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HUEVO ENTERO LIQUIDO PASTEURIZADO

Resumen

En este trabajo se evaluaron las buenas practicas de manufactura (BPM/GMP) vy
procedimientos operativos de sanitizacion (POES/SSOP), de una planta de huevo entero
liquido pasteurizada, situada en la ciudad de Oncativo, Cérdoba, Argentina. El analisis
de los datos se fundamentd en desarrollar estos prerrequisitos, describir y evaluar sus
resultados. Monitorear el procesado del huevo, fue importante para eliminar el riesgo de
contaminacién, y de esta manera obtener un producto seguro. Las producciones de
ovoproductos tienen muchas ventajas, por poseer mayor seguridad bacterioldgica, facil
empleo y manipulacion. Fue relevante conocer impacto que tuvieron los prerrequisitos
“BPM” y “POES” sobre la calidad e inocuidad del huevo entero liquido pasteurizado.
Todos los establecimientos estan obligados a cumplir, con las Buenas préacticas de
fabricacion y a desarrollar Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento
que describan los métodos de saneamiento diario a ser cumplidos por el establecimiento
(Res.233/98, SENASA, 2014).

Las empresas son las encargadas de la implementacion y las verificaciones analiticas
de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) a partir de
técnicas microbioldgicas sobre las materias primas e ingredientes, equipos, utensilios y
superficies, fundamentando contribuir a la salud pablica y a la seguridad e inocuidad
alimentaria. Los valores analizados fueron aquellos que hace alusion a los
ovoproductos, en la resolucion n°336/ 2016, SENASA y se le sumaron, determinacion
de sdlidos por refractometria (°Brix) y pH (potencial hidrogeno), como parametro de
calidad interna del huevo e indicador del estado general del ovoproducto.

La carga bacteriana al final de la produccion, es el fundamento para observar la
eficacia del tratamiento térmico y el control de una re contaminacién. Evaluamos
presencia de Salmonella spp, como “Criterio Microbiologico”, mencionado también en
algunas bibliografias como “Criterios de Seguridad alimentaria”. Y en los “Criterios de
higiene de procesos”, ubicamos a las bacterias aerobias mesofilas y  las
enterobacteriaceas.

De esta forma pudimos validar la calidad e inocuidad del producto terminado, que
cumple con la legislacion vigente, y asi discernir que los procedimientos de limpieza
elegidos, y las buenas préacticas estarian actuando conforme a lo propuesto a la hora de

crearlos y ponerlos en practica.
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Summary

In this work, good manufacturing practices (BPM / GMP) and sanitation operational
procedures (POES / SSOP), of a pasteurized liquid whole egg plant, located in the city of
Oncativo, Cordoba, Argentina, were evaluated. The data analysis was based on developing
these prerequisites, describing and evaluating their results. Monitoring egg processing was
important to eliminate the risk of contamination, and thus obtain a safe product. Egg
products have many advantages, because they have greater bacteriological safety, easy use
and handling. The general objective was to evaluate the impact that the prerequisites
“BPM” and “POES” had on the quality and safety of the pasteurized liquid whole egg. All
establishments are required to comply with Good Manufacturing Practices and to develop
Standardized Sanitation Operating Procedures that describe the daily sanitation methods to
be complied with by the establishment (Res.233 / 98, SENASA, 2014).

The companies are responsible for the implementation and analytical verifications of the
Standardized Sanitation Operating Procedures (SOP) based on microbiological techniques
on raw materials and ingredients, equipment, utensils and surfaces, based on contributing
to public health and safety and security. Food safety. The values analyzed were those that
refer to egg products, in resolution n ° 336/2016, SENASA and we added, determination of
solids by refractometry (° Brix) and pH (hydrogen potential), as a parameter of internal
quality of the egg and Indicator of the general state of the egg product.

The bacterial load at the end of production is the basis for observing the effectiveness of
heat treatment and the control of re-contamination. We evaluated the presence of
Salmonella spp, as "Microbiological Criteria”, also mentioned in some bibliographies as
"Food Safety Criteria”. And in the "Process hygiene criteria”, we locate mesophilic aerobic
bacteria and enterobacteriaceae.

In this way we were able to validate the quality and safety of the finished product,
which complies with current legislation, in this way, we were able to discern that the
cleaning procedures chosen, and good practices, would be acting according to what was

proposed when creating and putting them in practice.
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CAPITULO 1: INTRODUCCION

1.1 El Huevo

El huevo es el cuerpo germinativo, producido por las aves en su proceso de
reproduccion. Dentro del concepto de alimentacion se pueden incluir huevos de muy
variadas especies, en este trabajo se hace referencia particularmente al huevo de la gallina
(Gallus domesticus) subespecie doméstica de la especie Gallus, gallus. Es una pieza
fundamental para el proceso de reproduccion de hembras oviparas, contiene todo lo
necesario para llevar a cabo la vida de otro ser. Es una estructura compleja prevista para
albergar durante 21 dias al embrion. En la Figura 1 se observa un esquema de la

formacion del huevo en la gallina.
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Figura 1. Fuente: El gran libro del huevo, 2009. Esquema de la formacién del huevo en la gallina.
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La FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidn)
reconoce al huevo, como uno de los alimentos mas nutritivos de la naturaleza. Es
sumamente versatil para la preparacion de distintos alimentos, facil de manipular y con una
buena relacion precio-calidad, convirtiéndolo en una buena opcién como el reemplazo de
carnes. Particularmente, es un alimento de poco aporte calérico, 75 kcal por unidad,
aunque juega un rol importante en la dieta debido a su composicidn nutricional, tales como
proteinas de alto valor bioldgico, nueve aminoécidos esenciales, &cidos grasos, vitaminas y
minerales (Ministerio de Agroindustria, (MINAGRI), 2016).

La produccion de huevos, tiene dos objetivos principales, uno de ellos es la obtencién
de huevos frescos para consumo directo y por otro lado la elaboracion de ovoproductos.

Los huevos frescos comerciales (no fecundados) contienen el 6vulo, siendo esta la
yema, envuelto por la clara y todo este conjunto, contenido por la cascara. En la Figura 2
podemos observar un corte transversal, un esquema que permite diferenciar la estructura

interna del huevo.

Albumen denso externo

Cascara ———

A e 13
Chalazas Albumen fluido externo

Yema

Albumen fluido interno

Disco germinal

l—— Membrana vitelina

Membranas testaceas

Camara de aire

Figura 2. Fuente: El gran libro del huevo, 2009. Corte transversal del huevo y sus partes.

Aunque el huevo es, en principio, estéril en su interior, se puede contaminar facilmente
0 a través de la cascara (que posee poros) contaminada por heces de gallina, por la

manipulacién o por el equipo y envase. Para conseguir un huevo pasteurizado de calidad es
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necesario que el producto a pasteurizar llegue en las condiciones optimas. Para ello hay
que tener en cuenta una serie de operaciones anteriores al tratamiento térmico que influiran
directamente en la calidad del producto final (Monferrer & Villalta, 1994). Es importante
conocer las caracteristicas que tiene un huevo fresco y su definicion de frescura, ya que es
utilizado como materia prima para la produccion de ovoproductos, conteniendo factores
que predisponen a un gran crecimiento de microorganismos, como ser el alto porcentaje de
agua. Con respecto a la frescura del huevo, este parametro es crucial para que un
ovoproducto sea de buena calidad e inocuo. La estacionalidad no es marcada, los huevos
estan disponibles en el mercado durante todo el afio.

1.1.1 Origen

La avicultura tiene su origen hace 8.000 afios, cuando pobladores regionales de la India,
China y otras zonas del sudeste de Asia iniciaron la domesticacion de las gallinas que
habitaban en la jungla. Desde la India, acompafiando a las tribus némadas, las gallinas
cruzaron Mesopotamia arribando a Grecia. Se cree que el periodo de mayor dispersion fue
en la edad de Hierro (Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion- MAPYA, 2018).

1.1.2 Composicion del huevo

El huevo se compone de la Yema (Ovulo). Es la parte central y anaranjada del huevo.
Supone de un 30 a 33 % del peso del huevo y esta constituida por multiples capas de vitelo
blanco y amarillo, un disco germinativo (solo en caso de huevos fértiles), una membrana
vitelina y latebra. Contiene las células germinales, donde se produce la fecundacion y
después el desarrollo embrionario. Este es posible gracias a la gran riqueza de nutrientes de
la yema (Instituto de Estudio del huevo, 2009). La yema es una solucién proteica en la que
estan dispersas lipoproteinas en gran nimero de granulos y contiene practicamente casi
toda la grasa del huevo (Federacion Espafiola de Nutricion- FEN, 2018).

La clara o albumen del huevo, representando el 60% aproximadamente del total del
peso del huevo. Se compone de 4 capas que forman el llamado “saco albuminoideo”, cuya
funcion es proteger a la yema:

» Capa fina interior fluida

» Capa intermedia densa
» Capa gruesa fluida
>

Capa fina exterior densa (Instituto de estudios del huevo, 2009)




EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE Capitulo 1: Introduccion
HUEVO ENTERO LIQUIDO PASTEURIZADO

Con el paso del tiempo parte de la clara espesa se transforma en fluida y el pH
se incrementa de 7,6 hasta 9,3. Es una solucién de proteinas globulares que contienen
fibras de ovomucina, existiendo mas de 30 proteinas diferentes. Son ricas en
aminoacidos esenciales (Monferrer & Villalta, 1994).

Las membranas testaceas (interna y externa) estan en la cara interna de la cascara y son
un 3% aproximadamente del peso del huevo. Son parte de las barreras defensivas del
huevo contra la contaminacion. La membrana interna es més fina que la externa.

