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SESION 07 - MODULO I

CONTROL DE PROCESO
OPERATIVO.



Salidas
1. Residuos de vegetalesy frutas.
2. Recortes devegetales, frutas,

verduras, lacteos, emb utidos,
cérnicos.

3. Envases primarios (pléstico,
papel, latas, cartén)

Inicio

Recepcion de
materia prima

A 4

Inspeccion de
materias
primas

Determinacién de
almacenamiento
(secoo
refrigerado)

Almacenamiento

v

Solicitud de materia
prima

Entrega de
materias
primas

A 4

Recepcidn de
materias
primas

¢Cumple
especificacion?

Salidas:
1. Cartén

2. Plastico (Q' tipo?)

3. Desperdicio (Caducidad /

especificaciones

Acondicionamiento

S

Descompuesto / Maltrato / etc.)

Rechazo del producto

Rechazo /
Devolucién

Rechazo

Salidas:
1. Desperdicio (Caducidad /
Descompuesto / Maltrato / etc.)
Origen:

Carnicos, vegetales, lacteos,
embutidos, secos.

Cocina
Almacenamien
to temporal

[4-NO

Salidas
1. Merma

2. Producto no
conforme

Entradas:
1. Materias primas (carnicos, frutas,

verduras, embutidos, lacteos,
enlatados, deshidratados o secos,
cereales, granos y semillas)

2. Ingredientes (sal, consoméen

polvo, especias, aceite)

3. Previas

Almacenamien
to temporal

4. Agua

Preparacion en
frio

¢ Se requiere coccion?

Salidas:
1. Descompos cion del
producto en previas

S|
Sl *
1. Materias primas (carnicos, frutas,
verduras, embutidos, lcteos, (Sahdas R
enlatados, deshidratados o secos, Pfeparaci()n en 1. Merma
cereales, granos y semilas) 5 # 2. Producto no
B 2. Ingredientes (sal, consoméen polvo, caliente conforme
Barra fria especias, aceite) G Envases primarios )
Y
Py { \
Dosificacion de maﬂ
n erma
pquUCtO %] 2. Producto no
terminado conforme
Reproceso o
desechio
Cocina
NO-P{ Almacenamien
to temporal

Salidas
1. Merma
2. Producto no conforme

v

Consumo

Salidas:
1. Merma

2. Restos de alimentos
3. Sewvilletas
4

Liquidos
5. Loza, cubiertos, cristalerfa sucia
6. Carton
7. Aluminio
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POES

La sigla POES se refiere a los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento que detallan qué, como y con qué frecuencia se debe limpiar, asi como qué
registros se deben utilizar para el monitoreo de la limpieza y desinfeccion 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 area ambiental

Un Plan Maestro de Saneamiento para toda la instalacion.
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INSTRUCTIVO DE ASEO
UTENSILIOS DE LIMPIEZA

Usar los elementos de seguridad (Tapa bocas, guantes de caucho, cofia o

gorra)

Utensilios: Escobas, traperos y recogedores.

AL TERMINAR CADA JORNADA

1.

Humedecer con abundante agua los utensilios a limpiar.

2. Aplique la solucion de desinfectante. (Disponible en las canecas

con la solucion previamente realizada por control de calidad).

. Dejar durante 15 minutos mientras la solucion actua.
. Enjuagar con abundante agua para retirar completamente los

residuos de desinfectante.

. Realizar inspeccion visual del estado de limpieza de los

utensilios, (Si aun estan sucios realizar nuevamente el
procedimiento de limpieza)

. Disponer de los utensilios en el lugar que le corresponde (Cuarto

de aseo) de forma ordenada y debidamente colgados en los
ganchos.

Cristobal Morales.
Jefe Control de Calidad.

LIMPIEZA
SANEAMIENTO +
(POES) DESINFECCION

Encabezado

lipo de documento. Ejermple: POE

Logo de |a

instalacion
de alimentos Titulo dal documentn, Ejemplo;
Procedimiento de Trazabilidad

Pie de Pagina

Elaborado por,
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ANALISIS DE CALIDAD

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

« Andlisis microbiolégicos: deteccion de Salmonella y E. Coli, entre otros.
« Analisis fisicoquimicos: metales pesados, histamina, micotoxinas...

« Andlisis nutricionales: proteinas, hidratos de carbono, sal, fibra, grasas.
« Andlisis de alérgenos en alimentos.

« Analisis sensorial de alimentos.

« Andlisis de Vida Util.



