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SESIÓN 07 – MÓDULO II

CONTROL DE PROCESO 
OPERATIVO.



Inicio

¿Cumple 

especificación?
NO

Determinación de 
almacenamiento

(seco o 
refrigerado)

SI

Almacenamiento

Acondicionamiento

Salidas:
1. Cartón
2. Plástico (Q  tipo?)
3. Desperdicio (Caducidad / 
Descompuesto / Maltrato / etc.)

Solicitud de materia 
prima

Entrega de 
materias 
primas

Inspección de 
materias 
primas

Rechazo / 
Devolución

Rechazo del producto

Recepción de 
materias 
primas

¿Cumple 
especificaciones

?
RechazoNO

Salidas:
1.  Desperdicio (Caducidad / 
Descompuesto / Maltrato / etc.)
Origen: 
Cárnicos, vegetales, lácteos, 
embutidos, secos.SI

Salidas:
1. Residuos de vegetales y frutas.
2. Recortes  de vegetales, frutas, 
verduras, lácteos, embutidos, 
cárnicos.
3. Envases primarios  (plástico, 
papel, latas, cartón)

I

A

A

A

A

Recepción de 
materia prima

Almacenamien
to temporal

Preparación en 
caliente

SI

Dosificación de 
producto 
terminado

¿Servicio?

Barra Caliente

Salidas:
1. Descompos ición del 
producto en previas

Entradas:
1. Materias primas (cárnicos, frutas, 
verduras, embutidos, lácteos, 
enlatados, deshidratados o secos, 
cereales, granos y semillas) 
2. Ingredientes (sal, consomé en polvo, 
especias, aceite)
3. Previas
4. Agua

Salidas:
1. Merma
2. Producto no 
conforme
3. Envases primarios

Salidas:
1. Merma
2. Producto no 
conforme

Salidas:
1. Merma
2. Producto no conforme

Cocina
Almacenamien

to temporal
NO

SI

Salidas:
1. Merma
2. Restos de alimentos
3. Servilletas
4. Líquidos
5. Loza, cubiertos, cristalería sucia
6. Cartón
7. Aluminio

Consumo

I

A

A

¿Se requiere cocción?NO¿Servicio?NO

SI

Barra fría

Cocina
Almacenamien

to temporal

Salidas:
1. Merma
2. Producto no 
conforme

A

A

Entradas:
1. Materias primas (cárnicos, frutas, 
verduras, embutidos, lácteos, 
enlatados, deshidratados o secos, 
cereales, granos y semillas) 
2. Ingredientes (sal, consomé en 
polvo, especias, aceite)
3. Previas
4. Agua

Preparación en 
frio

II

¿Liberación del 
PT?

SI

Reproceso o 
desechio

NOA

A





POES

La sigla POES se refiere a los Procedimientos Operativos Estandarizados de 
Saneamiento que detallan qué, cómo y con qué frecuencia se debe limpiar, así como qué 
registros se deben utilizar para el monitoreo de la limpieza y desinfección de un 
establecimiento que manipula insumos alimenticios.

Se puede escribir un manual de POES para:

• Una pieza de equipo

• Varios equipos involucrados en un proceso

• Un área ambiental

• Un Plan Maestro de Saneamiento para toda la instalación.





ANÁLISIS DE CALIDAD

Los estándares se establecen en relación con los componentes del producto, el tipo de envase que 
se ha utilizado, la vida útil requerida, a qué consumidores va dirigido un po, roductetcétera. Para 
asegurar estos estándares, existen muchos tipos diferentes de análisis de alimentos, entre los que 
destacan:

• Análisis microbiológicos: detección de Salmonella y E. Coli, entre otros.

• Análisis fisicoquímicos: metales pesados, histamina, micotoxinas…

• Análisis nutricionales: proteínas, hidratos de carbono, sal, fibra, grasas.

• Análisis de alérgenos en alimentos.

• Análisis sensorial de alimentos.

• Análisis de Vida Útil.



MÉTODOS
Métodos horizontales: Se utilizan en los laboratorios de microbiología para identificar y 
detectar diferentes tipos de microorganismos mediante cultivo o crecimiento.



MÉTODOS

Inmunoensayo: El inmunoensayo se puede ilustrar como una prueba microbiológica que se usa
para medir la concentración de una macromolécula en una solución mediante el uso de un anticuerpo
o inmunoglobulina. La macromolécula detectada a partir de un método de inmunoensayo es en
muchos casos una proteína, considerada el antígeno de interés, el cual, al reaccionar con un
anticuerpo específico, genera una reacción visualizada mediante intensidad de color, aglutinación, o
cualquier otra reacción visible.



MÉTODOS

Reacción en cadena de la polimerasa (PCR): Una prueba de PCR puede reconocer fragmentos de 
ADN o ARN, que se espera que sean exclusivos del microorganismo objetivo. Se basa en el uso de la 
capacidad de la ADN polimerasa y puede generar miles de millones de copias de una secuencia de 
ADN específica.



LABORATORIOS PERÚ

• Serbiotec S.a.

• Uis Andes (sucursal Perú).

• Laboratorio Santa Fe. 

• Preshipment Labs.

• Laboratorio Santa Fe. 



LABORATORIOS MÉXICO

• Intertek.

• Deqsa Lab.

• CIAJ.

• AGQ Labs.

• Probiosa.

• Kimpen.



SUPERVISIONES DE CALIDAD

Estas son las principales categorías bajo las cuáles se tienen que direccionar las supervisiones de control de 
calidad de alimentos, tanto en los procesos automatizados como en los procedimientos manuales más 
tradicionales:



FRAUDE ALIMENTARIO
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¡GRACIAS!

Hemos concluido la Sesión 1 –
MOD II.