La Cascara supone un 9% del peso del huevo y se compone de carbonato célcico (94%),
carbonato magnésico (1%), fosfato célcico (1%) y materia organica (4% de proteina). Su
color depende de la presencia de un pigmento compuesto por ovoporfirinas, ligado a la
raza de la gallina. En superficie hay numerosos poros (entre 7.000 y 15.000) que facilitan
el intercambio gaseoso entre el interior y el exterior del huevo.

La Cuticula, es una capa proteica de lizocima que cierra los poros, aunque permite el
intercambio gaseoso (salida de CO> y de vapor de agua y de entrada de O>)

La Camara de aire, es un espacio que se forma por contraccion del albumen tras la
puesta y fuerza la separacion de las membranas (Instituto de estudios del huevo, 2009). Se
incrementa a medida que envejece el huevo. Estas membranas actian como filtro de

defensa contra la entrada de microorganismos (Monferrer & Villalta, 1994).

1.1.3 Valoracion nutricional

Dominguez Pineda (2012) determind que la composicion del huevo, no es constante y
se puede encontrar valores muy dispares. Esto se debe a que la alimentacion de las aves y
al sistema de crianza, tienen una influencia directa sobre el contenido de nutrientes del
huevo. En lo que se refiere a macronutrientes, como los lipidos pueden tener mayor
variabilidad en funcion de la composicion del pienso o alimento de las aves; con respecto a
las vitaminas liposolubles, sobre todo, de vitamina D, nos explica que pueden encontrarse
tablas que no la incluyan. Observo también que la concentracion de los oligoelementos,
esta estrechamente relacionada con la composicion del alimento del ave.

Las tablas que se encuentran a continuacién, con base a datos nutricionales del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), detallan todos los nutrientes
que posee el huevo, tomando como ejemplo uno de 58 gramos totales. En la Tabla 1 se

observa el contenido de macronutrientes y el aporte calérico del huevo. Por otro lado en la

Tabla 2 observamos el contenido de aminodcidos del huevo, entendiendo Ilas
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recomendaciones de la FAO como de alto valor biolégico. Cuando analizamos la Tabla 3
se observa la composicion de los lipidos del huevo. Asimismo en la Tabla 4 observamos el
contenido en vitaminas del huevo, gran fuente de Vitamina E. Por ultimo en la Tabla 5
podemos observar el contenido de minerales del huevo de lo cual es una fuente muy

valorada.

Tabla 1. Contenido de energia y macronutrientes en el huevo.

Nutrimentos y aporte cal6rico Entero Clara Yema
Agua (g) 37.92 29.25 8.68
Energia (Kcal) 72 16 53

Proteinas (N x 6.25)(g) 6.29 3.64 2.63
Lipidos (9) 4.97 0.06 441
Carbohidratos(g)(por diferencia) 0.39 0.24 0.60
Cenizas (g) 0.43 0.21 0.28

Nota. Composicién del huevo: peso total 58g(cascara 8 g, clara 33.4 g, yema 16.6 )

Fuente: Aspectos microbiol6gicos del huevo y sus derivados (Dominguez Pineda, 2012)
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Tabla 2. Contenido de aminoacidos en el huevo.

Aminoacidos (g) Entero Clara Yema
Acido aspartico 0.665 0.407 0.257
Acido glutamico 0.838 0.518 0.327
Alanina 0.368 0.235 0.139
Arginina 0.410 0.216 0.182
Cisteina 0.136 0.096 0.044
Fenilalanina 0.341 0.229 0.113
Glicina 0.216 0.138 0.081
Histidina 0.154 0.097 0.069
Isoleucina 0.336 0.221 0.144
Leucina 0.544 0.339 0.232
Lisina 0.457 0.269 0.202
Metionina 0.190 0.133 0.063
Prolina 0.257 0.145 0.107
Serina 0.486 0.267 0.220
Tirosina 0.250 0.153 0.113
Treonina 0.278 0.150 0.114
Triptofano 0.084 0.042 0.029
Valina 0.429 0.270 0.158

Nota. Composicién del huevo: peso total 58g (cascara 8 g, clara 33.4 g, yema 16.6 g)
Fuente: Aspectos microbiol6gicos del huevo y sus derivados (Dominguez Pineda, 2012)
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Tabla 3. Composicion de los lipidos del huevo.

Lipidos (Q) Entero Clara Yema
Triglicéridos 4.327 - 4.428
Acidos grasos saturados 1.550 - 1.585
Acidos grasos monoinsaturados -

Total 1.905 - 1.949
Acido oleico 1.736 - 1.776
Acido eicosanoico 0.014 - 0.014
Acidos grasos poliinsaturados -

Total 0.682 - 0.698
Acido linoleico 0.574 - 0.587
Acido linolénico(omega-3) 0.017 - 0.017
acido araquidonico 0.071 - 0.073
acido eicosapentaenoico(omega-3) 0.002 - 0.002
acido docosahexaenoico(omega-3) 0.018 - 0.019
colesterol (mg) 213 - 213
lecitina 1.15 - 1.11
cefalina 0.23 - 0.219

Nota. Composicién del huevo: peso total 58g (cascara 8 g, clara 33.4 g, yema 16.6 g)

Fuente: Aspectos microbiol6gicos del huevo y sus derivados (Dominguez Pineda, 2012)
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Tabla 4. Contenido de vitaminas en el huevo.

Vitaminas Entero Clara Yema
A (ug) 70 0 63
Acido folico (B9) (ug) 23 1 24
Acido pantoténico (B5) (mg) 0.719 0.063 0.496
Biotina (B7) (ug) 90.98 20.34 70.58
Cianocobalamina (B12) (pg) 0.50 0.07 0.52
D o colecalciferol(Ul) 18 0 18
Niacina (B3) (mg) 0.037 0.031 0.002
Piridoxina (B6) (mg) 0.070 0.001 0.065
Riboflavina (B2) (mg) 0.239 0.147 0.088
Tiamina (B1) (mg) 0.031 0.002 0.028
Tocoferol (E) (mg) 0.70 0 0.70
Otros compuestos de interés

Colina (mg) 125 0.4 112
Betaina (mg) 0.3 0.04 0.16

Nota. Composicién del huevo: peso total 58g (cascara 8 g, clara 33.4 g, yema 16.6 g)

Fuente: Aspectos microbiol6gicos del huevo y sus derivados (Dominguez Pineda, 2012)
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Tabla 5. Contenido de minerales en el huevo.

Minerales (mg) Entero Clara Yema
Calcio 25 2 23
Cobre 0.051 0.008 0.013
Yodo 0.024 0.001 0.022
Hierro 0.72 0.01 0.59
Magnesio 6 4 1
Manganeso 0.019 0.004 0.009
Fosforo 89 4 81
Potasio 67 54 18
Sodio 70 55 8
Zinc 0.55 - 0.52
Selenio 0.015 0.006 0.009

Nota. Composicion del huevo: peso total 58g (cascara 8 g, clara 33.4 g, yema 16.6 g)

Fuente: Aspectos microbioldgicos del huevo y sus derivados (Dominguez Pineda, 2012)

Para la Camara Argentina de Productores Avicolas (CAPIA, 2015), el huevo es una
fuente de proteinas de alta calidad, rico en aminoéacidos, calcio, sodio, yodo, selenio,
vitaminas A, B, D y E, y es reconocido por los nutricionistas como una completisima
“pildora” de vitaminas, un coctel mineral que contiene todo lo necesario para una dieta
saludable.

El huevo es un alimento que protege de enfermedades por carencia, como la
desnutricion y malnutricion, a la vez que promueve la salud disminuyendo el riesgo de
padecer enfermedades cronicas futuras. Es practico y altamente nutritivo, a su vez deberia
formar parte de la dieta habitual, al tiempo que es econémico y proporciona mayor
sensacion de saciedad, lo que lo convierte en la mejor opcion para comer entre horas.
Desde el afio 2000, la Asociacion Americana del Corazén en sus guias alimentarias para la
poblacion sana, considera el consumo de un huevo por dia. Cabe destacar que tres de los
paises con mayores indices en consumidores de huevos (Japon, Espafia y Francia), tienen
los menores indices de mortalidad cardiovascular entre todos los paises industrializados del

mundo.
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El huevo como se describe anteriormente, es un alimento sustentable, econdémico y
altamente nutritivo, con el beneficio ecolégico de una baja huella de carbono y mas

accesible que la carne vacuna o porcina.

1.2 Aspectos legales de huevo fresco en Argentina

El Cddigo Alimentario Argentino (Capitulo 22) especifica que perdera la categoria de
huevo fresco cuando:

e Ha sido sometido intencionalmente a temperaturas inferiores de ocho grados

centigrados.

e Si mantenido a temperatura ambiente, supera los 30 dias de la fecha de postura

(SENASA, 2015).

En la clasificacion sanitaria del huevo fresco, el Art 492, del Codigo Alimentario
Argentino (CAA, 2017) (SENASA, 2015), “Se entiende por huevo fresco, al no fecundado
(proveniente de gallinas que no han sido inseminadas de forma natural o artificial) y que
no ha sido sometido a ningun procedimiento de conservacion”.

Se clasifica en las categorias A y B. Se entiende por huevo fresco de calidad “A” al que
reine por unidad las siguientes condiciones, comprobadas macroscopicamente y al
ovoscopio o por otros medios fisicos:

a) Cascara: naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, (o lavada y tratada
posteriormente sélo los destinados a industrializacion inmediata, quedando
prohibido el lavado de cascara de los huevos destinados a consumo directo), sana,
fuerte y de forma normal. A la luz de Wood, debera presentar fluorescencia roja o
rojiza.

b) Cémara de aire: de hasta 5 milimetros de profundidad, fija y sana.

c) Yema: casi invisible, de contorno difuso, céntrica, fija y de color uniforme.

d) Clara o albumina: traslucida, de consistencia firme y de aspecto homogéneo.

e) Cicatricula o germen: ausente.

