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BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

EN EL PROCESAMIENTO DE
DERIVADOS DE BANANO

.’. INTRODUCCION

Las nuevas tendencias por parte de los consumidores estan orientadas al consumo
de alimentos procesados en cumplimiento de las normas de inocuidad y calidad,
gue garanticen la obtencién de alimentos sanos e inocuos que no afecten la salud
de quienes los consumen. En este sentido, la responsabilidad por parte de quienes
procesan alimentos estd en garantizar procesos de produccién seguros en
cumplimientos de las normativas exigidas por el mercado.

En el contexto actual de pandemia donde los consumidores exigen una mayor
rigurosidad en los controles que posibilite una mayor seguridad de consumir
alimentos de alta calidad, laimplementacién de Buenas Practicas de Manufactura -
BPM en productos derivados de banano, cobra mayor valor, y es de necesidad
imperiosa su aplicacién, ya que se constituye en una garantia que redundara en
beneficio del empresario/productor y del consumidor en vista de que ellas
comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables en toda la cadena
productiva, incluido el transporte y la comercializacién de los productos.

En ese sentido, el presente manual describe los lineamientos a implementar en
todas las areas del proceso de derivados de banano organico, de forma que se
garantice al consumidor un producto inocuo y de alta calidad, a nivel de los
diferentes procesos artesanales, semi industriales o industriales que se pudiesen
implementar durante su procesamientoy distribucién.
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I. OBJETIVO

Establecer los lineamientos a implementar en el procesamiento de derivados
de banano, para garantizar la obtencién de alimentos inocuos y aptos para el
consumo humano.

Los lineamientos descritos en el presente manual aplican a todas a las
actividades desarrolladas para el procesamiento de derivados de banano
desde la etapa de recepcidén hasta la comercializacién del producto final,
incluyendo lainfraestructuray el personal que desarrolla dichas actividades.

® AguaPotable: Aguasinriesgo para el consumo humano.
® Alimentoinocuo: Alimento que no causa dafioalasalud del consumidor.

@® Buenas Practicas de Manufacturas (BPM): Conjunto de Practicas adecuadas,
cuya observancia asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y
bebidas.

@® Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos, fisicoquimicos
organolépticosy sensoriales que debe reunir un alimento para ser considerado
inocuo para el consumo humano.

® Contaminacién: La introduccién o presencia de un contaminante en los
alimentos o enelmedioambiente alimentario.

® cContaminante:Cualquieragente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias noanadidasintencionalmente alos alimentosy que puedan
comprometerlainocuidad o la aptitud de losalimentos.

® Contaminacién cruzada: Presencia de contaminantes en los alimentos
provenientes de focos de contaminacién que llegan por contacto directo o a
travésde las manos, superficies, alimentos crudos, por vectores, entre otros.

® Desinfeccién: Reduccién del nimero de microorganismos presentes en el
medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un
nivel que no comprometa lainocuidad o la aptitud del alimento.
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® Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurarlainocuidadysalubridad delalimento en todaslas fases.

® Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran
dafo al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a
gue se destinan.

® Instalacion: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus
inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una mismadireccion.

® Limpieza: Eliminacién detierra,residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

® Manipuladorde alimentos: Toda persona que manipule directamente o
indirectamente los alimentos envasadosy no envasados, equiposy utensilios
utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto con los
alimentos.

® Plagas: Insectos, pdjaros, roedores y cualquier otro animal capaz de
contaminardirectaoindirectamente losalimentos.

IV.MARCO REGULATORIO

O D.S N° 007-98-SA: “Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentosy Bebidas".

© D.SN°004-2014-SA: Modificacion e incorporacién de algunos articulos del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA.

O D.S N° 038-2014-S. A: Modificacidon de Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-
SAysus modificatorias.

[ CAC/RCP 1-1969-Rev. 04 (2003): Cédigo Internacional Recomendado
Revisado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos del
Codex Alimentarius.
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© D.L N°1062: Ley de Inocuidad de Alimentos.
Fe de erratas D.L N°1062.a

O D.S N° 034-2008-AG: Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos

© D.S N° 004-2011-AG: Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.
Fe de Erratas D.S N° 004-2011-AG.

