DE 4 UNIDADES ‘ $ 56.7849 ‘

COSTO TOTAL DE 1 UNIDAD $ 0.3786

24



3.3.1 Fo6rmula Maestra

Se considera las indicaciones que se deben suministrar para cubrir las salidas de proceso, como apoyo
al departamento de produccion para establecer las cantidades de partes que se afiaden en el proceso,
ademas como apoyo en cambios de cantidades de proceso, por lo que por tipo de ingrediente se

maneja los porcentajes de cantidad de ingredientes secos de la Tabla 3.5 y los porcentajes de cantidad

de ingredientes liquidos de la Tabla 3.6

Tabla 3.5 Cantidad de Ingredientes secos por pedir para produccion de 1 Batch.

Ingredientes Secos | Cant/Batch (Kg) | % de ingrediente | Cant. a pedir (kg)
Ajo picado 2.46 0.35 4.30
Cebolla 47.47 6.84 56.16
Tomates 198.88 28.66 200
Pimiento rojo 41.74 6.02 49.95
Zuchini 162.05 23.36 166.81
Berenjena 122.76 17.69 125.88
Manzana 74.27 10.70 81.48
Paprika 0.82 0.12 1
Sal 6.55 0.94
Azlcar 31.92 4.60 32
Fécula de maiz 4.91 0.71 5
Total 693.82

Tabla 3.6 Cantidad de ingredientes liquidos a pedir para produccién de 1 batch.

Ingredientes liquidos | Cant/Batch (kg) | Cant. a pedir (kg) | % de ingrediente
Vinagre 68.75 69 22.45
Agua 207.96 208 67.92
Aceite 29.46 30.00 9.62

Total 306.18

3.4 Distribucion del sistema de produccién. Distribucién en planta

Para una eficiente distribucion en planta donde se considere no solo el espacio de maquinaria sino
también el espacio del operario y el flujo de produccion definido por la necesidad del proceso de
elaboracion del producto se realizo la siguiente investigacion en base a la necesidad del producto y

cumpliendo normas de buenas précticas de manufactura.
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3.4.1 Dimensionamiento, seleccion y especificacion maguinarias y equipos necesarios.

< Diagrama de flujo de ingenieria del proceso

En la Figura 3.5 se esquematiza en base a las etapas de la operacion el tipo de maquinaria necesaria

para ese proceso.

BASCULA

MESA DE SELECCION

TINA DE BURBUJAS

TINA DE INMERSION

[ MESA DE DESPUNTE, |
DESVENADO Y RETIRO
DE SEMILLAS

PICADORA

MARMITA

ENVASADORA

SELLADORA

ETIQUETADORA

PALETIZADOR

EMPAQUETADO

[ ALMACENAMIENTO |

Figura 3.5 Diagrama de flujo de ingenieria del proceso.
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3.4.1.1 Tinade burbujas

Especificaciones requeridas por el

proceso:

a) Capacidad de lavado: 700 kg de
vegetales /batch

b) Lavado mecanico automatico:
limpieza con burbujas

c) Lalavadora se cargara

manualmente por un operario
d) Descarga del equipo de lavado es Figura 3.6 Tina para limpieza de materia prima.

semiautomatica

Mediante la bdsqueda de equipo disponible en el mercado se selecciona la tina de burbujas con

referencia a la Figura 3.6 y su ficha técnica disponible en Anexo D. (HENTO, s.f.)

3.4.1.2 Tina de desinfeccidon

Especificaciones requeridas por el proceso:

a) Capacidad desinfeccién: 700 kg de
vegetales /batch
b) Tina de inmersion

c) Latina se carga de manera

semiautomatica, es decir, que el flujo de
materia prima es continuo desde el

. Figura 3.7 Tina de desinfeccion de materia prima.
lavado hasta el desinfectado. g P

Mediante la busqueda de equipo disponible en el mercado se selecciona la tina para desinfeccion con

referencia a la Figura 3.7 y su ficha técnica, que se presenta en Anexo D.
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3.4.1.3 Picadora
Especificaciones requeridas por el proceso:

a) Capacidad de lavado: 700 kg de vegetales /batch

b) Picador/troceado automatico

c) Lapicadora se cargard manualmente por un operario
d) Los vegetales picados son recibidos en recipientes

de pléastico

Mediante la busqueda de equipo disponible en el mercado, Figura 3.8 Picadora
siguiendo los requerimientos del proceso, se selecciona una picadora con referencia a la Figura 3.8 y
su ficha técnica, que se presenta en Anexo D. (JEGERINS, s.f.)

3.4.1.4 Marmita

Especificaciones requeridas por el proceso: Capacidad minima: 700 L/Batch. (INOXIDABLES, s.f.)

a) Marmita eléctrica 800 L con mezclador

b) Temperatura de coccion=90°C

¢) Lamarmita se cargara manualmente con todas las materias primas por
un operario

d) El pisto cocido se descarga de manera automatica, esta conectada con
la envasadora

e) Descarga por la parte inferior de la marmita

f) Dimensiones con referencia a la Figura 3.9 (LargoxAnchoxAlto):
1200 x 1200 x 2200 mm

Figura 3.9 Marmita.

3.4.1.5 Enjuagadora de envases

Especificaciones requeridas por el proceso:

a) Capacidad de enjuagar 3533.57 unidades/batch

b) Los envases de vidrio se colocan manualmente en una banda.

c) Debe dar vuelta el envase al momento de enjuague.
Mediante la busqueda de equipo disponible en el mercado, siguiendo los requerimientos del proceso,
se selecciona la enjuagadora de envases con referencia a la Figura 3.10 y su ficha técnica, que se
presenta en Anexo D. (VIREL, 2020)
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¢,
Figura 3.10 Enjuagadora de botellas.

3.4.1.6 Envasadora

Especificaciones requeridas por el proceso (Apitienda,

s.f.):

a)
b)
c)

d)

e)

Capacidad: 3533.57 unidades/batch

Envasa a T>90° en tarros de vidrio.

Los tarros de vidrio se colocan manualmente en
una banda.

La envasadora es alimentada de manera

automatica y continua con el pisto procedente

de la marmita, en referencia a la Figura 3.11

Dimensiones(LargoxAnchoxAlto): Figura 3.11 Envasadora de producto
2000x1000x1700 mm terminado

3.4.1.7 Selladora

Especificaciones requeridas por el proceso (ZT-PACK, s.f.):

f)
9)
h)

Capacidad: 3533.57 unidades/batch
Sellado a T > 90° a tarros de vidrio automatico

Los tarros llegan de manera automatica por medio de una banda

trasportadora

Figura 3.12 Selladora de envase
DIMENSIONES(Largo/Ancho/Alto): 2000*870*1500 mm
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3.4.1.8 Etiquetadora

Especificaciones requeridas por el proceso (Orshang, s.f.):

j) Capacidad: 3533.57 unidades/batch

k) Etiquetado automético, en referencia a Figura
3.13

I) Los tarros sellados llegan de manera automatica

por medio de una banda trasportadora
m) DIMENSIONES (LargoxAnchoxAlto):
1950x1100x1280mm Figura 3.13 Etiquetadora de envase

3.4.1.9 Empaquetadora de la envoltura retractil

Especificaciones requeridas por el proceso:

n) Capacidad: 3533.57 unidades/batch

0) El empague secundario agrupa en 6 unidades.

Mediante la bdsqueda de equipo disponible en el mercado, siguiendo los requerimientos del
proceso, se selecciona la empaquetadora con referencia a la Figura 3.14 y su ficha técnica, que

se presenta en Anexo D. (YZH, s.f.)

Figura 3.14 Empaquetadora de envoltura retractil.
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3.4.2 Meétodo de distribucion de planta

Para evaluar la mejor distribucion posible de una planta ante diferentes opciones se aplica el método

SLP, System Layout Planning, para este método primero se establece una simbologia o cddigo en el

cual se establece prioridades de cercania, asi mismo se puede implementar un c6digo secundario en

donde por medio de razones generales y cortas se explique las posibles razones de esa posicion,

posteriormente se procede a la elaboracion de un diagrama de interrelaciones y luego a partir de este

diagrama se obtiene el diagrama de relaciones, el cual solo relaciona las areas (representadas por

nameros) con otras areas tomando Unicamente en cuenta sus areas aledafas.

La Tabla 3.7 define el cddigo que se utilizara para los diagramas y la Tabla 3.8 el codigo de la razon

por la cual se le da la importancia de cercania.

Tabla 3.7 Codigo de cercania

Letra Cercania Patron de lineas
A Absolutamente necesario
E Especialmente importante
| Importante
@) Ordinariamente importante
U Sin importancia
X No deseable /\/\/\/\
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Tabla 3.8 Cédigo de razdn

NUmero Razon de cercania
1 Por control
2 Por higiene
3 Por flujo de materiales
4 Por conveniencia
5 Por compartir personal
6 Por seguridad

3.4.2.1 Diagrama de interrelacion

En la Figura 3.15 se define la interrelacion de las &reas necesarias segun la necesidad de cercania.

1. RECEPCION

2. ALMACEN DE VEGETALES

>
&

3. ALMACEN MP SECA v
E

. U
4 ALMACEN MP LIQUIDA 5 34 AN 28

ERWANEE 3

U
L2 ANLad 23 Iﬁmﬁ

5. LAVADO Y DESINFECCION vvvv

3 Uldl

6. DESPUNTE Y TROCEADO AN /O vv

7. COCCION, ENVASAD Y SELLADO m A A A A
' vvvv
AN/

Ild-

8. ETIQUETADO Y PALETIZADO 12

9. ALMACEN PT 1 tvv

10. CALIDAD E INOCUIDAD 1a U
2

11. OFICINAS ADMINISTRATIVAS

14

E

12 i/
" BANOS Y VESTIDORES >/

Figura 3.15 Diagrama de interrelacion de éareas.




3.4.2.2 Diagrama de relacién

Tras la aplicacion de método SLP y el diagrama de relacién, presentado en la Figura 3.16, se
determina que la mejor distribucion para la planta es tipo L. Una vez seleccionada la distribucion en

planta se procede a establecer los espacios necesarios para la produccion.

Figura 3.16 Diagrama de relacion de éareas.

