APENDICES
APENDICE 1 
PROGRAMACIÒN DE PRODUCCION ESTANDAR SEMANAL
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Jornadas de 8 horas

Tiempo  Personal Kg

PELADO Y SELECCIÓN  2,82 14 202,50

14p 202,5Kg

2p alm (45 min)

LIMPIEZA Y PESADO 0,45 5 198,45

     5p 3p alm(45 min) 9p salen (15:00) 2p salen (18:45)

ACONDICIONAMIENTO 0,20 3 196,47

          3p limpieza

DESHIDRATACION OSMOTICA 2,58 3 177,31

             3p 2p salen (19:00)

SECADO 6,00 8 115,25

              9p

3p 4p

EMPAQUE 0,85 2 115,25 56,91%               2p

PELADO Y SELECCIÓN  4,50 12 222,50

3p 222,5Kg                   12p

LIMPIEZA Y PESADO 0,39 3 218,05

    3p

CRISTALIZADO O CONFITADO 4,88 3 141,73

          3p 3p 2p salen (19:00)

SECADO 1,55 2 141,73

                 2p

EMPAQUE 1,00 2 134,65 60,52% 9p alm(45 min)           2p

PELADO Y SELECCIÓN 0,93 9 75,00

9p 75Kg

LIMPIEZA Y PESADO 0,30 2 73,50

                     2p 3p alm(45 min)

CORTADO 0,32 2 73,50

2p

DESHIDRATACION OSMOTICA 0,50 2 72,77

  2p 2p salen (15:45)

ESCURRIDO 1,13 2 58,21

        2p

FRITURA 2,46 2 58,21

                    2p

CENTRIFUGADO 0,26 2 43,66

2p

EMPAQUE 0,35 2 43,66 58,21%   2p

MANO DE OBRA / L - V

17 personas entran a las 7:00

9 personas salen a las 15:00

2 personas salen a las 15h45

2 personas salen a las 18h45

4 personas salen a las 19h00

CRISTALIZAD

O

CHIP  UVILLA 

LUNES - VIERNES

DESHIDRATADO

LUNES
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Jornadas de 8 horas

Tiempo 

horas

Personal Kg

PELADO Y SELECCIÓN  2,82 14 202,50

14p 202,5Kg

2p alm (45 min)

14p 202,5Kg

2p alm (45 min)

LIMPIEZA Y PESADO Tiempo horas 5 198,45

     5p 3p alm(45 min) 9p salen (15:00) 2p salen (18:45)      5p 3p alm(45 min) 9p salen (15:00) 2p salen (18:45)

ACONDICIONAMIENTO 0,20 3 196,47

          3p limpieza           3p limpieza

DESHIDRATACION OSMOTICA 2,58 3 177,31

             3p 2p salen (19:00)              3p 2p salen (19:00)

SECADO 6,00 8 115,25

              9p

3p 4p

              9p

3p 4p

EMPAQUE 0,85 2 115,25

56,91%               2p               2p

PELADO Y SELECCIÓN  4,50 12 222,50

3p 222,5Kg                   12p 3p 222,5Kg                   12p

LIMPIEZA Y PESADO 0,39 3 218,05

    3p     3p

CRISTALIZADO O CONFITADO 4,88 3 141,73

          3p 3p 2p salen (19:00)           3p 3p 2p salen (19:00)

SECADO 1,55 2 141,73

                 2p                  2p

EMPAQUE 1,00 2 134,65

60,52% 9p alm(45 min)           2p 9p alm(45 min)           2p

PELADO Y SELECCIÓN 0,93 9 75,00

9p 75Kg 9p 75Kg

LIMPIEZA Y PESADO 0,30 2 73,50

                     2p 3p alm(45 min)                      2p 3p alm(45 min)

CORTADO 0,32 2 73,50

2p 2p

DESHIDRATACION OSMOTICA 0,50 2 72,77

  2p 2p salen (15:45)   2p 2p salen (15:45)

ESCURRIDO 1,13 2 58,21

        2p         2p

FRITURA 2,46 2 58,21

                    2p                     2p

CENTRIFUGADO 0,26 2 43,66

2p 2p

EMPAQUE 0,35 2 43,66 58,21%   2p   2p

MARTES MIERCOLES

LUNES - VIERNES

DESHIDRATADO

CRISTALIZAD

O

CHIP  UVILLA 
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Jornadas de 8 horas