Y por huevo fresco de calidad “B”, al que retine por unidad las siguientes condiciones

comprobadas macroscopicamente y al ovoscopio o por otros medios fisicos:

a) Cascara: naturalmente limpia, con su correspondiente cuticula, o lavada y tratada.

Posteriormente de acuerdo a lo establecido en el Articulo 492 bis, sana, fuerte y de
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forma practicamente normal. A la luz de Wood debera presentar fluorescencia roja
0 rojiza.

b) Cémara de aire: de hasta 8 milimetros de profundidad, fija y sana.

c) Yema: ligeramente visible, de contorno ligeramente visible, céntrica, puede ser algo
movil, y de color uniforme.

d) Clara o albumina: traslucida, consistencia firme, aspecto homogeneo.

e) Cicatricula o germen: ausente.

Por altimo, otra clasificacion a tener en cuenta es en cuanto al peso del huevo. Esta
clasificacion, aplica para cada una de las calidades definidas anteriormente el mismo
criterio:

a) “Extra Grande” o Grado IS (62 g).

b) ”Grande” o Grado 1 (54 g).

€) “Mediano” o Grado 2 (48 g).

d) “Chico” o Grado 3 (42 g).

1.3 Aspectos legales de huevo fresco en otros paises

El Codigo Alimentario Espafiol (CAE), en su version 2017, los clasifica segin su
estado de conservacion como: huevos extra o extra frescos aquellos que no superan los 9
dias desde la puesta, y define como huevos frescos, aquellos que tienen menos de 15 dias
desde su puesta (FEN, 2018). De acuerdo a la influencia del tiempo desde su postura y la
temperatura que acttan sobre el grado de frescura del huevo de gallina, la Norma Técnica
Ecuatoriana, define que los huevos de gallina pierden su calidad a los 15 dias bajo
condiciones de temperaturas altas (24-28°C), 25 dias para temperatura ambiente (16-20°C)
y 32 dias para temperatura de refrigeracion.

En tanto que de acuerdo a la gravedad especifica se sefiala 17 dias para altas
temperaturas, 22 y 32 dias para condiciones ambientales de refrigeracion (Chingal Rosero,
R.E, 2015).

Cabe destacar que la categoria “A” de la Normativa (Reglamento (CE) N°1028/2006),
que define sobre las normas de comercializacion de huevos, en esta categoria se ubicaran
aquellos huevos que presentan una maxima calidad, aquellos que no se lavan, limpian o

cualquier otra accion sobre ellos. Tampoco pueden estar refrigerados a menos de 5 °C.
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Y define como “B” aquellos destinados a la industria alimentaria y no alimentaria, que
se desechan en la anterior categoria, se los clasifica como “B”, y pueden ir destinados al
consumo humano tras el paso por la industria de Ovoproductos, donde se aplicaran
tratamientos tecnoldgicos para eliminar cualquier riesgo sanitario, o pueden ir a otros usos
industriales no alimentarios.

De esa manera tras la definicién por calidad, se clasifican luego por peso a la Categoria
“A” como: 1) Stiper Grandes (XL) mas de 73 g, 2) Grandes (L) de 63 a 73 g, 3) Medianos
(M) de 53 a 63 g, 4) Pequefios (S) menos de 53 g (Reglamento (CE) N°1028/2006).

1.4 Produccion y Comercio mundial de huevos y ovoproductos

Miro Pifiol (2002) describe que, en la Union Europea, China y Estados Unidos la
produccién y el consumo mundial crecen al 3% anual desde 1994. Luego la Unién Europea
permaneceria estable, a pesar del dinamismo de la industria de ovoproductos y el
desarrollo de sistemas alternativos de cria, sobre todo en los paises del hemisferio norte.

El comercio mundial, dominado por Estados Unidos y la Unidn Europea, y se dirigia
principalmente a los paises Asiaticos y del extremo Oriente. Por otro lado, el primer
productor de la Unidn Europea era Francia, que producia aproximadamente el 20% del
total de la produccion. Esto se debia al dinamismo de la industria de ovoproductos que
crecia de afo en afio aumentando ventas tanto en el mercado europeo, como con paises
terceros. En 1999 la produccion de ovoproductos en Francia alcanzd 217.000 t de huevo
liguido que equivale a 254.000 t de huevo en céascara, es decir, un 26% de la produccion
francesa de huevos. La tendencia mundial tuvo ligero aumento del consumo. Por ejemplo,
India que, a pesar de haber sido el quinto productor mundial, su consumo fue de 34
huevos por persona en el afio 1999. En ese mismo sentido Brasil, que era el séptimo
productor, tuvo un consumo para ese afio en cuestion de 89 huevos por persona (Mird
Pifiol, 2002).

Podemos observar que la Tabla 6, refleja los principales productores mundiales desde
el afio 1992 al 2001, la tabla fue elaborada por el Departamento de Agricultura de los

Estados Unidos (en inglés, United States Department of Agriculture, USDA).
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Tabla 6. Se observan los principales paises productores de huevos, en miles de Toneladas.

Paises 1992 1996 1997 1998 1999 2000 2001 %
EE. UU 4464 4822 4894 5033 5225 5318  5.406 10,5
CANADA 357 371 374 377 388 416 422 0,8
MEXICO 1.326 1.641 1.775 1884 2043 2215 2270 4,4
BRASIL 894 1.004 794 859 930 932 950 1,8
U.E 4923 5182 5255 5348 5396 5500 @ 5.695 111
RUSIA 2.703 1985 2.010 2.079 2079 2136  2.155 4,2
CHINA 12.851 15.982 17.788 19.389 23.014 24.024 24.413 47,5
JAPON 2703 2696 2.683 2.654 2.644 2649  2.652 5,2
OTROS 3.797 6779 7.107 6.868 6973 7.419 7461 14,5

TOTAL 34.018 40.462 42.680 44491 48.692 50.609 51.424  100,0

Nota. Fuentes: USDA y DG VI (Comision de las Comunidades Europeas).

En la Tabla 7 se observa mas actualizada, a los 10 principales productores del mundo,
de huevos enteros con cascara, en base a datos recogidos por FAO en 2015. Al comparar
con la Tabla 6, se puede observar como se modifica el porcentaje de participacion de los
diferentes paises

Tabla 7. Los 10 principales productores en el mundo de Huevo entero con cascara.

Posicién Pais Part. Porcentaje Toneladas de produccién mundial
de huevos*
1- China 39 % 496.633.815 t
2- Estados Unidos 8 % 92.275.000 t
3- India 5 % 65.450.000 t
4- Mexico 3 % 46.360.590 t
5- Japon 3 % 41.779.950 t
6- Brasil 3 % 41.676.000 t
7- Rusia 3 % 41.548.117 t
8- Indonesia 2 % 23.533.000 t
9- Ucrania 2 % 18.843.000 t
10- Turquia 1 % 14.910.774 t

Nota. Fuente: FAO/2015.
*SAGyYP/2014, Produccion mundial de huevos en Toneladas (En base a datos de FAO).
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En el afio 2011 el volumen de exportacion fue de 2,2 millones de toneladas, dentro de
esos datos el 83% fue de huevo entero de gallina, 14% de huevo liquido y un 3 % de huevo
deshidratado (FAO, 2015). Este producto se considera muy importante no solo por su valor
nutricional, sino por un sinfin de motivos, en Espafia el 12 de Octubre, se reconoce como
dia mundial del huevo.

Espafia es el tercer productor de huevos, de la Unién Europea, solo por detras de
Alemania y Francia. Representa el 11 % de la produccion de huevos autorizados que alojan
47 millones de gallinas ponedoras, 1 por habitante (Organizacion Interprofesional del
huevo y sus productos, INPROVO, 2018).

1.5 Argentina, ovoproductos

Los ovoproductos incluyen el huevo liquido y el huevo en polvo. En el Art 509 del
Codigo Alimentario Argentino (CAA, 2017), define como huevo liquido o huevo entero
liquido, aquellos separados de sus cascaras, con yemas Yy claras en su proporcion natural,
mezcladas, coladas, homogeneizadas o no y pasteurizadas. Debera ser elaborado a partir de
huevos con cascara, declarados aptos para el consumo humano.

Los componentes desprovistos de sus membranas, podran estar en diferentes
proporciones con o sin el agregado de aditivos autorizados. Se podran presentar en estado
liquido, concentrado, deshidratado, en escamas, congelado o ultra congelado (SENASA,
2014).

Huevo entero liquido pasteurizado: obtenido del huevo sin cascara y sometido a
pasteurizacion. El adecuado procesado del huevo para eliminar el riesgo de contaminacion
microbiana es clave para la obtencion de ovoproductos de alta calidad y mas duraderos,
necesarios para la elaboracion de alimentos seguros (Instituto de Estudios del Huevo,
2009).

Los ovoproductos aportan a la industria alimentaria no sélo las propiedades
nutricionales caracteristicas de los huevos, sino también una gran cantidad de propiedades
funcionales como se detallan en la Tabla 8, necesarias para los procesos de fabricacion de

muchos alimentos.
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Tabla 8. Propiedades Funcionales de los Ovoproductos para la Industria Alimentaria.

ALBUMINA YEMA
Anticristalizante Emulsionante
Espumante Aromatizante
Gelificante Colorante
Ligante Gelificante
Coagulante y Aglutinante Ligante
Conservante Propiedades reol6gicas Antioxidante

Nota. Fuente: Aspectos microbioldgicos del huevo y sus derivados (Dominguez Pineda, 2012)

La lista de los alimentos es extensa, resumiendo, se encuentran la elaboracion de
mayonesa, merengues, bafios de reposteria, cremas, helados, pastas secas y frescas, pre
mezclas alimentarias, galletitas, tortas, bizcochuelos y productos de la panificacion.

Para la industria alimentaria los ovoproductos presentan las siguientes ventajas frente al
huevo en cascara (SAGPYA, 2008):

- Posee mayor seguridad bacteriologica (por someterse a un proceso de pasteurizacion).
- Facil empleo y dosificacion.
- Manipulacién mas sencilla: ahorro de tiempo y mano de obra.

