\ IMPLEMENTACION

de Procedimientos Estandarizados de
Saneamiento (POES) en la Industria Molinera

Resumen: Unas de las formas de garantizar
la inocuidad en una industria alimentaria es
la incorporacién de medidas de higiene y sa-
neamiento. Entre los sistemas de gestién de la
calidad en el sector agroalimentario encontra-
mos los denominados POES (Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento).
La produccién de harinas, si bien es un alimento
de bajo riesgo microbiano, también requiere de
préacticas de higiene que garanticen la seguri-
dad de las mismas. Para su procesamiento se
requieren condiciones higiénicas sanitarias del
establecimiento, requisitos y calidad de las ma-
terias primas y capacitacién del personal; para
poder implementar un programa de POES. EIl
objetivo de este trabajo es desarrollar un manual
de POES en la Industria Molinera para garan-
tizar las condiciones de saneamiento (higiene,
limpieza y desinfeccién) con la finalidad de ob-
tener un producto alimenticio inocuo. Se reco-
rrieron las diferentes etapas de la agregacion
de valor del trigo que coordina el molino. Luego
de recabar toda la informacién y teniendo en
cuenta el conocimiento global de la produccion
y almacenaje del comodity, se formé un equipo
interdisciplinario para la toma de conciencia y
redaccion del manual definitivo. Este se divi-
di6 en las siguientes areas: Acopio de Trigo,
Depésito de productos toxicos (desinfectantes,
insecticidas, etc.), Depdsito de envases vacios
(bolsas de harina), Dep6sito de Materias Primas,
Higiene del Personal, Sector administrativo y
de produccién. La aplicacién de los POES en el
molino harinero optimizé los recursos y proce-
sos, redujo los costos, maximizé los beneficios
y logré seguridad y eficiencia en la organizacion
con la obtencién de harinas inocuas reduciendo
el nivel de producto no conforme.
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Abstract: One of the ways to ensure safety
in a food industry is the incorporation of hy-
giene and sanitation. Among the systems of
quality management in the food industry are
SSOP (Sanitation Standard Operating Proce-
dures) called. Production of flour, although it is
a food low microbial risk, also requires hygienic
practices to ensure the safety of the same. For
processing health and hygiene conditions of
accommodation requirements and quality of
raw materials and staff training are required; to
implement a POES. The aim of this work is to
develop a manual of POES in Milling Industry
to ensure sanitary conditions (hygiene, cleaning
and disinfection) in order to produce a safe food
product. Different stages of value addition of
wheat that coordinates toured the mill. After
collecting all the information and considering the
global knowledge production and storage co-
modity, an interdisciplinary team to awareness
and drafting the final manual was formed. This
was divided into the following areas: ® Gathering
Wheat * Storage of toxic products (disinfectants,
insecticides, etc.) » Storage of empty containers
(bags of flour) ® Deposit Commoditiese Personal
Hygiene ¢ Administrative and Production Sector
The application of the POES in the flour mill
optimized resources and processes, reduced
costs, maximized profits and managed security
and efficiency in the organization obtaining har-
mless flour reducing the level of nonconforming
product.

Key Words: POES, cleaning, disinfection, flour,
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A\ Introduccién \

En Argentina, la percepcién de la necesidad de certificacién de calidad
como herramienta de competitividad por parte de las empresas, es re-
ciente, especialmente en las pequefias y medianas y ha sido desencadenada
por el proceso de globalizacién, apertura a nuevos mercados, ingreso de
nuevos productos, la competencia, y por la difusién de estos mecanismos
en el mundo como instrumentos de competitividad (Kremer, 2013)

El mantenimiento de la higiene en una planta procesadora de alimentos
es una condicién esencial para asegurar la inocuidad de los productos que
alli se elaboren (Feldman, ez a/., 2011).

Unas de las formas de garantizar la inocuidad en una industria
alimentaria es la incorporacién de medidas de higiene y saneamiento. Entre
los sistemas de gestién de la calidad en el sector agroalimentario encontra-
mos los denominados POES (Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento). Estos permiten llevar a cabo operaciones de saneamiento
de una manera eficaz. INAL-RENIBRO, 2014).

Son procedimientos escritos que describen cémo realizar las tareas de
limpieza y desinfeccién, en procesos pre-operacionales, operacionales y
post-operacionales. (OPS-Alimentos, 2014).

