Proceso para la producción de mermeladas:

El proceso de la producción de mermeladas se inicia con el almacén de materia prima donde se traslada a la planta respectiva ubicada en el segundo piso.

En el caso de la Mermelada de Papaya Arequipeña, la papaya es limpiada hasta que quede libre de suciedad, luego una de las operarias pasa a hacer el proceso de picado de la papaya, mientras que la segunda operaria pasa a separar el jugo de las pepas de la papaya en la maquina pulpeadora donde se realiza el proceso, este jugo junto con la papaya picada es introducido a la marmita, donde cada cierto tiempo se da una batida.

Finalmente luego de dos horas que dura la cocción, se procede a suministrarle las pectinas y el azúcar, para luego retirar la mermelada hacia un deposito e inmediatamente se procede al embolsado, sellado y etiquetado del producto, siendo trasladado finalmente al almacén de productos terminados para luego ser revisada y una vez que todas esta operaciones fueron cumplidas a cabalidad, es distribuida a los diferentes puntos de venta.

· Planta :

Se encuentra dividida en:  

PRIMERA PLANTA

· Almacén de materias primas

· Almacén de productos

· Almacén de vidrios

· Almacén de insumos y embalaje

SEGUNDA PLANTA

· Oficina de Gerencia

· Secretaria

· Planta procesadora: Maquina pulpeadora, mesa de picado, marmita, mesa de empaquetado.

· Gestión de la Calidad:
Los encargados de realizar la gestión de calidad son:

· El jefe de producción: Sr. Jaime Valdez Zúñiga

· El Gerente: Sr. Reynaldo Valdez Zúñiga.

Juntos se encargan de la revisión detallada de cada una de las mermeladas producidas repitiendo la secuencia que se señala a continuación:

1. Revisión después de la materia prima

2. Revisión después de la producción

3. Revisión después de los acabados 

Y así se puede detectar a tiempo los errores para poder ser corregido sin tener que reprocesar la mermelada completa, ya que esto incrementaría los costos totales de la misma tanto en materia prima como en mano de obra y otros.

