
El diagrama de proceso es uno de los recursos que con mayor claridad posibilita apreciar 
las características de la elaboración industrial de alimentos. Sus bien definidos bloques (o 
contenedores), con textos breves y concretos, y la secuencia  cronológica indicada por las 
flechas que los vinculan no solo representan gráficamente el funcionamiento interno de un 
sistema sino que fijan la organización de todo el proceso, con sus entradas y sus salidas. 
Permite entender el encadenamiento de las diferentes fases que culminan en el producto 
final, por lo que resulta una de las herramientas más utilizadas en la implementación de 
procesos de gestión de la calidad. Al dejar expuestos los pasos redundantes, los flujos de 
los re-procesos, los conflictos de autoridad, las responsabilidades, los cuellos de botella 
y los puntos de decisión, los diagramas facilitan la identificación de los problemas y las 
oportunidades de mejora del proceso. 

En otro nivel, también sirven para realizar determinaciones más profundas tales como 
balances de materia y de energía, la comparación de diversas alternativas tecnológicas y el 
análisis de peligros y control de puntos críticos.

Alimentos Argentinos ya ha publicado más de 50 de estos diagramas complementando la 
información contenida en sus cadenas alimentarias, y como son muy utilizados con fines 
docentes y de capacitación recibe con mucha frecuencia consultas sobre ellos.  Para dar 
respuesta a esa demanda, y a la vez reflejar los últimos avances tecnológicos incorporados 
a los procesos de producción, decidimos dedicar espacio en varios números a reproducir 
–actualizadas– estas instructivas “radiografías” de los procedimientos utilizados en la 
elaboración de agroalimentos. A continuación, ocho de ellos.

Diagramas de proceso (II)

Para entenderte 
mejor

Supervisión técnica y actualización informativa: 
Ing. Alim. Daniel Franco
Secretaría de Agricultura, Ganadería y Pesca
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Diagramas de proceso
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Recepción e inspección de
materia prima 

Se trata con aire caliente
para obtener una humedad 
inferior al 9% y evitar así el 

desarrollo de microorganismos,
 principalmente los productores 

de a�atoxinas.

Selección 

Maní para
con�tería 

Se realiza en etapas 
sucesivas en las que 
se separan los granos 

brotados, enmohecidos, 
etc., y se rechazan los 

que no cumplen con las 
especi�caciones de calidad.

Secado 

Selección 

Limpieza 

Descascarado 

Selección de
granos 

Envasado 

Eliminación de
la piel 

Clasii�cación
por tamaño

El maní que cumple las
condiciones de limpieza, 

tamaño y sanidad adecuada 
para consumo humano 

directo se destina a con�tería 
y pasta. El resto se envía a la 

elaboración de aceite.

Maní 
blancheado

Pasta o manteca
de maní 

Acondicionamiento

Separación de
tegumentos 

Primera molienda 

Segunda molienda 

Homogeneización

Envasado 

Agregado de
aditivos 

Aceite crudo 
de maní

Descascarado 

Acondicionamiento 

Laminado 

Extracción por
solventes 

Desgomado 

Destilación de
miscelas 

Aceite y manteca de maní
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Diagramas de proceso
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a Recepción e inspección

de materia prima

El equipo consta de un tubo 
con agua que posiciona las 

papas en sentido del eje 
mayor para enfrentar a las 

cuchillas. El ancho del bastón 
oscila entre 7 y 12 mm, según 
el destino �nal del producto.

Selección 

Papas prefritas
congeladas

El secado se realiza para 
mejorar la textura del 

producto �nal y extender 
la vida útil del aceite utilizado 

en la freidora.

Las papas se pre fríen en 
una freidora de tipo continuo 
avanzando por medio de un 
trasnportador. La prefritura 
es además necesaria para 

inactivar enzimas.

Los trozos de papas 
prefritas son congelados en 
un túnel continuo de cinta 

bajo condiciones de 
�uidización, con lo que 

se logra reducir el tiempo
de congelación.