Tiempo  Personal Kg

PELADO Y SELECCIÓN  2,82 14 0,00

14p 202,5Kg

2p alm (45 min)

14p 202,5Kg

2p alm (45 min)

LIMPIEZA Y PESADO 0,00 5 0,00

     5p 3p alm(45 min) 9p salen (15:00) 2p salen (18:45)      5p 3p alm(45 min) 9p salen (15:00) 2p salen (18:45)

ACONDICIONAMIENTO 0,20 3 0,00

          3p limpieza           3p limpieza

DESHIDRATACION OSMOTICA 2,58 3 0,00

             3p 2p salen (19:00)              3p 2p salen (19:00)

SECADO 6,00 8 0,00

              9p

3p 4p

              9p

3p 4p

EMPAQUE 0,85 2 0,00

#¡DIV/0!               2p               2p

PELADO Y SELECCIÓN  4,50 12 Kg

3p 222,5Kg                   12p 3p 222,5Kg                   12p

LIMPIEZA Y PESADO 0,39 3 202,50

    3p     3p

CRISTALIZADO O CONFITADO 4,88 3 198,45

          3p 3p 2p salen (19:00)           3p 3p 2p salen (19:00)

SECADO 1,55 2 196,47

                 2p                  2p

EMPAQUE 1,00 2 177,31

####### 9p alm(45 min)           2p 9p alm(45 min)           2p

PELADO Y SELECCIÓN 0,93 9 115,25

9p 75Kg 9p 75Kg

LIMPIEZA Y PESADO 0,30 2 115,25

                     2p 3p alm(45 min)                      2p 3p alm(45 min)

CORTADO 0,32 2 222,50

2p 2p

DESHIDRATACION OSMOTICA 0,50 2 218,05

  2p 2p salen (15:45)   2p 2p salen (15:45)

ESCURRIDO 1,13 2 141,73

        2p         2p

FRITURA 2,46 2 141,73

                    2p                     2p

CENTRIFUGADO 0,26 2 134,65

2p 2p

EMPAQUE 0,35 2 75,00

65,08%   2p   2p

CRISTALIZAD

O

CHIP  UVILLA 

JUEVES VIERNES

LUNES - VIERNES

DESHIDRATADO



APENDICE 2
DIAGRAMAS DE FLUJO DE PROCESO – UVILLA DESHIDRATADA
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Operación Inspeccion Trasnporte Espera

Vaciado de canastas 

Transporte a mesa de selección y pelado

Pesado

Pelado de las uvillas 

Selección de uvillas

Transporte a bidon de lavado

Preparación de solución

Inmersion en bidon con cloro

Lavado de uvillas

Escurrimiento

Pesado

Transporte a acondicionamiento

Preparacion de soluciones en bidon

Inmersiòn en primera soluciòn
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Carga de Confitador

Preparacion de jarabe

Inmersionen jarabe 

Escurrido de uvillas

Enjuague de uvillas

Pesado

Transporte a secado

Preparacion de bandejas

Carga  de carros

Transporte a cuarto de secado

Secado de uvillas 

Empolvado

Descarga de carros

Transporte a empacado

Pesado

Empacado manual

Colocacion en cajas

Embalado de cajas

Transporte a bodega y almacenado

EMPAQUE

ACONDICIONAMIENTO

DESHIDRATACION OSMOTICA

SECADO

 RECEPCION, PELADO Y 

SELECCIÓN 

LIMPIEZA Y PESADO


APENDICE 3

DIAGRAMAS DE FLUJO DE PROCESO – UVILLA CRISTALIZADA
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Operación Inspeccion Transporte Espera
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Transporte a mesa de selección y pelado

Pesado

Pelado de uvillas
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Inmersion en jarabe inicial
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EMBALAJE

CRISTALIZACION 

(Deshidratacion 

Osmotica)

RECEPCION, PELADO 

Y SELECCIÓN  

LIMPIEZA Y PESADO


APENDICE 4

DIAGRAMAS DE FLUJO DE PROCESO – CHIPS DE UVILLA
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Operación Inspeccion Trasnporte Espera

