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Resumen

La priorizacidn de recursos de control y el uso racional de los mismos es fundamental para
la industria de panificados industriales ya que les permitirda mantenerse en el negocio y
alcanzar metas econdmicas. Los objetivos de este trabajo fueron: plantear los
incumplimientos de la normativa, basado en los lineamientos del Capitulo Il del Cddigo
Alimentario Argentino (CAA) y exponer las mejoras efectuadas en el establecimiento.
Desarrollar una lista de chequeo ponderada que permita hacer un seguimiento del estado
del nivel de aplicaciéon de factores criticos de produccién a través del tiempo y que
establezca acciones correctivas y por ultimo aplicar dicha lista de chequeo y estudiar si
existe correlacién entre los resultados obtenidos con ella y las devoluciones por
enmohecimiento temprano en géndola. Para alcanzar el primer objetivo se procedio a la
aplicacion de un check list base de la empresa y se documenté fotograficamente. Para el
desarrollo de la lista ponderada se trabajo con informacidon contenida en la tesina
“Aeromicologia y muestreos de superficie como indicadores de enmohecimiento
temprano en goéndola y herramienta de priorizacion de recursos de control en una
panificadora”. Esta lista se automatizo en una planilla de Excel y se la denomino Check List
fd. La implementacién de la lista se realizd 4 veces al mes durante 5 meses consecutivos y
luego los promedios de las ponderaciones se enfrentaron con los nimeros de panes
devueltos en cada mes y se aplico el coeficiente de correlacion lineal para establecer la
correlacién entre ambas variables. Para finalizar, el andlisis, se elaboré un ranking de
incumplimientos. Se expusieron las mejoras realizadas en el establecimiento, entre las
cuales se observan, un nuevo filtro sanitario, la capacitacién y el uso adecuado de
elementos de proteccién personal, conjuntamente a cambios de disefio y construccién del
establecimiento. Con la lista de chequeo desarrollada e implementada se determind el
nivel de aplicacion de los factores determinantes de produccién, en funcion del tiempo y
los incumplimientos mas representativos. Se comprobdé que existe correlacion entre
estado higiénico sanitario y los factores criticos de producciéon con las devoluciones de
enmocimiento temprano en géndola. El desarrollo de una lista de chequeo ponderada. es
un aporte importante de este trabajo para la industria de panificados, con proyeccién a
toda la industria de alimentos. Esta lista de chequeo forma parte de una nueva generacion
de herramientas que no solo guardan informacion, sino que también realizan un pre —
analisis disminuyendo tiempos de toma de decision, estandarizando acciones correctivas,
dirigiendo eficientemente los recursos destinados al control y generando altos impactos
con bajas inversiones.
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Abstrac

The prioritization of control resources and their rational use is essential for the industrial
baking industry since it will allow them to stay in business and achieve economic goals.
The objectives of this work were: to raise the breaches of the regulations, based on the
guidelines of Chapter Il of the Argentine Food Code (CAA) and to expose the
improvements made in the establishment. Develop a weighted checklist that allows
monitoring the status of the level of application of critical production factors over time
and establishes corrective actions and finally apply said checklist and study if there is a
correlation between the results obtained with it. and returns for early molding in gondola.
To achieve the first objective, a base check list of the company was applied and
documented photographically. For the development of the weighted list, we worked with
information contained in the thesis "Aeromycology and surface sampling as indicators of
early molding in gondolas and a tool for prioritizing control resources in a bakery". This list
was automated in an Excel spreadsheet and was called Check List fd. The implementation
of the list was carried out 4 times a month for 5 consecutive months and then the
weighting averages were compared with the numbers of breads returned in each month
and the linear correlation coefficient was applied to establish the correlation between
both variables. To finalize the analysis, a ranking of non-compliances was developed. The
improvements made in the establishment were exposed, among which are observed, a
new sanitary filter, training and the proper use of personal protection elements, together
with changes in the design and construction of the establishment. With the checklist
developed and implemented, the level of application of the determining factors of
production was determined, based on time and the most representative non-compliances.
It was found that there is a correlation between the sanitary hygienic state and the critical
factors of production with the returns of early immobility in the gondola. The
development of a weighted checklist. It is an important contribution of this work for the
bakery industry, with projection to the entire food industry. This checklist is part of a new
generation of tools that not only store information, but also perform a pre-analysis,
reducing decision-making times, standardizing corrective actions, efficiently directing the
resources allocated to control and generating high impacts with low investments.
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Introduccion.

El pan es sin duda un alimento que forma parte de la dieta de todas las personas
alrededor del mundo, su formulacién varia, pero esencialmente es una mezcla de harina,
agua, levadura y sal. (Salgado — Nava y Jiménez - Munguia, 2012)

El pan tradicional de panaderia se obtiene a través de un proceso no automatizado, con
bajos niveles de tecnificacion siendo intensivo en mano de obra. El pan industrial incluye
variedades de pan de molde y panes de bolleria (pan para pancho, hamburguesas y otros),
elaborados en plantas industriales que cuentan con lineas de produccién automatizadas o
semi automatizadas, y utilizan tecnologias de produccidn intensivas en capital

El sector de panificados industriales argentino es liderado por Bimbo, que tiene las
marcas: Bimbo, Fargo y Lactal, con las que controla alrededor del 80 por ciento del
mercado y factura mas de USS 200 millones anuales. El 20 por ciento restante, se reparte
entre numerosas pymes familiares (Lezcano, 2011)

La industria es diversa y el consumo heterogéneo. Los argentinos consumen 64 kilos per
capita de pan artesanal y 4 kilos de panificados industriales al afio. La demanda de pan
industrial crece con mayor rapidez que la del pan tradicional de panaderia debido al
creciente nimero de consumidores que carecen de tiempo para comprar pan fresco
diariamente, a una mayor oferta de variedades, entre ellas aquellas que incluyen
ingredientes funcionales (acidos grasos omega 3, 6 y 9, cereales y proteinas); y a la mayor
participacién de marcas del distribuidor en el mercado. (Sonatti, 2013)

Si bien las contaminaciones de los alimentos pueden ser fisicas, quimicas y/o bioldgicas;
los panes son facilmente alterables por hongos y bacterias. Las contaminaciones fungicas
son una amenaza para la calidad e inocuidad del producto (Salgado — Nava y Jiménez -
Munguia, 2012). Este tipo de alimento es un sustrato con caracteristicas propias que
favorecen la proliferacion de mohos alterantes como Aspergillus spp, Penicillum spp., y
Rhizopus spp. entre otros (Lezcano et al., 2011 -Gonzalez - Montiel, 2019)

En la industria de panificados, las contaminaciones afectan al producto final; pudiendo
ocasionar un dafio en la salud del consumidor y/o afectar la calidad del producto Salgado
— Nava y Jiménez - Munguia, 2012). Por eso es de suma importancia entender aquellos
factores que pueden interferir en el aseguramiento de la calidad e inocuidad y corregirlos
inmediatamente para evitar la aparicién de enmohecimiento en géndola.

En la elaboracion de alimentos perecederos, la contaminacién ambiental y de superficies
juega un papel fundamental en la durabilidad y estabilidad del producto, al existir altos
niveles de contaminacion fungica en el establecimiento la posibilidad de que estructuras
fungicas lleguen al pan es mayor y la multiplicacién de dichas estructuras sobre el



Lista de chequeo ponderada de accién inmediata y especifica frente a los desvios en la elaboracién de
panificados industriales.

Antonella Chamorro

Afio 2022

alimento ocasiona una alteracién conocida como enmohecimiento en la corteza del pan
que disminuye el tiempo en géndola del producto causdndole a las panificadoras
perjuicios econédmicos inmediatos (Chamorro, 2021), ligados a fallas o incumplimientos
evitables, estos perjuicios se conocen como costos de la -no calidad- (Robaina, 2005), y a
mediano y largo plazo, afectan la competitividad del establecimiento

El nivel de control logrado dentro de un establecimiento, al intensificar y profundizar en la
aplicacion de lineamientos de buenas practicas de manufactura focalizados en las areas
criticas, entendiendo la dindmica de las contaminaciones fungicas, resulta esencial para
establecer condiciones que no favorezcan el anidamiento, la proliferacion y Ia
diseminacion y que a su vez favorezcan las tareas generales de sanitizacion. Este nivel de
control adquirido es directamente proporcional a la probabilidad de ocurrencia de las
contaminaciones. (FAO, 2001).

La priorizacion de recursos en base a datos objetivos obtenidos sistematicamente se ha
vuelto fundamental para la toma de decisiones empresariales y pretenden enfocarse en
aquellas mejoras que se encuentren asociadas a situaciones que ocasionan grandes
pérdidas, de esta manera se obtendran cambios positivos en los procesos dirigiendo
eficientemente los medios disponibles y se minimizaran los dafos econdmicos y de
imagen que causas las fallas evitables.

El trabajo se realizd en las instalaciones de una empresa elaboradora de pan de molde,
ubicada en Luis Guillédn Provincia de Buenas Aires la cual produce al mes 48.980 unidades
de pan de molde en distintas variedades (pan multicereal, pan integral, pan rustico y pan
sin sal)

Este trabajo busca profundizar el tema de panificados industriales planteado en la tesina
“Aeromicologia y muestreos de superficies como indicadores de enmohecimiento
temprano en gondola y herramienta de priorizacion de recursos de control en una
panificadora”. Presentado por Antonella Chamorro en el ailo 2021 donde se establecieron
los procedimientos de buenas practicas de manufactura y procedimientos estandarizados
de saneamiento necesarios para minimizar las contaminaciones fungicas, basandose en
estudios microbioldgicos y herramientas de priorizacion, ahora con todo lo aprendido y
con los cambios realizados por la empresa, es hora de pasar de acciones reactivas a
preventivas.

Este estudio comprendera el relevamiento de las condiciones higiénico-sanitarias del
establecimiento y las mejoras efectuadas, el armado de una lista de chequeo ponderada
como herramienta de accién inmediata frente a desvios que ocasionan devoluciones por
enmohecimiento temprano en géndola la cual se enfocara en reducir el tiempo de toma
de decision a través de la estandarizacion de acciones correctivas.
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Objetivos Generales.

Implementar una herramienta preventiva de evaluacién que permita actuar
inmediatamente frente a desvios en los factores de produccidn asociados al aumento de
las devoluciones con el fin de mejorar y hacer un uso racional de los recursos.

Objetivos especificos.

1) Plantear los incumplimientos de la normativa, utilizando como base los
lineamientos del Capitulo Il del Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y exponer
las mejoras efectuadas en el establecimiento.

2) Desarrollar una lista de chequeo ponderada que permita hacer un seguimiento
del nivel de adecuacién de factores productivos determinantes a través del
tiempo y que establezca acciones correctivas.

3) Aplicar la lista de chequeo desarrollada y estudiar la correlacion de los
resultados obtenidos con ella y las devoluciones por enmohecimiento
temprano en géndola.

