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FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS,
PRELAVADAS, PRECORTADAS Y JUGOS DEL URUGUAY

MEMORIA DESCRIPTIVA DE ELABORACION

1) Recibo de materia prima 4

2) Seleccion y despalillado de tomate cherry y berenjena
3) Lavado de materia prima

4) Pelado calabacin y cebolla colorada

5) Repaso y precortado de materia prima

6) Cortes en trozos irregulares de 1x3 cm aproximadamente, el tomate cherry no se
corta

7) Lavado y preenfriado con agua a 0-5°C clorada a 200 ppm de CI- activo y pH neutro -

durante 5 minutos.
8) Enjuague
9) Centrifugado
10) Mezclado y llenado de potes
11) Pesado
12} Sellado

13) Almacenamiento temporal previo a la distribucion

La etapa 1 se realiza en Zona de Recibo y la Materia prima se almacena en camara a 2°C.
Las etapas 2 al 5 se realizan en Sala de Pre-procesado a temperatura ambiente. Las etapas

6 al 12 se realizan en Planta de Produccién a 15°C. La etapa 13 se realiza en camara a
2°C;

CONTROL DE PROCESOS

FISEMA ha irhplementado un Sistema de Gestion de Calidad por la norma ISO 9001-2000
con asistencia del Laboratorio Tecnolégico del Uruguay.

El Control de Procesos es parte integral de su Sistema de Gestion de Calidad en donde
integra las Buenas Practicas de Manufactura.

Todos los productos que se desarrollan se caracterizan por una corta vida util y tanto el
enfriaco rapido como el mantenimiento de la cadena de frio son esenciales para su
conservacion.

FISEMA dispone de un sistema de procedimientos, registros y controles para asegurar la
inocuidad y vida dtil de sus productos a ser: 3 )
- Control de Materia Prima recibida
- Control de Calidad de Embalajes
- Higiene Personal y salud de los operarios
- Vestimenta apropiada y limpia X
- Limpieza en la Planta de Produccién .
_  Climatizacion en Camara de Materia Prima, Planta de Produccién y Camara de
Almacenamiento de Produc:o Tlert;noinac_i:
- lluminacion ‘apropiada para la elaboracion Y
- Control de aguapde preenfriado, lavado y desinfeccion (ph, concentracion de Cl y
temperatura). PCC*
- Control de calidad de productos terminados. Se realiza al finalizar el proceso de
produccion, siendo descartados o reprocesados los productos no conformes segun
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