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OBJETIVO

Elaborar unos productos a partir de una fruta fresca, cumpliendo con los pardmetros establecidos
por la NTC.

OBIJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer las operaciones de limpieza y desinfeccidon que deben realizarse en las instalaciones
donde se trabaja con el fin de elaborar los productos en condiciones adecuadas de
inocuidad

e Conocer el proceso de elaboracién de pulpa

e Conocer el proceso de elaboracion de la mermelada

e Analizar cada una de las operaciones que componen el proceso de elaboracién de la
mermelada y de la pulpa

e Aplicar la norma técnica colombiana en la elaboracién de mermelada y pulpa de fruta



PROCEDIMIENTOS

FLUJAGRAMA DE LOS PORCESOS DE LA MERMELADA DE MORA

LIMPIEZA'Y DESINFECCION

se hizo el adecuamiento
del lugar de trabajo y del
manipulador, limpiando y i
desinfectando pisos,
mesones etc.. Se utilizo
una adecuada
indumentaria




ESCALDADO

Después de clasificar
materia prima pasamos al
escaldado con 300 ml de
agua

ENFRIAMIENTO
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Enfriar para licuar

Despulpamos con ayuda de
licuadora para pasar al
refinado




Se observa que
consistencia va cambiada

Se afade 3 partes de
azlcar cada 15 -10 mn

se agrega cmc y acido
citrico

la

PASTEURIZADO

Seleccionar y clasificar

Enfriar




Agregar salsa a la mermelada

EMPACADO

Los empaques se
esterilizan

L\

Se empaca caliente en el
menor tiempo posible

Después de empacar se
tapan correctamente y se
colocan boca abajo para
evitar aire




FLUJOGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE PULPA DE

FRESA

LIMPIEZA'Y DENSINFECCION

se hizo el adecuamiento
del lugar de trabajo
limpiando y
desinfectando pisos,
mesones etc. Se utilizo
una adecuada
indumentaria

se clasifico y se selecciond
la fruta por indice de
madurez, tamaifo y
textura. se sacaron las
frutas malas de las buenay
se les retiro el caliz y
tambien se realizé un
lavado.

se colocd agua a calentar,
hasta que llegara a una
temperatura de 70°c y se
le agrego la fruta por 5
minutos, el tiempo varia
segln el tipo de fruta.

se saca la pulpa del escaldado,
se escurre el agua y se agrega
fresa a la licuadora con un
poco de agua por licuad, hasta
obtener los resultados
deseados.




PASTEURIZACION

se |l

calentamiento a una
temperatura de 75°c por
10 min con agitacion
constante y se le adiciona
el jugo de limon

eva la pulpa a

bolsa
herméti
cerrarlo

interior.

se agrega la pulpa en una

todo el aire de su

de sierre
co, pero antes de
hay que sacar

se coloca agua en un
recipiente y se le ponen
pedazos de hielo y se
coloca la pulpa
empacada para bajar
temperatura y llevar a
congelacion

CONGELACION

se lleva la pulpa a
congelacion para a larga
vida atil y inactivar
microorganismos.




CONCLUSIONES

Durante la elaboracion de estos productos en casa se alcanzo con los objetivos propuestos, es una
gran experiencia ya que pudimos poner a prueba nuestros conocimientos previos y sacar buenos
productos