Capitulo I. “Antecedentes”

Monitoreo microbiologico ambiental y de superficies como indicador de
enmohecimiento temprano en gondola y herramienta de priorizacion de
recursos de control en una panificadora.

Los panes se alteran facilmente, debido a que sus propiedades intrinsecas, (composicion,
pH y humedad) favorecen la multiplicaciéon de las estructuras fungicas que alcancen la
superficie del alimento, desencadenando un fendmeno conocido como enmohecimiento
gue limita el tiempo de vida en géndola. Esta problematica le ocasiono a la empresa
durante el 9 mes del 2018 pérdidas econémicas inmediatas por 44400S y un claro
perjuicio a la imagen de la empresa.

Las devoluciones de enero a septiembre de 2018 fueron del 0,18%, (por enmohecimiento
temprano); Al comparar con bibliografia de referencia, (Danisco Argentina SA., 2008), se
puede decir que este establecimiento se encuentra operando de manera éptima.

Nuestra problematica de enmohecimiento temprano en Géndola se encuentra sujeta a
condiciones de la propia produccién, que pueden no ser atendidas a tiempo.
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Existen factores determinantes como la ventilacidn, la circulacién del personal, la correcta
utilizacion de desinfectantes, el sanitizado de utensilios, equipos y superficies, que
podrian reunirse bajo tres marcos principales;

<™ |as barreras fisicas.
<™ Las condiciones que favorecen el mantenimiento del estado higiénico sanitario y
<™ El manejo de la produccién.

El enmohecimiento temprano en goéndola es resultado de la llegada de estructuras
fungicas a la superficie del pan, post coccién, por ello las dreas de desmolde, enfriado y
envasado se consideran criticas y esenciales para comprender la complejidad industrial de
la panificacion.

El estudio microbiolégico ambiental y de superficies efectuado por Chamorro, 2021
permitid concluir que el promedio de recuentos en placas ambientales y de superficies
tienden a conectarse con el enmohecimiento temprano en géndola y por afiadidura con
las devoluciones, cuando los recuentos bajan las devoluciones bajan y al subir los
recuentos las devoluciones hacen lo propio.

En Lund et al.,, 1996 se llega a la conclusién que procedimientos de limpieza y
desinfecciones mejoradas dan como resultado rapidamente una reduccidn significativa en
el crecimiento de mohos sobre pan de centeno envasado

Por lo dicho los recuentos en placas de hongos y levaduras se afirma que ellos pueden ser
utilizados como indicadores del enmohecimiento temprano en géndola para productos
perecederos y ello otorga una visidn del estado higiénico sanitario. Considerando que
mayores recuentos implican mads estructuras fungicas en circulacién con una excelente
capacidad de aerotransportacién que pueden llegar al alimento, esta conclusién podemos
compartirla con Legan, 1993 donde se especifica que se pueden reducir las posibilidades
de que las esporas accedan al pan a través de procedimientos adecuados de higiene.

En los establecimientos elaboradores de alimentos perecederos nos encontramos con los
elementos y condiciones necesarias para la existencia, viabilidad, multiplicacién vy
distribucién de contaminantes bioldgicos alterantes y o patdgenos y la concentracion de
estos contaminantes ambientales esta estrechamente ligada con las devoluciones.

La informacién recabada durante el monitoreo microbioldgico da una respuesta tardia a la
condicidon higiénico-sanitaria del establecimiento y no impiden la llegada de los
contaminantes al pan y el inevitable enmohecimiento temprano en géndola, esto es una
dificultad que debe atenderse y pasar de acciones reactivas a pre activas, siendo esto
ultimo el espiritu del presente trabajo.
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Capitulo II. Descripcion del establecimiento.

Extraido de Chamorro 2021-

Ubicacion y emplazamiento

La panificadora y su centro logistico se encuentran ubicados en el partido de Esteban
Echeverria, provincia de Buenos Aires. En una zona urbana de notoria actividad industrial,

a escasas cuadras de la Ruta Nacional

N2 4. En el establecimiento se realizan las

actividades productivas, administrativas, comerciales y la distribucién.

Figura 1
Ubicacion geografica
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Fuente: Google maps, 2022.

Régimen de la actividad

Tabla 1
Régimen de actividad

Nudmero de Empleados 13 (trece)
Funcionamiento Hora x Dias x Semana
dia
9 5
Horario de funcionamiento Lunes a viernes
Sabado
Domingo

Meses x Dias x Afio
Ano
12 240

6 am- 20 pm horas
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Producto.

Pan de Molde en Diferentes Variedades
Segun el Articulo 748 - (Res. 2454, 10.11.88)

"El pan de molde que se expenda envasado, deberd consignar en el rotulado con
caracteres de buen tamano, realce y visibilidad la fecha de vencimiento (dia y mes)".

Articulo 749 - (Dec. 61, 17.1.77) (Res. 153, 9.05.95)

"Queda permitido en la elaboracién de panes de molde, enteros y en rodajas, panes tipo
Viena, pizzas, pre-pizzas, tapas de empanadas y productos similares, que se comercializan
envasados en origen, el empleo como inhibidor del desarrollo de hongos de una solucion
alcohdlica de dacido sérbico y de acido citrico. Los productos deberan ser tratados por
vaporizacion previo a su envasado y presentaran como maximo los siguientes niveles
residuales: Acido sérbico: 200 mg/kg. Alcohol etilico: 0,3% en volumen”.

Presentacion: envases de 420 g. en bolsitas de laminado polietileno de baja densidad
(PEBD).
Magnitud comercial.

La oferta del establecimiento es pan de molde en diferentes variedades que se elaboran
durante todo el afio llegando a un total ideal de 656640 unidades elaboradas al aio
(Tabla 2).

Tabla 2
Variedades de panes y unidades elaboradas durante 2018.
VARIEDAD NUMERO UNIDADES
ELABORADAS
PAN MULTICEREAL 250560
PAN RUSTICO 138240
PAN INTEGRAL 181440
PAN INTEGRAL SIN SAL 38880
PAN GLUTEN SIN SAL 8640
PAN MULTICEREAL SIN SAL 38880
TOTAL 656640 <

Canales de venta.
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Los canales de venta son los medios por los cuales los productos y servicios son
presentados a los consumidores, es decir, el sitio, los medios o la plataforma que permite
que el cliente tenga contacto con el producto.

La panificadora distribuye sus productos a través de logistica propia en dietéticas,
minimercados y almacenes del conurbano bonaerense (Tristdn Suarez, Cafiuelas, Ezeiza,
Monte Grande, Lomas de Zamora, Florencio Varela, Berazategui, Quilmes y Avellaneda).

Croquis.
Figura 2:
Disefio delestalecimiento

Depésito de

producto finales
Envasado

Enfriado

Depésito de
materias primas e
insumos

Desmolde

Depédsito harinero

Fuente elaboracion propia.

Instalaciones:

El establecimiento cuenta con las siguientes instalaciones:

(i

Un sanitario.

Area de produccién.

¥

Sector de desmolde.

¥

Sector de enfriado.

Li

Sector de envasado.

¥

Depdsito de materias primas (harinas) en planta baja.

p‘

Depdsito de materias primas (semillas, otras harinas, mejoradores, etc) en planta alta.

¥

Depdsito de producto final.

10
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-

<® Una oficina.

Descripcion de las areas.

Puede verse en la figura 1 la disposicién de las areas:

B
il

<" Area sucia.
Depdsito de planta alta: Almacenamiento de materias primas, preparacion
de la pre — mezcla y pesado de materias primas.
Expedicidn: Ingreso de vehiculos de transporte para distribuir los productos.
Las areas sucias se encuentran debidamente separadas de las zonas limpias.

-
8 |

Area Intermedia:

Depdsito de materias primas de planta baja: Almacenamiento de materias
primas, principalmente harinas.

Produccién: Area productiva, comprende la totalidad de los equipos para la
elaboracién del pan.

Las dreas intermedias no se encuentran debidamente separadas de las areas
limpias.

—
8]

Area limpia.

Desmolde: extraccién de los panes cocinado del molde.

Enfriado: los panes ingresan en un nuevo carro y permanecen en esta area
hasta que su temperatura descienda por debajo de la temperatura
ambiente, de 60 a 90 minutos.

Envasado: se dispone de un equipo semi automatico, al cual se cargan los
panes colocandolos en una cinta transportadora, para finalizar en los
envases correspondientes.

Depdsito de productos terminados: Almacenamiento de panes envasados
gue esperan a la llegada del vehiculo para su distribucidn.

11
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Esquematizacion del proceso

Figura 3:
Esquematizacion del proceso

Control Control
Asuadered Temperatura del Temperatura.
6 agua y dela masa Humedad.
Pesado Bollado Divisora Armadora Homeado
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Amasado Descansadora Fermentadora ~ Desmolde Envasado

&
Gl B
\ P4
control de tiempo
Conservantes

Fuente elaboracion propia.

Descripcion del proceso

En el proceso de produccion del pan, se pueden enumerar las siguientes operaciones
unitarias:

1. Tamizado

. Pesado.

Pre — mezclado.
Amasado.
Bollado (divisora).
Descansadora.
Armadora.

. Fermentacién.
9. Horneado.

10. Desmolde

11. Enfriado

ONOUAWN

12
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12. Envasado.

Recepcidon de materias primas.

Las materias primas son recepcionadas por el encargado del depdsito, este debera
controlar el estado fisico del envase y de la materia prima, solicitard la documentacion
correspondiente (remitos, protocolos de analisis y facturas de compra) a continuacién
completara las planillas recepcién.

Las materias primas se identificardn con un nimero de lote interno, y se almacenaran
bajo la premisa de lo primero que entra lo primero que sale (PEPS), cuidando que no haya
cruzamiento con los productos finales, y se estivaran en estanterias dispuestas para tal fin,
ubicadas y mantenidas segun principios de buenas practicas de manufactura.

En la recepcidn de las harinas se controla el peso de cada unidad, o algunas veces por
muestreo al azar. Se almacenan las bolsas en un lugar fresco y seco (se arman las estibas a
10 cm de las paredes y sobre pallets). Dejandolas separadas del resto de las materias
primas.

Al recibir las levaduras, se realiza por medio de un analisis sensorial, el control de calidad
debe presentar aroma caracteristico, color crema claro y ser friable, es decir que se pueda
desgranar. El almacenamiento es a refrigeraciona 4° C.

Las materias grasas se almacenan en su envase original, y una vez abierto se mantiene
siempre en recipientes tapados, impermeables a los olores y protegidos de la luz. Una vez
usadas se cierran y se le coloca un precinto que debe permanecer alli hasta su nuevo uso.

Activacion de la levadura

Se activa la levadura mezclando: agua a temperatura de 28°C- 32°C, harina 000 vy
levadura; iniciando la multiplicacién de las células y el proceso de fermentacién.

Tamizado, pesado y premezclado

Se pesan los ingredientes necesarios, se tamizan y luego pasa por la mezcladora.