© RM 591-2008: Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para
los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano.

© RM -N° 461-2007/MINSA: “Guia técnica para el andlisis MB de superficies en
contacto con los alimentos y Bebidas”.

© Coédigo de Reglamentos Federales de Estados Unidos de América CFR 21 -
Parte 110: Practicas de Buena Manufactura en la Manufactura, Empaque o
Almacenaje de Alimentos Destinados a Consumo Humano.

V. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN PROCESAMIENTO
DE DERIVADOS DE BANANO ORGANICO

Las Buenas Practicas de Manufactura BPM: son pre requisitos basicos para la
prevencién y control de la ocurrencia de peligros de contaminacién. Son las
condiciones que se deben reunir para realizar las actividades de manufactura
de alimentos, permitiendo la elaboracién de alimentos “Seguros e Inocuos”,
protegiendo de esta manera la salud de los consumidores finales de nuestros
productos.

Al inicio de un negocio agroindustrial o de proceso de alimentos, es impor-
tante considerarlos siguientes aspectos:

Instalaciones de procesamiento.
Equipos y utensilios.

Higiene y salud del manipulador.
Control de agua.

Higiene y desinfeccién.

Control de procesos.
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Higiene
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Control
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5.1. Beneficios de las Buenas Practicas de Manufactura

La implementacién de buenas practicas en el proceso de derivados de
banano tiene los siguientes beneficios:

. Estandariza la calidad de alimentos

. Mejora las condiciones de higiene en los procesos de produccion.

[ ) Garantiza la INOCUIDAD.
. Reduce el riesgo de reclamaciones por problemas de inocuidad.
‘ Reduce pérdidas por producto rechazado.

5.2. Instalaciones

a) Local

® Sedeberdcontarconunlocaladecuado
altamano de las operaciones que se van
adesarrollar.
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® Espacio adecuado para el desarrollo de todas las etapas de procesamiento evi-
tando lacontaminacién cruzada.

b)Diseiio

® Eneldisefiodellocal se deberatener en cuentaaspectos como:

v Facil accesibilidad.

v/ Contar coninstalacioneseléctricas adecuadas.

v Contar con conexiones de agua y desague para el desarrollo de las
actividades.

® Lasparedesdebenser lisas,de preferencia de colorclaroy de facil limpieza.

® Pisos de cemento pulido y de preferencia contar
con canaletasy sumideros con rejillas, lo que facilita
larealizacion de unalimpieza adecuada.

® Techos en buenas condiciones y permitir una
ventilaciéon adecuada.

® Ventanas protegidas con malla (mosquitera o
raschel para evitar el ingreso de plagas o insectos y
evitar lacontaminacién del producto).

® Fluorescentes deben estar protegidos para que el
vidrio roto no caiga sobre el producto terminado.

® Espacio especifico para el almacenamiento de los productos quimicos,
contando anaqueles.

® Contarconunsistemaadecuadoderecoleccidny eliminacién de residuos.

c) Alrededores

® El espacio donde se realizarad el proceso de derivados de banano, debera
encontrarse alejado de cualquier tipo de contaminacién como: rellenos
sanitarios, criaderos de animales, botaderos de basura, malezas, aguas
estancadas, entre otros.
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® Mantenerse totalmente limpio y libres de cualquier tipo de contaminante.
Debe permitir realizar una adecuada limpieza y desinfeccién. Garantizar
proteccién contra elingreso de cualquier tipo de plagas.

d)Instalaciones Sanitarias

® Las instalaciones sanitarias deben encontrarse
fuera del dreade proceso.

® Es necesario dar una limpieza diaria a los
servicios higiénicos.

® Lossanitariosdebenencontrarse en buen estado
de conservacién y contar con: agua para su
limpieza, papel higiénico, jabdén liquido, toallas y
papelera.

e) Lavamanos

® Designar un espacio para el lavado de manos el
cual debera contar con: agua potable, jabdén
liguido, papel toalla, papelera debidamente
rotulada y en la parte superior rétulo de pro-
cedimiento de lavado de manos.

f) Desagiie

® Contar con buen drenaje para evitar que el agua se estanque, y sirva para
albergue deinsectos.

