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1. OBIJETIVOS

1.1. OBJETIVO GENERAL:

Dar a conocer los requisitos y recursos necesarios para la implementacién de la
Norma 1S022000:2005 a una organizacién que hoy se encuentra iniciando sus
negocios y esta trabajando en la implementacién de BPM.

1.2. OBJETIVO ESPECIFICO:

Definir las especificaciones y controles a realizar a la harina utilizada para el
proceso de elaboracién de panes de molde de acuerdo a los requisitos del punto
7.3.3.1 Materias primas, ingredientes y materiales en contacto con el producto de la
Norma ISO 22000:2005.

A través de este trabajo se pretende obtener:

e Los pardmetros de calidad e inocuidad que deben controlarse en las harinas que
ingresen a la produccion del pan de molde tipo lactal.

e Laespecificacidon donde se definen todos los pardametros que debe cumplir el
producto y que debe ser exigida a los proveedores

e Estandarizacion del producto final

e Presentar alaimplementacién de la Norma como un proyecto que debe ser
gestionado

2. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

La empresa es una organizacion con una estructura de 8 personas ubicada en el sur de la
Argentina. Ha iniciado sus negocios con la finalidad de ser la primera panaderia semi-industrial
de la region y poder abastecer no solo al mercado local sino también exportar sus productos.
Este Ultimo objetivo es el que define la necesidad de implementar una Norma de caracter
internacional como ser la ISO 22000:2005.

En esta etapa la organizacién no cuenta con un Sistema de Gestion de Calidad ni con un
Departamento de Calidad, por lo que desconoce que existen prerrequisitos que se deben
cumplir para implementar ISO 22000:2005. Dentro de estos prerrequisitos se encuentra la
gestion de los materiales comprados (materias primas, ingredientes, etc.), de los suministros
(agua, gas, etc.), la disposicidn (residuos, efluentes) y manipulacion de los productos
(almacenamiento, transporte).

El producto de mayor influencia sobre los ingresos de la empresa es el pan de molde tipo
lactal, para el cual se detectdé que la compra de la materia prima se realiza sin tener en cuenta
los parametros de calidad e inocuidad que estas deben cumplir. Como consecuencia se
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generan costos por fallas, ya sea internas como reprocesos y mermas en produccién o
externas por reclamos y devoluciones de los clientes.

Debido a que la harina es el principal ingrediente del producto (50% a 60% de su composicién)
la definicién de sus parametros de calidad e inocuidad es necesaria y puede servir como
ejemplo para dar a conocer a la Alta Direccidn los requisitos y recursos necesarios para la
implementacién de la Norma.

3. SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD

La implementacién de un Sistema de Gestién de Inocuidad Alimentaria (SGIA) implica un
control adecuado de los peligros que pueden afectar a la seguridad alimentaria al momento
del consumo de los alimentos. Los peligros pueden darse a lo largo de toda la cadena
alimentaria, es decir desde la produccién de la materia prima hasta el momento de consumo
del alimento y se clasifican en:

e Peligros Fisicos: Cualquier material extrafio que puede aparecer en el alimento. Ej.:
Madera, metales, hilos, vidrio, etc.

e Peligros Quimicos: Sustancias que pueden aparecer en el alimento por contaminacién
externa o por un exceso en uso de los aditivos permitidos.

e Peligros Bioldgicos: Dado por los microorganismos (bacterias, virus, hongos, etc.)
causantes de enfermedades.

Existen tres elementos clave incluidos en la ISO 22000 que permiten asegurar la inocuidad de
los alimentos a lo largo de toda la cadena:

e Comunicaciéon tanto interna como externa, es decir entre clientes y proveedores, asi
como dentro de las organizaciones

e Gestion del Sistema, integrando la inocuidad dentro de toda la organizacidn inclusive si
ya existen otros sistemas de gestion,

e Programa de prerrequisitos, de acuerdo a la naturaleza del producto y actividades que
se realizan en la organizacién,

e Principios HACCP, conocer los peligros que pueden afectar a los alimentos a fin de
implementar las medidas de control necesarias para reducir o mitigar la ocurrencia de
los mismos

Serd en el programa de prerrequisitos en el que se trabajard en el caso planteado.

Es responsabilidad de la organizacidn el establecer, documentar, implementar y mantener
dicho SGIA, asi como actualizarlo cuando sea necesario.

La participacion de la Alta Direccion en el SGIA es fundamental no solo para asegurar los
recursos necesarios para la implementacién, sino también para la comunicacién dentro y fuera
de la organizacion que promueva la cultura de inocuidad alimentaria a través de la promocién
de su Politica de Inocuidad.
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Como se mencioné anteriormente, la organizacién no cuenta con un SGIA, por lo que la
definicidn de una Politica de Inocuidad y promocion de la misma, serd uno de los puntos que
deberan desarrollarse en el proyecto.

