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1. OBJETIVO  

Describir la metodología de la elaboración de la bebida de linaza blanca embotellada por la 

empresa Delicious con el fin de estandarizar los procedimientos y garantizar un producto 

terminado de calidad.  

2. ALCANCE  

Este documento se aplica a todas las etapas del proceso de elaboración desde la recepción de 

materia prima hasta el almacenado, involucra a todo el personal de producción  

3. DEFINICIONES  

 Fabricación: Conjunto de operaciones y procesos realizados para la obtención del 

producto terminado. 

 Almacenamiento: Conjunto de tareas y requisitos para la correcta conservación de 

materiales y producto terminado  

 Limpieza: Eliminación de tierra, restos de alimentos u otras materias objetables. 

 Proceso: Es el conjunto de actividades necesarias para la obtención de un producto. 

 Procedimiento: Documento donde describe detalladamente el proceso que se debe 

seguir para la fabricación de un producto. 

 Trazabilidad: Capacidad para rastrear y seguir un alimento a través de todas las 

etapas de la cadena de suministro.  

 

 



4. DESARROLLO. 

4.1. RESEPCION DE MATERIA PRIMA 

El primer paso a considerar al momento de la recepción de materia prima para la bebida de 

linaza es la identificación de la calidad de las materias primas a decepcionar, considerando 

los siguientes parámetros: 

SEMILLA DE LINAZA   Color  

 Aroma  

 Pureza física  

 Humedad 

AGUA   PH 

 Dureza total  

 Alcalinidad  

 Cloro 

 Verificación sensorial  

AZUCAR  Verificación sensorial  

 Pureza  

 Humedad  

 

Todo ingreso debe ser registrado en la PL-RMP-01 “control de recepción de materia 

prima” y registrar la proveniencia, lote y si cumple o no con lo solicitado.  
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A continuación, se muestra el diagrama de proceso de recepción de materia prima para el 

caso de la bebida de linaza blanca. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 EMPRESA DELICIOUS  CODIGO:PRO-REC-SEM001 

VERSION: 00 

PROCEDIMIENTO GENERAL 
 

PROCESO DE ELABORACION DE  LA 
BEBIDA DE LINAZA BLANCA 

EMBOTELLADA 

FECHA: 
 
 

PAGINA: 
5 de 8 

MATERIA PRIMA 

SEMILLA DE LINAZA  

AZUCAR  

INSUMOS  

AGUA PURIFICADA  

 

 
LIMPIAR EL AREA 

CONTROL DE 

CALIDAD 

RECEPCION  

LLENADO DE 

REGISTRO 



 

4.2. MOLIENDA 

En la etapa de la molienda disponer del equipo (trituradora) con los tamices adecuados y en 

buen estado para que se realice de manera efectiva la molienda de la semilla de linaza  

 Colocar la semilla de linaza en el cono inicial de la trituradora TRP 700 

 Ajustar el tamaño del tamiz  

 Encender la trituradora e ir ingresando la semilla de linaza en el cono inicial 

aproximadamente cada 5 minutos  

 Revisar el tamaño de partícula de harina de linaza considerando que no sean mayor a 

900 micras  

 Si la harina de linaza cumple con los límites aceptables de calidad. esta debe ser 

almacenada en tachos limpios para el uso de la elaboración de la bebida de linaza. 

 Antes de llevar a área de producción se debe realizar el registro en la planilla RG-CS-

001” control de calidad en la harina de linaza.” 

4.3. COCIMIENTO  

Para la etapa de cocimiento se debe controlar la temperatura del agua en cada tanque de 

cocimiento siendo cada uno de capacidad 1000 litros, el valor de la temperatura debe ser de 

45°C a 50 °C para que no afecte en la calidad de la bebida. 
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4.4. FILTRADO  

En el proceso de filtrado, se tiene que tener disponible la zaranda, equipo diseñado para 

realizar filtración de líquido, se tiene que agregar al equipo dos telas filtrantes esto con el 

objetivo de que se pueda filtrar la mayor cantidad de solidos posible. 

 En este proceso se debe realizar un control detallado sobre la cantidad de solidos 

presentes en el producto. 

 Antes de utilizar el equipo, este debe estar en buenas condiciones  

 El producto se transporta al equipo mediante una bomba de líquido, esto ayuda a 

evitar contaminaciones y tener procesos cruzados  

 El tiempo del proceso es de 50 minutos para la cantidad de 1000 litros de producto. 

 Se debe registrar en las planillas de control del filtrado. 

4.5. PASTEURIZADO 

Para el proceso de pasteurizado se utiliza la pasteurizadora automática, lo cual se necesita 

realizar controles contantes de:  

 Al ser un maquina automática, esta se tiene que programar de la manera correcta para 

que realice su función de manera correcta. 