Amasado

13
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Se incorpora la premezcla segun variedad de pan a producir, agua, hielo (en caso de ser
necesario), y el fermento obtenido de la activacion de la levadura. El proceso podra ser
rapido (4 minutos) lento (12 minutos)

Divisora y Bolladora

El peso y corte de cada bollo de pan serd el especifico para cada variedad. El bollado de
forma de cono, gira y sobre él se deslizan los bollos de pan provenientes de la
divisora. Esta lleva consigo una caja harinadora.

Descansadora y armadora

Esta camara constituida por perchas posee pequefios bolsillos de dosificacién de harina
para evitar que los bollos se peguen a dichos bolsillos. Estas perchas modviles que se
desplazan en sentido vertical y horizontal permiten que la masa repose luego de la
divisidn y/o bollado. Es decir, que se recupere de las tensiones a las que fue sometida.

La armadora consiste en mallas cilindros que le da forma y enrolla la masa de pan, donde
lo recibe el operario y coloca los panes en carros con trinchas.

Camara fermentadora

La temperatura para la fermentacién sera de 40°c y la humedad del 70%, este proceso
durara 80 minutos.

Horneado
La temperatura de coccidn es de 270°c y se horneara durante 27 minutos.
Desmolde

Sobre rejillas metalicas dispuestas en la mesada, se desmoldan los panes. Luego se
pulveriza con conservante, la corteza y la parte inferior. Se colocan en un nuevo carro frio
y se llevan a la zona de enfriado.

Sector enfriado

En esta zona los panes no deberdn estar mds de 90 minutos, para alcanzar una
temperatura éptima de envasado.

Envasado

Un operario carga los panes a una cinta transportadora, la misma posee una rebanadora
donde el pan sale en rodajas iguales, finalmente serd empaquetado en bolsa, sellado
automaticamente, fechado, y atado de manera manual. (D&D Panificados, 2018)

14
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Materias primas:

En la tabla 3 se describen las materias primas utilizadas por la empresa. Las fichas
técnicas disponibles se encuentran en el Anexo N°1 Fichas técnicas.

Tabla 3
Materias primas y descripcion.

Materia prima Descripcion

Agua ..
g Es uno de los componentes mas importantes en

panaderia, es basico en la formacion de la masa.
Cuando la masa se hidrata, una parte la absorbe
la proteina, otra parte el almidén y el resto es
agua libre, donde se encuentran disueltos el
azucar de la harina y la sal. Las propiedades de la
masa estdn fuertemente ligadas al porcentaje de
agua de la misma.

Toda agua que sea utilizada en elaboraciones de
panaderia cumple con los pardmetros del Codigo
Alimentario Argentino.

Harina de trigo 000 Ver anexo N° 1 Fichas Técnicas.

Harina 0000 Ver anexo N° 1 Fichas Técnicas.

Harina de Malta Ver anexo N° 1 Fichas Técnicas.

Salvado de trigo El salvado es el resultado de una parte de la

molienda de los granos de cereales, en concreto
procede de las cinco capas mas externas del
grano, formadas por una primera capa exterior
envuelta, o cuticula, la segunda o epicarpio, la
tercera o endocarpio, la cuarta capa, denominada
testa y la quinta, denominada aleurona.

Contiene celulosa, polisacdridos o

hemicelulosa, proteinas, grasas, minerales y agua.
Comprende alrededor del 15% del peso del cereal
y es un producto derivado de la molienda de los

15
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granos para obtener la harina. Se presenta como
granulado y también en polvo. Proporciona fibra
insoluble en agua, aunque (segun su origen) otros
tienen fibra hidrosoluble

Centeno Ver anexo N° 1 Fichas Técnicas.

Margarina
Es un término genérico para denominar distintos
tipos degrasasusadas en sustitucion de
la mantequilla.

Levadura . . .
Las levaduras son microorganismos unicelulares
que realizan un proceso metabdlico donde
transforman los azucares en alcohol y diéxido de
carbono. La especie mas utilizada es
Sacharomyces cerevisiae.

Gluten Ver anexo N° 1 Fichas Técnicas

Proteinas texturizadas de soja

Ver anexo N° 1 Fichas Técnicas.

Sal

La sal es una sustancia cristalina constituida por
el cloruro de sodio (CI Na). Se emplea
generalmente en una proporcidon de un 2% sobre
el peso de la harina; el exceso de sal reduce el
volumen vy retrasa la fermentacién, dando como
resultado un pan salado y de un color demasiado
oscuro.

Semillas:

W .
=" Girasol

= Sésamo

P

(=

m .
=" Quinoa
8]

Avena

=7
Tt

< lino
<™ chia

Para la elaboracion de panes con semillas se
buscan aquellos proveedores que presenten
certificados de produccién bajo BPM.

16
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Aditivos

Los aditivos utilizados son de uso permitido. Se
conservan en lugar fresco y seco. No se dispone
de informacién ya que estd sujeta a secreto
comercial y a los fines de este trabajo no son
relevantes

Conservantes
a) Propionato de calcio
b) Acido sérbico

a) PROPIANATO DE CALCIO (E- 202) se utiliza
como conservante en una gran variedad de
productos, entre los que se encuentran los
productos de panaderia y bolleria. Se emplea en
productos de panaderia como inhibidor de
mohos

b) ACIDO SORBICO (E -200) es un compuesto
organico natural empleado

como conservante alimentario en su forma de
sales minerales. Posee un espectro
antimicrobiano interesante ya que es
relativamente ineficaz contra las bacterias
lacticas y se utiliza inhibir los contaminantes
aerdbicos en los alimentos fermentados o
acidificados.

Fuente elaboracion propia

17
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Lay out.

Figura 4:
Disposicion de equipos y movimiento de materiales.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

e PRODUCTOS INTERMEDIOS

PAN HORNEADO.

Fuente: elaboracion propia.

Descripcion del lay out

Flechas rojas: movimientos de materias primas
Flechas amarillas: movimientos de productos intermedios
Flechas verdes: movimientos de productos horneados y envasados.

SB Entrada principal (planta baja): ingreso de personal y de materias primas

incluyendo material de empaque.

SB Entrada secundaria en planta baja: recepcion exclusiva de harina 000 y del

alcohol 96%.

Preparacion de la premezcla: es realizada en el primer piso; luego se lleva al
depdsito harinero donde se incorpora la harina, al terminar es embolsada vy
colocada en pallet a disposicion del personal encargado de la produccion, siendo
la cantidad necesaria para un lote.

JiB

SB Elaboracion del pan horneado: en el area intermedia de produccién se

llevan a cabo los procesos unitarios ya descriptos.

18
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S Pan horneado: Se moviliza en carros de 180 unidades por la zona de
produccién pasando por el pasillo central hacia el drea de desmolde donde se
observa un cruzamiento de productos horneados y materias primas.

SB Desmolde, Enfriado y Envasado: a partir de que el pan es desmoldado y
asperjado con conservantes se coloca en un nuevo carro y es dirigido al area de
enfriado donde permanece hasta que su temperatura desciende por debajo de
la ambiental de la temperatura de envasado.

SB Depdsito de producto terminado: Se colocan 15 panes envasados por cajon
plastico que luego atraviesan una cortina sanitaria de PVC y se almacenan en el
depdsito de productos terminados que se encuentra al lado de la zona de
envasado. Los panes son cargados en camiones para distribucion en no mas de
24 horas de envasado.

El proceso esta dispuesto de manera tal para que no existan reprocesos, movimientos
hacia atrds ni repeticiones de movimientos.

Organigrama

Figura N 5
Organigrama de la empresa.

Gerente General

Gerente de Operaciones

Gerente comercial

rrhh

\ I
Asesorinterno de la
calidad

Mantenimientno

Operariosy
choferes

Fuente elaboracion propia.
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Funciones de los integrantes del establecimiento

Gerente de operaciones:

Lleva adelante la produccion integralmente, desde la elaboracion de producto hasta
envasado y compras.

Gerente comercial:

Se encarga de tareas de venta, de armado de reparto, y del sector financiero de la
empresa.

Recursos humanos:

Se encarga de gestionar al personal.

Asesora de calidad interna:

Realiza tarea de chequeo de cumplimiento e implementacion de BPM y POES, con los
operarios bajo su cargo en estas actividades. Evaluacion de analisis sensoriales, de pesada
de producto final, analisis microbiologicos de aire y de superficies.

Mantenimiento:

Es responsable por el buen funcionamiento y operatividad de las maquinas y otros
equipos o elementos que se encuentran dentro del establecimiento.

Operarios:

Realizar las actividades productivas involucradas en la elaboracion del alimento.
Choferes:

Realizan la distribucion de los productos elaborados.

Capitulo III. “Marco teorico”

Sistema Nacional de Control de Alimentos.
En la Argentina se establece, a traves del decreto 815/99, el Sistema Nacional de Control

de Alimentos ( SNCA) con objetivo de velar por el cumplimiento del Codigo Alimentario
Argentino (CAA). (CONAL, 1999)

20
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El SNCA se compone por la Comision Nacional de Alimentos (CONAL), el Servicio Nacional
de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), y la Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Medica ( ANMAT). Tambien participa el gobierno
de la Ciudad Autonoma de Buenos Aires y las provincias, a travez de representantes de sus
respectivas autoridades sanitarias.

Unas de las tantas funciones de la CONAL es custodiar para que los organismos que
integran el SNCA hagan cumplir el CAA en todo el territorio de nacional, y actualizarlo
tomando como referencia las normas internacionales y los acuerdos establecidos en el
Mercado Comun del Sur (MERCOSUR.)

El CAA puesto en vigencia por la Ley N2 18284 es la norma principal en la que se integran
reglamentaciones, disposiciones y otras instancias que emiten los organismos oficiales,
referidas a la elaboracion, transformacion, transporte, distribucién y comercializacion de
los alimentos para consumo humano. Es por su parte tambien un conjunto de
disposiciones higienico — sanitaria, bromatologicas y de identificacion comerciales
incluyendo tambien las normativas para envases, equipos y accesorios para el trabajo con
alimentos.

Este reglamento lo deben cumplir todos los establecimientos, las personas fisicas o
juridicas y los productos alimenticios que ellos producen. Tiene como objetivo la
proteccion de la salud de la poblacién, también estan involucradas cuestiones como la
calidad, el control de la comercializacién y la identificacion de mercaderias, ademas de
aspectos vinculados con las relaciones comerciales y los acuerdos internacionales.

El Cédigo cuenta con 20 capitulos que incluyen apartados como:

<® Condiciones generales de las fabricas y comercio de alimentos,

<% Conservacién y tratamiento de los alimentos,

< Empleo de utensilios, recipientes, envases, envolturas, normas para rotulacion,

<® Publicidad de los alimentos, especificaciones sobre los diferentes tipos de
alimentos y bebidas, coadyuvantes y aditivos. (Burin, 2017)

El CAA en el Capitulo N2 Il determina la obligatoriedad de aplicar las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) para todos los establecimientos que elaboren / industrialicen,
fraccionen, almacenen vy transporten alimentos.