- Facilitan la distribucion y el comercio internacional.

El manejo de grandes cantidades de huevos en la industria implica una serie de
operaciones como el almacenamiento, cascado (generalmente batido) y la gestion de las
cascaras resultantes como residuos, por lo que resulta poco practico el uso de huevos con
cascara. Por ello se desarrollé la industria de procesado del huevo, conocida como de
elaboracién de ovoproductos, que suministra a cada cliente el producto que requiere,
transformado y presentado segun los usos previstos. La gama de ovoproductos disponibles
del mercado es muy amplia, centraremos nuestros ejemplos, por tanto al que se relaciona

en forma directa con esta tesis.
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1.6 Mercado Nacional

Segun el Instituto de Estudios sobre la Realidad Argentina y Latinoamericana de
Fundacion Mediterranea (IREAL), como se observa en la Tabla 9 que se refiere a la
localizacion de las granjas avicolas de produccion, estd muy concentrada en dos
provincias, Entre Rios y Buenos Aires, las que retinen el 90% de las granjas de produccion
de carne y el 66% de las granjas de produccion de huevos. Luego se encuentra, Santa Fe
con el 4% de las granjas de produccion de carne, Cdrdoba con el 3% y el 3% restante se
reparte entre las demas provincias (Mendoza, Rio Negro, Salta, etc.) (IERAL, 2010).

Tabla 9. Localizacion de las granjas (en %). Con base en los datos del afio 2009.

) B ) ] ’ Resto de
Tipo de produccion Buenos Aires Entre Rios SantaFe = Cérdoba o
provincias
Granjas de
produccion de 43,0 23,0 10,0 7,0 17,0
huevos

Nota. Fuente: IERAL, 2010.

Hacia los comienzos del 2010 se contaba con unas 1.131 granjas de produccion de
huevos, como se detalla en la Tabla 10 a continuacién, observamos en ndmero de

establecimientos avicolas segun su tipo de produccién.
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Tabla 10. Establecimientos avicolas segun tipo de produccion. Marzo 2010

Tipo de produccion Cantidad de Establecimientos
Granjas de Reproduccion 310

Plantas de Incubacién 80

Granjas de Recria 108

GRANJAS DE PRODUCCION DE HUEVOS 1131

Granjas de produccion de carne 4067

Nota. Fuente: IERAL de Fundacién Mediterranea con datos de SENASA y RENAVI (2010).

Argentina cuenta actualmente con unos 37 millones de aves en postura, un 54% mas
que las cifras de hace diez afios atras (24 millones). Este crecimiento se dio acompafiado
por los avances en la productividad, en el mismo tramo las ponedoras pasaron de una
produccién de 290 huevos por periodo, a producir 320 huevos en la actualidad. Asimismo,
los animales consumen hoy unos 100 gramos de alimento diario, frente a un volumen
anterior de 120-130 gramos.

Esta mejora en la productividad, va de la mano con los avances en la tecnologia y la
aplicacion de la misma, por lo tanto, del mejoramiento genético en los planteles, la
elaboracion de balanceados de calidad superior, de un manejo ajustado y una mayor
automatizacion en las instalaciones (SAGyP, 2014).

Los altimos datos del consumo aparente total de huevos se estiman en 11.770 millones
de huevos (2014), 8% mas que en el afio 2013. EIl consumo per cépita calculado alcanzo
los 256 huevos por persona (MAGyYP, 2015).

Se observa en la Tabla 11 la industrializacion mensual de huevos de plantas
procesadoras con habilitacion SENASA, en cajones de 30 docenas, en un periodo desde el

2012 al 2017. Una produccion estable, con pequefias variaciones estacionales.
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Tabla 11. Industrializacion de huevos en plantas procesadoras con habilitacion SENASA.
En cajones de 30 docenas

MES/ANO 2012 2013 2014 2015 2016 2017 PROMEDIO
ENERO 304.722 274494  287.374  279.786  305.612  281.054 288.840
FEBRERO 230.637  230.481  193.640  155.996  252.454  218.173 213.564
MARZO 220.488  220.136  249.767  249.749  171.217  215.976 221.222
ABRIL 205.689 223551 245739  227.162  232.165  182.099 219.401
MAYO 249.472  216.200 234.117  202.122  225.401  214.143 223.576
JUNIO 232.631  218.620 216.639  277.279  221.954  229.264 232.731
JULIO 256.396  231.663  221.316  247.760  329.575  221.903 251.436
AGOSTO 236.913  246.827  262.818  250.803  244.382  250.455 248.700
SEPTIEMBRE 248596  235.025 250.004  273.462  249.765  240.251 249.517
OCTUBRE 248.697  328.713  257.067  304.762  255.999  267.085 277.054
NOVIEMBRE 253.073  306.248  310.853  300.745 274591  246.905 282.069
DICIEMBRE 256.955  285.081 261.174 294.928  285.389  249.705 276.705

ler.Semestre 1.443.639 1.383.482 1.427.276 1.392.094 1.408.803 1.340.709 1.399.334
2do.Semestre  1.500.630 1.633.557 1.563.232 1.672.460 1.639.701 1.476.304 1.539.363
TOTAL 2.944.269 3.017.039 2.990.508 3.064.554 3.048.504 2.817.013 2.938.697

Nota. Fuente: CAPIA/2017-2018 (En base a datos de SENASA).

Con base en los datos de produccion, proporcionados por SENASA, se detallan las
Empresas que estan bajo su drbita de habilitacion. En la Tabla 12 observamos el total de

huevos con cascara procesados por cada una de ellas, desde 2015 hasta 2018.
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Tabla 12. Produccion de Plantas Habilitadas con SENASA, correspondientes a los afios
2015, 2016,2017 y 2018 respectivamente.

FIRMA 2015 2016 2017* 2018**
OVOPROT INTERNACIONAL S.A. 738201 1020445 788048 149885
OVOBRAND S.A. 613393 741981 673551 214349
TECNOVO S.A. 402856 551858 511016 124130
COMPANIA AVICOLA S.A. 197734 281580 245434 61229
EST.AVICOLA LAS ACACIAS S.A. 91498 205326 140618 28349
AGROPECUARIA EL CANDIL S.A. 70593 74864 63049 15695
ARTESANIAS AVICOLAS SRR.L. 47633 67170 56940 10716
GUINDAL S.A. 37820 42918 37181 7572
PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A. 23384 19382 22156 5431
INDUSTRIAS DEL HUEVO S.R.L. 11553 15278 14532 3033
GRANJA SAN MIGUEL S.A. 8704 6193 9946 3110
HD DE LA VITA SUSANA BEATRIZ 2422 5869 8858 940
ELEPEVE S.R.L. 736 1212 1546 337
ADIN S.A 19001
OVOPRODUCTOS DE CORDOBA S.A 4762 4683

Nota. Fuente: Procesado de Huevos 2015/16/17/18, en base a datos tomados de CAPIA (2015,2016 ,2017 y
2018) y aportados del SENASA.

*2017 Se agrega en la posicion 14 Ovoproductos de Cérdoba S.A, Pero el cuadro mantiene formato original.
**2018 Se agrega en la posicién en la posicion 6, ADIN S.A, y en la 11, Ovoproductos de Cérdoba S.A, Pero

el cuadro mantiene formato original.

Es aqui donde Ovoproductos de Cordoba S.A, en el afio 2017 es habilitada a nivel
nacional, ubicandose en el puesto 14. En ese mismo sentido, para el afio 2018 con datos de
enero, febrero y marzo, ascendié al puesto 11.

Las Unicas plantas de la lista ubicadas en la Provincia de Cordoba son: Guindal S.A 'y
Ovoproductos de Cérdoba S.A.

El destino final de los ovoproductos, es la industria alimenticia para diferentes
fabricaciones. El principal destino es la elaboracion de mayonesa, a la cual se destina cerca

del ochenta por ciento de la produccién de ovoproductos locales (Cérdoba) y huevo liquido
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principalmente. La sensibilidad de los ovoproductos al deterioro microbiano hace
necesario la aplicacion de un tratamiento que asegure su inocuidad (Zéngaro, 2015).

Cabe agregar que en las exportaciones de huevo industrializado, los destinos mas
conocidos son Japdn con aproximadamente el treinta por ciento del total de las
exportaciones, le siguen Rusia, Cuba y Australia (Zéngaro, 2015).

Por otra parte, el consumo nacional récord fue de 270 huevos por habitante, alcanzando

el 5% puesto internacional por detras de México, Japén, Ucrania y China (CAPIA, 2016).

1.7 Buenas Préacticas de Manufactura y Procedimientos Estandarizados de
Sanitizacion
Historicamente, las BPM surgieron en respuesta a hechos graves relacionados con la
falta de inocuidad, pureza y eficacia de alimentos y medicamentos.

La Organizacion Mundial de la Salud recomend¢ aplicarlas, en el afio 1967. EI Codex
Alimentarius, establecid los principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-
1969).La Comunidad Economica Europea, (actual Union Europea), las adoptd en su
Directiva 93/43 y actualmente se aplican con correcciones y agregados efectuados por la
Food and Drug Administration (FDA) en virtud del Food Safety Act de 1990.

En lo que respecta al MERCOSUR, conforme al Protocolo de Ouro Preto, nuestro pais
adhirié a las resoluciones emanadas de ese Mercado Comun . En ese marco se dicto la
Resolucion 80/96 que establece un Reglamento Técnico sobre las Condiciones Higiénico
Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacion para Establecimientos Elaboradores e
Industrializadores de Alimentos, teniendo como referencia el documento Codex
Alimentarius. Siguiendo el lineamiento comunitario, la Republica Argentina internalizé el
citado reglamento técnico, el Ministerio de Salud y Accion Social dicta la Resolucion N°
587/97 disponiendo incorporar al Cédigo Alimentario Argentino la Resolucion GMC
80/96. Por su parte el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA)
dicto la Resolucion N° 233/98, referida a Buenas Précticas de Fabricacion, modificando el
Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal
(Decreto 4238/68 y sus modificatorias) en lo referente a las normas a que deben ajustarse
los establecimientos que elaboren, depositen o comercialicen alimentos.

