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Guayaquil, 2 de Febrero de 1996

Do¢t0ra

Gloria Bajafia de Pacheco

Coordinadora del Programa de
Tecnologia en Alimentos .
Escuela Superior Politécnica del Litoral
Presente.-

De mis consideraciones:

Yo, INGRID VERONICA CEDENO CASTRO, alumna egresada del
Programa de Tecnologia en Alimentos, con Matricula #0492006-2 y C.I
#0914821855, pongo a su disposicion el informe de Practicas Profesionales como
requisito previo a la obtencion del titulo'de Tecndloga en Alimentos; practicas que
realicé en la COMPANIA AGRICOLA E INDUSTRIAL ECUAPLANTATION
S.A. desde el 25 de septiembre de 1995 hasta el 25 de diciembre de 1995.

Esperando que-el presente cumpla con los requisitos  dispuestos por el
Programa de Tecnologm en Alimentos me suscribo a usted.

Atentamente,

Aol

Ingrid V. Ceddiio Castro
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Doctora

Gloria Bajafte
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De mis consideraciones:

Yo, Tnlg. Flor Quimi Velasco, en calidad 'de Jefe de Control de Cealicicd iz
ésta empresa, certifico que ld  Srta. Ingrid Verdnica Cedefio Castio,
portadora de la cédula de identidad No. 09-14821855, realizd practicas

el Laboratorio de nuestra, incustria desempefidndose como Supervisora e
Laboratorio durante el periddo comprendido entre el 26 de Septiembire hasic
el 26 de Diciembre de 1996, lapso en el cual demostrd ser una personc
capdz, siempre dispuesta, seria, y muy responsable en todas las tareas a elic
encomendadas, cualidades que la han hecho acreedora a nuesta inc.
grande consideracidn y estima,

Ls todo o que puedo decir en honor a la verdad, por lo tanto, la Sric. Tngiid
Verdnica Cedefio Castio; puede hacer uso de este documento conio a |

convengain sus intereses.

Atentamerite,

2]

Inlg. ,f?’/(‘;f' (uimi Velasco,
JEFE DIE CONTROL DE CALIDAD .

Natacha

DIRECCION|": KM.:4.5 VoA DUR AN
TELEFONOGSI™ 8 0080838 - 806195
C A ST LA 09 - 0129 09 2 A% (5 9
O L AY AT . (2 ' WA D © o

&)




RESUMEN

En el presente informe se detallan las practicas que realicé en la Compailia
Agricola e Industrial Ecuaplantation S.A., la cual es una planta que se dedica a la
exportacion de frutas y verduras congeladas por el sistema IQF, en diferentes

formas como son cubos, esferas, rodajas, triangulos.

El imforme expone las ac(ividndgs mas importantes que realicé, como fue la
elaboracion de las fichas técnicas y especificaciones para la recepcidn de la materia
prima y la organizacion del departamgmo de Control de Calidad. Contiene
descripciones detalladas de los procesos de produccién, indicando puntos y

J

parametros de control; ademas refiere aspectos generales de la empresa.

En estas paginas describo todos los conocimientos y experiencias adquiridas
en la empresa, esperando que los datos zipoﬂados permitan una vision mds clara de
cada una de las labores y el esfuerzo que Ecuaplantation realiza para satisfacer las
exigencias de sus clientes y de sus propias aspiraciones y asi ubicarse como una de

las pioneras en este tipo de alimento en el pais.




INTROD UCCI()'N

Gracias a que el Ecuador se encuentra en la zona tropical, la agricultura es
muy generosa dando gran variedad de frutas, muy apetecidas entre los paises

europeos, nuestros principales compradores.

En nuestro pais n_ro existian plantas procesadoras de alimentos congelados
con'el sistema de congelacion ra'ipida wdividual (IQF), al ser tecnologia recién
aplicada al sector industrial ecuatoriano, se obtiene poca informacién bibliografica
que esté relacionada con nuestras condiciones de operacion, por lo tanto, con cada
experiencia nos vemos en la necesidad de ir captando los errores y aciertos para asi

mejorar las condiciones del proceso.