Las BPM son una herramienta basica para la obtencién de productos inocuos para el
consumo humano, que se centralizan en la higiene y en la manipulacion de los alimentos,
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pero también incluyen al disefio de las instalaciones, el transporte, manejo de residuos,
personal, materias primas, y documentacion.

Los beneficios del cumplimiento de los lineamientos del Capitulo Il del CAA no solamente
minimizan las posibles contaminaciones fisicas, quimicas y biolégicas que afectan al
alimento, si no también proponen una mejora potencial en los rendimientos, en la
estabilidad y homogeneidad de la produccion, emitiendo productos confiables a través
del tiempo satisfaciendo a los clientes promoviendo un ambiente de trabajo seguro y
agradable contribuyendo finalmente a la supervivencia de la empresa.

Las BPM son un conjunto de principios, normas y recomendaciones técnicas, que nos
permiten minimizar la ocurrencia de los peligros. (ANMAT S/C) La probabilidad de
ocurrencia de un peligro es inversamente proporcional al grado de control sobre el
sistema de gestidn de la calidad. (FAO,2001)

En las industrias se ha estudiado que los microorganismos del aire ya sea por su interés
sanitario o por la alteracidn que pueden causar en los productos que en ellas se fabrican,
afectan al producto final, por esto es necesario e importante que los productos sean
elaborados en un ambiente con un aire poco contaminado (Robaina,2005)

De lo dicho anteriormente se desprende que el nivel de aplicaciéon de las BPM esta
asociado a la llegada de los peligros a los alimento, en el caso de estudio, considerando
a los hongos como peligros bioldgicos, que afectan al pan y que son incorporados luego
de la coccidn, se entiende que si mantenemos bajo control los factores que inciden
sobre la presencia y transporte de estos microorganismos reduciriamos su incidencia 'y
asi se evitaria que alteren al pan provocando enmohecimiento temprano en géndola
disminuyendo las devoluciones.

Las buenas practicas de manufactura en la gestion empresarial

En la actualidad la calidad se ha convertido en una meta de todas las organizaciones, tanto
en las productivas como en las de servicios. Esta disciplina permite que las organizaciones
desarrollen una favorable reputacién que las posiciona en un determinado estatus a nivel
empresarial. La gestién de la calidad permite mantener una fuerte posicién en los costos,
lo que permite que la empresa pueda invertir sus ganancias para mejorar los atributos de
su servicio o producto y reforzar su posicion distintiva en el mercado (Berovides-Castelldn,
2013).
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Las empresas agroalimentarias cuentan con bastantes herramientas no sélo para
garantizar la calidad de sus productos sino también para obtener diferentes ventajas:

™ Diferenciarse de la competencia.

<™ Acceder a mercados mds exigentes e incluso generar otros nuevos.

<% Rejuvenecer los mercados maduros.

¥ Los sectores correspondientes se obligan a sumar esfuerzos de promocion y de
comercializacion, logrando un mayor compromiso de los productores en todas las
fases de transformacion y distribucion.

<® |Incrementar el valor anadido del producto.

<™ Reforzar la confianza del consumidor.

' Llegar al mercado con un producto homogéneo aceptado por el consumidor

procurando mantener la supervivencia del establecimiento. (Hernandez et al.,

2004)

las Buenas Practicas de Manufactura se definen como conjunto de métodos, herramientas
y tecnologias utilizados para disefiar, representar, analizar y controlar procesos de negocio
operacionales. BPM es un enfoque centrado en los procesos para mejorar el rendimiento
que combina las tecnologias de la informacién con metodologias de proceso y gobierno.
(Albitres Valdez, 2018)

Las principales etapas de las Buenas Practicas de Fabricacién incluyen: adecuacién vy
mantenimiento de las instalaciones; prevencion de la contaminacién a través de
utensilios, equipamientos y ambientes; prevencién de la contaminacién a través de los
empleados; prevencién de la contaminacion a través del aire del ambiente (aire
acondicionado, condensacidn, etc.); prevencion de la contaminacion a través de
productos quimicos; control de plagas; garantia de la calidad del agua (ej: limpieza del
tanque de agua); y cuidado con el destino de la basura. (Paulino et al., 2012)
Las BPM han posibilitado adelantos muy importantes en cuanto a la velocidad y agilidad
con que las organizaciones mejoran el rendimiento de negocio. Con las BPM es posible
lograr otros objetivos mas alla de garantizar la inocuidad de los alimentos.

<® Los directores de negocio pueden, de forma mas directa, medir, controlar y
responder a todos los aspectos y elementos de sus procesos operacionales.
Los directores de tecnologias de la informacién pueden aplicar sus habilidades y

recursos de forma mas directa en las operaciones de negocio.

<™ la direccién y los empleados de la organizacion pueden alinear mejor sus
esfuerzos y mejorar la productividad y el rendimiento personal.
La empresa, como un todo, puede responder de forma mas rédpida a cambios y
desafios a la hora de cumplir sus fines y objetivos.

iy

iy
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Para tener un resultado 6ptimo en las BPM son necesarios ciertos controles que aseguren
el cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada en un
alimento, garantizar la inocuidad y la genuinidad de los alimentos. Los controles sirven
para verificar que las operaciones se lleven a cabo correctamente, deben realizarse
analisis que monitoreen si los parametros indicadores de los procesos y productos reflejan
su real estado y que estén de acuerdo con procedimientos previstos. (Albitres Valdez
,2018).

El monitoreo microbioldgico realizado en (Chamorro, 2021) permite entender desde un
mecanismo analitico el valor del control de las operaciones basadas en las buenas
practicas de manufactura, el desarrollo de procedimientos y como la toma de decisiones a
partir de datos objetivos orientar los recursos de para generar un mayor impacto en los
resultados finales. Con esto se lograra una gestion basada en el andlisis de la informacién
y la priorizacién de recursos limitados (Benitez, 2008).

Esto representa un reto en la actualidad, ya que la resistencia al cambio en los paradigmas
tradicionales es un obstdculo importante, principalmente por una concepcién inadecuada
del proceso de planeacidn, ya que el empleo de metodologias analiticas no pretende
cambiar como tal, la forma en la que se hace la produccidn, sino la forma en la que se
planea o se resuelven fallas. (Aguilar — Otero et Al., 2010) esta ultima idea es base para
este trabajo debido a que ahora la gestidon planeara el control focalizando en los factores
de produccién asociados al enmohecimiento temprano en géndola.

Capitulo IV “Materiales y métodos”

1) Incumplimientos de la normativa en el establecimiento, utilizando
como base los lineamientos del Capitulo II del Codigo Alimentario
Argentino (CAA) y exposicion de las mejoras efectuadas.

Para evaluar las condiciones operativas en relacidon con el cumplimiento de las Buenas
Practicas de manufactura, se consideraron los lineamientos que se indican en el Capitulo
Il del Cédigo Alimentario Argentino (ANMAT, 2004), se realizaron observaciones utilizando
de guia un check list de la empresa, documentando fotograficamente los incumplimientos.
(Ver anexo N° 2)
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2) Desarrollo de una lista de chequeo ponderada que permita hacer
un seguimiento del nivel de aplicacion de factores determinantes de
produccion a través del tiempo y que establezca acciones
correctivas.

Con los datos obtenidos en trabajos anteriores (Chamorro, 2021 y Chamorro et al., 2021)
se establecieron los Factores Criticos y los Factores Criticos +, ellos fueron la base para
elaborar un Check List fd (factores determinantes) el cual es un sistema que se ejecuta
semi — automaticamente en una planilla de Microsoft Excel, reduciendo tiempos de
recoleccién de datos y de toma de decisién.

Llamamos: factores criticos a los lineamentos basicos de BPM y factores criticos +,
aquellos factores que demostraron tener importancia en el aumento de las devoluciones.

El Check List fd cuenta con una serie de preguntas (que hacen referencia a los factores
criticos y criticos +) y casilleros para la respuesta; donde:

<™ "0" corresponderd a "NO CUMPLE”,

< "M 3 “CUMPLE” para factores criticos y
< 1"2" para "CUMPLE" factores Critico +.

Se adaptaron funciones bdsicas del programa Microsoft Excel, para obtener resultados de
forma inmediata.

Los resultados obtenidos con el Check List fd fueron:

a) La sumatoria de la condicion de cumplimientos, que corresponde al nivel de
aplicacion del sistema de gestién de calidad y de los factores determinantes. Esta
sumatoria representa el estado higiénico sanitario del establecimiento, las
operaciones productivas y los factores asociados al aumento de las devoluciones
por enmohecimiento. Automaticamente el resultado es graficado en una hoja del
libro de Excel donde se guardan los valores provenientes de cada aplicacion del
Check permitiendo visualizar la evolucién del nivel de cumplimientos en funcién
del tiempo.

b) El nimero de cumplimientos y la frecuencia de los factores Criticos y factores
Criticos +: se reflejara en el sistema.

En los casos donde la respuesta sea "1" o "2" el sistema indicard que la situacién esta
"Bajo Control".

Cuando la respuesta sea "0" el sistema sefialard “Control Comprometido" e indicard al
asesor de calidad como proceder para volver a la situaciéon de "Bajo Control" basandose
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en los lineamentos de buenas practicas de manufactura del CAA y en los procedimientos
internos de control y registros. Estas acciones correctivas deberdn estar acordadas por los
integrantes de la empresa.

3) Implementacion del check list y correlacion con el namero de
devoluciones por enmohecimiento temprano en géondola.

Durante los meses de diciembre a marzo de 2019 se aplicé el Check List fd obteniendo el
valor de la ponderacion del nivel de aplicacion del sistema de gestion y de los factores
determinantes. Los promedios mensuales se establecieron a partir de las ponderaciones
de 4 aplicaciones del check list (una por semana). Las listas de comprobacién originales se
encuentran en la version digital de este trabajo.

<® Estudio de correlacidn: se enfrentaron los promedios obtenidos a partir de los
chequeos, con el nimero de devoluciones por enmohecimiento temprano en
goéndola utilizando el registro RE-PR-MICRO-04 provisto por el establecimiento.
Para esto, se aplicod el coeficiente de correlacion lineal utilizando el programa
Microsoft Excel 2007. El coeficiente de correlacién lineal puede ser un valor
entre -1 y 1 donde, -1 significa que existe correlacién negativa, es decir que
cuando sube un valor de una de las variables, la otra baja y viceversa, y 1
significa que existe la maxima correlacidn positiva, es decir que las dos variables
se mueven en el mismo sentido, cuando una aumenta la otra también lo hace y
viceversa. Si el coeficiente de correlacién da 0, significa que no hay correlacion
entre las variables. Se entiende que existe correlacion cuando el resultado es
menor a -0,6 o mayor a 0,6. (Garmendia Zapata, 2020)

<¥ Porcentaje de incumplimientos criticos y criticos +: (numero de
incumplimientos criticos + o criticos /total de preguntas evaluadas.)