El Cddigo Alimentario Argentino, en su Capitulo 11, Articulo 20°, Anexo I, recepta las

Buenas Practicas de Manufactura al internalizar la Resolucién GMC 80/96, mediante la
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Resolucion ex MSyAS 587/97. En el Capitulo I “Definiciones Generales” del Decreto
4238/68 (ANMAT, 2007).

El Codex Alimentarius (1969), establece los principios generales de higiene de los
alimentos, para que todos los eslabones de la cadena: agricultores, cultivadores,
fabricantes, elaboradores y manipuladores, transportistas y quienes los depositan, se
responsabilicen de la inocuidad de los productos alimenticios. Estos productos deben ser
procesados en instalaciones sanitarias bajo inspeccidn continua antes de ser distribuidos
para su consumo (Unluturk et al, 2008).

Las BPM, segiin Codex Alimentarius (2009), se pueden desglosar en los siguientes
principios generales:
1. Produccién Primaria
Proyecto y construccion de las instalaciones
Control de las operaciones
Establecimiento: mantenimiento y saneamiento
Establecimiento: Higiene Personal
Transporte

Informacidn sobre los Productos y Concienciacion de los Consumidores

© N o o B~ w N

Capacitacion.

En el ANEXO 1, se observa un cronograma anual de las capacitaciones, junto con la
planilla de asistencia al temario en cuestion.

Las BPM son un conjunto de principios y recomendaciones técnicas que se aplican en el
procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad, su aptitud y para evitar su
adulteracion. (I1CA, 2009).

La certificacion de BPM constituye un instrumento eficaz para comunicar el
compromiso de la organizacion en asegurar la inocuidad de sus productos de manera
sostenible. Las BPM determinan condiciones operacionales generales, que al
implementarse en las organizaciones favorecen la elaboracion de alimentos inocuos,
incluyendo procedimientos relativos al disefio, mantenimiento de las instalaciones y los

utensilios. IRAM 324:2010 es una norma certificable (no obligatoria) que permite contar
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un sistema de gestion que apunta a elaborar productos seguros e inocuos para los
consumidores (IRAM, 2018).

El Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion (IRAM) se lo designé como el
Organismo Nacional de Normalizacion, a los fines de la aplicacion del Decreto 1474/94,
en el marco del Sistema Nacional de Normas, Calidad y Certificacion.

IRAM como Unico organismo que, desde su misma fundacion, en 1935, ha centralizado
la actividad de normalizacién en toda la Republica Argentina.

En el campo de la normalizacion, IRAM es el Gnico representante argentino ante las
organizaciones regionales de normalizacion, como la Asociacion Mercosur de
Normalizacion (AMN) y la Comision Panamericana de Normas Técnicas (COPANT), y
ante las organizaciones internacionales: International Organization for Standardization
(1SO) e International Electrotechnical Comission (IEC), en este caso, en conjunto con la
Asociacion Electrotécnica Argentina (AEA).

En el campo de la certificacion, IRAM forma parte de las redes internacionales: The
International Certification Network (IQNET) y Worldwide System for Conformity Testing
and Certification of Electrotechnical Equipment and Components (IECEE). La actividad
de IRAM en estos organismos excede lo técnico, ya que participa de las instancias politicas

de decision de la mayoria de las organizaciones nombradas (IRAM, 2018)

Es fundamental comprender el rol y la importancia que las BPM adquieren en la
prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA). Las BPM se articulan
con las BPA y ambas son prerrequisitos del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP de las siglas en inglés Hazard Analysis Critical Control
Point) (BPM-ANMAT, 2019).

Las BPM deben aplicarse con criterio sanitario, la pérdida de inocuidad es causa de
multiples problemas: de salud, reduccion de vida util, pérdida de valor comercial,
sobrecostos por reproceso, restricciones, retenciones, sanciones y otros problemas
comerciales, economicos y efectos en la imagen del pais. El impacto de los costos
asociados con estos problemas puede resultar significativo en la solidez de las empresas e
influir en la permanencia o no de las mismas en el mercado. Abordar con decision el tema

de la inocuidad de los alimentos es estratégico para todos los paises, por razones de salud
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publica, de competitividad, de acceso a mercados, de bienestar y de progreso en general
(IICA, 2009).

Es bien sabido que la inocuidad de los alimentos es una responsabilidad ampliamente
compartida entre todos los que componemos la cadena agroalimentaria. Aunque esta bien
establecido- la normativa nacional e internacional lo reconocen taxativamente- que los
elaboradores son los principales responsables por la inocuidad de los alimentos que
producen. También debemos considerar que la Autoridad Sanitaria cumple un rol
fundamental, con obligaciones bien claras en este sentido. Como agentes sanitarios,
nuestro principal objetivo es proteger la salud del consumidor y por lo tanto, nuestro
desafio es mejorar especialmente aquellas practicas diarias claves para la optimizacion y
fortalecimiento del sistema, para contribuir asi a que los alimentos del primer eslabon al
ultimo mantengan su inocuidad. Y esta responsabilidad se extiende ademas hasta el
consumidor (ANMAT-BPM, 2019).

Una manera segura Yy eficiente de llevar a cabo esas tareas es poniendo en practica los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), su sigla en inglés
SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) que describen las tareas de saneamiento

para ser aplicadas antes, durante y después del proceso de elaboracion (11ICA, 2009).

La higiene es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de los productos que se
manipulan e involucran practicas tales como la limpieza y desinfeccion de las superficies
en contacto con los alimentos (ANMAT, 2007).

La realizacion de un proceso operativo estandarizado (POE), es requerida por las BPM
y por normas internacionales como por ejemplo, las normas 1SO. Su aplicacion contribuye
a garantizar el mantenimiento de los niveles de calidad y servicio y tiene como propésito,
ademas de suministrar un registro que demuestre el control del proceso, minimizar o
eliminar errores y riesgos en la inocuidad alimentaria y asegurar que la tarea sea realizada
en forma segura (POES-ANMAT, 2019).

Una ventaja importante es que promueven la comunicacion entre los distintos sectores

de la empresa y son Utiles para el desarrollo de auto inspecciones y auditorias. EI proposito
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de un POE es suministrar un registro que demuestre el control del proceso, minimizar o
eliminar desviaciones o errores y riesgos en la inocuidad alimentaria y asegurar que la
tarea sea realizada en forma segura (ANMAT-POES, 2019).

El criterio microbioldgico para un alimento, define la aceptabilidad de un producto o un
lote de un alimento basada en la ausencia o presencia, o en la cantidad de
microorganismos. Incluyendo parésitos, y/o sus toxinas/metabolitos, por unidad o unidades
de masa, volumen, superficie o lote (Codex Alimentarius, 2009).

Considerando que los riesgos microbioldgicos de los productos alimenticios constituyen
una de las principales fuentes de enfermedades de origen alimentario para las personas, no
deben contener microorganismos ni sus toxinas o metabolitos, que representen un riesgo

para la salud humana.

1.8 Legislacion: Buenas Préacticas de Manufactura

Los establecimientos, estan obligados, a cumplir con las buenas préacticas de
manufactura, ningun establecimiento desarrollara sus actividades y/o depositara y/o
expendera alimentos en contravencion a lo establecido en el capitulo XXXI, Res.233,
SENASA, 2014.

Estos se pueden desglosar en:

Disefio y construccion de los locales de elaboracién, su mantenimiento.
Equipamiento

Del personal

Del elaborador

Almacenamiento y transporte

o ok~ w0 DdF

Archivo de registros

1.9 Legislacion: Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion
El SENASA informd de la responsabilidad primaria que tienen las empresas, en la
implementacion de verificaciones analiticas de los POES a partir de técnicas

microbioldgicas sobre las materias primas e ingredientes, equipos, utensilios y superficies.
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El establecimiento deberé:

a) identificar los pardmetros analiticos y sus respectivas tolerancias;

b) identificar los planes de muestreo;

c) identificar y documentar los métodos analiticos;

d) identificar el responsable de tales determinaciones y capacitar al personal;
e) llevar y guardar los registros de la actividad.

Todos los establecimientos donde se faenen animales, elaboren, fraccionen y/o
depositen alimentos estan obligados a desarrollar Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) que describan los métodos de saneamiento diario a
ser cumplidos, se transformen en guia para los empleados y permita garantizar la
sanitizacion de todas las areas del establecimiento. Esta documentacion deberd estar
siempre a disposicion del Servicio de Inspeccion Veterinaria (Res. 233/98, SENASA,
2015).

Puede afirmarse que una limpieza realizada correctamente, no implica incrementos de
costos en la mayoria de los casos. No hacerla o realizarla mal, produce responsabilidad y
afrontar los dafios que puedan generarse a los consumidores y los cargos que derivan del

incumplimiento ante los Organismos de Control (ANMAT, 2007).

1.10 Tipos de limpieza
Detallamos de manera general algunos procedimientos de limpieza que se realizan en el
Establecimiento; teniendo en cuenta equipo, superficie, zona a limpiar, producto definido y

su forma correcta de utilizarlo.

1.10.1 Limpieza Manual: Sobre una base principal y obligatoria, donde se lleva a
cabo las medidas necesarias para la proteccion del operario, vestimenta,
protectores oculares, guantes y mascaras si fuera necesario. Esta limpieza es
la mas simple, y no requiere de equipamiento técnico, se realiza utilizando

pafios o esponjas que estan impregnados del producto quimico de limpieza.
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1.10.2 Limpieza con Espuma: Consiste en la aplicacion de un detergente, en forma
de espuma, efectivo sobre el tipo de suciedad, gran efecto de remocién de
proteinas, permite llegar a zonas de dificil acceso y de facil remocion,

enjuague a presion.