El departamento de Control de Calidad, es el drea mas importante de la
fabrica, ya que toma decisiones que van afectar la productividad, debido a que las
materias primas deben estar en un estado dptimo para su procesamiento, el cual

varia de acuerdo a cada tipo de fruta o vegetal. |

El departamento ‘de Control de Caiidad, estd en una etapa de organizacion,
para optimizar el tiempo y las actividades que se realizan por parte del personal
que alli labora.  Entre los anilisis que se piensan implementar esta acidez,
humedad, brix, analisis microbioldgicos, tanto de materia prima como de producto

terminacdo.

Gracias a los esfuerzos que se realizan dia a dia para que el producto
cumpla con Jas especificaciones que exigen los compradores; se espera que en poco

tiempo, la emipresa se ubique entre Jos clientes como una de las mejores.

A
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CAPITULO I

DETALLE DE LAS LABORES REALIZADAS

Ecuaplantation 8.A., es una planta de congelacion de fruta fresca y vegetales
en diferentes presentaciones, cubos, esferas, tridn gulos, rodajas, tajadas y otras

formas, de acuerdo al gusto del cliente. _

'
|

M1 trabajo lo desarrollé en el departamento de Control de Calidad, el cual
cumple con las funciones que se especifican a continuacion, y por lo tanto, las

encomendadas a mi:

‘

L.- Elaboracion de las fichas téenicas por cada materia prima: mango,
banano, meldn, papaya y pifia.

|

2.- Inspeccion visual de los careamentos a recibir en planta.
p & p

|

3.~ Muestreo de las materias primas.-

4.- Calificacién de la fruta, para su aceptacion o rechazo: brix, tamafio,

didmetro longitud, grosor de pulpa, dafios o defectos.

S.- Inspeceion de las condiciones de almacenamiento de las materias primas

y producto terminado.

6.- Supervision del personal de produccion para conocer en que condiciones

fisicas y sanitarias procesan la fruta.




7.- Analisis del aspecto visual,

fisico, quimico, organoléptico v

microbiologico del producto terminado.

8.- Supervision de las actividades realizadas por el personal de planta que

se encuentra junto a la banda seleccionadora.

9.- Revision de las actividades. de limpieza general de la planta en los
diferentes equipos, cada vez que se realice un cambio de fruta y arranque o parada

de pianta.

10.- Analisis cuantitativo de bnx, pH, pedazos de piel, textura chiclosa,

aglomeracion, irregularidad.

11.- Charlas de concientizacion dirigidas al personal que se encuentra en

contacto directo con la fruta. :

12.~ Supervision del cargamento en los contenedores que se exportan a los
|
diversos lugares de Euwropa. Verificacion de temperaturas de embarque

(temperaturas de -25°C a -18°C).

13.- Preparacion de Jas muestras. para los futuros clientes.

Durante mi periodo de practicas inicamente se procesaron 3 de los 5 tipos
de frutas que normalmente procesan, banano, mango y papaya, debido a la
abundancia de esas frutas que en aquella época se cosechaba, asi mismo los

vegetales se dejaron de lado.




Mis labores las realicé durante tres meses en jornadas de trabajo de hasta 12

horas diaria, realizando. turnos rotativos para cumplir con el gran stock de fruta, de

lo contrario se echaria a perder.

|

Senti una gran responsabilidad por las decisiones que tuve que tomar,

sintiendo mucho temor a equivocarme, pero siempre segura de la decision final.
Aprendi que cuando me equivoque debo captar lo maximo de esta experiencia para

£

asi enriquecer mis conocimientos y colaborar con mi formacion como profesional
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AREA DE PRODUCCION

Durante
daran las explicaciones paso a paso cada unn de lac ot ITOE
aran tas explicaciones paso a paso cada una de las elapas del proceso, de una
manera clara v detallada.
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ETAPAS DEL PROCESO

Recepeion:

El banano que se recibe proviene de la provincia de El Oro, para ser

aceptado el cargamento de banano debe ser revisado por el deparfamento de
Control de Calidad, que consiste en determinar de manera rapida la calidad general

de la fruta, la fruta es aceptada totalmente verde.

Almacenamiento:
El banano llega hasta las bodégas y es recibido totalmente verde v
acomodado en bimns (*) de madera, para ser procesado se lo debe someter a un bafio
con un agente madurador, como es el CT&RONH, en una solucién al 5%, cuando
llega el dia programado para procesar el banano, es sacado de las camaras de
refrigeracion donde esta a temperaturas entre 13 - 18 °C y una humedad relativa de
85 -90%
Recepcion en planta:
Para dar paso desde la bodega de refrigeracion hasta la planta de
procesanuiento, el banano debe estar totz;l:ﬁcn(c amarillo y presentar de 19-23 °Brix

x

por lo menos un 70 % de la carga.