<¥ Ranking de incumplimientos: se cuantifico el nUmero de veces que cada items

no cumplid y se calculd su frecuencia (total de no cumplimientos del items / total
de no cumplimientos)
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Capitulo N° V: Resultados y Observaciones.
1) Planteo de los incumplimientos exposicion de las mejoras.

Las observaciones realizadas durante la recorrida por el establecimiento, utilizando una
lista de chequeo provista por la empresa (ver anexo N°2) y considerando los lineamientos
del CAA, se exponen, a continuacidn, los incumplimientos detectados y las mejoras
realizadas.

Distribucion en planta (Lay out)

En la figura 6, se observaban cruzamientos de materias primas con productos terminados,
superficies no impermeables y movimientos innecesarios. En el nuevo edificio los
movimientos se hacen mas fluidos y se evitan cruzamientos, la disposicién de las areas es
en forma de “U”, lo cual disminuye los tiempos de operacidn promoviendo la eficiencia
productiva. (figura 7)

Figura 6.
Distribucion en planta
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Figura 7.

Nueva Distribucién de planta.

PAN HORNEADO

Desmolde

Enfriado

Depésito de
producto finales Envasado

Orden y rotulacion de elementos de limpieza.

En la figura 8, se observa el depdsito de materiales de limpieza, estos se ordenan y rotulan
adecuadamente con el fin de evitar el mal uso de los elementos sanitizantes y pérdidas de
tiempo al momento de localizarlos.

Figura 8
Deposito de materiales.

el 7

e

28



Lista de chequeo ponderada de accién inmediata y especifica frente a los desvios en la elaboracién de
panificados industriales.

Antonella Chamorro

Afio 2022

Area productiva; orden, limpieza y superficies.

Como se ve en las figura 9 y 10, la disposicién de los equipos favorece la operatividad, se
evitan cruzamientos y se realiza un lavado eficiente ya que se han mejorado las
superficies,

En la figura 9 debe destacarse la incorrecta ubicacion del ventilador, que esta dirigido
desde la zona sucia hacia la zona limpia. De manera urgente debe reconsiderarse la
ubicacién del ventilador.

El filtro sanitario en la zona de produccidn es una decisién fundamental y necesaria para
mantener un adecuado estado higiénico sanitario de las manos del personal que ingresa a
las areas criticas.

Figura 9.
Produccién.
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Figura 10
Produccion.
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Lavado de manos

En la figura 11 se pueden ver las zonas de lavado de manos, si bien ambos son funcionales,
el lavado de la derecha esta mds ordenado y limpio, en este se evitan las zonas del sécalo,
el 6xido que se ve en el lavado de la izquierda y los materiales con grietas no
impermeables. Por otro lado, colocar el lavado previo a la entrada a la zona de desmolde
reduce la circulacién con las manos sin higienizarse.
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Figura 11.

Lavados de manos y filtro sanitario.

Areas criticas de produccién

Extractores y superficies

En las dreas criticas los extractores han demostrado jugar un papel determinante, por esto
en el nuevo establecimiento se incorporaron extractores en el techo y no en las paredes
laterales; su funcionamiento debe ser altamente controlado.

Figura 12.
Extractores
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Limpieza general

En la figura 13, se puede ver el area de desmolde; en la nueva construccién con
materiales impermeables sin grietas y lizas que favorecen las operaciones de sanitizacién
permitiendo un eficiente lavado y desinfeccién.

Figura 13
Limpieza general

Barreras fisicas

El ingreso a un drea critica con una puerta metdlica evita de manera conveniente la
circulaciéon del aire contaminada desde la zona de sucia de producciéon siendo esto
fundamental para que los contaminantes aerotransportados accedan al pan ya horneado.
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Figura 14
Barreras fisicas.

Separacion de panes

La separacién de panes en los carros permite una mejor circulacién del aire y evita
condensaciéon de humedad en la superficie del pan que favorece el enmohecimiento.

Figura 15
Disposicion de los panes en los carros.

El check list utilizado fue actualizado para favorecer la recopilacion de informacion y el
analisis de la situacidn para aplicar acciones correctivas.
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2) Resultados del desarrollo de la lista de chequeo y determinacion de
las acciones correctivas.

La lista de comprobacion se compone de las siguientes preguntas con sus respectivas
acciones; aquellas marcadas en rojo son las consideradas Critico +.

¢Condiciones adecuadas de orden e higiene?

Informar en cuaderno diario, avisar al encargado de las tareas de limpieza, recordar
procedimientos estandarizados de saneamiento. Vigilar por los préoximos dias exhaustivamente
las areas comprometidas. Profundizar conceptos de buenas practicas de manufactura.

¢Piletas funcionales y completas (agua fria y caliente)?
Informar urgente al encargado de mantenimiento y al responsable del establecimiento para
que se restablezca el servicio de manera inmediata

¢Inodoros y mingitorios funcionales y equipados?
Informar urgente al encargado de mantenimiento y al responsable del establecimiento para
que se restablezca el servicio de manera inmediata

¢Elementos de higiene personal completos?
Reponer los elementos faltantes, informar en cuaderno correspondiente

¢El estado higiénico sanitario de la dispensadora de conservantes es adecuado?
Reforzar tareas de limpieza y desinfeccion, ver POES N2 PR - P-15 la concientizacién

las superficies en contacto con los panes ya cocinadas se encuentran en estado adecuado
de higiene. Es decir, si ha aplicado el POES CORRESPONDIENTE

La vestimenta del personal se encuentra en buenas condiciones de higiene

Informar en cuaderno diario, avisar al encargado de las tareas de limpieza, recordar
procedimientos estandarizados de saneamiento. Vigilar por los

préximos dias exhaustivamente las areas comprometidas. Profundizar conceptos de buenas
practicas de manufactura.

Se aplicaron correctamente los POES en las areas de enfriado desmolde y envasado.
Esto es una situacion CRITICA + Trae DEVOLUCIONES verificar registros de POES, y solicitar
urgentemente que se tome accion de sanitizado en la zona y elemento correspondiente.

En esquinas, rincones, angulos de maquinas o zonas de dificil acceso se observa suciedad
o enmohecimiento especificamente en las zonas limpias

Instar al encargado de limpieza que intensifique las operaciones para mantener el estado
higiénico de limpieza de rincones segtin procedimiento PR-P-02
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Las rejillas que estan en contacto directo con el pan cocinado se encuentran en buenas
condiciones de higiene

Informar en cuaderno diario, avisar al encargado de las tareas de limpieza, recordar
procedimientos estandarizados de saneamiento. Vigilar por los préximos dias exhaustivamente
las areas comprometidas. Profundizar conceptos de buenas practicas de manufactura.

La maquina de envasado que esta en contacto directo con el pan cocinado se encuentra en
buenas condiciones de higiene
Remitir a POES PR-P-13 INFORMAR al encargado de limpieza de la maquina sobre la situacion,

verificar que las acciones sean realizadas DE INMEDIATO

Los elementos de limpieza separados por color se usan de manera adecuada segun area
correspondiente

Chequear identificaciones de los elementos, volver a indicar a los operarios cuales son los
elementos correspondientes a las distintas zonas. Informar.

Extractores funcionando correctamente en las zona de envasado

Extractores funcionando correctamente en las zona de enfriado

Extractores funcionando correctamente en las zona de desmolde

Latemperaturay la humedad en el almacenamiento de los productos terminados previo a
la distribucion es la adecuada.
Revisar aires acondicionados y ventilacion en las diferentes zonas.

Las barreras fisicas se encuentran cerradas completamente en la zona de produccion

Los operarios circulan entre zonas sucias, limpias e intermedias sin restriccion.

Se observa algun problema en la circulacion del aire, como por ejemplo movimiento
excesivo de cortinas o corrientes de aire desde las diferentes areas.
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Los panes de devoluciones ingresan al area productiva
Sacar inmediatamente

La concentracion del desinfectante en areas blancas es la correcta segun la época del ano

Existe contacto entre materias primas y producto cocinado previo al envasado
Evaluar la causa del contacto, intentar reducir o eliminar la situacion de encuentro, buscar
dentro de lo posible una variante en el flujo de materiales para prevenir la situacion.

Los guantes se encuentran en condiciones de higiene aceptable

Frecuencia del cambio de guantes adecuada

La frecuencia de cambio de los guantes blancas de algodon en area blanca (desmolde) es
la adecuada

La frecuencia de cambio de los guantes amarillos de algodén en area blanca (desmolde)
es la adecuada

La frecuencia de cambio de los guantes de vinilo usado en area blanca(envasado) es la

QO
o
(9%}
O
c
QO
o
Q

Los guantes se encuentran en su area correspondiente

Los guantes usados en la zona de desmolde son los adecuados seguin tarea asignada
correspondiente

Los guantes usados en la zona de envasado son los adecuados segun tarea asignada
correspondiente

La cofiay el barbijo se encuentran colocados correctamente
Indicar como deben estar colocados, reforzar conceptos de buenas practicas de manufactura.

Los operarios poseen los elementos de proteccion personal debidamente colocados
Indicar como deben estar colocados, reforzar conceptos de buenas practicas de manufactura.
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el pH del pan es de 5 0 menor

A continuacidn, se exponen capturas de pantalla del Check List fd.

Figura 16
Pantalla inicial de check list fd.

ChecK LisT . c|b|pg

FCA UNLZ

Factores Determinantes.

Este Check List comprende los factores determinantes que han sido causa directa o indirecta de la falta
de control sobre las Buenas Practica de Manufactura

Colocar en la celda de Condicion el numero "1" para cumplimientos Criticos, el "2" para cumplimientos Critico +y el "0"
para "no cumplimientos" tanto para Criticos como para Criticos+

Utilicé una hoja por cada dia de revisidn con este check list.

Utilicé la sumatoria de condicion como un indice de nivel de aplicacidn, con el cual podra evaluar en funciéon del tiempo.
Ver graficos en la hoja "graficos"
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Figura 17
Planilla de chequeo.
3
4 Cond. Situacidn ACCION
Condiciones adecuadas de orden e higiene? Cr 1 Bajo Control
5
Piletas funcionales y completas ( agua fria y caliente)? Cr 1 Bajo Control
6
Inodoros y mingitorios funcionales y equipados? Cr 1 Bajo Control
7
g Elementos de higiene personal completos? Cr 1 Bajo Control
el estado higienico sanitario de la dispensadora de conservantes es cr 1 Bajo Control
g adecuado
las superficies en contacto con los panes ya cocinadas se encuentra
en estado adecuado de higiene.. Es decir si ha aplicado el POES CR+ 2 Bajo Control 0
10 CORRESPONDIENTE
L.a\..rest\menla del personal se a en buenas de cr 1 Bajo Control
higiene
11
se aplicaron correctamente los poes en las areas de enfriado CR+ 2 Bajo Control 0
desmolde y envasado.
12
en esquinas, rincones, angulos de magquinas o zonas de dificil
Figura 18
: ] : n . ] : "
Situacion "Bajo Control" B. situacién "Control Comprometido
Piletas funcionales y completas ( agua fria y caliente)? Cr 1 Bajo Control
b
Inodoros y mingitorios funcionales y equipados? Cr 1 Bajo Control
7
g Elementos de higiene personal completos? Cr 1 Bajo Control
el estado higienico sanitario de |a dispensadora de conservantes es .
Cr 1 Bajo Control
g adecuado
las superficies en contacto con los panes ya cocinadas se encuentra
en estado adecuado de higiene.. Es decir si ha aplicado el POES CR+ 2 Bajo Control 0
10 CORRESPONDIENTE
La vestimenta del | se tra en buenas condici de .
° Cr 1 Baig Control

B
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4 Cr. ¢(Elementos de higiene personal completos? Cr 0 Control Comprometido
5 Cr. ¢el estado higiénico sanitario de la dispensadora de conservantes es cr 0 Control Comprometido
adecuado? P

Informar en cuaderno diario, avisar al encargado de las tareas de limpieza,
6 Cr+ ¢Las superficies en contacto con los panes ya cocinadas se recordar imi i de Vigilar por los
encuentra en estado adecuado de higiene.. Es decir si ha aplicado el CR+ 0 Control Comprometido - di N | N
POES CORRESPONDIENTE? P 1as - as areas p

e buenas e a.