3.4.3 Espacios de produccion

Determinacion de espacios

Para la determinacion de espacios se utiliza el método de “las normas de espacio”. En esta norma se

debe agregar 60 cm a donde se vaya a situar el operador y 45 cm para espacios de limpieza.
3.4.3.1 Recepcion
Célculo de la superficie necesaria para la balanza de recepcion

Los datos se obtienen de la seccion sobre le dimensionamiento del equipo.

I 0.45m

0.45m 0.45m

— Bascula e» | 07m

0.6m

-
%
v

F 3
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Se prevé que el operario se ubica frente a la bascula para poder tomar las lecturas del peso y llevar el
registro de la materia prima ingresada.

Célculo de la superficie necesaria para base mévil de jabas

El ingreso de los vegetales se prevé que sea en jabas, considerando el tamafio promedio de una jaba:

0.45m
A
0.45m
- A\ 4 >
0.7m
Calculo de la superficie necesaria para mesa de seleccién
1 0.45 m
A
0.6m 0.45m
+—> «—>

2m

v A
I 0.45m

Disefio del cuarto de recepcion

En la Figura 3.17 se esquematiza el disefio para la recepcién de la materia prima contenidas en jabas

donde se realizan pruebas de plataforma como inspeccion visual.
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0.7m 1m
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+—>
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—
1m
+—>
E I
o
— 1.2 0.45
A

Figura 3.17 Disefio de cuarto de recepcion de
materia prima.

Caodigo de colores para identificacion del equipo en el cuarto de recepcion

Equipo Color

Balanza

Bases mdviles para jabas

Mesa

Superficie necesaria cuarto de recepcion

S= (1.5 +0.7+1.2+0.7+1) m*(1+0.45+1+0.7+1+2+1) m=5.1m*7.1m=36.46m?
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3.4.3.2 Almacenamiento de vegetales

Célculo de la superficie necesaria para una jaba

0.362m

0.522 m
Disefio del cuarto de almacenamiento de vegetales
Se pretende apilarlas en bloque de 4 jabas, asi:
1.04 m
A
Jaba Jaba
1S
=
o
Jaba Jaba
v

Se considera el espacio para que pase la base maévil de las jabas por los pasillos en la Figura 3.18

€
1.2
S I 1.04 m m P 1.04 m _ 12m
€
o
~
(=]
A
€
1.2m 3
< > \4
1S
o
~
(=]

€
~N
—

Figura 3.18 Disefio de cuarto de almacenamiento de vegetales.




Caodigo de colores para identificacion del equipo en el cuarto de almacenamiento de vegetales

Equipo Color

jabas

Superficie necesaria cuarto de almacenamiento de vegetales

S=(1.2+0.73+1.2+0.73+1.2) m*(1.2+1.04+1.2+1.04+1.2) m=5.06m*5.68m=28.74m?

3.4.3.3 Almacenamiento de materia prima liquida

Célculo de la superficie necesaria para un estante

0.45m 1

A
0.45m pdom | 06m
>
\ 4
I 0.6m
3m
La Figura 3.19 define el espacio para dos estantes
Disefio de cuarto de almacenamiento de materia prima liquida
£
|
o
: I
e
o
1S
[V}
3m
0.45m | < »  0.45m
1S
o
o
£ A
g
oV

Figura 3.19 Disefio de cuarto de almacenamiento de materia
prima liquida.
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Cadigo de colores para identificacion del equipo en el cuarto almacenamiento de MP liquida

Equipo Color

Estantes

Superficie necesaria cuarto de almacenamiento de MP liquida:

S=(0.45+0.6+2+0.6+0.45) m*(0.45+3+0.45) m=4.1m*3.9m= 16.99m

3.4.34 Almacenamiento de materia prima seca

Calculo de la superficie necesaria para un estante

0.45m I

0.45m 0.6m

0.45m

v

I 0.6 m

3m

A

La Figura 3.20 define el espacio para dos estantes

Disefio de cuarto de almacenamiento de MP seca

I

3m
< »  0.45m
|-

0.45m | €
<

0.45m

0.6 m

0.6m

»
>

0.45m

Figura 3.20 Disefio de cuarto de almacenamiento de materia
prima seca.
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Cadigo de colores para identificacidn del equipo en el cuarto almacenamiento de MP seca

Equipo Color

Estantes

Superficie necesaria cuarto de almacenamiento de MP seca:

S= (0.45+0.6+2+0.6+0.45) m*(0.45+3+0.45) m=4.1m*3.9m= 16.99m?

3.4.3.5 Lavado y desinfeccién

Calculo para la superficie de tina de burbujas

I 0.6 m

0.6m
0.45m
«—> §
()}
o
1S
<o
o
2.5m
La Figura 3.21 presenta el disefio de lavado y desinfeccién
Disefio del cuarto de cuarto de lavado y desinfeccion
£ I 12m 1.5m
wn
— 25m
P R > < P
15m
£
o
a
o
g 4
o
i
y

Figura 3.21 Disefio de cuarto de lavado y desinfeccion.
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Cadigo de colores para identificacion del equipo en el cuarto de lavado y desinfectado de la Figura

3.21:

Equipo

Tina de burbujas

Tina de inmersion

Color

Superficie necesaria cuarto de lavado y desinfeccion:

S=(1.5+0.92+1.5) m*(1.5+2.5+1.2+1.5) m=3.92m*6.7m=26.26 m?

3.4.3.6 Despunte, desvenado y troceado de vegetales

Célculo de la superficie necesaria para mesa de despunte, desvenado y retiro de semillas

1 0.45m

0.6m

2m

0.45m

0.45m
<—‘

1.5m

La Figura 3.22 se configura el cuarto para realizar el despunte, desvenado y troceado de vegetales.

Disefio del cuarto de despunte, desvenado y troceado de vegetales

+
E
L
PEm-— 1.2m im 12 1im
-'I—EP-+ P - - »
un
-
¥ “—» -
cte— im —~
- 2m
-
.

Figura 3.22 Disefio de cuarto de despunte, desvenado y troceado de

vegetales.
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Cadigo de colores para identificacién del equipo en el cuarto despunte, desvenado y troceado de
vegetales de la Figura 3.22

Equipo Color
Balanza
Picadora
Mesa

Superficie necesaria cuarto de despunte, desvenado y troceado de vegetales

S= (1.5+1.5+1.5) m*(0.6+2+1.2+1+1.2+1.47+1) m=4.5m*8.47m=38.115m>

3.4.3.7  Coccion, envasado y sellado

La Figura 3.23 presenta el disefio del cuarto de coccidn, envasado y sellado

Disefio del cuarto de coccién, envasado y sellado
3

0.45m

12
YvQ—»

1Zm

E
@
QI

"
» ol E
LI

¥

165 e ——Fd—p
T 1.5m LSm  gem
E
™

-

h J

Figura 3.23 Disefio de cuarto de coccion, envasado y sellado.

Caodigo de colores para identificacion del equipo en el cuarto de coccion, envasado y sellado

Equipo Color

Marmita

Envasadora

Selladora

Enjuagador de envases
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Superficie necesaria cuarto de coccidn, sellado y envasado:

S=(0.45+1.2+0.6+1.1+1.2) m*(0.6+1.65+1.5+1.5+0.6) m=4.55m*5.85m=26.6m?

3.4.3.8 Etiquetado y paletizado

La Figura 3.24 presenta el disefio de cuarto de etiquetado y paletizado

Disefio del cuarto de etiquetado y paletizado

Fy
£
in
06m' v
1
£
-
-
kL
e A
o 1.95m
-
¥

1.2m

2m

ZEBm

Figura 3.24 Disefio de cuarto de etiquetado y paletizado

Cadigo de colores para identificacion del equipo en el cuarto etiquetado y paletizado de la Figura

3.24

Equipo

Color

Etiquetadora

Empaguetadora de envoltura retractil

Superficie necesaria cuarto de etiquetado y paletizado

S=(1.5+1.1+1.5) m*(0.6+1.95+1.2+2.8+2) m=4.1m*8.55m=35.055m?

3.4.3.9 Almacenamiento de producto terminado

La Figura 3.25 presenta el disefio de cuarto de embalaje y almacenamiento de producto terminado
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Disefio del cuarto de embalaje y almacenamiento de producto terminado

10m 2m

Figura 3.25 Disefio de cuarto de embalaje y
almacenamiento de producto terminado.

Cadigo de colores para identificacidn del equipo en el cuarto de embalaje y almacenamiento de la

Figura 3.25, y el calculo para el dimensionamiento de este cuarto se encuentra en el Anexo E.

Equipo Color

Etiquetadora

Estantes para tarimas (2m*30m)

Superficie necesaria cuarto de embalaje y almacenamiento de producto terminado:

S= (1.6%6+2*5) m*(5+10+2) m=19.6m*17m=333.2m?

3.4.3.10 Superficie de la planta

S = (36.46+28.74+16.99+16.99+26.26+38.12+26.6+35.05+333.2) m? =558.41m?

En la Figura 3.26 se presenta el modelo de distribucién en planta desarrollado:
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Figura 3.26 Disefio de distribucién en planta.

3.5  Analisis para el aseguramiento de la Inocuidad del producto (HACCP)

351 Equipo HACCP

a) Lider del equipo: jefe de aseguramiento de la calidad, acreditado con curso HACCP, con
estudios de ingenieria quimica o alimentos.

b) Supervisor de calidad.

c) Gerente o supervisor de produccion: proporciona informacion de proceso, maneras de
implementacion.

d) Administrativo de recepcién de materia prima.

e) Administrativo de despacho de producto terminado.

f) Jefe de mantenimiento.

g) Asesor para implementacion de plan HACCP

3.5.2  Descripcién del Producto

Para definir el producto se presenta en la Tabla 3.9 el establecimiento de identidad y en la Tabla

3.10 como seria su distribucion, uso previsto y quienes son el consumidor previsto.

44



Tabla 3.9 Descripcién del Pisto de verduras como establecimiento de identidad

Producto(s): Pisto de Verduras Pagina

Nombre de la Planta: Sofritos salvadorefios | Fecha de 15/11/ 2021
Publicacion (Version 1)

Direccion: Nejapa, San Salvador Sustituye la version | N/A

Tabla 3.10 Descripcion del producto, distribucion, consumidor y uso previsto

Nombre del producto:

Pisto de verduras

Descripcion del producto
(incluidas caracteristicas
importantes de inocuidad

alimentaria)

Sofrito de verduras para untar, sin conservantes.
Envasado en recipiente de vidrio con tapadera de

aproximadamente.