Lavado:

: Se lo efectua por inmersion en una solucion de cloro a 330 ppm, en un
tanque de acero inoxidable, con inyeceion de aire, lo que provoca turbulencia, con
el objetivo de remover de la fiuta toda p.’ni;’uﬂ;x no deseada como tierra, lodo, y

suciedad en general.

bins = cajas de madera o plds para-receptar la fiuta,



reci.be

Inspeccion y Seleccion:
Se efeciia una inspeccion y seleccion para descartar toda aquella fruta no
apta para el proceso, o sea, fruta verde defectuosa, pequefia o con presencia de

hongos y se la agrupa de acuerdo al grado'de madurez para luego ser procesada.

\

Pelado:

La fruta lista para procesar es colecada en gavetas, el pelado se efectiia en

forma manual, el banano pelado es colocado sobre una banda transportadora que lo

lleva directo a la siguiente etapa.

Corte en rodajas o cubos:
El banano se transporta hacia una cubeteadora o bien se dirige hacia la

i

cortadora de rodajas, esta iltima de forma manual.

Dimensiones:
Cubos o 10x10x10mm +/- 1 mm

Rodajas 10 mm +/- 1 mm

Inspeccion:

Se efecttia una inspeccién al banano cortado para descartar aquellos trozos
que no son aptos para la congelacion, ya sea por sobremadurez, restos de piel,
variaciones de color, corte irregular, ete.

Bano antioxidante - Hidrotransporte: ‘

Se efectiia cl transpo‘rte del banano cortado en rodajas o cubos a través de
una solucion de antioxidante mas cloro en 20 ppm, el tiempo de inmersién es de 10
seg. hasta Ja entrada del tinel, pasando previamente por una zaranda para eliminar

el exceso de humedad.




La solucion antioxidante contiene:

1,5% de 4cido ascorbico
1,0% de acido citrico

0,1% de metabisulfito de sodio

Congelacion:

El banano cormdq en rodzzjas o cubos se congela en el tinel IQF a -30°C, el
tinel consta de dos bandas, la primera banda es de lecho fluidizado, eleva el
producto y evita que s¢ pegue al congelar primero la superficie del mismo. La
segllmdu banda congela totalmente ya el producto, la velocidad de las bandas es

graduable dependiendo del tamafio del producto y de la carga.
Velocidad de las bandas:

Primera banda 40 RPM
Segunda banda 60 RPM

Inspeccién: i

Se efectia una inspeccion visual para descartar aquellas unidades de banano

congelado que no se ajustan a las especificaciones de producto terminado, como

son las siguientes:
Pardimetros i Rangos

Fisicos:

Grados Brix 19 - 23
pH 4.3 -4.6
Temperatura - 18 °C

o

Sabor ‘ Bueno




Visuales:
Restos de piel | 0%
Material extrafio 0%

Tiempo previo al pardeamiento 1.5 horas

Se debe verificar que el centro térmico del producto esté con gelado, es decir
a ~-18°C, para csto se introduce un termoémetro en el cartén del producto terminado,

sino tiene la temperatura necesaria debe de pasar de nuevo yor ¢l tanel IQF.
] I 4

Embalaje y Pesaje:
Esta etapa se realiza en una precdmara que se encuentra con una temperatura

de 10 °C, el producto congelado se envasa al granel en fundas plasticas y

embaladas en cajas de cartén con una capacidad de 10 Kg. netos, para producto de

exportacion y para producto de venta local es envasado en fundas de 1 Kg. neto,

Sellado:

|

En esta etapa se ponen los sellos de garantia, luego de haber cerrado las

cajas de carton, con las especificaciones del producto en la caja.

Tipo de producto
Peso neto
Fecha de embalaje

Elaborador

Almacenamiento: b
El producto congelado es llevadd a una camara que se encuentra a
temperaturas de -18°C donde se almacena en pallets con 90 cajas estibadas en

ellos, para ser exportados o distribuido internamente.
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ETARPAS DEL PROCESO

Recepciion:
El mango se recepciona al granel, por lo tanto la fruta es acomodada en bins
o gavetas tratando de evitar Jos golpes, se hace una seleccion eliminando mangos

de bajo peso, sobremaduro o muy verde.
Almacenamiento:

S1 el mango no se selecciona mmeédiatamente debe mantenerse en camaras
de' maduracion a tcmpelraim'u ambiente y a una humedad relativa de 80 -85 %,
paralelamente a esto, Confrol de Calidad efectia periodicos controles para vigilar

la maduracion.