® El area de desague debe ser lo suficientemente grande para que pueda
transcurrir toda el agua de desecho, sin que se produzca mal olor.

® Eldesagle debe estar colocado de manera que toda el agua de desecho de la
planta fluya hacia afuera.

® Se debe colocar rejillas en los desagles para discurrir el agua y evitar la
presencia de plagascomo roedores.
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g)Pediluvio

® Se debe contar con una bandeja o recipiente al
ingreso al area de proceso, la cual debe contener
unasolucién desinfectante para que las personas
gueingresan realicen ladesinfeccién de su calzado.

o~

DESINFECTANTE

® Tener en cuenta que la bioseguridad es importante
para la prevenciéon de enfermedades transmitidas
por los alimentos, por lo que las medidas que se
implementen seran esenciales.

h)Manejo y disposicion de residuos sélidos

® No se debe permitir la acumulacién de residuos @ @
sélidosen el area de proceso.

VIDRID

® Colocar tacho de residuos debidamente identi- | PLASTIGO]
ficados y contener una tapa para evitar que estén
descubiertosy sean foco de contaminacién.

® Colocar bolsas plasticas dentro de cada depdsito de @ %
residuos y deben vaciarse apenas se culminen las
labores de proceso.

® |Los depdsitos de residuos deben estar ubicados
lejos del area de proceso y el area debe estar
debidamente sefalizada.

5.3. Equipos y utensilios

® Ser de materiales no corrosivos, y resistir todos los procesos de limpieza y
desinfeccion.

® Evitar el uso de la madera, ya que es foco de contaminacién. Si es necesario el
uso de utensilios de madera se debe supervisar las condiciones fisicas y se
deben reemplazar cuando presenten fisuras, presencias de mohos u otros
defectos.
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® El material de equipos y utensilios debe ser preferentemente de acero
inoxidable, el cual notransfiere olores nisabores alosalimentos.

® Lassuperficies de los materialesy utensilios que estén en contacto directo con
elalimento, no deben estar recubiertas con pinturasy otro tipo de material.

® Deben serde material liso,no absorbente, no téxico, anticorrosivo e inerte alos
alimentos, alos detergentesy alos desinfectantes utilizados en condiciones de
trabajonormales.

® Las superficies de los equipos que estén en contacto directo con el alimento
deben ser de material que no transfiera contaminacién al alimento, y de facil
limpieza, mantenimientoy desinfeccioén.

5.4. Higiene y salud del personal

® Desarrollar una capacitacién continua a las personas que I
desarrollan la manipulacién de alimentos en temas [ |
referentes alasbuenas practicas de manufactura. ' !

® Emplearropalimpiayadecuada: pantalén, polos de color I |
claro, mandil, toca, zapato cerrado. | |

® El mandil no se debe emplear fuera del espacio de “| (
procesamientoy se retira cada vez que se haga uso de los |
servicios higiénicos. L_J
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® Si se presenta algun signo de enfermedad
infecciosa, presente heridas infectadas o
irritaciones cutdneas no se debera manipular los
alimentos.

® Es obligatorio el uso de mascarilla durante el
procesode alimentos.

® Realizar el lavado de manos de forma obligatoria y
en lassiguientessituaciones:

<«

<

< €« <«

Antes de comenzar atrabajar.

Alingresoy salida del espacio de proceso.

Antes y después de hacer uso de los servicios
higiénicos.

Despuésde utilizar articulos personales.
Antesydespués de comer, beberofumar.

Tras toser, estornudar, tocar laboca o nariz.
Después de manipular cartones, envases o
embalajes sucios, o haber manipulado desechos,
basuras, etc.

Tras haber tocado dinero, teléfonos, y demas
equipos de uso comuUn por parte de los
empleados.

Despuésdelastareasdelimpieza

Antes y después de poner los guantes y la

mascarilla.

UEa DE MaSCARILLA
CELIGATORID

® Lasmanosdeben lavarse conjabén liquido,seguln el siguiente procedimiento:

<« € <X

Mojar las manos hasta el codo.

