i

- PROCESO DE |
SECADO SOLAR * r =

Elaborado por: Ana Lilia César Munguia, Elena Gpe. Martinez Morales, J. Gabriel Ocafia Osorio

Higiene personal y de instalaciones

« USAR COFIA, BATA Y/O MANDIL, CUBREBOCAS, CUBREBARBA, GUANTES, ETC
« NO LLEVAR PULSERAS, COLLARES, ARETES, RELOJES, PERFUME

« UNAS CORTADAS

« LAVARSE LAS MANOS

« USAR UTENSILIOS LIMPIOS

« USAR TRAPOS LIMPIOS

« INSTALACIONES LIMPIAS

« REVISAR CLIMA DIAS PREVIOS

« ORGANIZAR PERSONAL

Seleccion de materia prima

« PESAJE INICIAL

« REALIZAR INSPECCION FiSICA Y BIOLOGICA

« CLASIFICAR PRODUCTO EN ACEPTABLE (CONSUMIBLE) O NO

« PRODUCTO NO DEBE ESTAR DANADO MAS DE % DE SU CUERPO
« SABER LA PROCEDENCIA DEL PRODUCTO

Lavado y desinfeccion

o USAR UTENSILIOS LIMPIOS

« LAVAR CON JABON GRADO ALIMENTICIO

e QUITAR TIERRA, POLVO, ETC

e ENJUAGAR

o DESINFECTAR (GOTITAS DE CLORO DESINFECTANTES
COMERCIALES)

« USAR AGUA POTABLE

Pelado y rebanado « MEDIR HUMEDAD Y ACTIVIDAD INICIAL

« ELIMINAR SECCIONES DANADAS DEL DEL AGUA

PRODUCTO (HONGO, AGUADO, e APLICAR PRETRATAMIENTOS (SOLO EN
PLAGA, MANCHADO, ETC) CASO NECESARIO)

« PRECAUCION CON OBJETOS o« NO CONSUMIR LA MATERIA PRIMA
FILOSOS o NO RECOGER MATERIA PRIMA DEL SUELO

« USO DE REBANADORA o REBANADAS DELGADAS (3-5 MM DE

« PESAR LOS RESIDUOS QUE SE ESPESOR) PARA UN PROCESO MAS
GENERAN DEL PRODUCTO RAPIDO

Montaje ' ||mp|eza CONSIDERAR QUE A LA ENTRADA DEL AIRE

EN LA CAMARA DE SECADO ES LA ZONA

. APROVECHAR LA MAYOR AREA DONDE EL AIRE ESTA MAS CALIENTE Y EL
POSIBLE DE LAS CHAROLAS OEGAPOSECMAg-RARIDO:
. NO ENCIMAR REBANADAS EN + LLENAR PRIMERO EN LA ZONA DE ENTRADA
CHAROLAS DE AIRE CALIENTE CON LOS PRODUCTOS DE
£ MAYOR ANCHO O DE MAYOR TIEMPO DE
- REVISAR QUE LA CAMARA DE SECADO
ESTE LII:AISIA MAR SECADO POR SUS PROPIEDADES

ESTRUCTURALES
- COLOCAR MALLAS CON LA BANDEJA | PARA EVITAR LA CONTAMINACION

« PESAR LA CANTIDAD DE PRODUCTO  ~pyzapA, LOS ESTANTES DEBEN LLENARSE
QUETLE LABEA CADA GHARGLEA CON EL MISMO PRODUCTO EN LA

PROXIMIDAD.
- LIMPIEZA DE UTENSILIOS Y EQUIPOS
- LIMPIEZA DE MANDILES

SeCadO + MAXIMAS TEMPERATURAS ALCANZADAS ENTRE
« REVISAR QUE LOS SECADORES ESTEN LAS 12:30 Y 14:00 DEPENDIENDO DEL DIA Y MES
LIMPIOS « HAY AIRE MAS CALIENTE A LA ENTRADA DEL
» NO CUBRIR EL PANEL FOTOVOLTAICO DEL SECADOR |
VENTILADOR - EL SECADO ES MAS RAPIDO DE LOS PRODUCTOS
« ORIENTAR E INSTALAR LOS SECADORES A LOS QUE LES INCIDE EL SOL
HACIA EL SUR - ROTAR LAS CHAROLAS DE SER NECESARIO
« COLOCAR MALLA-SOMBRA SI NO - ESTAR AL PENDIENTE DE LA TEMPERATURA DE
QUEREMOS AFECTACION EN EL COLOR LOS SECADORES
« EMPEZAR A DESHIDRATAR A MAS A - EL PROCESO DE SECADO EN ALIMENTOS CON
TARDAR LAS 10:00 AM ALTO CONTENIDO DE HUMEDAD (MAYOR A 80%)
« REVISAR EL SECADO CADA HORA LLEVARA MAS TIEMPO QUE AQUELLOS CUYA

HUMEDAD INICIAL ES BAJA (MENOR A 80%).

Desmontaje y seleccién

« MEDIR HUMEDAD Y ACTIVIDAD DEL AGUA FINAL

« CUANDO LA MUESTRA SECA TIENE UN CONTENIDO DE HUMEDAD FINAL MENOR AL
10%, SERA MICROBIOLOGICAMENTE ESTABLE.

o LIMPIAR MESAS PARA DESMONTAR

« CONTEO DE CHAROLAS UTILIZADAS

« NO COMERSE LA PRODUCCION

« NO RECOGER LA MATERIA PRIMA QUE CAE AL SUELO

« INSPECCION DEL PRODUCTO DESHIDRATADO (PRODUCTO QUE CONTINUA HUMEDO
SE RETIRA PARA FINALIZAR EL PROCESO DE DESHIDRATACION)

« PESAR EL PRODUCTO SECO OBTENIDO

Empaquetado y limpieza

« DEFINIR LA PRESENTACION FINAL Y CANTIDAD DE PRODUCTO SECO POR BOLSA
(PULVERIZAR, CORTAR, ETC))

« PESAJE PARA UNIDAD DE VENTA

« EMBOLSAR

« SELLO TERMICO

« ETIQUETAR CON FECHA DE PRODUCCION (LOTE) Y CADUCIDAD

« ETIQUETAR TIPO DE PRODUCTO DE ACUERDO A LA PRESENTACION FINAL DESEADA

« LIMPIEZA FINAL DE UTENSILIOS

« CONTEO DE UNIDADES DE VENTA

« INSPECCION FINAL

« LIMPIEZA FINAL DE LAS INSTALACIONES