3.1.Requisitos de las materias primas

La organizacién debe definir los Programas de Prerrequisitos (PPRs) y los Programas de
Prerrequisitos Operativos que le permitiran dar con las condiciones necesarias para reducir o
mitigar los peligros asociados a su producto y proceso de elaboracion.

Las materias primas llevan consigo peligros asociados, por lo que la organizacién deberd
conocerlos, definir los parametros de calidad e inocuidad y las acciones necesarias para reducir
o mitigar esos peligros. El punto 7.3.3.1 de la Norma ISO 22000:2005 requiere que todos los
ingredientes, materia primas y materiales que estardn en contacto con el producto estén
descritos en documentos con un nivel de detalle que permita llevar a cabo el andlisis de los
peligros.

A fin de poder controlar estos peligros y cumplir con los requisitos para la harina de trigo sera
necesario:

e Definir los pardmetros de calidad e inocuidad de la harina de trigo
e Definir los procedimientos y documentos necesarios para el control de los peligros
asociados como ser descripciones de procesos, registros, protocolos, etc.

3.1.1. Parametros de calidad e inocuidad de las materias primas

3.1.1.1. Harina de trigo

La influencia de la harina de trigo en las caracteristicas de un producto de panaderia se
expresa cominmente en base a su composicidn, proteinas, almidén, contenido en fibra y otras
importantes propiedades fisicoquimicas.

Al ser la harina de trigo el principal ingrediente de los panes (50% — 60%) y dado a que
contribuye altamente en la calidad del producto final, la calidad de este ingrediente se ve
afectada por la calidad del grano de trigo del cual que se obtuvo.

Existen tres variedades fundamentales del trigo que se diferencian entre si por su contenido de
proteina. En la tabla 1 se puede apreciar la diferencia entre estos

Tipo trigo Nombre % Proteina
Triticum aestivum Trigo Pan Medio
Triticum compactum Club wheat Bajo
Triticum durum Trigo candeal o fideo Alto

Tabla 1 — Tipos de trigo
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A los fines de la elaboracidén del pan es de interés el Triticum aestivum, se dice que el tipo de
harina obtenido a partir de este grano es de grado panadero.

3.1.1.2. Composicién de la harina de trigo:

De forma general se puede decir que las harinas se componen de la siguiente manera:

Componente en la harina %
Humedad 13,0-14,5
Almidon y otros hidratos de carbono 71,0-78,0
Proteinas 8,0—13,0
Lipidos 1,0-1,5
Fibra cruda ~0,2

Tabla 2 — Composicidon general de la harina de trigo

e Proteinas:

Las proteinas representan alrededor del 13% del contenido del grano de trigo. Osborne
(1924) definid las principales proteinas del trigo conociéndose asi que existe un porcentaje de
proteinas presentes en el trigo no solubles (80 -85%) y otro porcentaje de proteinas solubles
(15-20%).

Las proteinas de mayor interés en panaderia son las solubles, principalmente las Gliadinas y las
Gluteninas, ambas contribuyen a la calidad de la harina y a las propiedades reolégicas de la
masa. El porcentaje de gliadinas y gluteninas generalmente es del 50/50 pero este puede
variar en funcién de la genética del grano, factores medioambientales y agricolas. Esta
proporcién es arrastrada a la harina que se obtiene de la molienda del trigo y tiene una gran
influencia en la elaboracién del pan.

Las gluteninas confieren la propiedad de elasticidad al gluten y las gliadinas confieren la
propiedad de la extensibilidad.

Proteina Propiedad Funcidén
Glutenina Elasticidad Capacidad de resistir la
extension de manera que da
soporte a la estructura del
pan durante la fermentacién
Gliadina Extensibilidad Capacidad de extender el
pan en la forma deseada.
Tabla 3 — Funciones y propiedades de las proteinas solubles
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Ambas proteinas en un proceso de hidratacion se combinan formando una red que contiene al
almiddn, durante la fermentacidn esta misma red contienen los gases y durante la coccidn se
coagula dando la estructura alveolar caracteristica del pan. Esta red es conocida como gluten.

e Enzimas:

En la harina se encuentran de forma natural distintos tipos de enzimas, pero existen
dos que son de importancia para determinar la calidad panadera: alfa y beta amilasa. Juntas
estas enzimas acttan sobre los granos del almidén transformando los azlicares complejos
(polisacaridos) en azucares simples (oligosacaridos) que sirven como alimento para la levadura
durante el proceso de elaboracién del pan. La actividad de estas enzimas es deseada en las
harinas ya que su nivel de actividad afectara a la calidad del pan. Esta actividad se evalta
midiendo el nimero de Hagberg o Falling Number: Cuanto mayor sea el nivel de actividad,
menor sera el nimero de caida.