Categoria de Dip, 8b, subcategoria: Dips and
Spreads, Condiciones de almacenamiento:

refrigerado, como Dip de Vegetales.

Ingredientes

Cebolla, ajo, tomate, pimiento rojo, berenjena,
Zuchinni, manzana, especias, aceite, vinagre, sal y

fécula de maiz.

Envase utilizado

Envase de vidrio con tapadera esmaltada.

Uso previsto

El producto se puede consumir en el momento
como acompafiamiento de platos fuertes o como dip
de entradas, y una vez abierto es recomendable
refrigerarlo.

Posible Abuso: no refrigerar luego de abierto y
consumir restos de producto en tapadera luego de

abrirlo y almacenarlo fuer de refrigeracion.

Consumidores previstos

Publico en general

Vida atil

Sin determinar

Instrucciones de etiquetado

Mantener en refrigeracion a 4°C

Almacenamiento y distribucion

En refrigeracion a 4°C

Aprobado por:
Firma:

Aclaracion:

Fecha:
15 de Noviembre 2021
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3.5.3 Diagrama de flujo

La Figura 3.2, pagina 18, presenta el diagrama de flujo de proceso en simbologia segun el

proceso en cada etapa.

3.5.4  Verificacion del diagrama de flujo

355

No se pudo realizar la verificacion en piso, debido a que se debe implementar el proceso en piso,

lo cual no es posible porgue se necesita inversion para compras del equipo y acondicionamiento

de la operacidn y garantizar la inocuidad del producto, debido a que es un trabajo de aplicacién

es valido posponer este paso.

PRINCIPIO I: Analisis de Peligros

Caracteristicas fisicoquimicas de producto para analisis de peligros pH= 2.50,

%Humedad=79.4657. Calculos de porcentaje de Humedad en Anexo B.

3.5.,5.1 Peligros Bioldgicos

a)

b)

Bacillus cereus: gram positivo aerébico formador de esporas que causan
intoxicaciones. Esta bacteria se encuentra en todo el ambiente, y se ha aislado de
comidas como papas, pasta, lacteos, vegetales, carne, salsas, pudines, sopas,
productos de queso, pescado y arroz. El microorganismo puede crecer a 3,9°C, a pH
de 4,3 y concentraciones salinas de 18%. (Frazer, 2008).

Clostridium botulinum: Esta bacteria es un anaerobio, existen 7 tipos de C.
botulinum pero solamente se abarcaran el tipo A y el tipo E. Este microorganismo
es una de los patdgenos mas letales en alimentos, la dosis infecciosa es muy baja;
unos poco nanogramos de la toxina causan la enfermedad y cualquiera es
susceptible. Los sintomas empiezan a aparecer después de 18-36 horas de haber
consumido alimentos contaminados; algunos sintomas son debilidad, vértigo, doble
vision, dificultad para hablar, respirar y tragar, puede generar constipacion y
distenciéon abdominal, para eventualmente causar paralisis muscular. Solo con la
administracion de la antitoxina se puede sobrevivir (Frazer, 2008). Se encuentra
ampliamente distribuida en la naturaleza y puede ser encontrada en la tierra,

sedimentos, lagos, rios, tracto intestinal de animales.
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c)

d)

9)

Brucella spp.: Mortalidad menos del 2%, asociado a consumo de leche no
pasteurizada y quesos elaborados con leche de animales infectados.
Campylobacter spp.: ésta causa diarrea acuosa, pegajosa puede contener sangre.
Otros sintomas fiebre, dolor abdominal, nausea, dolor de cabeza y dolor muscular.
Algunos alimentos implicados con Campylobacteriosis son pollo crudo o mal
cocinado, leche cruda o mal pasteurizada, almejas crudas y agua no clorada También
no crece a temperaturas por debajo de 30° C o en niveles de sal mayores a 1,5% y
requiere altas actividades de agua y pH neutro para crecer (Frazer, 2008).
Pathogenic E. coli: mortalidad de 25-50%, relacionado a carne cruda, pollo crudo
y a cualquier comida expuesta a contaminacion fecal es altamente sospechosa.
Salmonella spp.: La Salmonella vive cominmente en animales como pollos y
cerdos asi como en el ambiente, se ha encontrado en agua, tierra, insectos y heces
animales. También puede sobrevivir en variedad de alimentos como carnes crudas
de res, cerdo y pollo, huevos, pescado, camarones, levaduras, coco, salsas y
aderezos, mezclas para panqueques, postres rellenos de cremas, topings, gelatina
seca, mantequilla de mani, jugo de naranja, cocoa y chocolate. Este microorganismo
es mesofilo por lo que crece mejor a temperaturas y pH moderados y en condiciones
de baja concentracion salina y altas actividades de agua. Mueren rapidamente con
tratamiento térmicos moderados arriba de 84° C y se pueden adaptar en ambientes
acidos (Frazer, 2008)

L. monocytogenes: En personas susceptibles como mujeres embarazadas, recién
nacidos e inmunocomprometidos, el microorganismo puede entrar a en el torrente
sanguineo, resultando en septicemia. . Ultimamente la Listeriosis puede resultar en
meningitis, encefalitis, abortos espontaneos y partos prematuros. Los sintomas
duran de unos dias a una semana en aparecer y la dosis infecciosa se desconoce. L.
monocytogenes se ha aislado de la tierra y otras fuentes ambientales y en ambientes
de humanos como establecimientos de procesado de alimentos. L. monocytogenes
se ha asociado con leche cruda o mal pasteurizada, vegetales crudos, embutidos
fermentados, pollo cocinado y crudo, carnes crudas y pescado ahumado o crudos.
Esta bacteria es un psicrofilo anaerobio facultativa. Puede sobrevivir ciertos
tratamientos térmicos pero muere a 70°F por dos minutos. Puede crecer en
temperaturas de refrigeracion por debajo de -0.5°C. Es tolerante la sal y nitritos,

crece hasta con un 10% de sal y sobrevive a concentraciones del 30% (Frazer, 2008).
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h) S. aureus: Los sintomas se presentan de manera rapida, después de 4 horas de la
ingestion, y los sintomas suelen ser nausea, vomito, calambres abdominales, diarrea y
postracion. La recuperacion suele durar 2 dias. S. aureus se puede encontrar en el aire,
polvo, aguas residuales, pero los humanos y animales son el reservorio principal. Los
manipuladores de alimentos suelen ser las fuentes de contaminacion en una industria
ya gue esta bacteria es comun encontrarla en la piel, garganta, pelo y conductos nasales.
Las comidas asociadas son pollo, carnes, ensaladas, productos de panaderia, sandwich
y lacteos. EI S. aureus crece y produce una toxina a actividades de agua de 0,85 (muy
baja para patdgenos), es tolerante a la sal y produce su toxina hasta con un 10% de
concentracion salina. EI microorganismo puede ser destruido con calor, pero su toxina

no se destruye con procesos térmicos comunes (Frazer, 2008)

3.56.,5.2  Peligros quimicos

a) Pesticidas: Organofosforados, no autorizados y restringidos establecidos por el
Codex Alimentarius (FAO)

En el anexo F se encuentra tabla de los plaguicidas considerados pueden estar presentes
en la materia prima como son los vegetales, de donde también se extrae la siguiente Tabla
3.11 que son los pesticidas controlados por los paises. (FAO O. , Codex Alimentarius,

Normas internacionales de los alimentos, 2021)
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Tabla 3.11 Pesticidas en control de las entidades de salud.

Referencia: (FAO O., Codex Alimentarius, Normas intenacionales de los alimentos, 2021)

FIOEECIOS LA e O QIR AT S Japon MEXIO0 2/
(FADY
Clorpirifos 005-2 005 -1 0.0l -2 ool -1 0.5-1
Clogpirifosetil L] - - - 0.05-3
Metamidofos ol-1 0.1 002 - o3 ool -1 0.05-2
Omietoato - - 0ol - 003 07-2 0.05-0.2
Pentacloreanilina - - - -
Endosulfin 015-2 b5 - 1 005 -1 0z-1 0.04-2.0
Permetrina 0l1-2 005 - 01 01-2 0.5-20
Dimsetoato 02-2 002-0.1 0nos-1 02-1 0.05-2.0
Apefato 4-10 0.1 1-30 01-3 05-10
Clorotalonil - 0] -40 0.5-T0 01-3 0.05-2.0
Monocroinfos - 0.01 - 0.05-0.2 0.02-0.1
Paration metilico 02-1 0.01 0.05-0.3 o1-1 01-1.0 £
Cipermetrina 0.5 - 10 0.05 Dol-0.7 0. 1-6% 0l-05
0.1-14% 0.05-2% s-1# 0. 1-14%
Etidn 2-10 0.1 03-35 0r-1 01-2.0
Lamda Cialotrina 001 - 2% 002 -0 0.01-0.3% 0.04-2% 0.01-2%
Profenofos ar - 0.2 3-20 -1 37
a6t it ~6t
Apetoelor 0.02-0.1 0.02 - 0.02-0.1 TR
Diazindn 0l-1.0 0.0 005 0.ol-50 0.02-0.7 01 -40
0.1-0.75% 0.05-0.55 0L05-0. 1% 0.1-0.75%
Diclorvos 0.05-0.5 0.01-0.1 0L1-10.0 L02-10 0.05 I
0.5% 0ole 0.1s 058
Dicrotofos u_us: - .05 005t 0.2%
0.2%
Folpet 2-50 0.02-10¢ 0 1-50 L02-30 15-50
25 &t 2564
Isozofos = = - = =
Iprodione 0.1-300¢ 0.02-15° 0.1-25 (LD3E-20 0.1-25%
0.1-25% 0.02-23% 0.1-25%
Pentaclorobenceno - - - - -
uinbo e - 002-0005 0ol -0.1 0. -20 Restringido

UINFOMAGRO {2013) hetp:/forwowcinfoagro.com/abonos/Imr_eewn usa asp;

DG SANCO (2013) hitp:/fec curopa en/sanco_pesticides/public/index _cfim?eveni=subsiance selection&ch=1;
IFAD-OMS (201 3) hitpe'wearw. codexalimentarius. net ‘pestres/data/pesticides/index himl;

4The Japan Food Chemical Research Foundation (2013 ) http/fwarw.mS, ws(0 | squarestart ne.jp/foundation/search. himl;
SCOFEPRIS { 201 3) hitpc/fwww. cofiepris. gob.mo AZ Paginas/Plaguicidas?a 20y u20F ertilizantes \CatalogoPlaguicidas aspx;
& FAS (200 3) herpYooww.mrldatabase. oom