7 Cr ¢La vestimenta del personal se encuentra en buenas condiciones de cr 1 Bajo Control
higiene? )

Informar en cuaderno diario, avisar al encargado de las tareas de limpieza,
8 Cr + ;Se aplicaron correctamente los poes en las areas de enfriado . recordar pi imil i de Vigilar por los
desmolde y envasado.? CR+ 0 Control Comprometido p dias i las areas i

de buenas icas de

9 Cr ¢En esquinas, rincones, angulos de maquinas o zonas de dificil
acceso se observa suciedad o enmohecimiento especificamente en las Cr 1 Bajo Control
areas limpias?

Figura 19

Ponderacién, Criticos y Criticos + Caso con el cumplimiento de todos los items.

TS GATE S TS auUs eI e Zona ue TONTOS
34 segun tarea asignada correspondiente CR+ 2 Bajo Conrral 0
La cofia y el barbijo se encuentran colocados correctamente Cr 1 Bajo Control
35
Los operarios poseen los elementos de proteccion personal Cr 1 Bajo Contral
35 devidamente colocados !
La vestimenta del personal se en buenas dici de
27 | higiene Cr 1 Bajo Control
o el pH del pan es de 50 menor CR+ 1 Bajo Control L]
. - e .
s Sumatoria de Condicion. Total de condicion
. Cumplimientos
o Cumplimientos
42
43

Figura 20

Ponderacién, Criticos y Criticos +; Caso donde algunos items no se cumplen.

A B c D E
2 los guantes se €N su area CR+ 2 Bajo Control o
los guantes usados en la zona de desmolde son los adecuados CR+ 2 8sio Contral o
33 | seqiin tarea asignada correspondiente I
los guantes usados en la zona de envasasdo son los adecuados CR+ ° ontrol Comprometide chequear para guantes. C: sobre su usa RECORDAR
34 segun tarea asignada correspondiente P ES SITUACION CRITICA +
Lacofia y el barbijo se Cr 1 Bajo Control
35
Los poseen los elementos de personal .
35 | devidamente colocados Cr 0 ‘ontrol Comprometide
La vestimenta del personal se encuentra en buenas condiciones de cr 0 ontrol Comprometido
37 higiene P
. el pH del pan es de 5 0 menor CR+ 1 Bajo Control a
w Sumatoria de Condicion. Total de condicion
40
e Cumplimientos
42
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Figura 21

Grafico de ponderaciones. Para dos chequeos, donde en el DIA 1 se cumplen todos los items y para el
DIA 2 algunos items no se cumplen.

Sumatoria de condicidon

54

52
50
48
46 I
44

Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

Adaptacion de ponderacion de Garcia W, Palopoli H, Pilatti H &Vigoz Lucila (2013) Guia de analisis de peligros y

estimacion del riesgo para la habilitacion, categorizacion y seguimiento sanitario de establecimientos de alimentos.
Lanus, Argentina. Edit: UNLa.

3) Correlacion entre los resultados obtenidos con el Check List fd y las
devoluciones por enmohecimiento temprano en gondola.

El nivel de control sobre el sistema de gestion de la calidad y sobre los factores
determinantes, en los meses de estudio obtenidos al aplicar lista de chequeo ponderado
fue:

Tabla 4.
Promedios de los 4 chequeos mensuales de ponderaciones obtenidas aplicando el check list.

Mes Promedio de ponderaciones mensuales.
Noviembre 44,5
Diciembre 48
Enero 47,75
Febrero 44,5
Marzo 4475

Una vez obtenidos los promedios (tabla 4) se enfrentaron con las devoluciones de cada
uno de los meses, las mismas fueron extraidas del registro RE-PR-MICRO-04 del
establecimiento.
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Tabla 5.
Devoluciones en cada mes y promedios de ponderaciones del Check List fd.

Devoluciones Promedio de ponderacion de Check List fd
Noviembre 291 44,5
Diciembre 94 48
Enero 143 47,75
Febrero 319 44,5
Marzo 361 44,75
Grafico 1.
Devoluciones por enmohecimiento Vs. Ponderaciones promedio
Devoluciones por enmohecimiento Vs. Promedio
de ponderaciones
400 49
350 A8
300 a7
250
46
200
45
150
10 a4
0 a2
noviembre diciembre enero Febrero Marzo
mmmm Devoluciones === Promedio de ponderaciones mensuales

Aqui las devoluciones son menores en momentos donde los promedios de las
ponderaciones son mayores, esto indica mayor control sobre los factores propios del
sistema de gestidn de la calidad y de los factores determinantes y en el caso de mayores
devoluciones menores ponderaciones, indicando controles comprometidos.

Se determind que ambas variables se comportan como funciones lineales y se aplico el
coeficiente de correlacién lineal obteniendo un r=-0,9589 y queda comprobado de esta
manera que existe una fuerte correlacion negativa entre el nivel de control y las
devoluciones por enmohecimiento temprano en géndola.

Se establecieron también los incumplimientos criticos y criticos + en los meses en estudio
(Tabla 6) y el porcentaje de los mismos (Tabla 7)
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Tabla 6
Criticos + y criticos Incumplidos.
Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo
Critico+ criticos Critico+ criticos Critico+ criticos Critico+ criticos Critico + criticos
Semana 1 5 2 3 0 1 1 3 3 5
Semana 2 4 1 2 0 2 0 3 2 4
Semana 3 2 2 Receso 2 1 3 3 3
Semana 4 1 1 1 4 3 3 3
Totales 12 6 5 0 6 6 12 11 15
Tabla 7.

Totales criticos + y criticos

Critico + criticos
Totales 50 26

Grafico 2

Frecuencias de criticos + y criticos

Criticos + y Criticos. Totales.

m Critico + = Criticos
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Es importante, revertir con el tiempo los incumplimientos de factores Critico + a Criticos,
esto ayudaria a tener un mayor control sobre el sistema de gestidn de la calidad y de los
factores determinantes de produccion.
A continuacidn, se determind la frecuencia de los incumplimientos.

Semana 1
Semana 2
Semana 3

Semana 4

i » 0

Noviembre

18
17
31

Incumplimientos

19 20 28 34
19 34
34

Tabla 8.

Incumplimientos mensuales.

Diciembre

Incumplimientos

17 19
32 34
Receso

Enero
Incumplimientos
34 22 34

28 34

27 31 34

1 4 31 32 34 10 11

1
19
3

Febrero

Incumplimientos

8 19 31 32
29 31 32 34
4 19 28 31
19 21 32

34

34
34

Ul 0

8
17
19
19

Marzo

17
19
34
30

18
34

31

*los numeros colocados en las columnas de incumplimientos corresponden con el nimero de pregunta del check list.

Los datos de la tabla 8 permiten calcular la frecuencia de aparicion de cada uno de los

incumplimientos.

incumplimientos)

Frecuencia de Incumplimientos

Pregunta 34
Pregunta 19
Pregunta 31
Pregunta 8
Pregunta 32
Pregunta 17
Pregunta 1
Pregunta 28
Pregunta 12
Pregunta 18
Pregunta 5
Pregunta 4
Pregunta 20
Pregunta 22
Pregunta 27
Pregunta 3
Pregunta 11
Pregunta 21
Pregunta 30
Pregunta 29

Tabla 9

Se
incumplié
18

[EEN
N

P R R R RPRRRRERNNNNWSAEDdGCON

Porcentaje

23,7
15,8
9,2
7,9
6,6
5,3
5,3
3,9
2,6
2,6
2,6
2,6
1,3
1,3
1,3
1,3
1,3
1,3
1,3
1,3

(Nimero de veces que aparecid el incumplimiento / total de
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Pregunta 10 1 1,3

Grafico 3.
Frecuencia de incumplimientos

VB

= Pregunta 34 m Pregunta 19 Pregunta 31 m Pregunta 8 = Pregunta 32 Pregunta 17
= Pregunta 1 = Pregunta 28 = Pregunta 12 = Pregunta 18 = Pregunta 5 = Pregunta 4
= Pregunta 20 = Pregunta 22 Pregunta 27 = Pregunta 3 Pregunta 11 Pregunta 21

= Pregunta 30 = Pregunta 29 = Pregunta 10

Es importante destacar que los controles comprometidos son diversos y poseen
variaciones a través del tiempo. Siendo el mas frecuente el pH del Pan, esto indica que
deberia considerarse la modificacion de la formulacion ya que el pH potencia la
efectividad fungicida del sorbato de potasio (Chamorro et al., 2019)

La circulacién del aire de areas sucias a limpias es un incumplimiento frecuente, siendo
este determinante en la aerotransportabilidad de contaminantes fungicos dentro de las
areas criticas de produccién. La colocacion de cofias y barbijos (factor Critico) también
debe considerarse urgentemente, reforzando la capacitacidon del personal. La revisién y
verificacidn de los POES es excluyente para el mayor control de las condiciones higiénico-
sanitarias, que de ser inadecuadas favorecen el anidamiento y perdurabilidad de las
estructuras fungicas responsables del enmohecimiento temprano en géndola.

Capitulo VI “Discusion”

El monitoreo microbiolégico ambiental y de superficie es importante para determinar los
factores de la produccion que inciden en las devoluciones de panes (Chamorro, 2021). Los
monitoreos microbiolégicos son indispensables, pero poseen altos costos y ofrecen
informacién retrasada ala hora de tomar decisiones.

A mayor grado de control, sobre el sistema de gestién de la calidad disminuye la

probabilidad de ocurrencia de los peligros bioldgicos, quimicos o fisicos (FAO, 2001).
Como por ejemplo, la existencia de altos grados de cumplimientos de las BPM en la
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produccién de helados asegura la calidad microbioldgica de los mismos (Bastias, 2013). En
el presente trabajo se comprueba que, a mayores ponderaciones determinadas en los
chequeos, se registran menores numeros de devoluciones por enmohecimiento. Por lo
que se puede afirmar que la probabilidad de ocurrencia de los peligros esta sujeta al nivel
de control sobre los factores propios de la produccion y del sistema de gestion de la
calidad.