1.10.3 Limpieza por Inmersion: Es un meétodo versatil, se utiliza en piezas

desarmables, aquellas de formas irregulares, cilindricas y/o tubulares.

1.10.4 Limpieza por Aspersion: Se realiza mediante el bombeo de una solucion
quimica de limpieza, desde un depdsito a través de un sistema de conduccion,
proyectandolo sobre las superficies a tratar, mediante boquillas de aspersion.

Se realiza en los pisos, paredes y cortinas sanitarias de pvc.

1.10.5 Limpieza por Sistema CIP: con sus siglas en ingles significa “Cleaning In
Place”, en castellano “Limpieza In Situ”, consiste en la limpieza de una
instalacion sin desmontar ningun equipo ni tuberia, se lleva a cabo mediante
la circulacién de agua y disoluciones de productos quimicos a través del
equipo o tuberia que trabaja en contacto con los alimentos. Su accion fisica,
quimica y bacteriologica elimina la suciedad y los microorganismos de las
superficies. Este proceso comprende tres pasos:

1. Limpieza, es la eliminacién de suciedad.

2. Desinfeccion, es la reduccion del namero de bacterias.

3. Esterilizacion, es la eliminacion total de bacterias.

El registro de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) vy
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

del pasteurizador, se encuentra en ANEXO 2.

Los cepillos y esponjas — métodos fisicos para retirar la suciedad — pueden ser muy
eficaces si se eligen de forma adecuada. De ser necesario se aplica mas presion para
remover las suciedades dificiles, pero deben utilizarse cepillos de cerdas mas duras,

evitando asi que puedan doblarse, reduciendo significativamente la eficiencia. No deben
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usarse los mismos cepillos, escobas o esponjas en las &reas de productos no procesados y
en areas de procesamiento de productos listos para consumo (OMS/OPS, 2018).

Esponjas, cepillos y escobas deben ser de material no absorbente. De esa forma, se
optimiza la eficiencia de la limpieza, disminuyendo los riesgos de contaminacion cruzada
(OMS/OPS, 2018).

Las capacitaciones impartidas a los operarios, son un factor importantisimo, para

realizar todos estos procedimientos de una manera exitosa.

1.11 Secuencia de Verificacion del POES, que ANMAT, 2007 propone es:

v Observar la tarea realizada

v' Llevar adelante una evaluacién organoléptica de la superficie/equipo utensilio en
cuestion

v' Comparar nuestras observaciones con las del responsable del establecimiento

Es conveniente seleccionar para inspeccionar aquellas superficies/equipos/utensilios que
resulten mas dificiles de limpiar, estos generalmente son los que pueden haber sido
descuidados por el responsable, al determinar la superficie, equipo o0 utensilio que
inspeccionaremos, realizaremos un examen organoleptico para determinar si se encuentra
en condiciones adecuadas, esto significa que debe verse limpio, estar limpio al tacto y oler

a limpio. Debemos buscar la presencia de residuos de dias anteriores (ANMAT, 2007).
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CAPITULO 2: HIPOTESIS Y OBJETIVOS

2.1 Hipdtesis
Con la implementacion de BPM y POES, se logra optimizar la calidad e inocuidad del
huevo entero liquido pasterizado.

2.2 Objetivo General
Evaluar el efecto que tienen las BPM y POES sobre la calidad e inocuidad del huevo
entero liquido pasteurizado, de esta manera poder validar el producto terminado.

2.3 Objetivos Especificos:
e Analizar el impacto de la implementacion de los prerrequisitos, a través del nivel de
carga microbiana segun legislacion nacional vigente en el producto final.
e Analizar los pardmetros de calidad del huevo entero liquido y pasteurizado al final
de cada produccion.
e Validar la calidad e inocuidad del producto terminado en base a los resultados

obtenidos
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CAPITULO 3: MATERIALES Y METODOS

Con el fin de evaluar los prerrequisitos: BPM y POES, se utilizd la infraestructura de
Ovoproductos de Cérdoba S.A (OVOCOR), empresa situada en la ciudad de Oncativo,
Cérdoba.

Para lograr los objetivos propuestos, se realizaron distintos analisis de laboratorio del
producto elaborado al final de la linea de produccion, se controlaron todos los registros
correspondientes a un dia normal de produccién, algunos de ellos se encuentran en
ANEXOS.

En la tabla de plantas habilitadas por SENASA, anteriormente citada se encuentra la
produccion de Huevo entero liquido pasteurizado correspondientes al afio 2017, 2018 de
Ovoproductos de Cordoba S.A, fechas en que incluyen todo el periodo empleado en el
trabajo realizado para esta tesis.

En la Figura 3 se observa el Flujograma de la planta que inicia con la recepcion de la
materia prima, para finalizar con la expedicion del producto terminado: Huevo entero

liquido pasteurizado.
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Figura 3. Flujograma, del Proceso de Huevo Liquido.
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3.1 Descripcion de Procesos de Ovoproductos en OVOCOR:

El proceso de descarga de Materia prima, de huevo entero y fresco, se llevaba a cabo
cuando provenian de granjas habilitadas por SENASA, con toda la documentacion
pertinente, con su respectivo niumero de RENSPA (Registro Nacional Sanitario de
Productores Agropecuario) y transportados en camiones habilitados por SENASA.

La primera inspeccion, que se realizaba en la planta a la materia prima era visual,
mientras se llevaba a cabo el proceso de descarga, eliminandose todos aquellos huevos que
se observaban quebrados, con pérdida de liqguido o muy sucios con materia fecal y/o
sangre.

Una vez terminada dicha accion en sala de depdsito denominada “Sala de Materia

Prima” como se observa en la Figura 4, estaban listos para entrar a produccion.

Figura 4: Sala de Materia Prima, huevo entero fresco en maples.

El dia de produccion se trasladaban de a un pallet a la vez, a “Sala de Transferencia”,
donde se llevaba a cabo dos controles mas, el primero, a cargo del operario que colocaba
los maples en cinta transportadora de huevos y el segundo a cargo del Servicio de
Inspeccion Veterinaria, en la caseta del ovoscopio (medida de control de proveedores, no
periddica, porque dicha accion se realiza en las granjas previo a la expedicion).

Los huevos no aptos resultantes de estas dos acciones, se desecharon en recipientes con
bolsas que luego fueron precintadas por la autoridad de la planta para su posterior

eliminacion.
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En la Figura 5, se observan los huevos frescos en maples en la cinta transportadora y en
la Figura 6 se observa su etapa final de la cinta antes de entrar a la quebradora, esta Gltima
no se puede apreciar en la foto.

Figura 5y 6: Maples y cinta transportadora con huevos.

El huevo que estaba en la cinta trasportadora, se dirigia a la quebradora automatica, con
una capacidad de quebrado de 21.600 huevos por hora. La quebradora que se encontraba
en una sala contigua llamada “Sala de Pasteurizacion” por la cercania con los tanques de

almacenamiento y el pasteurizador.

La quebradora separaba el contenido interno del huevo, de su cascara, como se puede
observar en las Figuras 7 y 8 respectivamente. La cascara sigue un pequefio trayecto para
terminar en un conducto que lo llevaria a un sinfin, por el cual regresaba la cascara a la
sala de transferencia, donde por un lado salia la parte liquida resultado de la centrifugacion
de la cascara y por otro la cascara triturada, esos tachos de residuos de produccion con
bolsas que luego eran precintadas por la autoridad sanitaria. Antes de ser eliminadas de la
misma manera gque los huevos no aptos se colocaban en una sala contigua que se denomina

“Sala de Residuos”.
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Figura 7: Quebrado del huevo Figura 8: Céascara de huevo

El contenido liquido del huevo se conducia por gravedad, al tanque pulmon del
pasteurizador para su pre-enfriado y almacenado en el tanque de huevo entero crudo de
2.000 litros de capacidad, el cual era bombeado a la zona de intercambio térmico, donde el
huevo liquido es calentado hasta una temperatura cercana a los 40°C y posteriormente
homogeneizado. Asi el huevo se dirigia a la zona de calentamiento final (seccion tubular)

para su pasteurizacion y con un tiempo de retencion de 3,5 minutos.

El operario responsable de Calidad e Inocuidad de la planta y de este Punto Critico de
Control, era responsable de completar los registros de esta zona, el proceso y el correcto
funcionamiento de todo el sistema en una pantalla, se encargaba también, de realizar la
correcta apertura/cierre segun correspondiese de las distintas valvulas, ademas actuaba ante
los distintos avisos que el mismo equipo generara en situaciones imprevistas, siendo el
encargado de tomar la medida correctiva ante cada situacion. El pasteurizador como se

observa en la Figura 9 posee un capacidad de produccion de 1000 kg/hora.
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Figura 9: Pasteurizador

El huevo entero liquido pasteurizado y frio, se transportaba por bombeo a través de un
sistema de cafierias hacia la “Sala de Envasado” en una habitacion contigua, donde se
encontraba la envasadora, en la Figura 10 se puede observar que el operario acercaba la
boquilla de la bolsa para que la envasadora lo agarrara, y de alli empezaba el llenado del
sachet (en esta foto era de 20 kg), en la Figura 11 se observa el sachet lleno, en este sitio
era donde se tomaban las muestras para enviar a los laboratorios.