Lavado 

Pelado 

Corte 

Secado 

Pre fritura 

Enfriamiento 

Congelación 

Acondicionamiento

Se utilizan papas de las 
variedades Kennebeck, 

Shepody y Russet Burbank 
con pocas horas de 

cosechadas , forma regular, 
alto contenido de materia 

seca (mín. 18 %) y en 
perfectas condiciones 
higiénico-sanitarias.

 

Envasado 

Las papas prefritas congeladas 
son normalmente envasadas 

en bolsas de polietileno /
polipropileno o en cajas de 
cartón para uso institucional.

Papas prefritas congeladas 
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Diagramas de proceso
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Recepción e inspección 
de materia prima 

Limpieza 

Aceitunas 

Las formas de presentación 
incluyen las aceitunas 

descarozadas, rellenas con 
alcaparras, carne de anchoas 

o sardinas, pimientos 
morrones, trufas, pepinos, 

cebollitas, entre otras.

Tratamiento
con álcali   

Lavado 

Inmersión en
salmuera 

Fermentación 

Selección y
clasi�cación 

AcondicionamIento

Envasado 

Descarozado
(opcional) 

Se desarrolla el sabor 
característico de las

aceitunas

En esta etapa se separan 
los frutos defectuosos y 
se clasi�can por tamaño.

Aceitunas 

Elimina la mayor parte 
del principio amargo  

-la oleopeína-, aumenta 
la permeabilidad de la 
piel y mejora la textura 

de las aceitunas.

Para las aceitunas que se 
expenden envasadas la 

salmuera de cobertura debe 
poseer una concentración 
de cloruro de sodio entre 

4 y 8 %, y las que se 
expenden a granel entre 

6 y 10%.
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Diagramas de proceso
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Recepción e inspección de las aves 

Colgado 

Carne de pollo congelada 

Insensibilización 

Degüello y desangrado 

Escaldado 

Pelado 

Lavado 

Lavado 

Enfriado 

Eviscerado 

Envasado 

Corte de garras 
y cabeza 

Se realiza el corte de la 
vena mayor del cuello. 
Luego circula por una 
noria, sin realizar otras 
operaciones, el tiempo 

necesario para el 
desangrado.

Se realiza la inspección de 
las aves y se rechazan 

aquellas que no reúnen 
las condiciones sanitarias 

para ser procesadas.

Se hace para facilitar el 
pelado posterior. Los pollos 
colgados pasan por baños 
de agua circulante a una 

temperatura de 56°C.

En esta etapa se extraen 
la cabeza y las garras y se 

realiza un lavado por 
aspersión para reducir 
la carga microbiana..

Se embolsan individualmente 
con rótulo reglamentario y 

luego se embalan en 
cajones de 20 kg. 

El enfriado se realiza por 
circulación de agua clorada 

en contracorriente. Se realiza 
en dos etapas pre chiller y 

chiller y se llega a una 
temperatura �nal de 0°C

En el lavado se eliminan 
coágulos, restos de 

plumas y otros 
contaminantes.

Congelación en tunel

Almacenamiento en 
cámara frigorí�ca a -18°C

Almacenamiento en 
cámara frigorí�ca 

de -2 a 2 °C

Carne de pollo
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Diagramas de proceso
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Etapa fundamental 
del proceso. Elimina
microorganismos y

asegura larga vida útil

Selección

Recepción e inspección
de materia prima 

Limpieza 

Clasi�cación 

Separación
 de piel 

Pellizcado 

Inspección 

Envasado 

Tomates en
conserva 

Los tomates verdes
o sobremaduros
se destinan a
línea de jugo 

Esterilización 

Enfriado 

Almacenamiento 
y  expedición 

Trituración 

Hot Break 

Tamizado 

Agregado de
aditivos 

Tomates enteros en conserva
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Diagramas de proceso
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de materia prima

Lavado 

Jugo cítrico
concentrado 

Selección 

Clasi�cación

Extracción 

Acabado 

Centrifugación 

Eliminación 
de aire

Pasteurización 

Tamizado
(opcional) 

Evaporación 

Envasado 

Jugos citricos concentrados

Puede realizarse por 
inmersión en soluciones 
de lavado o por rotación 
sobre rodillos con dosaje 
de detergentes. En ambos 

casos requiere de 
enjuagues posteriores.