Se deben diferenciar dos conceptos claves:

Limpieza: Es la eliminacién gruesa de la suciedad (tierra, restos de
alimentos, polvo u otras materias objetables). Puede realizarse mediante
raspado, frotado, barrido o pre-enjuagado de superficies y con la aplicacién
de detergente para desprender la suciedad.

Desinfeccién: Es la reduccién de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a contaminacién de los alimentos que se elaboran mediante agentes
quimicos o métodos fisicos adecuados. (Gacetilla correspondiente a El
Boletin del Inspector Bromatolégico N° 9. 2011)

Es importante al momento de la implementacién de los POES considerar
los siguientes items:

Tener en cuenta el diagrama de flujo del proceso, analizando cada uno
de los sectores, cantidad de operarios y maquinarias. Asi se identificard que
se debe limpiar y desinfectar.

Se debe determinar la frecuencia de realizacién del POES, es decir
cuando limpiar y desinfectar.

Hay que definir el procedimiento de limpieza y desinfeccion. Describir
cada una de las acciones a seguir para lograr la higiene correcta, teniendo
en cuenta también el desarmado de los equipos.
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Definir los productos de limpieza a utilizar: detergentes, desinfectantes,
cepillos, mopas, etc.

Capacitar al personal que se encargard de realizar la tarea: es decir
determinar “quien limpia y desinfecta”.

Para documentar los POES es necesario la creacién de un Manual o
algtin otro documento escrito que contenga:

La Politica de los objetivos de este programa.

Un documento escrito de cada uno de los procedimientos que se aplican
al establecimiento.

Distintos instructivos que corresponderdn al desarrollo de cada opera-
cién en particular (Carro Paz y Gonzdlez Gémez, 2013).

La implementacién de este sistema es de cardcter obligatorio en Argen-
tina a través de la Resolucién N° 233/98 del SENASA. La Resolucién no
impone un procedimiento especifico de saneamiento pero si un método
que asegure el cumplimiento de los existentes (SAGPYA, 2013).

La produccién de harinas, si bien es un alimento de bajo riesgo micro-
biano, también requiere de précticas de higiene que garanticen la seguridad
de las mismas. Para su procesamiento se requieren condiciones higiénicas
sanitarias del establecimiento, requisitos y calidad de las materias primasy
capacitacion del personal; para poder implementar un programa de POES,
(Codex Alimentarius. 2003).

En cada etapa de la produccién de harinas es necesario que se implemen-
ten précticas higiénicas a lo largo de toda la cadena agroalimentaria. Para
que éstas sean efectivas, se debe prevenir ante una posible contaminacion,
detallando los procedimientos de higiene diarios durante los procesos de
elaboracién del comodity. Es de suma importancia que el personal jerdr-
quico de la empresa se haga responsable de ésta nueva norma. Cada POES
debe estar firmado por una persona con total autoridad, esto es asi porque
la higiene de un establecimiento es el reflejo de sus politicas sanitarias.

El personal a cargo debe ser responsable de realizar correcciones al plan
de saneamiento cuando esto sea necesario. Debe realizarse un registro
sobre los procesos de higiene llevados a cabo de manera diaria, incluyendo
las medidas correctivas tomadas; facilitando las auditorias e inspecciones.

Los POES son pricticas y procedimientos de saneamiento escritos
que un establecimiento elaborador como en el caso del molino harinero,
debe desarrollar e implementar para prevenir la contaminacién directa o
la adulteracién de las harinas que alli se producen, elaboran, fraccionan
ylo comercializan.
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Requisitos para la implementacién de POES

Cada local/ establecimiento debe contar con su propio “Manual de
POES” donde se describen todos los procedimientos de limpieza y des-
infeccidén que se realizan periédicamente antes y durante las operaciones
que sean suficientes para prevenir la contaminacion o adulteracién de los
alimentos que alli se manipulan.

Una vez desarrollado, cada POES serd firmado y fechado por un em-
pleado responsable/ supervisor con autoridad superior. Esta firma significa
que el establecimiento implementard los POES tal cual han sido escritos
y, en caso de ser necesario, revisard los POES de acuerdo a los requeri-
mientos normativos para mantener la inocuidad de los alimentos que allf
se manipulan.

Los POES deben identificar procedimientos de saneamiento pre
operacionales y deben diferenciar las actividades de saneamiento que se
realizardn durante las operaciones.

Los POES pre operacionales serdn identificados como tales, realizados
previo al inicio de las actividades/operaciones ¢ indicardn como minimo
los procedimientos de limpieza de las superficies e instalaciones en contacto
con los alimentos, equipamiento y utensilios.