Recepcion en planta:
Control de Calidad libera un lote cuando mas del 90% del lote esté maduro,
para evitar el excesivo manipuleo de la fruta y evitar de esta forma mangos muy

aguados.

Lavado:
Se lo efectiia por inmersion en una solucidn de cloro con 300 ppm en un

estanque de acero moxidable, con nyeccion de aire, el cual provoca turbulencia

con el objetiva de remover de la fruta la tierra, el lodo y la suciedad en general.

Inspeccion:

Se efectia una inspeccion y seleccion para descartar toda aquella fruta no
apta para el proceso, o sea, fruta verde, fue a de forma, pequefia o con presencia de
hongos y se‘lz! agrupa de acuerdo al grado de madurez, para luego ser procesado.

El mango debe de estar completamente amarillo y de 13 a 15 °Brix




Eliminacion de plel y semilla:
Se realiza de forma manual y con ayuda de cuchillos de acero inoxidable,

luego se realizan cortes con la finalidad de eliminar toda la piel y por ultimo Ia

semilla y ademas facilitar la etapa del corte de pulpa o cubeteado.

Corte en cubos:

Esta etapa consiste en transportar la pulpa del mango hasta la maquina
cubeteadora, Ja cual esta provista de cuchilla, que se encuentran ubicadas
transversalmente y longitudinalmente entre si. La fruta pasa a una tolva que
alimenta a la maquina e inmediatamente después que la fruta es cortada en la

dimension requerida.

Seleccion:

La fruta cae en una zaranda cuya funcion es de eliminar la pulpa que 1o es
aprovechada con las dimcnsion@s de los cubos, esta pulpa es recibida en gavetas y
colocada en fundas de un kilo para su posterior comercializacién, como
subproducto del proceso.

Dimensiones:

10x10x 10 : +/- 1 mm
15x15x15 : +/- 1 mm

20x20x2 C -1 mm

Inspeccion:

Se efectia una inspeccién al mango cubeteado para descartar todos aquellos
trozos que no son aptos para congelar o que 1o se ajusten a las especificaciones, va
sea por .‘3(‘()!'(),!'0(114[1?"67',7' restos de piel, restos de :s(.:millu,‘ rregularidad, variacion de

color, tamaiio, ctc.




Hidrotransporte:
Se efectiia el transporte de los cubos de mango a través de aguz

20 ppm de cloro, ‘hasta la entrada del tomel de congelacion IQF,

previamente por una zaranda para eliminar el exceso de humedad.

Congelacion:
Los cubos de mango se e congelan en el tinel IQF a -30°C. Este tinel consta
de dos bandas transportadoras tipo malla de acero inoxidable, las cuales se las

gradua la velocidad dependiendo de la fruta y el tamafio del corte.

Velocidad de Ia banda:
Primera banda 40 RPM

Segunda banda 60 RPM

Inspeccion:
Se realiza una inspeccién visual para descartar todas aquellas unidades de

mango congelado que no se ajusten a las especificaciones del p producto terminag

como son las s 1gmu’tt*°
Par c\(u(‘n 08

Fisicos:

Grados Brix

pH " 4-45

Temperatura -18 °C

Sabor : Bueno

Visuales:

Restos de piel

Material extrafio
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Se debe chequear que el centro térmico del producto esté cong

QO

a -18°C, para esto se introduce un termometro en la caja de carton del producto
terminado, st no tiene la temperatura de (",onp,c.i:lci(m correcta, se lo debe de volver a
pasar por el tinel de congelacidn.
Embalaje y Pesaje:

Esta etapa se realiza en una precamara que se encuentras a 10°C, el
producto se envasa al granel en fundas plasticas y embaladas en cajas de carton con
capacidad para 10 Kg. netos, para exportacién y para producto de venta Jocal es

envasado en fundas de 1 Kg. neto.

Sellado:

La importancia de esta etapa es debido a que en ella se ponen los sellos de
arantia, especificaciones de la fruta contenida en la caja. fecha de embalaje.
w0 ? A o ? J

productor, condiciones de almacenamiento.