]

hd g v

-

Figura 10: Envasadora con sachet vacio Figura 11: Sachet lleno de huevo liquido

Estos envases de 5, 10 0 20 Kg, segun correspondiese a pedido del comprador, se llevaban y
almacenaban en cdmara de frio, a una temperatura rango entre 0°C a 3°C. En la Figura 12, se
observa el paletizado del producto terminado en cAmara de frio, para su posterior expedicion, la
cual se realizaba en camiones con equipo de frio y habilitados por SENASA. En el ANEXO 1V, se
puede observar la planilla de tres controles diarios del depdsito del producto terminado en la

Céamara de frio.
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Figura 12: Sachet en canasto plastico, paletizado en camara de frio

3.2 Control del tiepo y temperatura

3.2.1 Camara de Frio

El control inadecuado de la temperatura de los alimentos son causas frecuentes de
enfermedades trasmitidas por los productos alimenticios, tales controles eran la duracion y
temperatura de coccion, enfriamiento, elaboracién y almacenamiento. Debiendo haber
sistemas que aseguren un control eficaz de la temperatura para la inocuidad y la aptitud de
los alimentos (Codex Alimentarius, 2009).

Teniendo en cuenta las caracteristicas de este producto, su naturaleza, su actividad
acuosa, pH, se observa en la Figura 13, la temperatura de la camara de frio, durante el
periodo de estudio de esta tesis, en ella se detalla lote al que se le hace referencia (Hace
referencia al mismo dia de produccion, ej.. 04/07/2017, el lote correspondiente seria:

040717), temperatura Minima y Maxima (Solo hay una camara).




EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE Capitulo 3: Materiales y Métodos
HUEVO ENTERO LIQUIDO PASTEURIZADO

Figura 13. Temperatura de camara de frio, de producto terminado.
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Figura 13: Temperatura minima y maxima desde 04/07/17 al 25/04/18.

Estos datos salieron de los registros diarios de la planta, como se explico anteriormente,
se adjunta en ANEXO IV.

3.2.2 Pasteurizacion

Resulta oportuno indicar, la temperatura de pasteurizacion que realizaba el
pasteurizador segun recomendacion del fabricante SANOVO TECHNOLOGY GROUP,
para el Huevo Entero estaba dentro de los 62°C a 70°C (hasta 75°C con tecnologia
WAVE). La pasteurizacion del huevo entero liquido en Ovoproductos de Cdrdoba S.A, se
realizaba a una temperatura 63-65°C, como preferencia de acuerdo a la legislacion
vigente, en caso de que la temperatura llegara a 62,5°C hacia un aviso de temperatura baja
(alarma luminica), y si continuaba descendiendo hasta 61,5°C, se prendia una alarma
(luminica y sonora), caso contrario si la temperatura aumentaba en exceso, sucedia lo
mismo a 66°C (alarma luminica) y 68°C respectivamente (con alarma luminica y sonora).

Las Gltimas temperaturas indicadas fueron tomadas como limites criticos para el
control del pasteurizador. En caso de que la temperatura disminuyera, el encargado de
dicha zona, haria recircular el producto con una re pasteurizacién, como accion correctiva.
Accidn correctiva que no pudimos observar durante el estudio, que se realiz6 sin mayores

inconvenientes en caso de Pasteurizacién del Producto.
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3.3 Determinaciones

Al aplicar un criterio microbioldgico a la evaluacion de los productos, para que puedan
aprovecharse de la mejor manera posible, el dinero y la mano de obra, es esencial que se
apliquen solo ensayos apropiados a los alimentos y los puntos de la cadena alimentaria que
ofrecen los mayores beneficios en relacion con la posibilidad de proporcionar al
consumidor un alimento inocuo y apto para el consumo. (Codex Alimentarius, 2009).

Las muestras de huevo entero liquido pasteurizado, fueron en total 96, la zona de toma
de muestra fue en el sector de envasado.

Por cada dia de produccion se tomaban 2 muestras, de las cuales una, se enviaba a la
Ciudad de Villa Maria, Cérdoba, para ser analizado en el laboratorio, Fundacién de la
Escuela Superior Integral de Lecheria (FUNESIL). Este laboratorio proporcionaba los
datos sobre la determinacion de solidos por refractometria (°Brix), determinacion de pH y
Salmonella spp (3M, Molecular System Deteccion).

La otra muestra, se enviaba al laboratorio de red oficial de SENASA, Food Control,
ubicado en C.A.B.A, Argentina, en el cual solicitibamos el analisis de bacterias aerobias
mesofilas (1SO: 4833-1:2013), enterobacteriaceas (1SO: 21528-2:2017) y Salmonella spp
(1SO: 6579-1:2017).

Cabe destacar que la Comisién Europea, 2005 toma de manera optativa el analisis de las

bacterias aerobias mesofilas.

3.4 Instrumental

Para la toma de muestra se utilizaron envases de PE (Polietileno) de 5 litros con gollete
Baguin y tapa con precinto, compuesto de cuatro laminas, de 65 micrones de espesor, los
cuales eran llenados en los dos casos (segun Res.N°336/16, SENASA) conservadora y
geles refrigerantes para mantener la cadena de frio del producto a 3°C como maximo, ya
que el mismo no puede superar los 4°C hasta la recepcion de las muestras en los

respectivos laboratorios.

3.5 POES
En el ANEXO V, se observa un cronograma de POES, donde se detallan las actividades
de aquellas zonas, salas o elementos, que tienen contacto directo con el alimento a

producir.
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A continuacion se observan los utensilios de limpieza utilizados en OVOCOR, para
lograr sectorizarlos y evitar contaminacion cruzada. En las Figuras 14, 15,16 y 17 se
muestran los utensilios de distintos colores, cada sala cuenta con un juego de estos

métodos fisicos.

Figuras 14, 15,16 y 17. Métodos fisicos de limpieza de distintas salas, utensilios de
colores.

Figura: 14 Figura: 15 Figura: 16 Figura: 17

En la Tabla 13, podemos observar, los procedimientos que se llevaron a cabo en esta
planta, se debe tener en cuenta algo muy importante. Los procedimientos deben ser
desarrollados a la medida de cada empresa, este ejemplo simplificado, puede ser un inicio
para los que estan planteandose la organizacion de un POES, pero este “Modelo” sera
adaptada a cada planta procesadora, dependiendo de lo que se elabore, por lo tanto se
deben ajustar a la infraestructura y a las necesidades de cada empresa, que a su vez hay
importantes diferencias a la hora de elegir un producto quimico de limpieza y desinfeccion,

de hecho tiene que ver con la caracteristica del producto que en ese lugar se desarrolle.
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Tabla 13. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion, Modelo planta

OVOCOR
LUGAR PASOS A SEGUIR QUIMICO UTILIZADO*
SALA DE 1- Inicia con el orden, eliminacion de
DEPOSITO DE maples, se sacan pallets de plastico,
MATERIA PRIMA dejando la sala libre para iniciar la
limpieza.

2- Se procede a espumar la sala, piso, PROFOAM: Limpiador
paredes, cortinas sanitarias, puerta alcalino clorado con
corrediza y persiana de pvc. formulado para la limpieza

3- Se cepilla la zona espumada, para por espuma. Se deja actuarls
remover mas la suciedad, cepillamos minutos.
cortinas, etc.

4-  Se procede al enjuagado con agua segura.

Hidrolavadora. JONCLEAN 80:
5- Una vez enjuagada se seca la sala, se Desinfectante concentrado
desinfecta por aspersion con mochila. bactericida,  fungicida vy
sanitizante, combinacion de
sales de amonio cuaternario de
4ta generacion.
SALA DE 1- Se procede al desarmado de Ila
TRANSFERENCIA Centrifugadora, se cierran las bolsas de
desechos (cascara, etc.),
Y se los lleva a la sala de residuos, una
vez ordenado para hacer la limpieza con
agua segura a presion.

2- Una vez eliminada la suciedad se procede PROFOAM: Limpiador
al espumado de la sala, cinta de alcalino clorado con
transferencia, piezas de la centrifugadora, formulado para la limpieza
piso, paredes, etc. por espuma. Se deja actuar 15

3- Se cepilla la zona espumada, para minutos.
remover mas la suciedad, cepillamos
cortinas, piso, etc.

4-  Se procede al enjuagado con agua segura.

Hidrolavadora.
5- Una vez enjuagada se seca la sala, se JONCLEAN 80:

desinfecta por aspersion con mochila.

Desinfectante concentrado

bactericida,  fungicida vy
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sanitizante, combinacion de
sales de amonio cuaternario de
4ta generacion.

SALA DE 1- Una vez eliminado los residuos, se hace
RESIDUOS un enjuague con agua segura a presion.
Hidrolavadora.

2- Se espuma toda la sala, piso, pared, PROFOAM: Limpiador
cortina sanitaria de pvc, puerta corrediza.  alcalino clorado con

3- Se cepilla la zona espumada, para formulado para la limpieza
remover mas la suciedad, cepillamos por espuma. Se deja actuar 15
cortinas, piso, etc. minutos.

4- Se procede al enjuagado con agua segura.

Hidrolavadora.
5- Una vez enjuagada se seca la sala, se JONCLEAN 80:
desinfecta por aspersion con mochila. Desinfectante concentrado
bactericida,  fungicida vy
sanitizante, combinacién de
sales de amonio cuaternario de
4ta generacion.
SALA DE 1- Las piezas removibles, cafios, clamp, etc. PROFOAM: Limpiador
PASTEURIZADO Tienen un espumado y cepillado para alcalino clorado con
luego ser enjuagadas y colocados en una formulado para la limpieza
batea con desinfectante. por espuma. Se deja actuarl5
2- Las paredes, pisos, y estructuras de la minutos.
Zona se espuman y enjuagan. DIVOSAN FORTE:

3- La quebradora tiene un enjuagado en su Desinfeccion por inmersion, a
sistema, con agua segura, luego se base de Ac. Peracetico.
espuma, y Se enjuaga con agua a presion
para remover mas suciedad.

4- La pasteurizadora y tanques se les realiza

limpieza CIP.

DIVERFLOW 156:
Producto alcalino caustico, de
baja espuma especialmente

para limpieza CIP.