Algunos mejoradores para panificados suelen incorporar enzimas ya que ayudan a modificar la
reologia de la masa, la retencion de gas y la suavidad de la miga.

e Hidratos de carbono:

En la composicidn de la harina de trigo el almiddn es el hidrato de carbono
predominante. En la elaboracién del pan la funcién principal es la absorcién del agua. Durante
la molienda parte de los granulos de almiddn se rompe, obteniendo asi almidén dafiado que
incrementa hasta 5 veces la capacidad de absorcion del agua. Durante el proceso de coccidn
del pan los granulos de almiddn hidratados inician un proceso de gelatinizacion cumpliendo un
papel significativo en la formacidn de la estructura del pan.

El almidén dafiado también es susceptible a la actividad de las enzimas presentes en la harina.
e Lipidos:

El contenido de lipidos es poco representativo en las harinas. Las 2/3 de estos lipidos
se encuentran libres, el resto se encuentra ligado a otros constituyentes proteicos o glucidos.
Glicéridos, acidos grasos y compuestos carotenoides son los lipidos presentes. En el grano de
trigo los lipidos se encuentran en el germen que durante la molienda es separado de la harina.

e Minerales:

De forma natural en la harina los minerales que se pueden encontrar son potasio,
calcio, sodio y magnesio, pueden cuantificarse como el contenido en cenizas. La composicién
de minerales en la harina también puede estar dado por factores externos como ser la
composicion del suelo.

3.1.1.3. Definicién de la Harina de trigo y sus parametros de calidad
de acuerdo al Céodigo Alimentario Argentino (CAA):

Segun el articulo 661 del Codigo Alimentario Argentino (CAA) se entiende que la Harina
es el producto obtenido de la molienda del endosperma del grano de trigo que responda a las
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exigencias de éste. Y que comercialmente se tipifica respondiendo a las siguientes

caracteristicas:

Harina tipo | Humedad g/100 g | Cenizas g/100g | Absorcion g/100g | Volumen pan
Maximo Maximo Minimo
0000 15,0 0,492 56-62 550
000 15,0 0,65* 57-63 520
00 14,7 0,678 58-65 500
0 14,7 0,873 60-67 475
%0 14,5 1,350 - -

Tabla 4 — Tipificacion de la harina de trigo

* A los efectos de la ejecucion del andlisis de la harina tipo 000, se admitird una tolerancia del 3% en mds
de la cifra de contenido de cenizas precedentemente establecida."”

Respecto a los parametros microbioldgicos en el Articulo 661 Bis del CAA se exigen los

siguientes criterios:

Parametro

Criterio de Aceptacion

Metodologia ¥

levaduras (UFC/ g)

Recuento de aerdbios n=5, c=2, ISO 4833: 2003

meséfilos (UFC/g) m=10°, M=10° BAM-FDA: 2001, capitulo 3
ICMSF

Recuento de hongos y n=5, c=2, ISO 21527-2:2008

m=3.10° , M=10*

BAM-FDA: 2001, capitulo 18
APHA:2001

Recuento de coliformes n=5, c=2, ISO 4832:2006
(UFC/g) m=10%, M=10° ICMSF (método 4)
BAM-FDA: 2001 (capitulo 4
método I.G.)
Recuento de presuntos n=5, c=1, ISO 7932:2004
Bacillus Cereus (UFC/g) m=10%, M=10*

Tabla 5 — Pardmetros microbioldgicos de la harina de trigo

(1) :osuversion mds actualizada.

3.1.1.4.

Ensayos para la determinacion de calidad de las harinas:

Para determinar la calidad de las harinas se llevan a cabo ensayos fisicoquimicos y
ensayos reoldgicos. En la tabla a continuacion se indican los ensayos que se realizan
comunmente para la determinacién de calidad de las harinas de trigo:

. Normas
Tipo de I -
Ensayos Objetivo del ensayo de Internacional
ensayo .
Referencia
Determinacion de FQ Conocer el contenido IRAM 15850 | ISO 712
humedad de humedad de la
harina

Determinacion de FQ Determinar la eficacia IRAM 15851 | ICC 104/ 1
cenizas del proceso de
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molienda, ya que
permite conocer un
porcentaje de salvado
o minerales que
contiene la harina.

Contenido de
proteinas

Conocer el contenido
proteico de la harina.

IRAM 15852

AACC 46-
16.01

Gluten humedo y
gluten seco

FQ

IRAM 15864

ICC 155

ACC 38-12
SO 21415-2
ISO 21415-3

Zeleny

FQ

Este test es orientativo
de la calidad de una
proteina, estimando la
fuerza del gluten.

ICCN 116

ACC 56-60
ISO 5529

Falling Number

FQ

Mide la actividad
amilasica de las
harinas, dependiendo
de ellas la capacidad
fermentativa de las
masas en la
panificacion. Permite
predecir la mezcla de
diferentes trigos y
determinar la cantidad
de malta necesaria
para optimizar la
actividad amilasica.

IRAM*
15862

ACC 56-81B
ISO 3093
ICC 107/1

Farinograma

Se utiliza para probar
dindmicamente las
propiedades de
amasado con el fin de
evaluar la calidad de la
harinay las
propiedades de
procesamiento de la
masa

IRAM 15855

ICCN° 115

Alveograma

Simula gréficamente el
comportamiento de la
masa en la
fermentacién imitando
en gran escala la
formacién de los
alvéolos originados en
la masa por el CO, que
producen las
levaduras.