Vaciado de canastas 
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APENDICE 5
ESTANDAR DE PRODUCTIVIDAD – UVILLA DESHIDRATADA
[image: image7.emf]PROCESO DESCRIPCION

Tiempo 

min

T total 

Horas

Personal Kg hh/Kg Anotaciones

Vaciado de canastas  8,0

Transporte a mesa de selección y pelado 5,0

Pesado 10,0

Pelado de las uvillas  120,0

Selección de uvillas 21,0

Transporte a bidon de lavado 5,0

Preparación de solución ya lista

Inmersion en bidon con cloro 3,0 Se utilizan 350 lts agua

Lavado de uvillas 10,0

Escurrimiento 3,0

Pesado 7,0

Transporte a acondicionamiento 4,0

Preparacion de soluciones en bidon 2,0

Inmersiòn en primera soluciòn 3,0

Lavado de uvillas retirar solucion 7,0

Carga de Confitador 10,0

Preparacion de jarabe ya listo 75° Brix a 50ªC

Inmersionen jarabe  120,0 Se adiciona al jarabe 

Escurrido de uvillas 6,0 206 lts de agua hirviendo

Enjuague de uvillas 8,0

Pesado 7,0

Transporte a secado 4,0

Preparacion de bandejas 6,0

Carga  de carros 20,0

Transporte a cuarto de secado 4,0

Secado de uvillas  300,0

Empolvado 15,0

Descarga de carros 10,0

Transporte a empacado 5,0

Pesado 5,0

Empacado manual 15,0

Colocacion en cajas 15,0

Embalado de cajas 12,0

Transporte a bodega y almacenado 4,0

LIMPIEZA Y PESADO

 RECEPCION, PELADO 

Y SELECCIÓN 

2,82 14,00 202,50

DESHIDRATACION 

OSMOTICA

ACONDICIONAMIENTO

SECADO

0,45

EMPAQUE

0,85 2,00 115,25 0,01

Soluciòn 1:3.  Pre tratamiento 

1: Solución  de un litro se 

requiere: 20 g de àcido cìtrico 

y 5 gr  sulfito de Sodio  

0,20 3,00 196,47 0,00

2,58 2,00

0,19

5,00 198,45 0,01

177,31 0,03

6,00 8,00 115,25 0,42


 APENDICE 6

ESTANDAR DE PRODUCTIVIDAD – UVILLA CRISTALIZADA

[image: image8.emf]PROCESO DESCRIPCION

Tiempo 

min

T total 

horas

Personal Kg hh/Kg Observaciones

Vaciado de canastas  10,0

Transporte a mesa de selección y pelado 10,0

Pesado 15,0

Pelado de uvillas 190,0

Seleccion de uvillas 40,0

Transporte a bidon de lavado 5,0

Preparación de solución ya lista

Inmersion en bidon con cloro 3,0 175 lts de Agua

Lavado de uvillas 10,0

Escurrimiento 3,0

Pesado 5,0

Transporte a confitador 3,0

Carga de Confitador 15,0

Preparacion de jarabe ya listo

Inmersion en jarabe inicial 120,0 45° Brix (85ªC por 1 horas)

Reconstitucion de jarabe 10,0

Inmersion en jarabe final 120,0

Escurrido de uvillas 7,0

Enjuague de uvillas 9,0

Pesado 8,0

Transporte a secado 4,0

Preparacion de bandejas 10,0

Carga  de carros 8,0

Transporte a cuarto de secado 5,0

Secado de uvillas  60,0 50ªC  por 1 horas

Transporte a empacado 10,0

Pesado 5,0

Empacado manual 20,0

Colocacion en cajas 15,0

Embalado de cajas 15,0

Transporte a bodega 5,0

70° Brix (85ªC por 3 horas) + 

20% glucosa

RECEPCION, PELADO Y 

SELECCIÓN  

CRISTALIZACION 

(deshidratacion 

Osmotica)