En las industrias existen dos métodos de lucha contra las contaminaciones, la primera es
el tratamiento sobre el alimento y la segunda son los métodos dirigidos a reducir las
contaminaciones. (Bourgeois, 1994)

La primera dependerad de la formulacion, el proceso y del uso de conservantes en el
alimento y la segunda es responsabilidad del area de calidad. Estas afirmaciones nos
enfocaron a valorar que el sistema preventivo, es fundamental para controlar y medir el
grado de adecuacidon que permita una actuacion rdpida para evitar las contaminaciones
que llevan al aumento de las devoluciones por enmohecimiento.

En general las BPM son herramientas esenciales para minimizar las contaminaciones de
los alimentos y en especial para evitar enmohecimiento temprano en géndola de panes
industriales. En la industria de panificados, los controles bdsicos de produccién deben
basarse principalmente en la ventilacidn, la circulacion del personal, la correcta utilizacién
de desinfectantes, el sanitizado de utensilios, equipos y superficies, la colocacién de cofias
y barbijos y la capacitaciéon del personal como condicidon necesaria para la toma de
conciencia en cuanto al trabajo bajo normas basica de higiene.

Para el cumplimiento de las BPM y el buen funcionamiento productivo es importante la
revisidn y verificacidon de los procedimientos operativos estandarizados de saneamiento,
para que sean dinamicamente ajustados.

El control de los factores determinantes asociados al enmohecimiento, causante de las
devoluciones, fue decisivo para minimizar las devoluciones por enmohecimiento; las
acciones correctivas aplicadas aumentaron los resultados ponderados mensuales,
disminuyendo las devoluciones. Estas acciones fueron las siguientes:

‘¥ Incorporacidon de una estacion de lavado previo al ingreso a areas criticas de
desmolde y envasado.
<® Reemplazo de cortinas por puertas en area al ingreso de desmolde.
<™ Mejora del orden general.
<® Nuevo disefio de planta que evita entrecruzamientos.
Colocacién de los extractores en techos de los sectores criticos de desmolde,
enfriado y envasado.

g
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¥ Intensificacion de los planes de sanitizacién general.
<® Armado de registros de procedimientos estandarizados de saneamiento.
<™ Puesta en marcha de sistema de acciones correctivas “inmediatas”.

La realizaciéon de un check list especifico, que identifique los requisitos del sistema de
gestién de calidad e inocuidad alimentaria, para su implementaciéon en la industria, es
fundamental (Mamani Gonzdlez, 2020). La especificidad de los factores Criticos + reunidos
en el check list para la panificadora, conjunto con las acciones correctivas y la semi -
automatizacién; permitié cerrar una etapa que inicio con el diagnéstico efectuado por
medio de monitoreos microbioldgicos ambientales, que se conectan con el estado
higiénico sanitario y con el nimero de devoluciones. Esto finalizo, la construccién de una
herramienta activa, econdmica y de respuesta inmediata frente a los factores que
deben ser atendidos para no aumentar las posibilidades de que contaminaciones
fangicas accedan al pan, ocasionando un aumento en las devoluciones. La
implementacién de este sistema preventivo y activo estimula al establecimiento
elaborador, a mejorar aspectos de sus operaciones con metodologias basadas en datos
gue le permitan tomar decisiones eficientes.

Si bien se sabe que el concepto de riesgo cero no existe en la industria alimenticia, es
necesario seguir sumando herramientas que eviten la llegada de contaminaciones a los
alimentos. Desde hace algunos anos surge con fuerza la “microbiologia predictiva”
aplicada a la industria alimentaria; esta reune diversas ramas del conocimiento; como la
estadistica, la quimica, la ingenieria informatica y la ecologia microbiana para crear y
desarrollar modelos que nos permitan predecir el comportamiento de ciertos
microorganismos en los alimentos y actuar lo mas rapido posible. (Martinez Garcia, 2016;
Yarce, C. 2014 y Klotz, 2011). Este innovador concepto se fue delineando hasta la fecha;
utilizando los recuentos fungicos de aire y de superficies, el nimero de devoluciones y las
listas de chequeo ponderadas, accediendo a un uso del saber integral y del pasado para
evitar fallas futuras.

La calidad aparece como condicidon necesaria para lograr el éxito en un mercado
agroalimentario turbulento, donde la mayor complejidad de los procesos de produccién
obliga al empresario a usar los procedimientos de normalizacién y control todo el tiempo
(Hernandez et al., 2004.). Esta aseveracion viene ligada a este trabajo, buscando alcanzar
altos grados de normalizacion y control, lo que implica mejorar la calidad de los productos
para evitar no solo las pérdidas econdmicas inmediatas por devoluciones si no también el
dano irreversible a la imagen de la empresa arriesgando la subsistencia de la misma,
haciéndola vulnerable frente a la competencia y frente a las fluctuaciones del mercado,
llevandola a un camino directo al fracaso.
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Capitulo VII “Conclusiones”

A partir de las observaciones y el marco teérico / normativo fue posible evidenciar
claramente las deficiencias edilicias y operatorias, mostrando a la gerencia de manera
clara la necesidad de mejorar y aplicar acciones correctivas.

La lista de chequeo desarrollada permitié conocer el nivel de adecuacidon del
establecimiento a los factores determinantes de produccién ligados al enmohecimiento
temprano en géndola, en funcién del tiempo, esto resulta muy util a la hora de evaluar el
impacto de las acciones correctivas y el buen desempefio de dicha lista.

Con la implementacion del check list y la obtencién del valor del nivel de adecuacién a los
factores determinantes de produccién y el nimero de devoluciones por enmohecimiento
temprano en géndola; se puede decir que, a mayores niveles de control en una empresa
de panificados, menor serd el nimero de devoluciones por enmohecimiento temprano en
goéndola.

El desarrollo de una lista de chequeo ponderada especifica y activa, es un importante
aporte de este trabajo para la industria de panificados con potencial de expansién a toda
la industria de alimentos. El check List fd podria ser parte de una nueva generacién de
herramientas que no solo guardan informacién del nivel de control, sino que también
realizan un pre — analisis, acelerando tiempos de toma de decisién, estandarizando
acciones correctivas y dirigiendo los recursos, con el fin de aplicar eficientemente la
acciones correctivas con bajas inversiones.

Anexo N° 1 Fichas Técnicas

En el siguiente anexo se presentan las fichas técnicas de las materias primas utilizadas en el establecimiento.
En la version impresa se encuentran las fichas originales, aqui solo se deja constancia de las existencias de las
mismas.
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Figura 22.
Ficha técnica. Gluten.
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Figura 23.
Ficha técnica. Soja texturada.
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Figura 24.
Ficha técnica. Acido ascérbico
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Figura 25.
Ficha técnica. Harina pan.
PRODUCTO: HARINA PAN DE MIGA
MARCA/S: CABODI

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PARAMETRO ESPECIFICACION TECNICA
HUMEDAD (%) 14,0% - 14,8 % Analizador de Humedad
GLUTEN HUMEDO (%) Min. 27 % Glutomatic
CENIZAS (%) (b.s.) Max. 0,66 % 920°C.-90min.
FALLING NUMBER Min. 300 s Falling Number
PLAGUICIDAS Max 2 mg/kg. LC-MS/MS
Inmunoenzimatico competitivo
MICOTOXINAS DON 1,00ppm directo (CD-ELISA)
CARACTERISTICAS ALVEOGRAFICAS
PARAMETRO ESPECIFICACION TECNICA
W (x10-4 JULIOS) Min. 320 Alvedgrafo
P/L 09-1,3 Alveografo
CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
COMPONENTE ESPECIFICACION TECNICA
HIERRO (mg/kg.) Min. 30 Titulacion
ACIDO FOLICO (mg./kg.) Min. 2,4 HPLC
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
CRITERIO DE ,
PARAMETRO PN TECNICA

Recuento de aerobios mesoéfilos (UFC/g)

n=5, ¢=2, m=10° M= 10°

ISO 4833 (2003)

Recuento de hongos y levaduras (UFC/g)

n=5, c=2, m=10%, M= 10*

BAM-FDA (2001)

Recuento de coliformes (UFC/g)

n=5, ¢c=2, m=10%, M=10°

ICMSF (método 4)

Recuento de presuntos Bacillus cereus
(UFClg)

n=5, c=1, m=10%, M=10*

ISO 7932 (2204)

Salmonella spp.

Ausencia en 25¢

1SO 6579( 2002)

Escherichia coli

Ausencia en 1g

BAM-FDA (2002)

VIDA UTIL 180 dias
COLRERYACIO N Y En lugar seco, fresco y limpio, protegido del sol y de la lluvia
TRANSPORTE gar seeo, y Timpto, proted Y '

PRESENTACIONES

Bolsas de 50 kilos - Granel
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Revision n®:

Figura 26.

Ficha técnica.

Ly ADAMA

foodeingredients

Propionato de calcio.

AR, 5.0,

PROPIONATO DE CALCID
ESPECIFICACIONES
WIRODUCTION
B PT(*]&:H"I.EID de Calclo &= aiaments eficaz como Inhibidor de mohos pern 3 las
CONCENTACIONes

parmitidas en los alimentos 26 virtuaimente Ineficaz contra [as levaduras.

Es tamiien Inhibigor de muchas especies microdlanas a concentragionss de 0.05- 0.1 % oe
acido no disodado. Se wiiza para evilar e crecimiento de mohos en producios de panadana,
almentos para animales, 1abaco y producios fammaceuticos.

N .

CaeCa0y

PES0 MOLECULAR

186,20 gr. /mol
APARIENCIA Y COLOR
Patva Iviang, de cokor DIanc, con oior caracienistic. Conservador. Liore de panticulas exrafias.
PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS
Alriouto Especificacion
THU0 [S00rE D3se anhidia) T 59
Tiuio [como C3) Min: 21, 3099%
FEE[% [T Ge5=tanon (105 ° — pesd GE | W 5,00 %
W=laes Pesados [como PR Wi 40 pom
pH EC. 10 % Min: 7,00 - Man 10,00
Fioma Mx-10 ppm
Hem M- 50 pom
ArSEnica M- 3 ppm
Iresglubles en agua Man 3,00 %
Fio. Toll A2mbios Mesomnos Wi 250,00 UFC i [ICMSE ]
Fip. Hongos y Levaduras Mane 50,00 UFCig [ICMSF)
Samonella sp (FY25g | Ausentes UFCI (ICKSE)

b
N =
Corblon =
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Figura 27.
Ficha técnica. Sorbato de potasio

ADAHA 5.4,
Meanics Argertiza 515
(CF 1430} Demsan Arer,
‘v Ampitia Argantin.
—— TaL: [54-1E] 4GME-4844

Foad | . Fax [Eeii] 0655

ESPECIFICACIONES

INTRODUCCION

Sal del Acido Sorbico, neuiralzado con Hidmuldo de Potasio. Bl sorbato de potasio, Se utlliza como
consanvants, anitangico en productos Aimendcios, Inhibe & crecimiento de hongos, mono y bactenas, y al ser
un Acido graso, 26 catabollzado y asimiado por & anganisma. Por tal motive 25 Inofensive y no constiuye
ningun fesgo para 13 salud.