IRAM*
15857

ICCN° 121
ISO 5530-4
ACC 54-302

Extensograma

Mide la extensibilidad
delamasaysu
resistencia en las

15856

ACC 54-10
ISO 5530-2
ICCN° 115
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condiciones de
reclinaciéon

Tabla 6 — Ensayos para la determinacion de calidad en las harinas de trigo.

FQ: Fisicoquimico, R: Reoldgico

3.2.Procedimientos y documentos necesarios:

Dado que en la organizacion actualmente no se realizan controles de calidad de las harinas
sera necesario definir los procedimientos y dejarlos documentados.

Se propone la definicion de:

- Proceso de compras que incluya:
o Proceso de seleccién y aprobacion de proveedores
o Proceso de seguimiento de proveedores

- Controles en la recepcién

- Especificaciones de las materias primas

Todos estos documentos deberan cumplir con el punto 4.2 Requisitos de la documentacion de

la Norma, por lo que se propone que la descripcién de los procesos cumpla con el siguiente
formato:

Sistema de Gestion de Inocuidad Cédigo: X-000

La Panaderia Alimentaria Revision: 0
Emision: 00/00/00
Nombre del Procedimiento

Emitido por: Revisado por: Aprobado por:
1. OBJETIVO
2. ALCANCE

3. DEFINICIONES
4. PROCESO (incluido Diagrama de flujo segin necesidad)
5. RESPONSABLES

6. REGISTROS/DOCUMENTACION APLICABLE

Imagen 1 — Formato para procedimientos del SGIA
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3.2.1. Proceso de compras y Proceso de recepcion de materias primas

actuales:

De forma simplificada se definen los procesos de compras y de recepcion de materias
primas actuales en el diagrama de flujo.

Produccién

Compras

Proveedor

‘ Necesidad de materia prima }77

‘ Seleccion de proveedor

‘ Solicitud de materia prima }*-»

Aprobacion de solicitud de
compra

|

Envio de solicitud de
compra

Recepcidn de Materia prima I

l

Almacenamiento de
Materia prima
v
A produccion

} Envio de Materia prima

Imagen 2 — Diagrama de flujo del proceso actual de compras y recepcién de

materias primas

Al relevar los procesos con mayor detalle se detectan varios aspectos:

- EI100% de los proveedores son locales y se trata de distribuidores, no son productores

- El personal no estd capacitado

- Ladecision de compra se realiza en base a los precios sin tener en cuenta aspectos de
calidad de la materia prima

- Secontrola la cantidad y no la calidad recibida

Esto genera fallas como ser:

- Falta de materia prima al momento de la entrega, el proveedor no da un aviso previo
- Variedad de marcas de harinas

- Calidad heterogénea de la materia prima

- Compras de emergencia

- Aceptacion de productos de baja calidad

Todo esto afecta al proceso de produccién, implica un alto riesgo en la aparicién de peligros y
no permite obtener un producto final estandarizado. Si bien se realizan reclamos a los

proveedores, estos estan asociados a los volimenes y no tanto a la calidad de la materia prima

por desconocer los parametros.

Se proponen mejoras en el proceso de compras y de recepcidn a fin de mitigar estas fallas.

TFI - INCALIN
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3.2.1.1. Proceso de compras: Seleccion y aprobacion de proveedores

Como accion de mejora se capacitard al personal de compras en aspectos de calidad que
deben cumplir las materias primas, regiones de produccién, controles y exigencias a los
proveedores. Esta capacitacién permitird a la organizacién redefinir el proceso de seleccion
que incluira:

- Busqueda de proveedores en regiones de produccién

- Exigencias de calidad de la materia prima

- Documentacion a exigir a los proveedores

- Autoevaluaciones preliminares por parte de los proveedores
- Listado de proveedores aprobados

Es decir que como beneficio se asegurardn de contar con proveedores que puedan cumplir con
los requisitos necesarios tanto para la calidad de la materia prima sino también en la calidad
de servicio de entrega.

3.2.1.2. Proceso de compras: Seguimiento de proveedores

Hoy el desempefio de los proveedores no se mide de forma objetiva. Existen grandes
fallas ya que al tratarse de distribuidores locales abastecen al mercado local y el consumo de la
panaderia semi-industrial suele ser mayor, por lo que todos los meses se dan compras de
emergencia. La falta de materia prima se detecta al momento de la entrega, ya que
dificilmente el proveedor avise con anticipacién.

Como parte de su proceso de mejora, el departamento de compras debera implementar
indicadores de seguimiento de desempefio de sus proveedores basados en el cumplimiento de
las entregas pactadas (tiempos, volumenes entregados, calidad de la materia prima,
documentacién entregada). Para poder cumplir con este punto, sera clave contar un
procedimiento de recepcién de materia prima adecuado cuyos resultados sirvan como
elemento de entrada al departamento de compras para la generacién de sus indicadores,
ademas de una comunicacién interna efectiva entre produccidn y compras.