LIMPIEZA Y PESADO

12,00 4,50

EMPAQUE

141,73 0,02

1,00 2,00

SECADO

1,55 2,00

222,50 0,24

0,40 3,00 218,05 0,01

134,65 0,01

4,88 3,00 141,73 0,10


APENDICE 7

ESTANDAR DE PRODUCTIVIDAD – CHIPS DE UVILLA

[image: image9.emf]PROCESO DESCRIPCION

Tiempo 

min

T total 

horas

Personal Kg hh/Kg Observaciones

Vaciado de canastas  3,0

Transporte a mesa de selección y pelado 3,0

Pesado 3,0

Pelado de uvillas 35,0

Selección de uvillas 8,0

Transporte a bidon de lavado 3,0

Preparación de solución ya lista 88 lts de Agua

Inmersion en bidon con cloro 2,0

Lavado de uvillas 6,0

Escurrimiento 2,0

Pesado 5,0

Transporte a cortado 3,0

Carga a cortadora 3,0

Cortado 10,0 Rodajas de 3 + 0.1 mm

Descarga 3,0

Transporte a Deshidratador Osmotico 3,0

Inmersion en jarabe 25,0

Descarga 3,0

Transporte a escurridor 2,0

Escurrido de uvillas 60,0

Pesado 5,0

Transporte a freidora 3,0

Carga 

5,0

Preparacion de freidora

ya lista

Freido de uvillas 129,4 180 +/- 2ºC por 90 seg. 

Descarga y escurrido 10,0

Transporte a centrifuga 3,0

Carga de centrifuga

5,0

Centrifugacion de uvillas 4,4

Descarga de centrifuga 3,0

Transporte a bodega 3,0

Empacado manual 4,0

Embalado de empaque 6,0

Colocacion en cajas 5,0

Embalado de cajas 3,0

Transporte a bodega 3,0

70 ± 2ºBrix. Con la adición 

de 0,5.% de ClNa por 30 

min a Temp. Ambiente 

DESHIDRATACION 

OSMOTICA

ESCURRIDO 

RECEPCION, 

PELADO Y 

SELECCIÓN 

CORTADO

LIMPIEZA Y PESADO

0,92 9,00 75,00

EMPACADO

FRITURA

CENTRIFUGACION

1,13 2,00 58,21 0,04

0,11

0,30 2,00 73,50 0,00

0,32 2,00 73,50 0,01

0,50 2,00 72,77 0,01

2,46 2,00 58,21 0,08

0,26 2,00 43,66 0,01

0,35 2,00 43,66 0,02


APENDICE 8
DETERMINACION DE PC Y PCC – UVILLA DESHIDRATADA
[image: image10.emf]ETAPA DE PROCESO DETALLE DEL PROBLEMA TIPO DE PELIGRO P1 P2 P3 P4 PC PCC

RECEPCION, PELADO Y 

SELECCIÓN 

- -

- - - -

- - -

LIMPIEZA Y PESADO - -

- - - -

- - -

Temperaturas de deshidratación O.

-

☺ -

Tiempo de deshidratación O.

- -

☺ -

Actividad de Agua  (Aw)

- -

☺ -

Humedad (%)

- -

☺ -

Tiempo de secado

SI SI

☺ ☻

Temperatura de Secado

SI SI

☺ ☻

Humedad  Final (%)

SI SI

☺

Actividad de Agua Final (Aw)

SI SI

☺ ☻

EMBALAJE

Presencia de Cuerpos Extraños Físicos

- -

☺ -

PC

PC

PCC

Microbiologíco:  Germenes 

Mesofilos, Mohos y levaduras 

DESHIDRATACION 

OSMOTICA

Microbiologíco:  Germenes 

Mesofilos, Mohos y levaduras

SECADO


APENDICE 9

DETERMINACION DE PC Y PCC – UVILLA CRISTALIZADA

[image: image11.emf]ETAPA  DE PROCESO DETALLE DEL PROBLEMA TIPO DE PELIGRO P1 P2 P3 P4 PC PCC

PELADO Y SELECCIÓN  - -

- - - -

- - -

LIMPIEZA Y PESADO - -

- - - -

- - -

Temperaturas de Confitado

SI SI

☺ ☻

Tiempo de Confitado

SI SI

☺

Actividad de Agua  (Aw)

SI SI

☺

Humedad (%)

SI SI

☺ ☻

Tiempo de secado

SI SI

☺

Temperatura de Secado

SI SI

☺

Humedad  Final (%)