En el saneamiento operacional se deberdn describir los procedimientos
sanitarios diarios que el establecimiento realizard durante las operaciones
para prevenir la contaminacién directa de productos o su alteracién. Los
procedimientos establecidos durante el proceso deberdn incluir:

La limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios durante los intervalos
en la produccién.

Higiene del personal: hace referencia a la higiene de las prendas de
vestir externas y guantes, cobertores de cabello, lavado de manos, estado
de salud, etc.

Manejo de los agentes de limpieza y desinfeccion en 4reas de elabora-
cién de productos. Los establecimientos con procesamientos complejos,
necesitan procedimientos sanitarios adicionales para asegurar un ambiente
apto y prevenir la contaminacién cruzada. (Foto n° 1. Sector Produccién.
Bancos de cilindros. Anexo).

Estos procedimientos deben ser monitoreados, verificada su eficacia y
en caso de considerarse necesario, revisados con cierta frecuencia.

Los POES son desarrollados para todas las operaciones y todos los
turnos de actividad.
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Resulta esencial el entrenamiento de los empleados para la aplicacién
de POES y el énfasis en la importancia de seguir las instrucciones de cada
procedimiento para lograr la inocuidad de los productos. (Foto N° 2. Sector
Produccién. Area de Plansifters. Anexo).

\ Materiales y Métodos \

Este trabajo se bas6 en un estudio descriptivo de la produccién de hari-
nas de un molino harinero de la Provincia de La Pampa con formulacién y
puesta a punto de un plan para la implementacién de los POES.

La primera instancia fue la capacitacién en procesos, riesgos, hdbitos de
higiene y saneamiento de todos los empleados de la empresa.

Para la realizacién del trabajo se recorrieron las diferentes etapas de la
agregacién de valor del trigo que coordina el molino, incluyendo produc-
cién primaria, acopio y molinerfa. Luego de recabar toda la informacién y
teniendo en cuenta el conocimiento global de la produccién y almacenaje
del comodity, se formé un equipo interdisciplinario para la toma de con-
ciencia y redaccién del manual definitivo.

\ Resultados \

Una vez capacitado el personal del molino en temas referentes a higiene,
limpieza y desinfeccién, inocuidad de los alimentos, peligros quimicos,
fisicos y biol6gicos, normas de calidad, entre otros, se confecciond un ma-
nual especifico de POES para el Molinero Harinero con la participacion
de todos los sectores.

Analizando el diagrama de flujo para la elaboracién de harinas y sub-
productos mostrados en la Figura 1, se dividi6 el manual en 7 dreas:

- Acopio de Trigo

- Depésito de productos tdxicos (desinfectantes, insecticidas, etc.)
- Depésito de envases vacios (bolsas de harina)

- Depésito de Materias Primas

- Higiene del Personal

- Sector administrativo y de produccién

- Laboratorio

Figura 1. Diagrama de Flujo de produccién de harinas y subproductos.
(Ver Anexos).
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Los POES redactados para cada drea (como el mostrado en la Figura

2) contenian las siguientes descripciones:

Objetivo: alcance de aplicacién de los POES.

Responsabilidad: personal que debe aplicar los POES.

Frecuencia: lapsos de tiempo de aplicacién de los POES.

Materiales y equipos: herramientas de trabajo utilizadas al momento
de aplicar los POES.

Normas de Seguridad y/o elementos de seguridad: descripcion de las
normas de seguridad y equipos de proteccién personal que el operario
deberd utilizar al implementar los POES.

Zonas de Limpieza: lugar especifico de aplicacién de los POES.
Procedimiento: detalle de cada uno de los pasos a seguir para la aplica-
cién de los POES.

Formularios y registros: hace referencia a los registros que el operario
deberd rellenar al culminar la tarea.

Anexo: registros o planillas a completar por el personal. (Figura 3)
Observaciones: toda aquella informacién extra a tener en cuenta.
Criterios de evaluacién: se determinaron dos criterios de verificacién
de la implementacién de los POES dependiendo del resultado de la
limpieza.

Acciones correctivas: son las acciones tomadas para la eliminar las causas
de una no conformidad detectada u otra situacién indeseable. A su vez,
éstas fueron clasificadas en acciones Inmediatas (limpiar al momento)
y Mediato (Programar su higiene lo antes posible).

Acciones preventivas: son acciones tomadas para eliminar la causa de
una no conformidad potencial u otra situacién potencialmente inde-
seable. Se diferencia de la accién correctiva en que para realizarla no es
necesario que se haya presentado ninguna no conformidad.