-Mo disponible, & cereales tsélo semilla de algoddn; = Alfalfa; $Aguacate; b jitomate; £ -Este producto se encuentra en
revision y actualizacion con respecto a LMRBP para la combinacidn plaguicida-cultivo

b) Coloresy aditivos no aprobados: cumplimiento de RTCA Aditivos Alimentarios

04.2.2.5

3.5.5.3 Peligros fisicos

a) Sobrevivencia de bacterias patogenas al tratamiento térmico

Bacillus spp. Clostridium
b) Crecimiento bacterial y/o formacién de la toxina por la reduccion de oxigeno en

el envasado.
c) Crecimiento bacterial y/o formacion de toxinas por no control de

tiempo/temperatura.
d) Crecimiento bacterial y/o formacion de toxinas por no control de formulacion.
e) Recontaminacion con patégenos ambientales.
f) Recontaminacién por deficiencia en la integridad del envase: relacionado al

manejo de vidrio o torque con el sellado de envase.
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g) Alérgenos no declarados- Etiqueta incorrecta: no se utilizan ningun tipo de
alérgenos.

h) Alérgenos no declarados- contaminacion cruzada: no se utilizan ningun tipo de
alérgenos.

i) Peligros de quimicos por no control en la formulacion:

j) Metal: Fragmentos de los campos agricolas, maquinaria de proceso, alambres, grapas,
joyeria de empleados.

k) Vidrio: Provenientes de botellas, frascos, bombillos, equipo como termémetros, etc.

I) Madera: Astillas encontradas en frutas o vegetales, granos o proveniente de paletas,
tarimas, cajas o edificios.

m) Plastico: De campos agricolas, areas de produccion, materiales de empaque,

colaboradores (tapas de boligrafo, botones, etc.), entre otros.

Todos los peligros mencionados son evaluados en la Tabla 3.12 por el peligro potencial, evaluando
su riesgo que esté presente con la matriz de relacion de severidad y probabilidad de la Figura 3.27
para determinar si es un peligro significativo o no, de manera que establecer un control del peligro ya

sea mediante un prerrequisito o necesita un control en el proceso.
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Tabla 3.12 Andlisis de peligros

©)

PELIGRO CONTROLADO

1) ) (4)
INSUMOS/ PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS SIGNIFICATIVO EN
PROCESOS POTENCIALES Prob. Sev. Justificar (SI/NO) (5) PPR (6) PROCESO
Vegetales B. Bacillus cereus probable Media De origen en los Sl Coccién
(Berenjena, vegetales por aire, tierra. Inactivacion a
Zuchinni, 55°C
tomate, cebolla, | B. C. Botulinum Probable Media De origen de vegetales Sl Coccibn para
ajo, pimiento de tierra como cebolla, inactivacion 50°C
rojo, manzana) ajo y pimienta y formulacion, por
pH de 2.50
B. Brucellas spp. remota media Las materias primas no NO
son medio de
transmision.
B. Campylobacter posible media Las materias primas no Sl Coccion para
spp. son productos animales inactivacion a
pero se han encontrado 50°C
en vegetales
B. E. coli remota alta No hay casos NO
patogenica provenientes de
vegetales, relacionados
los germinados de alfalfa
y lechuga.
Continga...

51



Tabla 3.12 Anélisis de peligros. (Continuacion)

©)

1) @ (4) PELIGRO CONTROLADO EN
INSUMOS/ PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS SIGNIFICATIVO
PROCESOS POTENCIALES Prob. Sev. Justificar (SI/NO) (5) PPR (6) PROCESO
B. Salmonella spp. inevitable alta Vegetales del suelo, Sl Coccion para
relacionado a pimientos inactivacion
y tomates. arriba de 49.5°C
B. L. monocytogenes inevitable alta Ha sido asociada a Sl Coccibn para
vegetales crudos inactivacion
arriba de 70°C
B. S. Aureus probable alta Ha ocurrido por contacto Sl Programa Coccion para
con trabajadores. Higiene de inactivacion
Personal arriba de 47.8°C
Q. Pesticidas probable alta Se encuentra evidencia Sl Programa de
de residuos de pesticidas control de
en berenjena, pimientos, proveedor
manzanas, tomates.
Q. colorantes y aditivos Remota media Por ser materia prima sin NO Programa de

no autorizados

procesamiento anterior.
(Cumplimiento de
RTCA)

control de

proveedores

Continga...




Tabla 3.12 Anélisis de peligros. (Continuacion)

1) ) © (4)
EVALUACION DE RIESGOS PELIGRO CONTROLADO EN
INSUMOS/ PELIGROS SIGNIFICATIVO
PROCESOS POTENCIALES (SI/NO)
Prob. Sev. Justificar (5) PPR (6) PROCESO
F. trozos de madera o Posible Alta De cajas de plastico Sl
plastico mayores a 25 astilladas o de madera
mm donde son transportadas
las materias primas y o
estén incrustadas en los Limpieza
vegetales. Puede exigir
cirugia para encontrar o
remover los fragmentos.
Q. Residuos de Remota media Uso de desinfectante NO Limpieza, con
LIMPIEZA quimico de limpieza y (hipoclorito de sodio) enjuague de agua
desinfeccion. 100 ppm con enjuague potable
de agua potable después.
B. Esporas ambientales Probable media Esporas que del ambiente Sl Disefio de Coccion mayor a
B. cereus resistena 3.9 °C y pH de planta al estar 50°C
4.3 lejos de
TROZEADO almacén de

materia prima.
Limpieza de

Ambiente.

Continaa...




Tabla 3.12 Anélisis de peligros. (Continuacion)

1) ) ©) (4)
INSUMOS/ PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS SIGNIFICATIVO PELIGRO CONTROLADO EN
PROCESOS POTENCIALES (SI/NO)
Prob. Sev. (5) PPR (5) PPR (6) PROCESO
F. Trozos de metal de 7- Probable Alta Las cuchillas pueden Sl Detector de
25 mm rozar o sufrir fallas metales al salir
mecanicas que del proceso de
produzcan trozos de coccion.
metal y se mezclen con
los trozos.
F. Trozos de metal de Probable Alta Las asas pueden sufrir Sl Detector de
COCCION 7-25mm desgaste y soltar trozos metales al salir
de acero inoxidable. del proceso de
coccion.
B. S. aureus probable alta Ha ocurrido por Sl Programa de
contacto con Higiene de
trabajadores. personal.
ENVASADO | F. Trozos de vidrio por Inevitable Alta corte, sangrado; puede Sl Programa de
envase mayor a 1.0 mm exigir cirugia para manejo de
encontrar o remover vidrio
los fragmentos
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Evaluacion del riesgo Probabilidad x Severidad

Peligro significativo: un peligro identificado a través de una revision de los peligros o un analisis
de los peligros, con una probabilidad razonable de ocurrir en ausencia de control.

Criterios para la probabilidad
Probabilidad: posibilidad de ocurrencia

o Inevitable: peligro inherente a las materias primas o al proceso. Ocurrencia comudn.

o Probable: Probable que ocurra de acuerdo a la ciencia disponible, o ha ocurrido més de una
vez en la organizacion.

o Posible: Puede ocurrir, poco probable de acuerdo a la ciencia disponible, pero ha ocurrido
una vez en la organizacién o un caso ha sido publicado.

o Remota: practicamente imposible de acuerdo a la ciencia disponible. Nunca ha ocurrido en
la organizacion y ningun caso ha sido publicado.

Criterios para la severidad
Severidad: Gravedad de la enfermedad o lesion por el consumidor final.

o Alta: Existe una probabilidad razonable que el producto cause consecuencias adversas
serias a la salud, o la muerte.

o Media: Posibles consecuencias adversas para la salud temporarios o medicamente
reversibles. La probabilidad de causar consecuencias adversas serias a la salud es remota.

o Baja: Efecto sobre la salud que no requiere de una visita al médico. Puede originar una
queja de cliente por inocuidad.

o Insignificante: Sin consecuencias visibles sobre la salud.

Inevitable Probable Posible Remota

Alta 1 S

Media 2 Sl

Severidad

Baja 3 S

Insignificante 4

=III ;

Figura 3.27 Matriz de severidad y probabilidad. Referencia: (Nielsen, 2010)
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3.5.6

La Tabla 3.13 muestra la aplicacion el arbol de decisién para determinar los puntos criticos de control

PRINCIPIO I11: Establecer los puntos criticos de control

Tabla 3.13 Tabla de decisiones de PCCs

¢Laetapa ha

i ) ¢Podria la Una etapa
sido disefiada L o
) ¢Control . contaminacion siguiente,
¢Existen especificamente o
) en esta o aparecer o ¢eliminara
medidas ] paraeliminaro | o
) area, ) incrementarse | o reducira
preventivas ) reducir la ) )
ETAPA necesario N con el peligro el peligro
en esta probabilidad de ) o
para ) identificado, hasta un
etapa? ) ) un peligro hasta ) )
inocuidad? ) hasta niveles nivel
un nivel ]
inaceptables? aceptable?
aceptable?
Sl NO SI | NO Sl NO Sl NO Sl NO
) N/A N/A N/A N/A | N/A | N/A
Vegetales (insumos) X X NO ESUNPCC
Existe medida
o N/A N/A N/A N/A | N/A | N/A )
Vegetales (Pesticidas) X N/A | N/A preventiva en ppr
previo.
Vegetales (P. F.) X X X X NO ESUN PCC
Trozeado (P.F.) X X X X NO ESUNPCC

Continua...
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Tabla 3.13 Tabla de decisiones de PCCs. (Continuacion)

¢Laetapa ha

i ] ¢Podria la Una etapa
sido disefiada L o
) o contaminacion siguiente,
¢Existen | ¢Control en | especificamente o
) ) o aparecer o ¢eliminara o
medidas esta 4rea, | paraeliminaro | L
] ] ] incrementarse | reducird el
preventiva necesario reducir la ) )
ETAPA N con el peligro peligro
S en esta para probabilidad ) .
) ] ] identificado, hasta un
etapa? inocuidad? de un peligro ) )
] hasta niveles nivel
hasta un nivel )
inaceptables? aceptable?
aceptable?
SI | NO Sl NO Sl NO Sl NO Sl NO
NO se considerara
como pcc ya que
» N/A N/A N/A | N/A | N/A | por formulacion
Coccion X N/A | N/A X
debe llegar a una
temperatura mayor
en el envasado.
NO ESPCC
Envasado ]
X N/A | N/A X X (Considerado un
PC)
Envasado (P.F.) X X X X ES UN PCC
Almacenamiento X X NO ESUN PCC
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3.5.7 PRINCIPIO IlI: Establecimiento de los limites criticos

