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2.5 DIAGRAMMA DI FLUSSO 

PRODUZIONE PELATI, CUBETTATI 

 
 

 

RICEZIONE 

POMODORO 

PRP 

Deposito 

Scoperto 

PRP 

RIBALTACASSONI        

1° lavaggio 

reflui 

Materiale 

estraneo 

 1° cernita 

PRP 

 2° lavaggio 
Riciclo acqua 

 2° cernita 

PRP marciume 

 3° lavaggio reflui 

 3° cernita 

 1° selezionatrice ottica 

Pomodori 

verdi/gialli 

 SCOTTATURA vapore 

 PELATURA 

Pelli, 

altro 

 2° selezionatrice ottica 

Pomodori 

con macchie 

nere/gialli e 

marci 

 Cernita manuale 

pelli 

Cernita manuale 

CUBETTATURA 

SGRONDATURA 

3° selezionatrice 

per cubetti 

 RIEMPIMENTO 

COLMATURA 

AGGRAFFATURA 

CCP 2 Sovrappo.>45%; 

Immer. Ganci min 70%; 

Compattez. >80%, Spazio 

libero di testa <0.20             

PRP   60% 

sgocciolato 

PRP   peso + 

T° 85-90°C 

STERILIZZAZIONE / 

RAFFREDDAMENTO 

CCP 3  T=100°C ±2°  

F100>8           

Cl2=0.5-1.5 ppm 

codifica PALLETTIZZAZIONE 

Deposito 

coperto 

PRP   

15 gg 

Pallets, 

interfalde 

PRP   

leggibile 

RICEZIONE 

IMBALLAGGI 

RICEZIONE 

INGREDIENTI E 

ADDITTIVI 

PRP 
PRP 

Deposito coperto 

PRP 

DEPALLETTIZZAZIONE 

SCATOLE 

PULIZIA SCATOLE 

CCP 1 valvola 

aria ≥ 3 atm 

soluzione 

RICEZIONE 

BASILICO 

PRP 

  lavaggio 

sgrondatura 

PRP 

PRP 

Pomodori 

non idonei 

SCARTO 

Aggiunta basillico 

PRP formazione 

personale 

aria 

PRP 

acqua 

PRP 

TRITURAZIONE 

HOT-BREAK 

T° ≥ 95° 

TURBO EXTRACTOR 

filtri 

PRP   

Ø=1 mm 

CONCENTRAZIONE  

Regolazione pH CCP 4     pH= 

4.20-4.35 

 Pastorizzazione PRP  

T°= 

85-90°  

filtraggio 

PRP   

Ø=1 mm 

ULTRA 

CONCENTRAZIONE 

in fusti 

Acido citrico 

coperchi 

Preparazione 

soluzione 

acqua NaCl 

Acido citrico 
CaCl2 

Semi, 

bucce 

T°= 80-90° 

 

Cubetti con 

macchie 

nere/gialli 