Ejemplos de indicadores serian:

Conformidad en la entrega del proveedor= Entregas que cumplen con la especificacidn
Entregas realizadas en el mes

Por otra parte, se propone la implementacién de autoevaluaciones anuales, midiendo la
entrega y resultados de las mismas. En caso de que el proveedor cuente con un Sistema de
Gestidn de Calidad certificado con alcance en la inocuidad de las materias primas entregadas,
guedard exento de la autoevaluacion.

Para este indicador se puede definir:
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Resultado En;:’ega en f;roma Condicién
o X Aprobado
>80% X Aprobado Condicional
X Aprobado Condicional
<79% vy >60% X Desaprobado, requiere
auditoria
X Desaprobado, requiere
<59% auditoria
X Desaprobado

Tabla 7 — Resultado indicador evaluacién proveedores

Adicionalmente los cambios propuestos permitiran desarrollar una comunicacidn efectiva con
los proveedores.

Todos los indicadores deberdn integrarse de forma de obtener una clasificacion de los
proveedores de acuerdo a su cumplimiento. Tomando como ejemplo los indicadores
planteados podria establecerse la siguiente categorizacién:

g g Conformidad en la Resultado
Clasificacion .
entrega evaluaciones
AA Aprobado
> 80% Aprobado
A ..
condicional
BB Aprobado
<79%vy >60% Condicional
B Desaprobado,
requiere auditoria
e Desaprobado,
<59% requiere auditoria
C Desaprobado

Tabla 8 — Clasificacion de los proveedores

Este indicador global se revisarad anualmente en la Revisién por la Direccién, requisito 5.8 de la
Norma.

3.2.1.3. Proceso de recepcion: Controles en la recepcion

Como consecuencia de las fallas mencionadas en el punto 3.1.2.1 los controles en la
recepcion solo tienen que ver con la cantidad recibida.

Este procedimiento se podra optimizar definiendo un responsable para la recepcion de la
materia prima, quien al momento de recibir el producto:

e exigird al transportista los protocolos de calidad de la harina recibida.
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e registrara la informacion correspondiente al producto en la Planilla
Trazabilidad en Recepcion.

La Panaderia

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria
Planilla Trazabilidad en Recepcion

Codigo: RP-001
Revision: 0
Emision:2/02/2018

Emitido por: Revisado por: Aprobado por:
Fecha de Cantidad s Temperatura Comentarios/
Producto Proveedor CEH— {Kg o unidades) Lote /Vencimiento {solo s aplical Observaciones

Imagen 3 — Registro de trazabilidad en recepcidn

En caso de detectarse desvios en la recepcidn que generen el rechazo o la aceptacion parcial
del producto, deberd comunicarse inmediatamente al departamento de compras para que
gestione los reclamos correspondientes. Esta comunicacidn sera un elemento de entrada para
el seguimiento del desempefio de los proveedores.

3.2.1.4.

recibidas

Proceso de recepcion: Ensayos de calidad en las harinas

Debido a que no se cuenta con un laboratorio propio, se sugiere contratar un
laboratorio externo responsable del retiro de muestra y realizacién de los ensayos en la

materia prima recibida.

Para la implementacion inicial de este procedimiento y ya que la realizacidn de los ensayos
implica un costo no previsto por la organizacién, se propone:

- Definir al Alveograma como ensayo a realizar, ya que este brinda una informacién
completa sobre la aptitud panadera de la harina.

- Realizar alveogramas bimestrales por proveedor.

- Los ensayos microbiolégicos se realizaran todos los meses.

- Cruzar los resultados obtenidos con los protocolos entregados por el proveedor. Si
existen diferencias, se realiza el reclamo y esto tendra un impacto directo sobre el

seguimiento del desempefio.

TFI - INCALIN
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Asi mismo, dado que el laboratorio externo también es un proveedor, este debera entrar
dentro del procedimiento propuesto para la aprobacién, seleccién y seguimiento de
proveedores.

Para cada uno de los ensayos realizados se exigird, al laboratorio externo, los certificados de
calibracion de los equipos involucrados en las mediciones a fin de poder demostrar la
trazabilidad a los patrones de referencia nacionales.

3.2.1.4.1. Protocolos:

Los protocolos de laboratorio se muestran a modo de ejemplo.

