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FICHA TECNICA

DENOMINACION DEL _PRODUCTO NECTAR DE PINA JUVER

INGREDIENTES Zumo de pifia procedente de concentrado, agua, azucar, jarabe de
glucosa y acidulante (ac. citrico).

FORMATO Todos los formatos.

CONTROL DE LA MATERIA PRIMA  Andlisis de muestras por fecha de entrada a
fabrica y lote de fabricacion, segun se indica en los Manuales de “Control de Entradas” y de
“Control de Proceso de Fabricacion”.

PROCESO DE _FABRICACION La mezcla se prepara en dep0sitos de acero inoxidable;
previamente el operario comprueba la calidad de las materias primas de forma visual y
organolépticamente, avisando a Control de Calidad cualquier anomalia observada.

Una vez ajustado el °brix y la acidez, el producto pasa a un homogeneizador, a
un desaireador y a la pasteurizacion, llenandose en circuito aséptico o en caliente y
posterior enfriado en los envases de vidrio. Pasa a la zona de etiquetado (vidrio),
agrupacioén, embalaje y paletizado.

CONTROLES DE FABRICACION

1. Materia prima: andlisis de pH, acidez y el °brix y organoléptico.

2. Proceso de fabricacién: control de la presién en el homogeneizador, del vacio
en el desaireador y temperatura de pasteurizacion, llenado y enfriamiento (vidrio) del
producto. Control organoléptico en linea. Control de cierres y control estadistico de
contenido efectivo.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO

Contenido en fruta 50 %
Grado Brix refractométrico ( 20°C ) 11,2+ 0,3
Masa volumica ( 20°C) 1,045 g/ml

Acidez (g a.c.a./ 100 ml) 0,32+0,1
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CONTROL DEL PRODUCTO TERMINADO
Al producto terminado se le realizan los siguientes controles:
1. Control de contenido efectivo
2. Control de pH, °brix y acidez
3. Control organoléptico
4. Control de cierres y vacio (vidrio)
5. Seguimiento en incubacion a 37°C segun muestreo estadistico de la
fabricacion.
6. Control microbiol6gico por impedancia, de los ciclos de produccion aséptica.

CODIFICACION El consumo preferente es de 15 meses a partir de la fecha de fabricacion,
gue esta indicado en la parte superior del envase con el formato “dd mmm aa”.
El lote se identifica segiin Normas establecidas.

CUARENTENA En vidrio, el producto se mantiene en cuarentena 4 dias, (3 dias en estufa
durante los cuales se realiza el seguimiento de las muestras en incubacion a 37°C y 1 dia a
temperatura ambiente).

En producciones asépticas, el producto tiene un tiempo de cuarentena de 2 dias,
aungue se mantienen muestras paralelas en estufa durante 3 dias, en los cuales se realiza
el seguimiento de las muestras en incubacion a 37°C. Posteriormente, se mantiene 1 dia a
temperatura ambiente.

Se determina: °Brix, pH/T?3, Vacio (vidrio), Color, Aromay Sabor.

REGLAMENTACION APLICABLE
La Legislacion en vigor de Espafia y CEE, para este tipo de productos
alimenticios.