Figura 2. Modelo de POES para limpieza e higiene de manos (Ver

Anexo).

Figura 3. Registro de limpieza de ventanas (Ver Anexo).
\ Discusién \

La implementacién de este sistema de calidad permitié mejorar las

condiciones de trabajo facilitando la posibilidad de responder inmedia-
tamente a fallas en la calidad de los productos, debidas a un problema de
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higiene. Ademds de disminuir estas fallas. Los POES son el paso previo a
la implementacién de las Buenas Prcticas de Manufactura (BPM).

La verificacién de la implementacion de estos procedimientos se realizé
mediante el andlisis microbioldgico de todo el proceso de fabricacion de la
harina (mezcla de trigo, primera rotura, harina en produccién y producto
terminado); de forma periddica.

\ Conclusiones \

En las industrias alimentarias, los POES forman parte de las actividades
diarias que garantizan la puesta en el mercado de alimentos aptos para el
consumo humano y son una herramienta imprescindible para asegurar la
inocuidad de los alimentos. Su aplicacién en el molino harinero aportan
los siguientes beneficios:

- Son utiles para el desarrollo de la autoinspeccién.

- Esuna primera herramienta para el entrenamiento del nuevo personal.

- Ayudan a reducir costos.

- Sirve para producir harinas inocuas, reduciendo el nivel de producto
no conforme.

- Daseguridad al consumidor.

- Es una manera de incentivar a la capacitacién de los empleados sobre
inocuidad de alimentos como minimo dos veces al afio.

- DPermite el acceso a nuevos mercados.

- Esuno delos pre-requisitos para la aplicacién de otras normas de calidad
como Buenas Pricticas de Manufactura

- Es una herramienta vélida para la evaluacién de los operarios.

- Es un programa de optimizacién de recursos, para reducir los costos,
disminuir los pasos, optimizar los recursos y procesos, maximizar los
beneficios y lograr seguridad y eficiencia en la organizacion.
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\ Anexos \

Figura 1. Diagrama de Flujo de produccién de harinas y subproductos

MOLINO HARINERD

Limpieza y
acondicionamiento

||
| |
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Figura 2. Modelo de POES para limpieza e higiene de manos

POES N©° 1 N© de Procedimiento:
“Procedimiento de POES PE - 001
limpieza e higiene
Sector: de manos” Pagina 1 de ---
Administracién

Objetivo

Limpieza y desinfeccidn de manos de todo el personal.
Responsabilidad

Del personal

Frecuencia

eAl ingresar al sector de trabajo.

eDespués de utilizar 10S :cwco: SANitarios.

eDespués de tocar los elementos ajenos al trabajo que se esta realizando.
Materiales y equipos

eAgua

eJabdén sanitizante

eToallas de papel

eAlcohol en gel

Normas de seguridad y/o elementos de seguridad: -

Procedimiento

eRetirar anillos, pulseras, relojes o cualquier otro tipo de accesorio.
eLavar las manos con jabdn y agua caliente.

eEnjuagar

eSecar con toallas de papel

eColocar alcohol en gel para sanitizar.

Formularios y Registros

Anexo

Registro de POES E-003

Observaciones

Verificar que queden perfectamente limpios y armados los 4 silos.
Criterios de evaluacién

Bien: limpio

Mal: sucio

Acciones correctivas

De tipo mediato o inmediato.

eInmediato: limpiar al momento.

eMediato: Programar su higiene lo antes posible.

Acciones preventivas

En caso de desviaciones determinar las acciones a implementar.

Una vez finalizada la operacién completar el registro E-003 que figura en el anexo.

Redactado por-: Revisado por: Aprobado por:

Fecha de Redaccion: Fecha de Revision: Fecha de aprobacién:
2 20/09/2012

Version original Actualizacion No: Fecha de vigencia:

Fecha de vigencia: un afio
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Figura 3. Registro de limpieza de ventanas

Fecha: Responsable de area: Supervisor:

Anexo Manual de POES
Versién 1; Pagina:
POES, Ventanas del sector produccidn.

Cédigo: P - 006

Area de Proceso:

Fecha

o Tondicion 5 Acciones Firma
Bien I ™Mal Correctiva: I
Fecha: Responsable de area: Supervisor:

Foto 1. Sector Produccién. Bancos de cilindros
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Foto 2. Sector Produccién. Area de Plansifters
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