Debido 3 sUs encelentss propledaces quimicas y fiscas, o6 ol y econtmico de ulllzar y dado que no

Inflye en & sabor nl en & olor de o0& productos, ha sido adoptado en muchos pakses como el
consanvante lded para vanos productos allmenticios.

. \
CeHOsK
EESC MOLSCULAR
150,2 gr. imal
LPARIENCIA Y COLOR
Polvo o granulos de color blanco amariliento, de olor caracteristico, lbfe de matenas extraflas.
PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS
Atribuio Especiicaciin
[Purio ge Tuson L 0 Rl
Alcalinidad Max. D83mlLDeHCIOIMN
Aridez Max. 1.1 mlL D2 NaCH 01N
ATEENCD WEE_3ppm
Metales pesados (Como P} Max. 40 pom
Pérdida por desecacion Maxm. 3%
Thrulo {Sobre base anhidral Min. 858 — M 101 %
Tiulo foomo K} 25.5126 - 26.2936 %
Aldehidos en Fommaldehido) 0.1%
Plomo Max. 10 ppm
Hiemmo y Cobre M2 50 ppm
Fio. Todal Aembios Mesdflios Max: 25000 UFC M adseC
Rfo. Hongos v Levaduras Man: 50,00 UFCig
PEeudomana aenginosa Ausentes UFCIQ
Enterobacieriacaae Manc 250 00 UFCY
=
AB == Erzymes i i @ o
; [ - Citrihi ! puUrac
- AmLA FEEEE CEAMSA,

Created with RovaPDF Printer (www.novaPDF.com ). Flease register bo remeonve this message.
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Figura 28.
Ficha técnica. Harina 0000

EpEumnmmﬁmma CODNGD
mlalinin
Burzaco HARIME D000 ESPP-1
Fecha | weraldn
Emitido por: R lsth: A piroh - 2 - Pagina
Ceclla Ledesma | Fernanco Dominguez | Javier Dominguez | 18 |10 | 18 ] 1085

1 - DENOMIMACION:
Siequn Art. 661 y 1369, C.ALA Harina de tigo enriquecida ipo 00D (SEGUN LEY 25.630)

2- DESCRIPCION:
Fl friga llega al Moling 3 granel, Iuego es sometido a pre impieza, deposita en slos, primena
impleza, humectacikin, descanso, mollenda, cemido y deptslin de producio terminada.

3-COMPOSICION:
Harina de Trigo DO0D

Meloradores permitidos para Harna de Trigo (Cap. XVIIl CAA GMC Mo 019/83)
Acidn Ascorbico INS 300

Amilasa INS 1100
L Cisteina IMS 520
ADA INS 5273

Perfmido Benzolln  INS 926

NOgkeo Viaminico S/ Ley 25530
B1  Mononf@io de Tlaming  6.3mgikg

B2 Fiboflavina 1.3 mokg
NiaciaNicotinamida 13 mgikg
FolatoAcido Felico 22 mgkg
Hiero Suitatn Fermoso 30 mgikg

4- ORMEEN: Macional
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Ficha técnica. Proteina de soja texturizada

€ Sojaber |l

# Compasicicn

PROTEINAS TEXTURADAS OF S0O48

S

| Aprato por SErwssA Exp. 4 21413

FPPA [-GTIS0  RPE 2340

# Espedficaciones Sonicas

» Acoicn funcional

DILIMICAS

Poisine (M x 225 S0%NMn b
Humedec £.5 % Max
Corras 35 % himx
mara grm 13 % Mex
Fizrna 4 % Max
FISICAS

Darnidsd sparenia B00-700 gl
Indocm Sm had-aiscon 123 Min.
gesrnicrmaiem pew rmnlin & 2E% KN
geardomairs por malls =2 % e
[ Al pd
BACTERIOLOGICAS

Coiformen Tol HMPg =1
Hongoa y isvedumma ol 1.000 M
Asrdten mastfios wic g 20000 ks

E. COU srrmbigecen an Mg Awsenis
Saimonalin rrrestigackn an 230 Ausenie

Sopber | prodecs on sfecn shisndeco: suments B sheoeorn de sgus, nesiss ol color domedo
an s corimrs yibkas g ke recoe |
Sogter || bune sis aciridnd SroImiics § 5 USE O0iMo un agenis Blsnguesder o pars

. e cofior mn B du Le sncamm scirva de n
s ipougenass o ipoadess [LOX) oue oovds gessss poinasiorsdes: permiSands B

da i gum son de ooler amaniio y propes de harnaes

o tnga. 'or b oo im el nEceE rocucen Ara oo ol encurecen o gt Soysbes
B scicm sobew asice shisrcersls s mases da hanee de bige.
Elzan de Somber | parrie masss mia homoginesn,. meos B lexiore del pen y menSens
W TEGE Mo bema 7 reguisr, profoncs b freeoes Jel pen.
Ssqadar | parmule shoers Sel comaume de fEnna de bngs, merd 8 proce e Je amaaedc
sarTrrie avirer huees p lche an pobes an slsborscen Se galates ¢ leconas norsmanis e
rardumsnic Su W M demnoyenon ke corios 6 procucoon seduce el enoogemnanio
&u a maas, soskes § aoporin ol procasc deermeniecon, mecs oocoien § achesgn
{proimine como sgenie igants del produecic semesisbomnedo), staorbe mes § mepr o sous
e I harinm de brigo oo I resmplass | foemecion Ju gel jmabns protsics - unificecdn da
maas | tecits sl Ssemcide del producio fnal en s homo

e Lman recomancads
200 gramow curda 50 kilow de barnea

Peusarriasstn
Bobm muibplegs: con une capa de poletisnc an 8 ulbrrs hos de 25 K5

Lonsareacn
& lmrmparatorn mmbaeie y ol resguesSn de le ur soler en begares bmpca, Prcsoo y seoe
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Figura 30.
Ficha técnica. Harina de malta

11 1 o b,
S

HAMNA DE MALTA

| Ficmbes suzasilica | Harina S maka |
| Legislacién | s Segin s del Codigs AlTervars: ATgeri i § Msroous |
| TOWPOREAN |
| fring o Tedis |
CRARCTTRESTICAS DS TLIRCAS
Blikr - [ bvd roa
Praducic Folsa s de s Tider B d8 prumon ds color mamin das y s
calsisilkn
Fiumasdsd Pl 2%
Bl dghaan

Arossmic ool | Poliex BEED witl

| bipreas v Lesadura | Pk 10 wlcle

ieralicaddn | ARPRADD Lok |Fechsy bors de #eamssc

[T | 100 kg aean o 3 3 e papsl e skicaps.

Ls Hepilessidn 7 rolulscae pesriier coraien, svcs oirm, b sipusaie
irkarmsckza: Marca, Deacminsdén & eema del prcshiciao, Mdmers de lois, Fechs d8 wvercimissio,
Imabk i #lalzoradar, L da neip, Weoda de @reparscian, willa kawher a lize de ghnen
B0 s e e nacEiara.

ESTAGLIOAD
B § Caawrvar = Ler fresm § e
Gmbala s Praced misrino #rid rdar de paleasia

“Widds dill e lin cordicion sy o o e srenarkena indicsday o B sTane

Mezdo de doewibackia

DECLARACION DE ALERGERDE
Exle prodecio contbne los diiulieste abngesss mgas o Codgo Aimentirio Arganting
ModEcacionms dal Cidign Argestiss 20A0 - Aas Conj. SPRal 3 SAG M4 W° 57 § B8 - 0610710
cer pora Ark 135 Wiptimo. Hers=as sara b rotulscdn 3 sublicded de las abmemas.

POSIBLE
ALERGEND COMO MAREDENTE CONTAMIMACION

CRUZADA

Cardalas que sontimgan gluten v denvadod '

Cruilssied § producios daradas

Huireok v productad dierivades

Pustado y productos Sarvadas

Flini ¢ producton dinivadet

Yoy prodecios darvadod

Lache iy prodecion |ecledn

Frubi dacds

Dol da disuilra w uuEhed
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CHECK LIST

Elaboré: | Reviso:

Aprobo:

mar-19
SECTOR: DEPOSITO MATERIAS PRIMAS
Orden general cumple
Utensilios cumple
Bolsas (cerradas y rotuladas) cumple
Cesto de residuo cumple
Balanzasy Basc.:ula.(funcionamiento y cumple
limpieza)
Pisos y desagles limpieza no cumple
Vestimenta del personal (Ropa blanca,
. . cumple
zapato, mascarilla, cofia)
SECTOR: ELABORACION
Orden general no cumple
cesto de residuo cumple
Linea de eIabora.nciorj (funcionamiento y no cumple
limpieza)
Pisos y desaglies no cumple
Paredes no cumple
Vestimenta del personal (Ropa blanca,
) cumple
zapato, cofia)
Bacha de Iavadg Y d'ispenser (cargadoy no cumple
limpieza)
SECTOR: FERMENTACION Y HORNEADO
Orden general no cumple
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Utensilios cumple
Pisos y desaglies no cumple
cesto de residuo cumple
Vestimenta del personal (Ropa blanca,
zapato, cofia) cumple
Bacha de lavado y dispenser no cumple
Rollo papel para manos(stock) cumple
SECTOR: DESMOLDE
Orden general no cumple
Mesada no cumple
Paredes/Puerta no cumple
Cielorraso cumple
Piso y canaleta no cumple
Carros/Rejillas cumple
Vestimenta del personal (Ropa blanca,
zapato, cofia) cumple
SECTOR: ENFRIAMIENTO
Orden general no cumple
Cortinas Plasticas no cumple
Paredes/barandas no cumple
Cielorraso cumple
Piso y canaleta no cumple
Carros/Rejillas cumple
SECTOR: ENVASADO
Orden general no cumple
Cortina plastica no cumple
Magquinaria (limpieza y funcionamiento) | no cumple
Paredes no cumple
Cielorraso cumple
Piso y canaleta no cumple

SECTOR: BANO
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Papel higiénico (stock) cumple
cesto de residuo cumple
Dispenser (limpio y cargado) cumple
Piso no cumple
Sanitario y lavatorio cumple
SECTOR: PRODUCTO TERMINADO
Orden general no cumple
Piso no cumple
SECTOR: CUARTO DE LIMPIEZA
Orden general no cumple
Cesto de residuo cumple
Piso no cumple
SECTOR: COMEDOR
Orden general cumple
Dispenser (limpio y cargado), toalla de cumple
papel (stock)
Piso no cumple
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