Establecidos los puntos criticos de control también se definen los limites de permisibilidad de los pardmetros en control, en este caso que se toman

en cuentas puntos de control en la etapa de coccion que se muestran en Tabla 3.14

Tabla 3.14 Establecimiento de los limites criticos de control

Punto Critico ) o o . ) )
Peligro significativo Limites Criticos para cada medida preventiva
de Control
Sobrevivencia de Bacillus | Del grupo de alimentos N°4: Frutas y hortaliza segin
cereus, normativa
) No especifica, pero se considerard como ausencia por la

C. botulinum, o ) )
peligrosidad del microorganismo.
No especifica, pero se considerara como ausencia por la

Campylobacter spp., o ) ) )
peligrosidad del microorganismo. Calentamiento a 70°C,

Salmonella spp., Para 25 g, Ausencia. por 2 min.
No especifica, pero se considerard como ausencia por la

L. monocytogenes, . . . )
peligrosidad del microorganismo.

S. aureus, Como aerobio mesofilo, < 10 UFC/g

Esporas ambientales B. Ausencia. No especifica.

cereus

Fragmentos de metal de )
Ausencia de fragmentos menores a 7 mm y entre 7-12 mm

7-25 mm

£ g Fragmentos de vidrio Ausencia de fragmentos en todos los envases muestreados a la salida de lavadora de
nvasado
mayor a 1.0 mm recipientes.
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3.5.8

3.5.9

PRINCIPIO 1V: Establecer procedimientos de monitoreo

a. Coccion: Operario en puesto de marmita sera encargado de monitorear la temperatura y

tiempo de coccion a los 5 min de iniciado el proceso y al final del tiempo de coccion, la
temperatura debe ser igual 0 mayor a 70°C y mantenerse por 2 min obligatoriamente.
Considerando que el tiempo de coccion es mayor a 2 minutos. Se debe asegurar llegar a
la temperatura. EI pH sera medido al final de esta etapa.

Envasado: monitoreo de los envases quebrados en el transporte, de chorros de
enjuagadora de envase, cantidad de envase quebrado y retiro de envase cerca del sitio de
envase quebrado. Monitoreo de la presién de enjuague de chorros de la enjuagadora cada
media hora.

Detector de metales: antes de transportar la mezcla para la tolva de envasado debe pasar
por el detector de metales. Monitoreo de la cantidad de fragmentos atraidos por el

detector de metales.

PRINCIPIO V: Establecimiento de medidas correctivas

a. Coccion: el batch debera alcanzar pH, la temperatura y el tiempo indicado en el

monitoreo, se puede extender el tiempo a 5 min de coccién a una temperatura de 65 °C y
pH a 2.50 al finalizar y luego departamento de calidad debera evaluar la calidad.
Envasado: cuando se quiebra un envase en la banda o en algun punto del proceso debe
retirarse 5 recipientes antes y después de ese envase que se quebro, sin importar si tiene
producto o no. Todos los chorros deben funcionar en el enjuague con la presién
determinada, si la presion de chorros de la enjuagadora disminuye debe parar proceso y
retirar todo lo producido después de la Ultima vez de monitoreo de la presion de los
chorros.

Detector de metales: se debe retirar y desechar toda produccion desde el altimo control

del detector de metales que esté dentro de norma.
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3.5.10 PRINCIPIO VI: Procedimientos de verificacion

Para darles seguimiento al monitoreo de los puntos criticos de control de parte del departamento
de calidad debe asegurar que los equipos, personal involucrados y el método se estan realizando
de manera correcta por lo que la verificacion se describe en la Tabla 3.15 y la validacién de la

misma manera establecida una vez cada afio.

Tabla 3.15 Verificacién y validacién de los puntos criticos de control
PCC, sistemas de

vigilancia, medidas — L
] o i Verificacion Validacion
correctivas, limites criticos

y plan HACCP

) » Programas de
Uso de equipo de proteccion | ) )
o ) implementacién de hisopados
o y de higiene, realizando )
Higiene de personal . ] al personal. Proporcionando
andlisis de hisopados de N
) utensilios para mantener la
manos a personal aleatorios. o
buena higiene.

Cumplimiento de las Actualizacion de contratos y
Proveedores condiciones del contrato con | estableciendo programas de
los proveedores. auditorias a proveedores.

o Control de concentracion de
Etapa de Limpieza 'y )
) y cloro en agua de Concentracion de cloro.
desinfeccién en proceso ) .
desinfeccion

Realizando procedimiento

Verificando visualmente el con iman para extraer piezas
Fragmentos de metal o )
detector de metales. 0 el imén quedara pegado en

el detector.

» Estableciendo procedimiento
Controlando la presion de ) .
para validez, planificando

Fragmentos de vidrio limpieza de chorros de ) )
] prueba de retiro de varios
enjuague. ) N o
objetos extrafios y vidrio.
Termometros, pH metros
Coccion Controlando la temperatura, | calibrados y validacion de la
pH y tiempo de coccion temperatura de proceso para

garantizar la inocuidad.
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3.5.11 PRINCIPIO VII: Procedimientos de registro

Los puntos de control y PCC tienen sus registros donde se monitorea los pardmetros, registros especificados en Tabla 3.16

Tabla 3.16 Procedimientos de Registros

L. Monitoreo
Limites de
Peligro control para Acciones L )
PCCs o ) ) Verificacion Registro
significativo | cada medida ¢Que? ¢ Como? ¢Cuando? ¢Quién? correctivas
preventiva
C.  botulinum, Calenta- c Endcolccién Uso dte pH-
Bau”uf aeter miento a Tempera- term(c?)rr]ne- ve :ta?(ess Operario de Subir 2 termgr:?e’tro
Campylobacter | inactivacion P g Y | puestode | temperatura . De pH,
. Spp.., tura, tro, todos los . calibrados y
Coccion | ooimonella spp de mayor a tiempo cronéme- | inaredientes trabajo hasta donde utilizando temperatu-
L "| 70°Cpor2 poy grecientes. como establezca . ray tiempo.
. . . pH troy pH- Finalizacion - cronometro
monocytogenes, | Min. pH final metro de etapa de preparador. calidad. para el
S. aureus, a2.50 coccion tiempo
Parar proceso
Midiendo de envasado, De presion
la presion y retirar US,O de de
o e mandmetro o
Presién de | verificando producto en con suministro
Ausencia de | suministro que el _ Operario de envases a la calibracion de agua de
Envasa- Fragmentos de | fragmentos | de aguade | enjuague es | Cada media Lesto de Gltima vez de vigente chorros de
do vidrio vidrio mayor | enjuague conel hora gnvasado control de gente. enjuague.
al1.0 mm de los envase con presién dentro
envases. boquilla de norma.
hacia Mantenimient
abajo. 0 del
mandémetro
Continua...
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Tabla 3.16 Procedimientos de Registros. (Continuacién)

Limites de Monitoreo
. control .
PCCs sigi?flilg;?ivo para cada ) ) y cc'?r(i’(:elgtri]\?;s Verificacion | Registro
medida ¢Que? ¢Como? ¢Cuando? ¢Quien?
preventiva
Para el Utilizar un
proceso de detector de
Ausenciade | Controlar Pasando Al salir del _ envasado y mgtales NL'_umero de
p i ducto proceso de Operario | volver a pasar calibrado piezas de
Fragmentos de ragmentos | el Ingreso proguc envasado. de por el para metal
Envasado menoresa 7 | de meta- por -
metal mma 12 les en detector de Cada envase | paletiza- detector asegurar encontrada
mm mezcla metales con dora. ] gjesde la pro@ucto y ysu
' ' producto. Gltima vez de validar el tamafio.
la detector de
verificacion. metales.
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1)

2)

3)

4)

5)

CONCLUSIONES

La formulacion de un dip de vegetales Ilamado Pisto de vegetales partié de una receta casera
en la que estaban definidas en general las cantidades, por lo cual se procedid a estandarizar
Ilevando esas cantidades a unidades de medidas internacionales como son las unidades de
peso en gramos, presentados en la Tabla 3.1 de formulacion en donde se define el porcentaje
en masa de la cantidad de ingrediente para que con esa herramienta se pueda variar en la
produccidn segln la demanda. En este caso definido para 1 batch de produccidon en el que
resulta de 3533.56 unidades de Pisto de vegetales envasado de 1 tonelada de produccion
limitante, es decir que en base a esa cantidad se establece el escalamiento para el disefio y
requerimiento de planta.

Para el establecer procedimientos estandar, claros y que definan la calidad del producto final
se estandariz6 el proceso productivo del dip de vegetales, de manera de tener claro el flujo
de materiales y etapas del proceso, descrito en la Figura 3.1; ademas se estandarizd las
caracteristicas de la materia prima (apartado 3.1.1) como condiciones de recepcion para
garantizar un buen proceso de produccién y mayor rendimiento de los suministros.

Dentro del proceso se deben hacer controles de proceso, de calidad e inocuidad por lo que se
define que el pH del producto final es de 2.50 (medido con pH metro), % de humedad final
de 79.4657% (Anexo B), temperatura de coccion 95-100 °C (como minima 90° C) y tiempo
de coccion 1 hora'y 30 minutos. Los pardmetros de calidad e inocuidad son importantes para
mantener la identidad del producto y siempre se produzca de acuerdo a lo esperado del
producto, es decir, producir un alimento confiable ademas que asegura que no le hace dafio
al consumidor, generando confianza y sustentabilidad de la marca.

A partir de la informacion recopilada de uso de materia prima requerida e investigacion de
mercado de envase y costos de empaque y embalaje detallado en la Tabla 3.4 se obtiene que
el producto cuesta $0.3786 y con un porcentaje de ganancia, se establece como costo a priori
del producto de $0.70.

