


FASI	PROCESSO	POMODORINI	E	DATTERINI
PROCESSO	4

ALIMENTAZIONE	
POMODORO	IN	

LINEA

Ribalta	cassoni	in	vasca	di	fluttuazione

II	Lavaggio

Selezione Ottica

Elevatore a	rulli

Cernita Manuale

Rilevamento metalli	
con	magnete

Riempimento
volumetrico

Colmatura

Aggraffatura

Controllo peso	netto

Controllo pH

Pastorizzazione

Raffreddamento

H2O

Scarti (	Rifiuti	+	Sottoprodotti)		Rifiuti:	
EER	02.03.01	- EER	02.03.04		
Sottoprodotti:	Sterpaglie	di	pomodoro.

Acque reflue:	Rifiuto	EER	02.03.05

Scarti (Sottoprodotto:	
Pomodoro	verde	e	non	idoneo	
alla	lavorazione)

CP1

Ribaltamento	e	
Soffiaggio

Depallet-
tizzazione	
Barattoli e	
Coperchi

PRPop

CP2

CP3

CP5

CCP1

Pallettizzazione	ed	
identificazione	pallet

Controllo	prodotto	
semilavorato

CP7
Cloro H2O

Scarti	di	barattoli	
BSE,	plastica:																												
Rifiuto																																		
EER	15.01.04
EER	15.01.02

Alimentazione
linea	succo

Derivati di	
lavorazione

Energia
elettrica

Energia	
termica

Energia
elettrica

Energia
elettrica

Energia
elettrica

Aria	compressa

CP8 0,2 -1,0	ppm

T° 35 - 50°C

Acqua
Torri di	
raffreddamento

T° 99 - 101°C

sovrapposizione >50%

pH= 4,10	- 4,40

vedere Iop

vedere Iop

vedere Iop

H2O I	Lavaggio

Acqua

CP4

T: 80	- 90°C

CP6

GMP

Stoccaggio	ed	
incubazione

CP9

vedere Iop