LABORATORIO DEL SUR INFORME DE ENSAYO

Cliente: La Panaderia

Muestra analizada: Harina Molinos Pigue Lote: 140118
Protocolo N: 148659H

Paginas: 1/1

Fecha de extraccién: 22/01/18

Metodologia utilizada:

1. BAM-FDA: 2001, capitulo 3 ICMSF,
2. BAM-FDA: 2001, capitulo 18
3. BAM-FDA: 2001 (capitulo 4 método 1.G.)
4, 50 7932:2004
Determinaciones efectuadas Resultados obtenidos | Especificacion | Metodologia
Recuente de agrobigs mesdfilos (UFC/g) | 500 UFC/g <110°UFC/g |1
Recuento de hongos y levaduras (UFC/ g) | < 100 UFC/g <1.100UFC/g [ 2
Recuento de coliformes (UFC/g) <10 UFC/g <110°UFC/g | 3
Recuento de presuntos Bagillus Cereus | <10 UFC/g <L1FUFC/g | 4
(UFC/g)

Conclusion: La muestra en estudio cumple con todos los parametros analizados.

Imagen 4 - Protocolo de ensayo microbioldgico de harina

TFI - INCALIN 14 ING. YANEL RUIZ DIAZ



LABORATORIO DEL SUR

Lliente: La Panaderia

Protocole N: 148645

INFORME DE ENSAYO

Muestra analizada: Harina Malinos Pigus Lote: 240118

Peso Haring: 250z

Paginas: 1/1

Fecha de extraccion: 22/01/18

Ensayo: Alypograma

Pardmetros: Resultados:

= Temperatura Laboratorio: 240 =  P=94 mmMHZ0
®  Harins: 000 = L=T79mm
* Higameia: 65% + G=197
*  Humedad: 14,5% = W= 2E0.107K]
= Hidratacion: 50% = Pf=1,19
=+ Cantidad de agua:12E,75ml = |e=55 1%
-

Imagen 5 - Protocolo Alveograma
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3.2.2. Especificaciones de las materias primas

Para cumplir con el requisito 7.3.1 de la Norma y facilitar la comunicacion de los parametros

de calidad de las materias primas, se armaran fichas técnicas de las mismas. Estas traen

consigo las siguientes ventajas:

Comunicacion al proveedor (externa): Se le entrega en forma clara los requisitos que
deben cumplir para que sus productos sean aceptados, tanto al proveedor de materias
primas como al laboratorio externo contratado.

Comunicacion interna: Sera responsabilidad de produccién definir los pardmetros de
calidad e inocuidad que deba cumplir la materia prima. Estos requisitos se comunican
de forma clara al departamento de compras a través de las fichas técnicas.
Capacitacién del personal: Tanto el personal de compras como el personal responsable
de la recepcién podra conocer los requisitos que debe cumplir la materia prima al
momento de seleccionar los proveedores y al momento de la recepcién.

Las fichas técnicas contienen la siguiente informacion:

a)
b)
<)
d)
e)
f)

Producto:

Caracteristicas:

Ingredientes:

Origen y método de produccién:

Métodos de embalaje y distribucion:
Condiciones de almacenamiento y vida util:
Preparacidn previa a su uso:

Criterios de aceptacion:

La ficha técnica definida para la harina es la siguiente:
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La Panaderia

Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria

Ficha Técnica de Materia Prima

Codigo: FTMP-001
Revision: 0
Emision: 01/02/2018

Emiitido por:

Revisado por:

Aprobado por:

a) Producto:
Harina de Trigo 000

b) Caracteristicas:

Polvo fino de color blanco obtenido de la molienda del endosperma del grano de trigo (Trticum

agstivom).

c) Ingredientes:

Harina de trigo (Triticum aestivum), puede contener enzimas para panificados.

d) Origen y método de produccion:
Solo de proveedores seleccionados y aprobados de acuerdo a los procedimientos internos de la

LaPanaderia S.A.

¢) Meétodos de embalaje ¥ distribucidn:
Pallets de bolsas de 50 kg. Estiba maxima definida por el proveedor.

f) Condiciones de almacenamiento ¥ vida atil:
Almacenamiento en harinero a temperatura ambiente y humedad controlada.

Stock inferior a 30 dias.

Recepcidn dentro del primer tercio de vida util del producto.

g) Preparacion previa a su uso:
Lote aprobado por el departamento de calidad.
Retiro del Harinero solo con aprohacién,.g indicacién del responsable de produccidn de turno.

Envase integro.

h) Criterios de aceptacion:

(UFC/ g)

Parametro Criterio de aceptacion Metodologia
Gluten himedo 26 —28% IRAM 15864
Humedad: 145 —15.0% IRAM 15850
Falling Number Superior a 350 sgg IRAM* 15862
Cenizas maximo 720ppm IRAM 15851
Alveograma TRAM* 15857
Recuento de aesrobios mesafilos n=>3, c=2, BAMN-FDA: 2001, capitulo 3
(UFC/g) m=107 , M=10¢ ICMSF
Recuento de hongos v levaduras n=s, c=2, ISO 21527-2:2008

m=3.10° , M=104

BAM-FDA: 2001, capitulo 18

APHA:2001
Recuento de coliformes (UFC/g) n=>5, c=2, IS0 4832:2006
m=10% , M=103 ICMSF (método 4)
BAM-FDA: 2001 (capitulo 4
meétodo LG.)
Recuento de presuntos Bacillus n=>5, c=1, ISO 7932:2004
Cereus (UFC/g) m=103, M=104

