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IMPLEMENTACIÓN DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 
ESTANDARIZADOS (POE) Y PROCEDIMIENTOS 
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

CÓDIGO INTERNO: HCPGE045

PROGRAMA

Calidad de los 
Procesos

MÓDULO 1 
CONTENIDOS:  INTRODUCCIÓN A LOS PROCEDIMIENTOS 
OPERACIONALES ESTANDARIZADOS

• POE
• ¿Qué estandarizar? ¿y por qué?
• Registros.
• El proceso productivo.
• Diagrama de flujo.
• Operaciones básicas.

• POES
• ¿Qué estandarizar? ¿y por qué?
• Registros.
• Saneamiento.
• Legislación.
• Procedimientos básicos.
• Frecuencias.
• Verificación y Validación.

MÓDULO 2
CONTENIDOS: PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 
ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

• Fundamentos y Requisitos de Procedimientos 
• Operacionales Estandarizados de Saneamiento
• (POES): 

• Seguridad del Agua y Hielo
• Limpieza y Sanitización
• Control para el Almacenamiento y Uso de Productos Químicos 
• Aspectos del Personal
• Control de Plagas
• Manejo y Disposición de Desechos
• Procedimiento de Prevención de la Contaminación Cruzada

MÓDULO 3
CONTENIDOS: DISEÑO DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS 
ESTANDARIZADOS (POE)

• Fundamentos y Requisitos de Procedimientos Operacionales 
Estandarizados (POE):

• Condiciones de Equipos de Producción
• Recepción de Materia Prima e insumos
• Almacenamiento de Materia Prima y Producto 
• Terminado
• Distribución de Alimentos
• Trazabilidad
• Sistema de Investigación y Retroalimentación de Reclamos
• Capacitación
• Recall y Retiro de Producto
• Selección y Evaluación de Proveedores
• Calibración y Contrastación de Equipos e Instrumentos de 
• Medición
• Otros

OBJETIVO GENERAL: Diseñar los Procedimientos Operacionales Estándares de Saneamiento (POES) y Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE), 
necesarios para la implementación de un Sistema HACCP.

Test ubicación (Prueba diagnóstico inicial)

Modelo de Aprendizaje: 
• E-Learning Asincrónico.
• E-Learning Sincrónica.
• B-learning
• Presencial

Acceso a Plataforma de educación virtual, con asistencia 
de especialistas. Además de Foros, Preguntas Frecuen-
tes y Chats en línea.

Retroalimentación a todas las actividades y evaluaciones.

Reportes periódicos de avance de los participantes.

Soporte: Teléfono, E-mail, Whatsapp, Foros.

Entrega de Diplomas y Certificados de Aprobación del 
curso.

DIRIGIDO A: Profesionales y técnicos de la industria de alimentos con conocimiento de  los procesos productivos.