Aplicarjabén desinfectante enlas palmasdelas manos.

Restregar hasta los codos por un tiempo aproximado de 20 segundos.

Cepillar la punta de los dedos y entre las uiias, para retirar cualquier tipo de

contaminante.
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v' Enjuagar conabundante agua.

v’ Secar con papel toalla y con éste cerrar la
Ilave del agua.

v Eliminarel papeltoallaen el basurero.

v Nose utilizatoallasde tela.

® Mantenerlasunas cortas, limpiasy libresde esmalte.
® Nousarmagquillaje.

® Los varones que lleven bigotes deben estar cortos y
limpios.

¢Como lavarse las manos? o
- Duracién de fodo el procedlmlenfo 40 - 60 segundos.

\
AN
Frotese la palma de la
mano derecha con el
dorso de la mano
N

Frote las palmas ~ |
Mojese las manbs \ de la mano entre si / N < |
con agua -~
9ta - ~ 0
/ Depoytejadon enla -
palma de!a mano -

0

Frotese las palmas
de las manos entre
- .
« si, con los dedos
entrelazados

Arétese com un 5 \
ovimiento de Frétese la punta de Frétese el dorso
rotacion de pulgar los dedos de la mano de los de una mano
izquierdo, atrapandolo  derecha contra la palma con la palma de la mano
con la palma de la mang de la mano izquierda, opuesta, agarrandose
derechay viceversa ~haciendo un movimiento los dedos \
PN de rotacién ywcev,er;a N

'y A »

Sus

Enjudaguese las
manos manos con agua

son seguras seque con una toalla

desechable
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® Comportamientodel personal:

v

No llevar joyas, ni adornos, ganchos para el cabello, pulseras, relojes, collares
uotros.
No consumir chicles, dulces u otro tipo de alimentos durante el proceso de

alimentosya que pueden caer sobre el producto.

No fumar, comer o beber en el espacio de proceso
dealimentos.

Evitartoser o estornudar sobre el producto. No
escupir.

Altoser deberd alejarse delalimentoy cubrirse FROHIBIDO FUMAR

la boca, lavandose inmediatamente las manos.
No rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo; tocarse la frente, nariz, orejas
o boca, arreglarse el cabello, exprimir espinillas, escupir en el piso u otras

practicasantihigiénicas.

¢Cémo desinfectarse las manos?

iDesinféctese las manos por higiene! Lavese las manos solo cuando estén
visiblemente sucias

B puracién de todo el procedimiento: 20 - 30 segundos.

_+_

LT

Deposite en la palma : Frotese las palma Una vez secas, sus
de la mano un dosis de Frotese la palma izquierda con la manos son seguras
producto suficiente para de la mano derecha palma derecha
cubrir todas superficies ~ contra el dorso de la
mano izquierda
entrelazando los
dedos y viceversa
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5.5. Control de agua

Se debe contar con agua potable, instalaciones de
distribuciényalmacenamiento de agua adecuados.
Los tanques de almacenamiento de agua deben
estar protegidos para evitar la contaminacioén, la
corrosién y permanecer siempre tapado para
impedir el ingreso de insectos que puedan alterar la
calidad deagua.

Establecer un cronograma de limpieza y desin-

feccion deltanque de almacenamiento de agua.

Desarrollar analisis microbiolégicos del agua como
minimo cada seis meses.

5.6. Higiene y desinfeccion

Ventanas con mallas para evitar el ingreso de insectos y las puertas de ingreso
deben permanecer cerradas.

Debajo de las puertas colocar material que impida el ingreso de plagas como
insectos, roedores al drea de proceso.

Si se tiene equipos y utensilios que no son utilizados; se recomienda retirarlos
conlafinalidad de evitar que estos sean hospederos de plagas.

Los resumideros deben estar cubiertos para evitar el ingreso de plagas.

Asegurarse que no exista ningun agujero en las paredes, ventanasy techo para
evitarelingresode polvoy plagas.