Imagen 6 - Ficha técnica Harina de Trigo 000
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3.2.3. Proceso de compras y proceso de recepcion de materias primas
mejorados

En funcién de todas las mejoras planteadas en los puntos anteriores el proceso de
compras y el proceso de recepcidén de materias primas se puede diagramar de la siguiente
manera.
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v

Produccion Compras Proveedor

Necesidad de nuevas
Materias primas

}

Definicion de
parametros de calidad
e inocuidad

l

Confeccian, revision y
aprobacion de Ficha
técnica

l

Solicitud de nueva
materia prima

Cumple
can los
requisitos?

Seleccion de
provesdores

No
Incorporacion en lista e aprobado
de proveedores 4
aprobados
k4

Autoevaluaciones
anuales

a Aprobacion de
Salicitud de C |—,—.
P s T Solicitud de Compra

I

Envio de Solicitud de
Compra

Confirmacion del
pedido

Programacion y
comunicacion de la
entrega

Envio de la Materia
Prima

Seguimiento del
desemperic
F 3

Recepcion

WO

5l | Gestion del Reclamo

| Almacenamiento |

|

| A produccién |

Imagen 7 — Proceso de compras y recepcion de materias primas mejorado.
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4. PROPUESTA A LA ORGANIZACION

Las propuestas de mejora para la organizacion se fueron planteando a lo largo de los
puntos desarrollados. Estos estan referidos a la definicion de los parametros de calidad e
inocuidad de las harinas lo que desencadené en la necesidad de la implementacién de cambios
en sus procedimientos de compra y de recepcién de las materias primas, asi como en la
inversion de nuevos recursos. A continuacion, se listan estas propuestas de cambio:

Respecto a la documentacién del SGIA:

- Definicion de un procedimiento de control de documentos y registros de acuerdo al
punto 4.2 Requisitos de la documentacion de la Norma
- Definir un formato para la descripcion de los procesos

Respecto a las materias primas:

- Establecer las especificaciones de las materias primas a través de la investigacion, y del
desarrollo y documentacién de fichas técnicas
- Realizar ensayos de calidad en las materias primas definiendo un procedimiento para
la evaluacién de las mismas que considere
o Alveograma como ensayo principal y con frecuencia bimestral por proveedor
o Realizar los ensayos con un laboratorio externo
o Realizar andlisis microbiolégicos de forma bimestral por proveedor
o Lacontratacion de un laboratorio externo
o Contar con mediciones trazables a patrones de referencia nacionales.
- Definir, implementar y documentar un procedimiento para los controles en la
recepcion que comprenda
o Registro de Trazabilidad en la Recepcidn,
o Exigencia de protocolos de calidad en la entrega por parte de los proveedores

Respecto al proceso de compras:

- Replantear, implementar y documentar un proceso de seleccién y aprobacion de
proveedores que incluya:
o Busqueda de proveedores en regiones de produccion
Exigencias de calidad de la materia prima

o Documentacion a exigir a los proveedores
o Autoevaluaciones preliminares por parte de los proveedores
o Listado de proveedores aprobados

- Disefar, implementar y documentar un procedimiento de seguimiento de proveedores
gue incluya:
o implementar indicadores de seguimiento de desempefio de sus proveedores
o laimplementacién de autoevaluaciones anuales
o una clasificacion de los proveedores de acuerdo a su cumplimiento

Estas propuestas requeriran inversiones en:

- Capacitacion del personal:

TFI - INCALIN 20 ING. YANEL RUIZ DIAZ



o Personal del departamento de compras
o Personal responsable de la produccién
- Recursos necesarios:

o Disponibilidad de presupuesto para la busqueda de nuevos proveedores
o Disponibilidad de presupuesto para la contratacién de un laboratorio externo

para el control de los pardmetros de calidad

Sin embargo, se observa que a pesar de las mejoras planteadas aun existen oportunidades de

mejora, lo que demuestra que a través de la implementacion del Sistema

de Gestidn de

Inocuidad la organizacién comienza a familiarizarse y promover una cultura basada en la

mejora continua.

A partir del ejemplo planteado, a la Alta Direccién se le presenta un proyecto de

implementacién de la ISO 22000.