Se realiza en jugos que
se destinan a bebidas 
gasi�cadas, dado que 

requieren bajo tenor de 
pulpa sedimentable y 

ausencia total de pulpa 
�otante.

Los pasteurizadores más 
utilizados son los de placas 
y los tubulares. Este proceso 
se realiza para disminuir la 
carga microbiana y también 
para inactivar las enzimas 

presentes.

Se realiza en tambores 
de 200 litros con bolsas 

de polietileno. Deben 
conservarse a temperaturas 

inferiores a 18° C.

La clasi�cación por tamaño 
contribuye al mejoramiento 

de los rendimientos obtenidos 
en la extracción.

Existen dos sistemas de 
extracción. Uno separa el 
jugo por piñas giratorias. 

El aceite esencial presente 
en la cáscara se separa 

previamente. El otro es de 
extracción integral; el aceite 

esencial se recupera en 
forma simultánea con el jugo.

Es necesario eliminar el 
oxígeno disuelto y ocluido 
para evitar la oxidación 
acelerada durante la 

pasteurización. La misma 
generaría el deterioro de 

las características 
nutricionales y organolépticas.

Se elimina agua hasta lograr 
una concentración cercana a 
65% de sólidos disueltos. De 
esta manera se favorece la 
conservación y se reduce el 

volumen, facilitando el 
almacenamiento y transporte.

Aceite esencial
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Diagramas de proceso
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Margarina 

Recepción e inspección
de materia prima 

Preparación de
fase acuosa

Preparación de
fase grasa

Dosi�cación 

Premezcla 

Emulsión 

Pasteurizado 

Cristalización 

Amasado 

Moldeado 

Envasado 

Margarina 

Normalmente, esta 
solución contiene 
sales, leche en 

polvo, conservantes 
y saborizantes 
hidrosolubles.

Proceso continuo de 
calentamiento de la 

emulsión  que mejora la 
estabilidad microbiologica.

Mezcla de grasas y 
aceites y pequeñas 

cantidades de 
emulsionantes, 

colorantes 
y potenciadores 

de sabor 
liposolubles.

Mezcla enérgica que logra 
una �na dispersión del 

ambas fases.

Se realiza generalmente en 
enfriadores tubulares. 

La emulsión caliente es 
sometida a un enfriamiento 

acelerado y se cristaliza 
sobre la super�cie. 

Inmediatamente después, 
la super�cie de los tubos 
es rascada por cuchillas 

rotativas que desplazan la 
emulsión cristalizada.
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Diagramas de proceso
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Yerba mate 

Cosecha 

Recepción 

Zapecado 

Presecado 

Secado 

Canchado 

Zarandeo 

Tipi�cado 

Embolsado 

Yerba mate 

Estacionamiento 

Envasado 

Exposición de la yerba verde 
a la acción directa del fuego, 
en un proceso que dura entre 

veinte y treinta segundos. 
Con esta operación se impide 
la oxidación de las sustancias 

tánicas contenidas en las 
hojas, asegurando así la 

conservación del color verde 
de las mismas

Elimina aproximadamente 
un 10 % de humedad

restante en el producto en 
elaboración.

Elimina la mayor cantidad 
posible de agua contenida 
en la yerba en elaboración, 

y en algunos casos, 
compensa el zapecado si 

este es insu�ciente. La yerba 
pierde aproximadamente

un 10,5% de humedad en 
esta operación.

Se denomina “canchado” al 
proceso de trituración integral 
al que se somete a los gajos 
y hojas de la yerba que han 

superado la etapa de secado. 
Tiene por �nalidad reducir el 
volumen del producto para 

su posterior manipuleo.

Se pueden obtener diversos 
subproductos o variedades 

tipi�cadas del producto 
principal, como ser: yerba 
despalada o yerba para 
producción de saquitos.