NO colocar cebos dentro del espacio de proceso.
Para el almacenamiento de productos, materiales e insumos, emplear

parihuelas de 30 cm de alto y retiradas a 30 cm de la pared, con ello se elimina
posiblessitios de refugio parainsectos oroedores.
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® |Los productos empleados en el proceso de
limpieza y desinfeccién deben poseer la
autorizacién sanitaria correspondiente y
deben almacenarse debidamente y utilizarse
conforme las instrucciones del fabricante en
laetiqueta.

® Los procesos de limpieza y desinfeccién
deben realizarse siguiendo todos los
procedimientos previamente establecidos a
fin de garantizar que los productos no lleguen
acontaminarse.

® Es importante cuidar que los procesos de limpieza no generen polvo que
puedan contaminar el producto.

5.7. Control de procesos

a) Recepcion de Materias Primas e insumos

La materia prima: banano, maracuya y ciruela
deberan encontrarse en buen estado de conser-
vacion, libresde plagasy enfermedades:

v Banano: producto firme, sin presencia de
golpes, podredumbre, dreas negras; signo de un

nivel de madurez elevado.

v Maracuya: firme, sin presencia de golpes, podre-
dumbre o moho en la corteza, ademas debe
cumplir con un nivel de madurez éptimo (la

verificacién se realiza por el color y firmeza de la

fruta).
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v Ciruela:ciruelarojasin lesiones, podredumbre o moho,
ademas debe cumplir con un nivel de madurez éptimo,
este Ultimo se verificara por el color y firmeza de la

fruta.

® Realizar los andlisis de control de calidad segun las especificaciones para cada
tipodefruta.

® Almacenarla materia prima en lugares que no sean fuentes de contaminacion,
yenjabaslascualesdeben estar sobre parihuelas.

® El vehiculo que transporta los bananos, maracuyds y ciruelas deben
encontrarse en buen estado, libres de cualquier tipo de contaminante.

b)Operaciones de produccién de derivados de banano

® Elespaciodondeserealizalaproduccién de derivados de banano debe estar
limpio,y libre de cualquier tipo de contaminacion.

® Antes y después de iniciar la produccién de derivados de banano realizar
limpieza profunda de equipos, utensiliosy ambiente de trabajo.

® |dentificarelloteyfechafabricacién delos productosentodaslasetapasdel
proceso.

® Evitar la contaminacién cruzada entre la materia prima, producto en
elaboraciény producto terminado.

® Los alimentos procesados no deben estar en contacto directo con los no
procesados, aun cuando requieran de las mismas condiciones de temperatura
o humedad parasu conservacion.

® Llevarunregistrodetodo el procesodefabricacion.

® Llevar un control de los parametros de proceso de cada uno de los productos
elaborados: tiempos, temperaturas, entre otros.
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Tabla1: Parametros de control en proceso de bebida de banano,
maracuya y granos andinos fortificado

Etapa Rango

0.5% de hipoclorito de sodio (5 ml / litro de
agua).

Lavado y desinfeccidn de envases  0.1% de hipoclorito de sodio.

Adicién de aditivos:

Lavado de materia prima

0.5% en peso seco (Diluido con agua a

Granos andinos 100°C, 2.7 % respecto a la pulpa diluida).

CMC 0.12% con respecto ala pulpa.
Acido citrico 0.028 % con respecto a pulpa diluida.
Acido ascérbico 0.028 % con respecto a pulpa diluida.
Sorbato de potasio 0.03% con respecto a pulpa diluida.
Escaldado Temperatura: 20°C por 5 minutos.
Inmersidon En dcido citrico al 0.25%.
Coccidén Temperatura de 85°C por 5 minutos.
Enfriado Hasta alcanzar los 75°C.
Almacenamiento Hasta los 4°C.

Tabla 2: Parametros de control en proceso de puré de
banano y ciruela fortificado

Etapa Rango

0.5% de hipoclorito de sodio (5 ml / litro de
agua).

Lavado y desinfeccién de envases | Esterilizacion a temperatura de 100°C.
Adicién de aditivos:

Lavado de materia prima

40% con respecto al peso de la pulpa

Agua utiizada.

Azbear 8% con respecto a la solucibn de
pulpa/agua.