4.1.Proyecto de implementacidn

El objetivo del trabajo es el de dar a conocer a la Alta Direccidn los requisitos y recursos

necesarios para la implementacion de la Norma. A través de los requisitos del punto 7.3.3.1 de
la Norma ISO 22000:2005 y eligiendo a la Harina de trigo como materia prima a evaluar, se

presenta a la direccidén un Gantt donde se listan las actividades y tiempos
una de estas.

necesarias para cada

. . Mes
Actividades 1]2[3[4[5[6[7]8[9]10[11]12
Definicién de Politica de inocuidad
Definicién de Lider de Inocuidad (Reclutamiento)
Definicién de parametros de calidad e inocuidad de materia prima X
Confeccidn de las fichas técnicas (Emisidn, Revision, Aprobacién) X
Capacitacion al personal de compras
Redefinicidn del proceso de compras e implementacion X
Seleccion y aprobacién de proveedores
Seguimiento del desempeiio de proveedores X |x [x
Definicién y capacitacién de responsable de recepcion X
Redaccién de los procedimientos y documentacién (Emisién, Revisidon y
Aprobacién) X |X [x

Seleccion de proveedor de laboratorio externo

Imagen 8 — Gantt de implementacién de SGIA.

Durante la presentacién se describiran cada uno de las actividades y los roles necesarios para
poder llevar a cabo cada una de estas. Este Gantt serd sometido a revision mensual para

evaluar el cumplimiento de las actividades planteadas.

Se puede demostrar asi:

- los recursos humanos necesarios para poder llevar a cabo este proyecto,

- lademanda de tiempo, teniendo en cuenta que al implementar un SGIA se esta

introduciendo a la organizacién en un proceso de cambio

- laimportancia del involucramiento de la Alta direccion para cumplir con el proyecto
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5. CONCLUSIONES

A través del ejemplo planteado para la definicidn de los pardmetros de calidad e inocuidad
de las harinas se pudo observar que, como paso inicial, es necesario conocer los procesos
actuales de la empresa y evaluar las mejoras necesarias. El desconocimiento y la falta de
definicidn de los pardmetros de calidad a lo largo de todo el proceso es clave para no incurrir
en costos por fallas. Es importante asi que la Direccién comprenda la necesidad de invertir o
bien considerar los costos de prevencién de fallas que les permitird trabajar en la mitigacion de
estas o evitar sus causas.

Para las harinas se pudo observar que, dado a que la inocuidad estd dada a lo largo de toda la
cadena alimenticia, se debe asegurar que los proveedores sean confiables y que cumplan con
requisitos que desencadenan en la redefinicion de todo el proceso de compras dentro de la
compafiia comenzando en la seleccién de los proveedores hasta la confirmacién de la entrega.
Asi se puede observar que la gestion de los proveedores es un costo de prevencién de fallas en
las que debera incurrir inicialmente la organizacion.

En la definicidn de los parametros de calidad e inocuidad a ser medidos es clave tener en
cuenta los requisitos legales y los requisitos inherentes al tipo de producto final que se desea
obtener, en este caso se trabajé con los requisitos del CAA vy las caracteristicas que debe
cumplir una harina para la produccién del pan tipo lactal. La eleccidén de los ensayos a realizar a
las materias primas y la frecuencia de la realizacién de los mismos, quedara a criterio y
disponibilidad de los recursos con los que disponga la organizacion, teniendo en cuenta toda la
informacidn cientifica y experiencia documentada como fundamento de la eleccién. Es notable
que aquellos ensayos que permitan medir mas pardmetros y cuyo costo sea accesible seran los
preferidos. A fin de asegurar la confianza en las mediciones obtenidas se debera contar con las
calibraciones de los equipos e instrumentos utilizados en los ensayos que permitan demostrar
la trazabilidad a patrones de referencia nacionales.

Es preciso que como paso inicial en el proceso se defina una persona responsable de este SGIA,
con formacidn y experiencia acorde a la organizacidn. Este serd el primer paso para la
formacidn del Departamento de Calidad que hoy es inexistente. Esto destaca a los recursos
humanos como elemento imprescindible para llevar a cabo la implementacion del SGIA. Al
introducir esta cultura de trabajo, la organizacién ingresa en un proceso de cambio, por lo que
serd clave trabajar en el compromiso del personal para lograr el objetivo esperado.

La definicién de los indicadores que permitan medir el desempefio de los procedimientos
planteados otorgaran la posibilidad de conocer la evolucién de la organizacién principalmente
a través de la comparativa de los costos por fallas y los costos de calidad.

Son muchos los pasos a desarrollar para lograr la implementacion de una Norma de
certificacidn, para que esto sea organizado y efectivo es esencial:

- Trabajar con la metodologia PDCA en cada una de sus etapas

- Definir y documentar procedimientos claros

- Definir y comunicar las responsabilidades

- Lograr el compromiso de los recursos humanos y de la Alta Direccién.
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Esto es solo una parte de un proyecto de implementacién de la Norma, ya que luego se
deberan comprender y evaluar el cumplimiento de el resto de los requisitos de la Norma, entre
los que se incluye el analisis de peligros, la confeccidn del plan HACCP, etc. El ejemplo elegido
permite demostrar a la Alta Direccion que la implementacién de la Norma I1SO 22000:2005
debe ser planteada como un proyecto en el que toda la organizacién participa y que demanda
una planificaciéon, un desarrollo coherente y alineado a la naturaleza de la empresa y un
cambio de cultura para asegurar que el SGIA se mantenga activo.
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