Para hacer un mejor desarrollo de escalamiento se establece la receta maestra que es utilizada
para calcular el porcentaje de cada ingredientes por las partes utilizadas, ya que se manejan
por ingredientes liquidos y secos, presentadas en Tabla 3.6 y 3.5, de donde en peso de
ingredientes liquidos en total son 306.18 kg, de donde se afiade primero 29.46 gr de aceite y
luego vinagre y agua, de condimentos se afiaden 44.20 kg y lo demas son vegetales. Es util

para cuando se debe hacer menos de 1 tonelada de producto saber cuanto de cada ingrediente
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6)

7)

8)

9)

se debe afiadir, ademas de establecer la cantidad a pedir de los ingredientes teniendo en cuenta
los procesos y limpieza de los vegetales.

El disefio de distribucion de planta comienza determinando el tamafio de los equipos
necesarios segun la demanda de produccion y equipo limitante, que en este caso seria la
marmita ya que toda la produccién debe cocinarse de una sola vez por lo tanto la capacidad
de 800 L para una tonelada de produccion, todos los equipos deben de ser de acero inoxidable
AISI 316 ya que es resistente a los &cidos, bases y cloruros.

Por medio de la aplicacién del método SLP (System Layout Planning) se establece las
relaciones de cercania de las areas por prioridad como la relacion de absolutamente necesario
la cercania de recepcidn con almacén de vegetales con la seccion de lavado y desinfeccion,
asi como del area de despunte y troceado, de coccidn, envasado y sellado con el de etiquetado
y paletizado, lo que determina que la distribucion en planta debe ser en forma de L. Luego
por areas es calculada el espacio necesario del equipo, asi como el espacio para el operario y
espacios de limpieza, lo que de superficie de distribucion en planta se requiere 558.14 m2,
Se disefio también la etiqueta frontal del producto cumpliendo con los requerido por el
CODEX STAN 9-1918, en la Figura 3.4 que contiene la etiqueta nutricional, nombre del
alimento, lista de ingredientes, contenido neto, nombre y direccion del fabricante, pais, lote
e instrucciones de uso. La etiqueta nutricional calculada en base a la base de datos de la FDA
SR28 donde por ingrediente es calculado su contribucién al producto (Anexo C), y se refleja
en la Tabla 3.3 la cantidad en gramos y % de valor diario por nutriente en una porcion de 14
gramos equivalente a una cucharada de 15 ml de Pisto de Vegetales.

Vida atil del producto no se pudo determinar por la falta de instalaciones y equipo para el
desarrollo de la marcha para la obtencion de datos y asi generar el calculo estadistico para la

estimacién de la vida dtil del producto.

10) Se agrega al desarrollo del producto la aplicacion del sistema de analisis de peligros y de los

puntos criticos de control HACCP, en el que se identificaron los peligros de proceso como
los innatos de la materia prima, en la Tabla 3.12 se realiza el anélisis con informacion previa
de cada peligro que se tomaron en cuenta de la guia de parte de la FDA llamada Hazard
Analysis and Risk-Based Preventive Controls for Human Food: Draft Guidence for Industry
(FDA, 2019) con los peligros identificados se realiza la evaluacion de severidad y
probabilidad y aplicacién del &rbol de decision en Tabla 3.13 de donde los puntos criticos
que se determinan son la etapa de envasado donde se controlan todos los peligros biol6gicos
provenientes de materia prima y ambiental con control de temperatura como minina de 90

°C, el otro punto critico de control es el peligro de presencia de vidrio por el manejo de
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envases de vidrio con registros de presion de enjuague de chorros de enjuagadora de envase
dandole vuelta al envase para enjuagar y el ultimo es la presencia de fragmentos de metal
mayor a 7 mm, por lo que se lleva un registro de la cantidad y tamafio de fragmentos en un
detector colocado permanentemente en el proceso.

11) Para el aseguramiento de la inocuidad del producto también se deben controlar los demas
peligros por medio de control de proveedores por el peligro quimico de pesticidas, en la tabla
3.5.7 se detalla y es donde esta la aplicabilidad de HARPC porque se establece el control de

puntos preventivos.
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Anexo A. Calculo de porcentaje masa de formulacion

ANEXOS

Fraccion masa: El peso de cada ingrediente entre el peso total de la mezcla. Ej.: Ajo con 3 gr
entre 974.89 es 0.003077

Fraccion unitaria: division de la fraccién masa entre la cantidad de producto final a obtener,
es decir 283 g. Ej.: ajo 0.003077 entre 283 gr es igual a 0.87086

Porcentaje masa: multiplicacion de la fraccion masa por 100 %.

Anexo B. Célculo de agua cantidad de agua final

La siguiente tabla refleja los resultados de medicion de pesos de muestra para obtener el agua

gue contiene el producto final, sometido a calentamiento a 105 °C por 5 horas.

Peso inicial= peso de bandeja + peso de muestra

Peso de muestra (aprox)=5¢g

Peso de bandeja=

2.5919

Tabla B.1 Porcentaje de Humedad y proporcion de pérdida de agua

proporcion
peso de de perdida _
R . Peso en . de agua | Porcentaje
N Peso muestra | Peso final Contenido
Mx | inicial(g) sin (o) agua de Agua respecto a de
. retirado eso de Humedad
bandeja P
J muestra
inicial
1 7.951 5.3591 3.7551 1.1174 0.2976 0.0555 78.2949
2 7.9432 | 5.3513 3.6704 1.1641 0.3172 0.0593 79.8460
3 7.7077 | 5.1158 3.6698 1.1003 0.2998 0.0586 78.9300
4 8.0881 | 5.4962 3.6923 1.1905 0.3224 0.0587 79.9789
5 7.8477 | 5.2558 3.6284 1.1629 0.3205 0.0610 80.2789
Promedio | 1.1470 0.3115 0.0586 79.4657

Si la proporcion de perdida de agua es el 5.86%, entonces de la mezcla total que ingresa a

coccidn pierde ese porcentaje, es decir, que de la cantidad de agua a utilizar a la coccion que

es de 254.1 g, y el peso inicial de la mezcla antes de coccion es de 1221.85 g, del porcentaje

de perdida se obtiene que el agua final es de 7.14041

67



Calculo % de Humedad final del producto

De tabla anterior se saca el promedio del porcentaje de Humedad de cada muestra, resultando

79.4657%

Anexo C. Calculo de etiqueta Nutricional

Se presenta la tabla de los nutrientes de cada ingrediente utilizado en la preparacion del

producto.

Tabla C.1 Calculo de tabla nutricional

- . . Grasa Grasa | Grasas | Colesterol : Carbohidratos | Fibra |Azicares| Azucares . |vitamina . X .
Cadigo Ingrediente(5R28) calorias el S (mg) sodio e et iy —— Proteina = Calcio | Hierro | Potasio
11215 [GARLIC,RAW 0.4585| 0.0015| 0.0003 0.0000 0.0523 0.1017| 0.0065| 0.0031 0.0196( 0.0000| 05570 0.0052 1.23430
11282 (ONIONS,RAW 2.3798| 0.0059| 0.0025 0.0000 0.2380 0.5557| 0.1011| 0.2523 0.0654( 0.0000| 1.3684 0.0125 8.6861
4664 |OILINDUSTRIALSOY (PARTHYDR ),PALM, ICINGS| 32.6437| 3.6927| 1.0495 0.0000 0.0000 0.0000| 0.0000| 0.0000| 0.0000( 0.0000| 0.0000( 0.0000| 0.0000
11529 [TOMATOES,RED,RIPE,RAW,YEAR RND AVERAGE 4.4867| 0.0499| 0.0070| 0.0000 1.2463 0.9696) 0.2991| 0.6556| 0.2193( 0.0000| 2.4926| 0.0673] 59.0744
11821 [PEPPERS,SWT,RED,RAW 1.6217| 0.0157| 0.0014] 0.0000 0.2093 0.3155| 0.1099| 0.2197 0.0518( 0.0000| 03662 0.0225) 11.0382
11953 [SQUASH,ZUCCHINLBABY,RAW 4.2651| 0.0812| 0.0169] 0.0000 0.6093 0.6316| 0.2234| 0.0000] 0.5504 0.0000| 4.2651| 0.1604) 93.2228
11209 [EGGPLANTRAW 3.8466| 0.0277| 0.0052 0.0000 0.3077 0.8047| 0.4616] 0.5431 0.1508( 0.0000| 1.3848( 0.0354| 35.2347
9003 |APPLES,RAW,WITH SKIN 4.8405| 0.0158| 0.0026 0.0000 0.0931 1.2855| 0.2234| 09672 0.0242| 0.0000| 0.5585| 0.0112| 9.9604
2028 [PAPRIKA 0.2893| 0.0132| 0.0022 0.0000 0.0698 0.0554| 0.0358| 0.0106| 0.0145( 0.0000| 0.2349( 0.0217 2.3387
2047 ([SALT,TABLE 0.0000| 0.0000| 0.0000 0.0000( 318.0502 0.0000| 0.0000| 0.0000| - 0.0000( 0.0000| 0.1969( 0.0027 0.0656
19334 [SUGARS,BROWN 15.2017| 0.0000| 0.0000 0.0000 1.1201 3.9240| 0.0000| 3.8812 3.8812( 0.0048| 0.0000( 3.3204| 0.0284 5.3206
2053 [VINEGAR,DISTILLED 1.5509| 0.0000] 0.0000| 0.0000 0.1723 0.0034| 0.0000] 0.0034] - 0.0000( 0.0000| 0.5170( 0.0026] 0.1723
14429 (WATER,TAP,MUNICIPAL 0.0000| 0.0000] 0.0000| 0.0000 0.0220 0.0000| 0.0000] 0.0000 0.0000( 0.0000| 0.0220( 0.0000| 0.0073
20027 [CORNSTARCH 2.3449| 0.0003| 0.0001 0.0000 0.0554 0.5617| 0.0055| 0.0000] - 0.0016( 0.0000| 0.0123( 0.0029| 0.0185
TOTAL para 100 g| 54.8318 | 3.9037 | 1.0876 | 0.0000 0.0000 2.8257 4.8198 1.4608 | 2.6515 3.8812 1.0960 | 0.0000 | 11.2274| 03362 [220.7893
Anexo D. FICHAS TECNICAS DE EQUIPOS
Tabla D.1 Ficha Técnica Equipo de Lavado (HENTO, s.f.)
Ficha técnica Equipo de lavado

EQUIPO (REF): SIMBOLOGIA:

HENTO modelo HT-QX200 ELO1

FUNCION: N° UNIDADES:

Limpieza con burbujas y rociador de agua con alta presién | 1

ESPECIFICACIONES OPERATIVAS:

Capacidad 200-500 Kg/h

COMPONENTES: Tina, Rociadores de agua, boquilla de pulverizacion

DIMENSIONAMIENTO

Geometria Ancho Largo Alto Peso

920 mm 2500 mm 1700 mm 300 kg
Eléctrica Potencia Requerida (kW) | Tension (V) Frecuencia (Hz)
2.5kw 380v -

Continuta...
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Tabla D.1 Ficha Técnica Equipo de Lavado. (Continuacién)

Consumo Agua

Vapor

Aire comprimido

Tabla D.2 Ficha técnica de Equipo de desinfeccion

Ficha técnica: Equipo de desinfeccion

EQUIPO (REF): SIMBOLOGIA:

Multi-functional vegetable machine EDO1

FUNCION: N° UNIDADES:

Desinfectar la materia prima 1

ESPECIFICACIONES OPERATIVAS:

Capacidad 150 kg

DIMENSIONAMIENTO

Geometria Ancho Largo Alto Peso
800 mm 1200 mm 900 mm 200 kg

Consumo Agua

Tabla D.3 Ficha técnica Equipo de troceado (JEGERINS, s.f.)