 Los parámetros a controlar en este proceso son la temperatura y el tiempo lo cual 

garantizan la calidad de la bebida  

 El encargado del área de producción debe realizar control al encargado de 

pasteurización, esto para verificar y monitorear el uso correcto de manejo del equipo. 
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 Finalizando la pasteurización es importante realizar un registro de los valores 

obtenidos en el proceso 

4.6. ALMACENAMIENTO 

Resulta esencial prestar máxima atención en esta etapa del proceso, ya que los descuidos en 

la cadena de frio y en las condiciones de almacenaje pueden malograr todo el esfuerzo 

realizado durante la producción  

Es necesario controlar las temperaturas dentro de las cámaras de frio y se debe disponer de 

termómetros verificados, hay que verificar las temperaturas del almacén y el manejo 

adecuado del producto, afín de evitar daños, en este sentido se debe controlar que los 

productos no entren en contacto directo con el piso y evitar la condensación dentro de las 

cámaras de frio  

Como medida de prevención de la contaminación cruzada en la etapa de almacenamiento, no 

se debe depositar simultáneamente en una misma cámara productos diferentes que puedan 

trasminar el olor al ambiente 
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Formato para control de acciones correctivas 

CONTROL PARA ACCIONES CORRECTIVAS  

Lugar y fecha: ___________________________________________________  

Integrantes que participaron en la reunión:  

Nombre Cargo  

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________  

¿Cuál fue el problema que sucedió? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________  

¿En qué área sucedió el problema? _________________________________________  

¿Cuál fue el motivo que generó el problema? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________  

¿Qué solución se le dio al problema? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________  

 

 

 

 

_____________________                                                      ______________________  

Encargado de área                                                                                   Gerente 

 



                                                      ANEXO 
 
LISTA DE CHEQUEO:  

CONTROL DE CALIDAD DE LA BEBIDA DE LINAZA BLANCA  

Lote  inspeccionado: Fecha: 

Puntos chequeados:        1          2         3         4         5               Inspector: 

 

1. Insumos  usados  

¿Los insumos  usados son correctos?      SI         NO        N/A 

¿Se poseen los registros de recepción de los insumos?      SI         NO        N/A 

Código de los informes de recpción: 

 

2. Actividades realizadas 

¿Se siguieron los procedimientos?      SI         NO        N/A 

¿Se usaron las revisiones vigentes de los procedimientos?      SI         NO        N/A 

¿Se rellenaron los registros y estos son correctos?      SI         NO        N/A 

 

3. Incidencias 

¿Producto final conforme?      SI         NO        N/A 

¿Existe alguna incidencia relacionada?      SI         NO        N/A 

Código incidencias relacionadas: 

 

4. Tiempos de producción 

¿Existieron retrasos en la fabricación?      SI         NO        N/A 

¿Hubo máquinas indisponibles?      SI         NO        N/P 

  

Observaciones 

 
 
 
 
 

NOTA:   N/A = No aplicable.    N/P = No presen



 

ANEXO  

 FORMATO DE CONTROL DE CALIDAD 

EVALUACIÓN DE MUESTREO DE ACEPTACIÓN  

PRODUCTO: __________________PROCEDENCIA: __________________ 

No. DE LOTE: _______ EVALUADO POR: __________________ 

FECHA DE EVALUACIÓN: ___________________ 

TAMAÑO DEL LOTE: _______________________________________ 

NIVEL DE INSPECCIÓN GENERAL: ____________________________  

NIVEL DE CALIDAD ACEPTABLE: ____________________________ 

TAMAÑO DE LA MUESTRA: ______________________________________  

CRITERIO DE ACEPTACIÓN: ____Ac = _Re= ___________________  

RESULTADO DE EVALUACIÓN: ____________________________  

ACEPTADO RECHAZADO ________________________________________ 

COMENTARIOS: ________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 



MATRIZ RACI  

En la siguiente matriz se puede observar cómo quedan delegada las responsabilidades en el proceso de elaboración de la 

bebida de linaza blanca. 

 

ACTIVIDADES 

ROLES 

Encargado de 

producción 
Encargado 

de molienda 
Encargado de 

cocimiento 
Encargado 

de filtrado 
Encargado de 

pasteurización 
Encargado 

de CC 
Encargado 

de env. 
Encargado 

de almacén 

Control de materia prima  R     A   

Se recoge la semilla de linaza del 

almacén de materias primas  

I R      A 

Transporte de la semilla a la 

trituradora 

 R       

Molienda de  la semilla de linaza  A R       

Control de la semilla molida R     A   

Pesado de la semilla molida  A  R   I   

Traslado al tanque de cocimiento  I  R      

Cocimiento de la linaza    R      

Control del producto en  cocimiento R  I C  A   

Pasa al área de pre filtrado  A   R     

Prefiltrado I   R     

Pasa a la zaranda     R     

filtrado  A   R  I   



Control de telas filtrantes  R   I  A   

Pasa al tanque de almacenamiento  R        

Se estandariza  la bebida R     A   

Pasa a la pasteurizadora       R    

Pasteurización  A    R I   

Control de producto antes de ser 

envasado  

R     A   

Pasa al tanque de almacenamiento de 

PT 

R     C   

pasa a la envasadora  R        

Envasado A      R  

Control del producto terminado  I     R   

Traslado  a cámaras de frio       R  

Almacenamiento en cámaras de frio C       R 

Control de almacenamiento de PT  I     A  R 

Fuente: (Elaboración propia, 2022) 

Donde: 

-RESPONSABLE              -APROBADOR                    CONSULTADO                    INFORMADO 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 3 

NORMAS BOLIVIANAS 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

NORMA 3.1. 

NB/512: AGUA POTABLE -REQUISITOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

  

 



 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 3.2. 

NB/ISO 9000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

  



 

 

 

  

 

 

 

 



 

 

  

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 