SI SI

☺

Actividad de Agua Final (Aw)

SI SI

☺

EMPAQUE

Presencia de Cuerpos Extraños Físicos

SI SI

☺

PC

PCC

PC

Microbiologíco:  

Germenes Mesofilos, 

Mohos y levaduras

Microbiologíco:  

Germenes Mesofilos, 

Mohos y levaduras

CRISTALIZADO O 

CONFITADO 

(deshidratación Osmotica)

SECADO


APENDICE 10
DETERMINACION DE PC Y PCC – CHIPS DE UVILLA

[image: image12.emf]ETAPA DE PROCESO DETALLE DEL PROBLEMA TIPO DE PELIGRO P1 P2 P3 P4 PC PCC

PELADO Y SELECCIÓN  - -

- - - -

- - -

LIMPIEZA Y PESADO - -

- - - -

- - -

CORTADO - -

- - - -

- -

Tiempo (horas)

- -

☺

 Actividad de Agua  (Aw)

- -

☺

 Humedad (%)

- -

☺

ESCURRIDO Y 

ENJUAGUE

- - - -

- - -

Control de Peroxidos de aceite

SI SI SI NO

☺ -

Temperatura de Fritura (°C)

SI SI -

-

☺ -

Tiempo de fritura

- - - -

- -

CENTRIFUGACION

- - - -

- - -

EMPACADO Presencia de Cuerpos Extraños Físicos

- - - -

☺ -

PC

DESHIDRATACION 

OSMOTICA

Microbiologíco:  Germenes 

Mesofilos, Mohos y 

levaduras, 

FRITURA

PC

Microbiologíco:  Germenes 

Mesofilos, Mohos y 

levaduras, 

PCC


APENDICE 11
REFERENCIAS DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS
	Equipo
	Proveedor
	Direccion Internet

	Gavetas plásticas
	Plasticos Ecuatorianos S.A.
	www.plasticosecuatorianos.com.ec

	Bascula de Pesado
	Mettler Toledo
	www.mettler-toledo.com

	Palets de madera
	Inka palets
	www.inka-palet.es

	Gavetas y bandejas plasticas
	Plasticos Ecuatorianos S.A.
	www.plasticosecuatorianos.com.ec

	Mesa de seleccion y pelado
	ACINDEC S.A.
	www.acindec.com

	Mangueras con pistola
	Ferrisariato S.A.
	www.elrosado.com.ec

	Tina de Lavado
	Plastigama
	www.amanco.com.ec

	Maquina Cortadora
	Urschel(Argentina)
	www.urschel.com

	Gavetas platicas pequeñas
	Plasticos Ecuatorianos S.A.
	www.plasticosecuatorianos.com.ec

	Intercambiador Tubular de calor
	ACINDEC S.A.
	www.acindec.com

	Autoclave Deshidratador
	DE BLASI S.A.b (Brasil)
	www.deblasi.com.br

	Bomba de circulación del jarabe
	Ecuafluid S.A.
	www.ecuafluid.com

	Tanque Alimentador de jarabe
	ACINDEC S.A.
	www.acindec.com

	Condensador de Superficie
	ACINDEC S.A.
	www.acindec.com

	Bomba de Vacio
	Ecuafluid S.A.
	www.ecuafluid.com

	Freidora de 2 cabinas
	TECNIKA (Argentina)
	www.tecknika.com.ar

	Centrifuga
	ACINDEC S.A.
	www.acindec.com

	Mesas de Escurrido y Enjuague
	ACINDEC S.A.
	www.acindec.com

	Secado
	Cora Refrigeración S.A.
	www.cora.com.ec

	Tinas de lavado de Bandejas
	Plastigama
	www.amanco.com.ec

	Extractores de aire
	Ferrisariato S.A.
	www.elrosado.com.ec

	Báscula 200 Kg
	PCE Group (Espana)
	www.pce-group-europe.com

	Selladora
	Ferrisariato S.A.
	www.elrosado.com.ec

	Empacadora al vacío
	Coreptec S.A.
	www.coreptec.com.ec

	Mesa de empaque
	ACINDEC S.A.
	www.acindec.com
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