Ficha técnica Equipo de troceado

EQUIPO (REF): SIMBOLOGIA:
Cortadora de Verduras en Cubos EPO1

Industrial 3DD

FUNCION: N° UNIDADES:
Troceado de verduras y frutas 1

ESPECIFICACIONES OPERATIVAS:

Capacidad: Hasta 1.500 kg por hora, dependiendo del tamafio del corte y la

densidad del producto

COMPONENTES:

Tolva, cuchillas de corte, tambor giratorio, cuchilla de disco, una cuchilla

circular, rodillo con cuchillas picadoras.

Continua...
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Tabla D.3 Ficha técnica Equipo de troceado. (Continuacién)

DIMENSIONAMIENTO

Geometria Ancho Largo Alto Peso
850 mm 1470 mm 1690 mm 261 kg

Eléctrica Potencia Requerida (kW) | Tension (V) Frecuencia (Hz)
1.5 400 50

Consumo Agua Vapor Aire comprimido

Tabla D.4 Ficha técnica Equipo de Enjuague de envases de vidrio (VIREL, 2020)

Ficha técnica Equipo de Enjuague de envases de vidrio

EQUIPO (REF): Enjuagadora de envases SIMBOLOGIA:
EPO2
FUNCION: N° UNIDADES:
Enjuagar envases de vidrio antes del envasado 1

ESPECIFICACIONES OPERATIVAS:

Temperatura de trabajo: min 4°C, max.=90°C

Capacidad de envases: hasta 120 mm de didmetro y altura por debajo de 300 mm

DIMENSIONAMIENTO

Geometria Largo Ancho Alto Peso
1650 mm 750 mm 1690 mm 108 kg
Eléctrica Potencia Requerida (kW) Tension (V) Frecuencia
(Hz)
0.49 220 -
Consumo Agua Vapor Aire
6 L/min - 6L/min

70



Tabla D.5 Ficha técnica Empaquetadora de envoltura retractil (YZH, s.f.)

Ficha técnica Empaquetadora de envoltura retractil

EQUIPO (REF): SIMBOLOGIA:
Magquina envolvedora EPO3
FUNCION: N° UNIDADES:
Empacado secundario, agrupacién de 6 unidades | 1

ESPECIFICACIONES OPERATIVAS:
Capacidad: Hasta 10 paquetes por minuto
COMPONENTES: alimentacion semiautomatica

sellado y corte automatico contraccién automatica Cortadora de sello larga
DIMENSIONAMIENTO:

Geometria Largo Ancho Alto Peso
2800 mm 840 mm 1500 mm 280 kg
Eléctrica Potencia Requerida (kW) | Tension (V) Frecuencia (Hz)
220V 50/60HZ
Consumo Agua Vapor Aire comprimido

Anexo E. CALCULO DE CUARTO DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
TERMINADO

Se embalaran en paquetes de 4 unidades
La dimensidn de la caja cartdn corrugado donde se embalara el producto es 32.2*24*15 cm
Volumen de la caja de cartén corrugado =11592 cm?®=0.011592 m?

3533.57
Volumen para almacenar 1 batch (3533.57 unidades) = 0.011592 =

=10.24 m3
El almacén se disefia para almacenar 2 batches. Entonces:
Volumen para almacenar 1 batch (3533.57 unidades) = 10.24 m3

Ademas, se estima el espacio para ayuda mecanica para movilizacion del producto y el tamafio de los

estantes de 2m*10m
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Anexo F. PLAGUICIDAS QUE PUEDEN ESTAR PRESENTES EN LA MATERIA

PRIMA.

Tabla F.1 Proporciones de plaguicidas en el ajo.

Ingrediente: AJO

Plaguicida Clase funcional MRL

246 - Acetamiprid Insecticida 0,02 mg/kg
288 — Acibenzolar-S-methyl Fungicida 0,15 mg/kg
254 - Chorfenapyr Insecticida 0,01 mg/kg
187 - Clethodim Herbicida 0,5 mg/kg
214 - Dimethenamid-P Herbicida 0,01 mg/kg
105 - Dithiocarbamates Fungicida 0,5 mg/kg
264 - fenamidone Fungicida 0,15 mg/kg
283 — Fluazifop-p-butyl Herbicida 0,3 mg/kg
102 — Maleic Hydrazide Plant growth regulator 15 mg/kg
292 - Pendimethalin Herbicida 0,05 mg/kg
101 - Pirimmicarb Aphicide 0,1 mg/kg

Tabla F.2 Proporciones de plaguicidas en la cebolla.

Ingrediente: CEBOLLA

Plaguicida Clase funcional MRL (mg/kg)
246 - Acetamiprid Insecticida 0,02
288 — Acibenzolar-S-methyl Fungicida 0,15
117 - Aldicarb Insecticida 0,1
155 - Benalaxyl Fungicida 0,02
172 - Bentazone Herbicida 0,04
254 - Chorfenapyr Insecticida 0,01
81 - Chlorothalonil Funguicida 1,5
187 - Clethodim Herbicida 0,5
263 -Cyantraniliprole Acaricida 0,05
169 - Cyromazine Insecticida 0,1
179 - Cycloxydim Herbicida 3

Continua...
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Tabla F.2 Proporciones de plaguicidas en la cebolla. (Continuacién)

Ingrediente: CEBOLLA

Plaguicida Clase funcional MRL (mg/kg)
135 — Deltamethrin Insecticida 0,05
83 —Dichloran Fungicida 0,02
214 — Dimethenamid-P Herbicida 0,01
105 — Dithiocarbamates Fungicida 0,5
264 — fenamidone Fungicida 0,15
283 — Fluazifop-p-butyl Herbicida 0,3
211 — Fludioxonil Fungicida 0,5
284 — Flumioxazin Herbicida 0,02
175 — Glufosinate-Ammonium | Herbicida 0,05
194 — Haloxyfop Herbicida 0,2
206 — Imidacloprid Insecticida 0,1
111 — Iprodione Fungicida 0,2
49 — Malathion Insecticida 1
102 — Maleic Hydrazide Plant growth regulator 15
138 — Metalaxyl Fungicida 2
132 — Methiocarb Insecticida 0,5
94 — Methomyl Insecticida 0,2
292 — Pendimethalin Herbicida 0,05
253 — Penthiopyrad Funguicida 0,7
101 — Pirimmicarb Aphicide 0,1
148 — Propamocarb Funguicida 2
233 — Spinetoram Insecticida 0,01

Tabla F.3 Proporciones de plaguicida: 288 — Acibenzolar-S-methyl

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente

MRL

Manzanas

0,3 mg/kg

Tomate

0,3 mg/kg
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Tabla F.4 Proporciones de plaguicida: 122 - Amitraz

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente

MRL

Tomate

0,5 mg/kg

Tabla F.5 Proporciones de plaguicida: 129 - Azocyclotin

Clase funcional: Acaricida

Ingrediente

MRL

Manzanas

0,2 mg/kg

Tabla F.6 Proporciones de plaguicida: 155 - Benalaxyl

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente

MRL

Tomate

0,2 mg/kg

Tabla F.7 Proporciones de plaguicida: 178 - Bifenthrin

Clase funcional: Acaricida e insecticida

Ingrediente MRL

Berenjena 0,3 mg/kg
Peppers 0,5 mg/kg
Tomate 0,3 mg/kg

Tabla F.8 Proporciones de plaguicida: 144 - Bitertanol

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente

MRL

Tomate

3 mg/kg
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Tabla F.9 Proporciones de plaguicida: 8 - Carbaryl
Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Aceite de girasol sin refinar 0,05 mg/kg
Aceite de maiz sin refinar 0,1 mg/kg
Aceite de oliva virgen 25 mg/kg
Aceite de soja sin refinar 0,2 mg/kg
Berenjenas 1 mg/kg
Pepers, sweet (incluye pimento o pimiento) 5 mg/kg
Tomate 5 mg/kg

Tabla F.10 Proporciones de plaguicida: 72 - Carbendazim

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL

Tomate 0,5 mg/kg

Tabla F.11 Proporciones de plaguicida: 12 - Chlordane
Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL

Aceite de linaza sin refinar 0,05 mg/kg
Aceite de semillas de algoddn sin refinar 0,05 mg/kg
Aceite de soja sin refinar 0,05 mg/kg
Aceite de soja, refinado 0,02 mg/kg




Tabla F.12 Proporciones de plaguicida: 254 - Chorfenapyr

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Aceite de soja sin refinar 0,4 mg/kg
Ajo 0,01 mg/kg
Peppers 0,3 mg/kg
Tomate 0,4 mg/kg

Tabla F.13 Proporciones de plaguicida: 81 - Chlorothalonil

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL
Peppers 7 mg/kg
Tomate 5 mg/kg

Tabla F.14 Proporciones de plaguicida: 90 — Chlorpyrifos-Methyl

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL

Berenjenas 1 mg/kg
Peppers 1 mg/kg
Tomate 1 mg/kg

Tabla F.15 Proporciones de plaguicida: 187 - Clethodim

Clase funcional: Herbicida

Ingrediente MRL
Aceite comestible de colza 0,5 mg/kg
Aceite de colza sin refinar 0,5 mg/kg
Aceite de girasol sin refinar 0,1 mg/kg
Aceite de soja sin refinar 1 mg/kg
Aceite de soja, refinado 0,5 mg/kg