Almacenamiento:

El producto congelado es llevado a una camara con temperatura de -18°C,

donde se almacena en pallets con 90 cajas estibadas en ellos, para ser exportados o

distribuido mternamente.
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Recepceion:
La papaya se recepciona al granel, por lo tanto esta fiuta debe

acomodada de punta.¢én bins de plastico, a la vez se realiza una seleccion.

Seleccian:
Se tiene que separar la fruta de acuérdo a la madurez v color
Almacenamiento:
Este se lo realiza al ambiente, C-()H. ina humedad relati
que esté completamente madura. Para que pase la papaya a
Calidad debe chequearla periddicamente, para conocer el estado

r

Recepcién en planta:

.a papaya debe poseer entre 10 y 12 °Brix.

Lavado:
Se lo realiza por mmersién en una solucién de cloro de
estanque de acero inoxidable, con' inyeccion de aire

con el objetivo de eliminar la tierra, el lodo y la suciedad en general

Insp“"dn 1y Seleccion:
e efectiia und seleccion e inspeccion para descartar toda aquella fruta no
apta para el proceso, o sea, fruta verde muy finme, o presencia

agrupa de acuerdo al color.




g TR sl b wvadion smdiwn e s d ¥ Y sl
Corte o eliminacion de semilla:

Se efectiian cortes a la fruta en forma longitudinal, con

eliminar Jas semillas del fiuto y ademads facilitar la ctapa posterior,

Pelado:
Se realiza en forma manual y con ayuda de cuchillos de acero inoxidable, la

papaya se coloca en bandas trausportadoras que llevan la fruta a la etapa siguiente.

Corte en cubo:

La papaya es fransportada hasta la mdquina cubeteadora, la que esta
provista de cuchillas que se encuentran ubicadas transversal y longitudinalmente
entre si. La fruta pasa a una tolva. que alimenta la maquina cubeteadora

inmediatamente después que la fruta es cortada.

Inspeccién:

La zaranda tiene como funcion eliminar la pulpa que no es aprovechada con

las dimensiones de los cubos, esta ‘pulpa es recibida en gavetas vy colocada en

fundas de 1 Kg. para su posterior comercializacion, como subproducto del proceso
Dimensiones:
x10x 10 o /-1 mm
15x 15 ‘ +/- 1 am

20x20x20 ‘ "4/~ 1 mm

Inspeccion

Ademis se efectiia una inspeccion a la pa para descar

paya cubeteada

aquellos trozos que no son aptos para congelar, ya sea por sobremacdurez (textura

yulposa), restos de picl, presencia de semillas, variacion del color. elc.
/ 3 T 2 )
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Se lleva a cabo el lavado de la fruta cubeteada a tr

entrada del tinel IQF, pzn‘;fzndo previamente por una zaranda para eliminar

£

exceso de humedad. EI agua utilizada en el transporte contiene 20 ppm de ¢

IQF a - 30°C. Este tiinel

oxidable,

a | mm y del corte.

Velocidad de la banda:
Primera banda

Segunda banda

Inspeccion:

Se efectia s l“,\l "li()l] ""l!"‘

al L al'd gescanrnar as umaadaes de

papaya congelada que no se ajusten a I

R S [
LETINTIAL0,

como son las .’“’;‘HtC iles.
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centro {v'f:;}r\ico del alimento esté congel:

171¢

’

tro en la caja de

temperatura de congelacion se vuelve a pasar el producto por el tunel I

saie::
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Esta etapa se rea aliza en la precémara que se en

cuentra a 10°C, se envasa
granel en fundas plasticas y embaladas en'cajas de cartén con una cag
para producto de exportacion y para producto de venta local

Kg. netos,

Sellado:

1 sellos con los siguientes s

g s datos:

YOracion

veso neto

Almacenamiente

El producto congelado es llevado a una camara con temperatwra de -18
donde se almacena e l

n pallets con 90 cajas estibadas en ellos, para ser

exportaco
distribuidos internamer

(08 O




abrica Ecuaplantattion S.A. se encuentra ubicada en el Km. 4.5

1

Duran-Tambo. en la parte externa se encuentra ubicada la ciudadela Panoram:

lamente 10.000
utilizan dnicamente 6.000

procesamiento y la bodega de maduracién, pero s

de la fdbrica y contar con Jos 4.000 m? restantes.