CMC 0.2% con respecto a la pulpa.

Acido citrico 0.028 %.

Acido ascérbico 0.015% (después de la coccion).

Sorbato de potasio 0.01% con respecto ala pulpa.
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Escaldado de maracuyd Temperatura: 0°C por 3 minutos.
Escaldado de banano Temperatura; 0°C por 5 minutos.

- Solucion de al 0.25% de dcido cifrico por
Inmersion .

cada litro de agua.
Coccidn Temperatura de 75°C por 5 minutos.
Enfriado Hasta alcanzar los 70°C.
Pasterurizado Temperatura de 85°C por 15 minutos.
. Se debe almacenar para su conservacion

Almacenamiento

entre 5°Cy 12 °C.
c) Operaciones de produccion de derivados de banano

® Los envases empleados en la produccién
deberan ser de grado alimentario; es decir, que ﬁ
al estar en contacto directo con el alimento no - .
locontaminara. —

® Los envases: se deben almacenar en con-
diciones que estén protegidos del polvo, plagas rF B _
ocualquiertipode contaminacion. e e

® Se debe asegurar que los envases para el producto elaborado se encuentren
limpios, desinfectadosy en buen estado antes de su uso.

® El producto debe ser etiquetado cumpliendo las normativas vigentes, y
contendra lasiguiente informacién?:

v Nombre del alimento: Deberd indicar la verdadera naturaleza del alimento,
ser especifico y no genérico. Debe contener las palabras o frases con
respecto a la naturaleza y condicién del alimento, por ejemplo: salmuera,
almibar, entre otras y la forma de presentacién o tratamiento al que ha sido
sometido como: deshidratacién, concentracién, reconstituciéon, ahumado,
entre otras.

! https://www.inacal.gob.pe/principal/categoria/etiquetas-de-alimentos
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v Contenido Neto: Tiene que estar expresado el contenido neto en cifras que
sean facilmente reconocidas: para liquidos en Volumen, para sélidos en
Peso, para semisdlidos o viscosos en Peso o Volumen.

v Listadelngredientes: Deberanindicarse en orden decreciente. De mayora
menor la proporcién de los ingredientes utilizados en la fabricacién del
alimento.

v Registro Sanitario: Indica que el producto ha sido aprobado por DIGESA.

v Fechade Vencimiento: Se puede encontrar confrasescomo “Consumir
preferentemente antesde...”,“F.V.", entre otras.

® Sj la duracién minima de conservacidén es menor a tres meses, debe
decir:dia/ mes.

® Siladuracién minima de conservacidn es mayor a tres meses, debe
decir: mes/afio.

v Instrucciones para el Uso: debiera contener las instrucciones que sean
necesarias sobre el modo de empleo.

v Nombre y Direccién: Debe visualizarse el nombre y domicilio legal en el Peru
delfabricante oimportador. Elconsumidor deberd encontrar facilmente los
siguientes datos: "fabricado por...", "distribuido por...", "comercializado por...",
"importado por..." 0o "vendido por...".

v Identificacion del Lote: Cada envase debera llevar grabado de forma
indeleble una indicacién que permita identificar la fabrica productora y el
lote.

Nombre y Direcciéon: Deberd indicarse con fines de establecer res-
ponsabilidades, el nombre y domicilio legal del fabricante, envasador,
distribuidor,importador, exportador o vendedor del alimento.
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d) Almacenamiento
® Losproductoselaboradosdebenalmacenarse enlugaresfrescosy secos,que

garanticen que no se producira contaminacion.

® Almacenarenestantesotarimasqueesténlejosdel piso.

e) Prevencién de la contaminacién cruzada

® Evitar en todo momento la contaminacién de los productos por contacto
directooindirecto.

® El personal responsable de proceso debe lavar y desinfectar sus manos cada
vez que tengan contacto con elementos contaminantes o hayan tocado

productos diferentes alos elaborados.
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VI.ANEXOS

® 1.Flujodeprocesode purédebananoy ciruelafortificado.

O 2. Flujo de proceso de bebida de banano, maracuyd y granos andinos
fortificado.
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