METODOS

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




METODOS

Inmunoensayo: El inmunoensayo se puede ilustrar como una prueba microbioldgica que se usa
para medir la concentracion de una macromolécula en una soluciéon mediante el uso de un anticuerpo
o inmunoglobulina. La macromolécula detectada a partir de un metodo de inmunoensayo es en
muchos casos una proteina, considerada el antigeno de interés, el cual, al reaccionar con un
anticuerpo especifico, genera una reaccion visualizada mediante intensidad de color, aglutinacion, o

cualquier otra reaccion visible.




METODOS

Reaccion 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 especifica.




LABORATORIOS PERU

» Serbiotec S.a.

» Uis Andes (sucursal Pera).
« Laboratorio Santa Fe.

» Preshipment Labs.

« Laboratorio Santa Fe.



LABORATORIOS MEXICO

* Intertek.

» Degsa Lab.
» CIAJ.
 AGQ Labs.
* Probiosa.
« Kimpen.



SUPERVISIONES DE CALIDAD

Estas son las principales categorias bajo las cuales se tienen que direccionar las supervisiones de control de
calidad de alimentos, tanto en los procesos automatizados como en los procedimientos manuales mas

tradicionales:

v Posicionamiento:

Suimportancia radica en la necesidad de ubicar los alimentos en sus correspondientes lineas de
produccioén y realizar este seguimiento en cada fase del proceso. Esto dara informacién detallada del
producto en cuanto a ubicacién y caracteristicas con respecto a los demas alimentos:

v Identificacion:

Este proceso permitira diferenciar distintos tipos de comida en los grupos que se encuentran
mezclados. Asi se ofrece una ayuda clave en tareas de clasificacion y separacion posteriores. En los
casos en los que se usa tecnologia de vision artificial se llega a mostrar una trazabilidad de cada
producto.

v Verificacion:

Es el principal mecanismo para comprobar objetos, ensamblajes y productos empaquetados. Este
proceso va acomparfiado de la medicién de las dimensiones del producto o las lecturas de cédigos de
barras.

v Medida:

La importancia de conocer con exactitud las dimensiones de los alimentos en medio de todo el
proceso de produccion se debe a que esta sera la via para cumplir con los requisitos de
fabricacion y empaquetado que exigen las normas correspondientes. Cuando se utilizan
herramientas de medicién con precision a nivel de subpixel acompafiadas de 6pticas de alta
resolucion se logra extraer una informacion mas completa sobre los productos elaborados y
procesados en fabrica.

v Deteccién de defectos:

Al utilizar tecnologia de vision artificial para el control de calidad de alimentos sera mucho mas
sistematizado encontrar defectos en cada producto y minimizar el margen de error ante la
posibilidad de que lleguen al consumidor final, retirandolos desde su fase de produccion.
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FRAUDE ALIMENTARIO

TIPOS DE FRAUDE ALIMENTARIO

Etiquetado indebido

Poner declaraciones falsas en los envases para obtener ganancias
econdmicas.

Dilucién
Mezclar un ingrediente liquido de alto valor con un liquido de
menor valor.

Ocultacién
Ocultar la baja calidad de los ingredientes o productos alimentarios.

Falsificaciéon

Copia de la marca, el concepto de embalaje, |a receta, el método de
procesamiento, etc de los productos alimenticios para el beneficio
econdémico.

Sustitucion
Reemplazar un ingrediente o parte del producto de alto valor con ot
ingrediente o parte del producto de menor valor.

Mejora no aprobada

Agregar materiales desconocidos y no declarados a los productos
alimenticios para mejorar los atributos de calidad.

Mercado gris/robo/desvio

Venta de exceso de producto no declarado.

Fraude Alimentario (Food Fraud): es
la sustitucién, adicion, manipulacion
o tergiversacion deliberada e
intencional de alimentos,
ingredientes o empaques de
alimentos, etiquetado, informacion
del producto o declaraciones falsas o
engafiosas sobre un producto para
obtener beneficios economicos y que
podrian afectar la salud del
consumidor.

Inocuidad (Food Safety): Es |Ia
seguridad de que un alimento no
causara dafio a la salud del
consumidor cuando es preparado
y/o ingerido de acuerdo a su
intencion de uso.

Calidad (Food Quality): se enfoca a
los atributos especificados del
producto que no causan dafio a la
salud del consumidor pero causan
perdida economica.

Defensa alimentaria (Food Defense): Proteccion de los alimentos contra actos
intencionados de adulteracion con la intencion de causar dafio a la salud

publica a gran escala.
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FRAUDE ALIMENTARIO

Diluciones Sustituciones Mercado gris/ Etiquetado
producto robado incorrecto
Falsificacion Ocultamiento “Mejoras” no

de productos de informacion autorizadas




GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

iGRACIAS!

Hemos concluido la Sesion 1 —
MOD II.