3

Tamaiio en funcién de la produccién:

La capacidad instalada de la p

lo que se puede llegar a obtener

P attae J A - { selina a ] -
Ecuaplantation S.A., es una | a que se dedica a la congelaci
L <
iruta como son: papava, mango, banano, con
i$ y tamanos, como soi

X10x10 mm, 15x15% m o 20x20x20 mm; o esferas de m

pulgada, entre otros.

4




>sie procesan

Vel Rwi

‘\

ue se

q




rica en mencidn, va en auf

augura excelentes perspectivas en un futiro proximo

Se debe incentivar el trabajo en equipo a todos los niveles

{

asi de esta forma mejorar condiciones del proceso y por lo tant

El personal ¢
lo tanto debe ser muy bien

higienes, explicando sus razones

ener bien establecidos los p:

v (‘l'

de

prina, para que sean respelados y obténer un producto final homogéneo

excelentes condi ﬂmw

Qo rans HpeT ~ . n
o¢ recomienda que los equipos de cubeteado, transporte

>4
i

limpien no sélo con agua, sino con cloro para minimizar la co

Ca rorAniianda Sive v Tt Tovaomdiog Ja
o¢ reconenda que los implementos de trabajo sean «

semanalmente y en caso de pérdida o deterioro tomar las medids

1A

sea cobrando el material o reponiéndolo si ¢l caso lo justifica

» e eriod I“‘xh nie para mic

21 ¢
4]




Por ser el procesamicnto netamente manual se
aesenvolvimiento act [BIS rsonal pelaqor de inita, para evitar la mano dae obra o

que provoca aumento en el costo de la produccion.

Durante el periodo de practicas en esta empresa, realicé muchas pr
rutina, que afirmaron mis conocimientos sobre el correcto funcionamiento de
equipos en planta,

empresa estd en wna etapa de adaptacion, en la cual lo n
32 cHAG AN IO 19T = <o | O N 1 it
diversas experiencias que s¢ obtienen, las cuales

11t0s.

1 la actualidad se piensa en la posibilidad de iniciar con la congelacié

vegetales, que es ofra de las lineas que promete abrir muchas puertas v a

mercado exterior para la empresa.










UAPLAMINTION §. A7
TROL DE CALIDAD ‘ 21-NOV.-95

FICIIA TECNICA

ITA MiNnMNGQO

IBRE TECNICO C MAGNIFERA INDICA L.,

IEQOAD S VANDIKE, TOMY ATKING, EDWARS, KEN, HADEN
ANO DFE MUESTRA © 10 UNIDADES

ACTEIISTICAS

D MIN 100 MAX 15.0
DMIN 260 GS HAY 100 G35

AN G5 CM
S MIN 8.0 CM
D AMARILLO

RICION S MAX ITh
REMADUREZ S MAX B
DUREZ 0%

O MECANICO : MAX 5%
QDEINGECTO S MAX 2%

NSPORTE

AMIONES AL GIRANEL HASTA 1.0 TON. MAX. Y MAS DE ESTO ESTIBADAS EN CAJAS O EN

AT Ny (TOR) COYIE B O
'

1eHLG. Fran gl VIEAST)
GCOMIRJL DE CALIUAD

e e oy




CUAFLANITATION S. A,

ONTROL D CALIDAD 21-NOV.-95

Hum 71 i \/lg/\

RU 7’/1 ’/\I’/\ YA

AMANO DE MUESTRA

D CARICA PAPAYA L.
SAMARILIA Y ROJA
C 5 UNIDADES

STICAS ¢

S MIN 7.0
S MIN 1000 G5

D MIN 15CM
P MIN 25 CM

HAY (3.0
MAX 3500 6S.

DEFECT ()q

UDRICION
UDRkMAUUNﬁ/
MADUREZ
ANO MECANICO

CMAX 10
L MAX50
D 0%

:MAX D%

ANO DE INSECTO © MAX 2%

N CAMIONES AL GRANEL HASTA 4,0 TN Y MAS DE 4,0 TN ESTIBADAS EN CAJAS O EN KAVE TAS.