Tabla F.16 Proporciones de plaguicida: 263 -Cyantraniliprole

Clase funcional: Acaricida

Ingrediente

MRL

Aceite comestible de citricos

4,5 mg/kg

Tabla F.17 Proporciones de plaguicida: 157 — Cyfluthrin/beta/-cyfluthrin

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL

Berenjenas 0,2 mg/kg
Manzanas 0,1 mg/kg
Peppers 0,2 mg/kg
Tomate 0,2 mg/kg

Tabla F.18 Proporciones de plaguicida: 67 - Cyhexatin

Clase funcional: Acaricida

Ingrediente MRL
Manzanas 0,2 mg/kg
mag/kg

Tabla F.19 Proporciones de plaguicida: 239 - Cyproconazole

Clase funcional: Herbicida

Ingrediente MRL
Aceite de soja, refinado 0,1 mg/kg
mag/kg
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Tabla F.20 Proporciones de plaguicida: 281 - Cyazofamid

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL
Berenjenas 0,2 mg/kg
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 0, 4mg/kg
pimiento)

Tomate 0,2 mg/kg

Tabla F.21 Proporciones de plaguicida: 179 — Cycloxydim

Clase funcional: Herbicida

Ingrediente MRL
Peppers 9 mg/kg
Tomate 1,5 mg/kg

Tabla F.22 Proporciones de plaguicida: 135 - Deltamethrin

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Manzanas 0,2 mg/kg
Tomate 0,3 mg/kg

Tabla F.23 Proporciones de plaguicida: 130 — Diflubenzuron

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente

MRL

Peppers, sweet (incluyendo pimento o

pimiento)

0,7 mg/kg
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Tabla F.24 Proporciones de plaguicida: 27 - Dimethoate

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente

MRL

Peppers, sweet (incluyendo pimento o

pimiento)

0,5 mg/kg

Tabla F.25 Proporciones de plaguicida: 87 - Dinocap

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL

Manzanas 0,2 mg/kg
Peppers 0,2 mg/kg
Tomate 0,3 mg/kg

Tabla F.26 Proporciones de plaguicida: 30 - Diphenylamine

Clase funcional: Storage acald preventer

Ingrediente

MRL

Manzanas

10 mg/kg

Tabla F.27 Proporciones de plaguicida: 105 - Dithiocarbamates

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 1 mg/kg
pimiento)

Tomate 2 mg/kg

Tabla F.28 Proporciones de plaguicida: 32 - Endosulfan

Clase funcional: Acaricida e insecticida

Ingrediente MRL
Berenjenas 0,1 mg/kg
Tomate 0,5 mg/kg
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Tabla F.29 Proporciones de plaguicida: 204 - Esfenvalerate

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Tomate 0,1 mg/kg
mag/kg

Tabla F.30 Proporciones de plaguicida: 106 - Ethephon

Clase funcional: Plant growth regulador

Ingrediente MRL
Manzanas 0,8 mg/kg
Tomate 2 mg/kg

Tabla F.31 Proporciones de plaguicida: 149 - Ethoprophos

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Peppers, sweet (including pimento or pimiento) | 0,05 mg/kg
Tomate 0,01 mg/kg

Tabla F.32 Proporciones de plaguicida: 85 - Fenamiphos

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente

MRL

Manzanas

0,05 mg/kg

Tabla F.33 Proporciones de plaguicida: 197 - Fenbuconazole

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL
Aceite comestible de citricos 30 mg/kg
Peppers 0,6 mg/kg
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Tabla F.34 Proporciones de plaguicida: 109 — Fenbutatin oxide

Clase funcional: Acaricida

Ingrediente

MRL

Tomate

1 mg/kg

Tabla F.35 Proporciones de plaguicida: 37 - Fenitrothion

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente

MRL

Manzanas

0,5 mg/kg

Tabla F.36 Proporciones de plaguicida: 185 - Fenpropathrin

Clase funcional: Acaricida e insecticida

Ingrediente MRL
Peppers 1 mg/kg
Tomate 1 mg/kg

Tabla F.37 Proporciones de plaguicida: 39 - Fenthion

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente

MRL

Aceite de oliva virgen

1 mg/kg

Tabla F.38 Proporciones de plaguicida: 283 — Fluazifop-p-butyl

Clase funcional: Herbicida

Ingrediente MRL
Berenjenas 0,4 mg/kg
Tomate 0,4 mg/kg
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Tabla F.39 Proporciones de plaguicida: 242 - Flubendiamide

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Peppers 0,7 mg/kg
Tomate 2 mg/kg

Tabla F.40 Proporciones de plaguicida: 211 - Fludioxonil

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL
Berenjenas 0,3 mg/kg
Peppers 1 mg/kg
Tomate 3 mg/kg

Tabla F.41 Proporciones de plaguicida: 302 — Fosetyl Al

Clase funcional: Acaricida

Ingrediente MRL
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 7 mg/kg
pimiento)

Tomate 8 mg/kg

Tabla F.42 Proporciones de plaguicida: 43 - Heptachlor

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Aceite de soja sin refinar 0,5mg/kg
Aceite de soja, refinado 0,02 mg/kg

Tabla F.43 Proporciones de plaguicida: 110 - Imazalil

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente

MRL

Tomate

0,3 mg/kg
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Tabla F.44 Proporciones de plaguicida: 206 — Imidacloprid

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Berenjenas 0,2 mg/kg
Manzanas 0,5 mg/kg
Peppers 1 mg/kg
Tomate 0,5 mg/kg

Tabla F.45 Proporciones de plaguicida: 111 - Iprodione

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente

MRL

Tomate

5 mg/kg

Tabla F.46 Proporciones de plaguicida: 249 - Isopyrazam

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 0,09 mg/kg
pimiento)

Tomate 0,4 mg/kg

Tabla F.47 Proporciones de plaguicida: 286 - Lufenuron

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 0,8 mg/kg
pimiento)

Tomate 0,4 mg/kg
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Tabla F.48 Proporciones de plaguicida: 49 - Malathion

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL

Manzanas 0,5 mg/kg
Peppers 0,1 mg/kg
Tomate 0,5 mg/kg

Tabla F.49 Proporciones de plaguicida: 102 — Maleic Hydrazide

Clase funcional: Plant growth regulator

Ingrediente

MRL

Ajo

15 mg/kg

Tabla F.50 Proporciones de plaguicida: 236 - Metaflumizone

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL

Berenjenas 0,6 mg/kg
Peppers 0,6 mg/kg
Tomate 0,6 mg/kg

Tabla F.51 Proporciones de plaguicida: 138 - Metalaxyl

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL
Peppers 1 mg/kg
Tomate 0,5 mg/kg

Tabla F.52 Proporciones de plaguicida: 51 - Methidathion

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente

MRL

Manzanas

0,5 mg/kg
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Tabla F.53 Proporciones de plaguicida: 132 - Methiocarb

Clase funcional: Insecticida

pimiento)

Ingrediente MRL
Cebolla 0,5 mg/kg
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 2 mg/kg

Tabla F.54 Proporciones de plaguicida: 94 - Methomyl

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Aceite de soja sin refinar 0,2 mg/kg
Aceite de soja, refinado 0,2 mg/kg
Manzanas 0,3 mg/kg
Peppers 0,7 mg/kg
Tomate 1 mg/kg

Tabla F.55 Proporciones de plaguicida: 126 - Oxamyl

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Peppers 0,01 mg/kg
Tomate 0,01 mg/kg

Tabla F.56 Proporciones de plaguicida: 62 — Piperonyl Butoxide

Clase funcional: Synergist

Ingrediente MRL
Peppers 2 mg/kg
Tomate 2 mg/kg
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Tabla F.57 Proporciones de plaguicida: 142 - Prochloraz

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente

MRL

Aceite comestible de girasol

1 mg/kg

Tabla F.58 Proporciones de plaguicida: 171 — Profenofos

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente

MRL

Tomate

10 mg/kg

Tabla F.59 Proporciones de plaguicida: 148 - Propamocarb

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente MRL
Berenjenas 0,3 mg/kg
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 3 mg/kg
pimiento)

Tomate 2 mg/kg

Tabla F.60 Proporciones de plaguicida: 160 - Propiconazole

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente

MRL

Tomate

3 mg/kg

Tabla F.61 Proporciones de plaguicida: 63 - Pyrethrins

Clase funcional: Insecticidas

Ingrediente MRL
Peppers 0,05 mg/kg
Tomate 0,05 mg/kg
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Tabla F.62 Proporciones de plaguicida: 200 - Pyriproxyfen

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL

Berenjenas 0,6 mg/kg
Peppers 0,6 mg/kg
Tomate 0,4 mg/kg

Tabla F.63 Proporciones de plaguicida: 222 - Quinoxyfen

Clase funcional: Fungicida

Ingrediente

MRL

Peppers

1 mg/kg

Tabla F.64 Proporciones de plaguicida: 64 - Quintozene

Clase funcional: Funguicida

Ingrediente MRL
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 0,05 mg/kg
pimiento)

Tomate 0,02 mg/kg

Tabla F.65 Proporciones de plaguicida: 233 - Spinetoram

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Peppers 0,4 mg/kg
Tomate 0,06 mg/kg
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Tabla F.66 Proporciones de plaguicida: 294 — Spiromesifen

Clase funcional: Acaricida e insecticida

Ingrediente MRL

Berenjenas 0,7 mg/kg
Peppers 0,5 mg/kg
Tomate 0,7 mg/kg

Tabla F.67 Proporciones de plaguicida: 190 - Teflubenzuron

Clase funcional: Insect growth regulator

Ingrediente MRL
Manzanas 0,5 mg/kg
Tomate 1,5 mg/kg

Tabla F.68 Proporciones de plaguicida: 223 - Thiacloprid

Clase funcional: Insecticida

Ingrediente MRL
Berenjenas 0,7 mg/kg
Peppers, sweet (incluyendo pimento o 1 mg/kg
pimiento)

Tomate 0,5 mg/kg

Tabla F.69 Proporciones de plaguicida: 116 - Triforine

Clase funcional: Funguicida

Ingrediente MRL
Berenjenas 1 mg/kg
Tomate 0,7 mg/kg
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