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INTRODUCCION

Diferentes grupos de interés, entre los que se destacan consumidores, consideran cada vez con mas fuerza aspectos relaciorados con la inocuidad de los productes. A nivel
industrial la inocutdad surge como resultado de corocer la calidad de la materia prima y los procescs involucrades . Es a partir de dicho conccimiento y su anélisis par parte de un
grupo con expertise en el praceso, la planta y la inocutlad alimentaria que se puede establecer la informacién y los contoles requeridos para asegurar la inocudad de los
productos y los posibles problemasy las causas ascciadas. Este trabajo evidencia como el disefo e implementacion de un Sistema de Gestion de la Inocuidad Alimentaria (SGIA)
contribuye mediante la investigadén sistematicaa la identificacion y tratamiento de limitantes de inocuidad enuna industria lactea.

OBJETIVO

MATERIALES Y

(01}

Elobjetivo fue evidenciar la uilidad de la implementacion
de un SGIA en la calidad e inccuidad de los productos
elaborados por wna indwstria lactea. Para ello se
investigaron los efectos de cada wa de las etapas dd

El Equipo de Inocuidad conbase ensus conccimientos del procesoy tomando como criterio elesquema de
certificacion FSSC 22000, realizé un estudio de posibles problemas y oportunidades de mejora. Para ello
investigo los efectos de cada una de las etapas del proceso productivo en la calidad microbblégica de la leche.
Se disefiaron plares de muestreo, en busca de las causas y los analiss de los resultados obtenidos y se

proceso prodwtivo en la calicad microbiolégica de la planif oelesmblemmlenm de acciones, verificadonesy validaciones de lasmejorasintrodudidas.

leche, analizandose Coliformes y Aerobbs totales en
leche y aguas de lavados.

Andlisis:

Recuemo Aerobics Mesofilos (RTA): Petriflm AOAC método oficial 986.33, (32+1)C (48=3)hs, en leche
procesada, productos y aguasde lavados

Recento Coliformes (CT): Petriflm AOAC método oficial 986.33y 989.10, (32+1) °C 24 hs.
leche cruday procesada, produwctos yaguasde lavados

Hisopado de camiones:analisis mediante Bioluminiscencia 3M Clean Trace y recuento en placa de Aerobios
mesofilos y Coliformes totales.

Puntos de muestreo:

Camion cisterna:alarribo a planta,en tanque y acopado

Silo leche cruda:una muestra alcompetar la carga y otra alinicio de la pasteurizacion

Producto terminado (leche pastewrizada) lueg de elabarado

Producto terminado (leche pasteuwrizada) fin de vida ufil.

Muestreo previo a acciores (antes) noviembre 2016 a enero de2017

Muestreo luego de acciones(después) marzo a junio 2017

+ 2 hs, en

RESULTADOS Y DISCUSION

Los muestrecs realizados en bs dbtintas etapas del proceso permitieron identificary valorar las causas de pérdida de calidady suefecto en los poduwtos, asi como
determinar el momento y las acciores arealizar para obterer un producto inocw. En el cuado 1 se identifican ajunas de las acciores llevadas a cabo en la planta
complementariamente se realizaron asesaramientosa tambos conel fin de mejorar la calidad dela leche redbida.

Leche cruda
Se evidencia una mejora sustarcial en la calidad de la leche cruda recibida, de mas de
un 60% en el Recuento de Aerabios Totales (RTA) (Grdfico 1), no identificandose
valores fuera de Rango para Coliformes totales (CT) para todas las muestras
analizadas.

Cuadro 1.Resumen de acciones realizadas

Mejora en conexién de grifo saca muestra

SILO leche cruda | Modificacion conexiones de colector de descarga de cistemas trans porte de leche

Pulido de conexiones de mangueras de descarga

Leche pasteurizada envasada y alfinal de su vida util.
Alevaluar los resultados de RTAen leche en producto final, tanto para las muestras

obtenidas al momento de envasado como al final de la vida util, se evidercia una
mejora en los resultados obtenidos (40% y 15%) (Graficos 3 y 4), evidenciando en
primer instancia la eficiencia del pasteurzador para el control y la disminucion
bacteriana, por lo cualla mejora es menor a la obtenidaen lechecruda.

Reubicacién de bomba de retomo  de lavado cip de camiones de leche

Camién cistema [ Reparacién de tapas de entrada hombre de cistema tansporte de leche

Pulido de unién de soldadura de respiraderos de cistemas transporte de leche

Cambio de mangueras, ver de compra/

reposicion

Camiones cisterna, ap
En los hisopados de los camiores cistema, se obsewva la efectividad de las accines
realizadas segtn la medida considerada como fuera de rango en RTAy CT por la
empresa (Grafico 2); mientras que en las aguas de lavado no se encontraron medidas
fuera de rango niantes, nidespués de lasaccones.

Estos resultados muestan la eficacia de las acciores planificadas por el Equipo de
Inocuidad al momento de amalizar las causas, tanto las que inwlucraron a los
prodwtores de leche, la mejora de in fraestructura, asi como los cambios en los
procedimientos de higiene y monitoreo de limpieza y desinfeccion, entre otros.

Procedimientos de limpieza (se empieza a dejar inundado la manguera de descarga en
[peracid 13/02/2017)

Procedimiento de comunicaciones y registros

Higiene y
sanitizacion

Establecimiento y comunicacién de limites de control en monitoreos mediante hisopado
|de superficie en contacto directo e indirecto con el alimento.

CONCLUSION

Se puede conclur que eldisefio e implementacion de
un SGIA en la empresa fue utl para analizar y
establecer acciones sotre los efectos de la calidad de
10 la materia prima y de las etapas del proceso
. ':"a‘r’:i;:“ de hisopado productivo, obteniendo mejoras objetivas en la calidad
e inocuidad de los produwctos ofrecidos a los clientes
de la empresa. Por otro lado, a partir de los resultados
obtenidos se corcliye que la implementacon de
SGIA conllevé asistematizar y poner apunto el pan
= Leche alfin de vida de mlgestreu y los ensaycs de control en planta
atil permitendo:
Reduwir elriesg aincidencias. Dado que se mejord la
calidad de la materia prima recibida en planta y la
calidad de los procescs (higiene y mantenimiento),
determinando un RTAy fuera de rango para CT.
Brindar una mayor confianza a los clientes en cuanto
a_la_inocudad de bs alimentos: Se evidercio que la
implementacion de las mejoes practicas de la
industria de fabrtacion de alimentos apata a wa
mayor seguridad alimentaria.
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Gréfico 2. Namers de fuera de Rango en Recuento de
Aerobios Mesdiiilos y coliformes tofales del hisopado de los
cistema muestreadas  antes y después de las acci ones
realizadas.

Gréfico 1. Recuento de Aerobios Mesdfiilos enleche cruda en silo
muestreadas  antes y después de las acciones realizadas.
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