o e i e SR STESEN

HOlLG. FIOA 0T VILAST
oI N U'\LH]'\H ,

e ot P g

N




UAFPLANTATION S. A. ‘
NTROL DE CALIDAD . 21-NOV .-95

FICHA TECNICA

ura : BANANQ ,

MBRE TECNICO : MUSA L. 3/, M. ACCUMINATA CALLA
IEDAD : CAVENDISH
ANO DE MUESTRA : 60 UNIDADES

RACTERISTICAS :

y — , MAX
;D MIN 200 GS MA X

D MIN 3.3CM MAX 3.0 CN
D MIN 7 PULG. MAx 9.5 PULG

D MAX 1%
D MAX 5%
%

D MAX 3%
D MAX 2%

-

AMIONES AL GRANEL HASTA 3.5 TON. MAX. Y MAS DE ESTO ESTIBADAS EN CAJAS O EN
ETAS - ‘

JE Rt

[ S e e b e e e et e e ey

CONIRUL DE CALIDAD

o e e AN




CUAPLANTATION S.A.
ANTA INDUSTRIAL
ONTROL DE CALIDAD

CONTROL PRODUCTO TERMINADO

oducto : Papaya IQF .+ "Dipos Dices

echa Embalaje
mbalaje

amano Muestra

Imp;, Arenos - 2 B -R/85

Peso Neto
1 Temp. (*C)
. Solidos Solubles ' 10-11 Bx
5,0-5,6
Normal
. Golor Toleranclas
a) Variacion ' 2%
6. Defectos
a) Material Extraiio 0%
b) Restos ds Piel 2%
c) Presencia de Semillas , 0 ¢
d) Textura Pulposa - 2%
o) Textura Dura 2%,
f) Aglomeracién, Bloquso 29,
6) Dimensiones
a) tadosi Largo . 8-10mm
~ Ancho 8-10mm
Alto 8-10mm
b) Cubo Irregular < 559,

Dbservaciones:

JEFE COMTROL DE CALIDAD !




ECUAPLANTATICN S. A.
PLANTA INDUSTRIAL
CONTROL DE CALIDAD

CONTROL PRODUCTO TERMINADO
: WHOLE
Producto _ . Banano IQF Tipo: Slices Dices Peeled
Fecha Embalaje '

Embalaje

Tamaho Muestra

Imp, Arenas - 2 6 - #/95

Caracteristicas Hora

Peso Neto

Temp. (*C)

. Solidos Solubles 18-22 Bx

. pH 4,5-4,9

. Sabor Normal

. Color Tolerancias
Verde 2%
Café

, Defectos

Manchas Leves | 2%

Manchas Severas 0

Material Extrafio 0
d) Restos de FPiel 0
e) Textura Pulposa ' 2%
f) “Textura Dura o 29
g) Aglomeracién, Bloqueo | 2%
6. Dimensiones

a) Diamstro Promedio
b) Espesor Promadio
c) Largo Promedio
d) Ancho Promedio
e) Cubo irreguiar

27-32mm
8-10mm
8-10mm
8-10mm
< 559,

7. Tiempo Previo

Pandeamiento

'QObservaciones:

JEFE CONTROL DE CALIDAD




PLANTATION S.A.
A DE CONGELADO
POL DE CALIDAD

CONTROL PRODUCTQ TERMINADQ

~

WHOLE

i {
T -MANGO 1QF TIPO: ' SLICES RICES PEELED

/

EMBALAJE i ___ [
AJE |
O MUESTRA

TERISTICAS

HORA
PESONETO
TEMP. ("C)

OS SOLUBLES

1622 Bx
4549
NORMAL

TOLERANCIAS
2%

<

HAS LEVES
CHAS SEVERAS
ERIAL EXTRANO
TOSDE PIEL
TURA PULPOSA.-

URA DURA
CMERACION, BLOQUEO

NSIONES

\ETRO PROMEDIO
ESOR PROMEDIO
GO PROMEDIQ
HO PROMEDIO
8O IRREGULAR

27-32mm
B8-10mm
" 8-10mm
.8-10mm

<55%

PO PREVIO

> Hrs.

o S
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naslices - size and analvsis

Sir,

ks for vour calll We numedialely asked our client and
ving reply:

ample slices were slightly bigger than 8 mm. e accepts 10 mm
ontainer to try it

¢s we just received theri labreport ol 27.07.95 which 1 translate sl
cubes 101 10 mm
Yy refr,

otalin g/ke
characteristic
lim‘
(vpical
characteristic

both samples are good ane
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LL -0 be stored and transporte :
""IIL.LH._ ade 'artd must show no evidence

wni: refreezing.
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