SUPER DILAC:
A base de Ac. Minerales,
limpiador acido y
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desincrustante.

SALA DE 1- Las piezas removibles, cafios, clamp, PROFOAM: Limpiador
ENVASADO mangueras de purga, valvula de llenado alcalino clorado con
bin, etc. formulado para la limpieza
Tienen un espumado y cepillado para por espuma. Se deja actuarl5
luego ser enjuagadas y colocados en una  minutos.
batea con desinfectante.
2- Las paredes, pisos, y estructuras de la DIVOSAN FORTE:
zona se espuman y enjuagan. Desinfeccion por inmersion, a
3- Envasadora junto con el tanque de 2000 base de Ac. Peracético.
litros se le hace limpieza CIP.
------ CIP-----
DIVERFLOW 156:
Producto alcalino caustico, de
baja espuma especialmente
para limpieza CIP.
SUPER DILAC:
A base de Ac. Minerales,
limpiador acido y
desincrustante.
SALA DE 1- Las paredes, piso y puertas. PROFOAM: Limpiador
DEPOSITO DE 2- Se espuman Yy cepillan estas estructuras, alcalino clorado con
INSUMOS luego son enjuagadas. formulado para la limpieza
3- Desinfeccién de la sala post enjuague. por espuma. Se deja actuarl5
minutos.
JONCLEAN 80:
Desinfectante concentrado
bactericida,  fungicida vy
sanitizante, combinacion de
sales de amonio cuaternario de
4ta generacion.
SALA DE 1- Inicia con el orden, se sacan pallets de
DEPOSITO DE plastico, dejando la sala libre para iniciar
PRODUCTO la limpieza.
TERMINADO 2- Se procede a espumar la sala, piso, PROFOAM: Limpiador
p paredes, puerta corrediza. alcalino clorado con
(CAMARA DE
3- Se cepilla la zona espumada, para formulado para la limpieza
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FRio) remover mas la suciedad. por espuma. Se deja actuar 15
4- Se procede al enjuagado con agua segura. ~ minutos.
Hidrolavadora.
5- Una vez enjuagada se seca la sala, se JONCLEAN 80:
desinfecta por aspersion con mochila. Desinfectante concentrado
bactericida,  fungicida vy
sanitizante, combinacién de
sales de amonio cuaternario de
4ta generacion.
SALA DE 1- Inicia con el orden, se sacan pallets de
EXPEDICION plastico, dejando la sala libre para iniciar
la limpieza.
2- Se procede a espumar la sala, piso, PROFOAM: Limpiador
paredes, puerta corrediza. alcalino clorado con
3- Se cepilla la zona espumada, para formulado para la limpieza
remover mas la suciedad. por espuma. Se deja actuar 15
4- Se procede al enjuagado con agua segura.  minutos.
Hidrolavadora.
5- Una vez enjuagada se seca la sala, se JONCLEAN 80:
desinfecta por aspersion con mochila. Desinfectante concentrado
bactericida,  fungicida vy
sanitizante, combinacion de
sales de amonio cuaternario de
4ta generacion.
VIAS DE ACCESO 1- Se espuman paredes y pisos. PROFOAM: Limpiador
2- Se cepilla la zona espumada, para alcalino clorado con
remover mas suciedad. formulado para la limpieza
3- Se procede al enjuagado con agua segura.  por espuma. Se deja actuarl5
4- Los pediluvios con desinfectante. minutos.
5- Una vez enjuagada se seca la sala, se DIVOSAN FORTE:

desinfecta por aspersion con mochila.

Desinfectante a base de Ac.
Peracético.

JONCLEAN 80:
Desinfectante concentrado
bactericida,  fungicida vy
sanitizante, combinacion de
sales de amonio cuaternario de

4ta generacion.
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*Quimico Utilizado segln ficha técnica y modo de utilizacién garantizada por el elaborador. Los registros
diarios de POES, utilizados por esta empresa , se encuentra en ANEXO Il1.

3.6 Parametros evaluados

La Resolucion 336/16 de SENASA, es la legislacion vigente para la evaluacion
microbioldgica en una planta Elaboradora de Ovoproductos.

A continuacion se observa en la Tabla 14, los parametros aprobados como anexo V
(Art.14) de la Res.336/16, SENASA.

Tabla 14. “Tabla de pardmetros microbioldgicos para los ovoproductos”.

Microorganismos Plan de Limites Fase en la que se Accibn en caso de
Muestreo aplica el criterio | resultado insatisfactorio
n c m M
Recuento de 5 2 1000 | 10000 | Final del proceso | Comprobar la eficacia del
Bacterias Aerobias de fabricacion tratamiento térmico y
Meséfilas ufc/g o prevenir la re
ml ** contaminacion
Recuento de 5 2 10 100 Final del proceso | Comprobar la eficacia del
Enterobacteriaceas de fabricacion tratamiento térmico y
ufc/g o ml ** prevenir la re
contaminacion
Salmonellaspp ** |5 0 Ausencia en Final del proceso | Comprobar la eficacia del
25 g/ml de fabricacién tratamiento térmico y
prevenir la re
contaminacion

Nota. Fuente: Resolucién 336/16, Ministerio de Agroindustria, Servicio Nacional de Sanidad y Calidad

Agroalimentaria, 28 de junio de 2016.

3.6.1 Agente indicador de seguridad alimentaria
La determinacion de Salmonella spp, se tomé como parametro de seguridad alimentaria
(Comision Europea, 2005 y Res. 336/16, SENASA).
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3.6.2 Agentes indicadores de los procedimientos de higiene y sanitizacion.

Como agentes indicadores que permiten evaluar el desempefio de los procedimientos de
higiene y sanitizacion que se llevan a cabo en el establecimiento, se determinan a las
“bacterias aerobias mesoéfilas y las enterobacteriaceas”. Se las relacionan con las buenas
practicas higiénicas (BPA y BPM), aspectos claves del sistema de autocontrol del
establecimiento (POES) (Res.336/16, SENASA).

3.6.3 Parametros de la calidad interna del huevo e indicadores del estado general

del ovoproducto

3.6.3.1 pH

Como parametro de calidad interna del huevo e indicador del estado general del
ovoproducto, se mide el “Potencial hidrogeno (pH)”. Los procesos de envejecimiento
que se produce en el huevo fresco, se inician tras la puesta del mismo, dan lugar a la
liberacion de anhidrido carbdnico desde el interior, tendiendo a equilibrar su
concentracion con la tension parcial de este gas en el aire circundante, con el
consiguiente aumento de pH. Asi el huevo tiene un valor de pH de 7.6 si esta
recientemente puesto y se eleva a 8.5 despues de 24 h a 20°C, alcanzando valores de
pH 9 a 9.4 tras unos dias de almacenamiento. Tales modificaciones se aceleran
notablemente al aumentar la temperatura ambiente (Periago Caston, 2017).

La pérdida de anhidrido carbonico que hay disuelto en la albumina, origina una
basificacion de éste. Asi pues, el pH de la albimina depende del equilibrio entre CO2,
el ion bicarbonato y el ion carbonato de la alboimina. La variacion del pH esta asociada
a la fluidificacion de la clara del huevo (Fuentes Pérez de los Cobos, 2002).

Las alteraciones en el pH del ovoproducto, significan alteraciones en la materia
prima o el ovoproducto (INOVO, 2011). Cunningham & Lineweaver (1965) observan
que la estabilidad era mayor a valores de pH entre 6,5 y 7,0. Se sugiere en
ovoproductos un valor de pH min. de: 7 (SENASA, 2013).

Heath (1977), asocia cambios en la calidad de los huevos con el aumento de pH, lo
que conduce al colapso de la estructura del gel de la proteina. Con el almacenamiento,
la albimina comienza a desvanecerse, perder viscosidad y de esa manera hay un
aumento del pH, oscilando aproximadamente 7,8 cuando el huevo es fresco, y

alcanzando valores de hasta 9,5 después de un almacenamiento prolongado.
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3.6.3.2 ° Brix

Cabe agregar que los “Grados °Brix a 20 °C”, son una unidad de cantidad y se
utiliza para determinar el contenido total de materia seca, disuelta en un liquido, se
mide a través de un refractometro y el minimo recomendado es de 24 (medida
aproximada de extracto seco) (INOVO, 2011), y de 23 (Art 22.5.9, SENASA,
2013).Su fundamento es establecer cual es la composicion centesimal del producto,
controlar las materias primas en el area industrial y facilitar su elaboracion, prolongar
su conservacion impidiendo el desarrollo de microorganismos, mantener su textura y
consistencia y, finalmente, frenar los intentos de fraude y adulteracion si el producto
no cumple los limites fijados por la normativa vigente (Zumbado, 2005).




Resultados



EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE Capitulo 4: Resultados
HUEVO ENTERO LIQUIDO PASTEURIZADO

CAPITULO 4: RESULTADOS

La implementacion de POES es la forma eficiente de llevar a cabo un programa de
higiene en un establecimiento y junto con las Buenas Précticas de Manufactura (BPM),
establecen las bases fundamentales para asegurar la inocuidad de los alimentos que se
elaboran. (POES-ANMAT, 2019)

El resultado de realizar las Buenas practicas de manufactura fue para asegurar la
calidad de los alimentos 'y certificar los procesos de elaboracién a lo largo de toda la
cadena.

A su vez el mantenimiento de la higiene es una condicion clave para asegurar la
inocuidad de los productos en cada una de las etapas de la cadena alimentaria (desde la
produccién primaria hasta el consumo) e involucra una serie de préacticas esenciales
como la limpieza y desinfeccion.

Dentro de los POE (procedimientos operativos estandarizados) se encuentran los
POES (procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion) que involucran una
serie de practicas esenciales para el mantenimiento de la higiene que se aplican antes,
durante y después de las operaciones de elaboracion, siendo condicién clave para
asegurar la inocuidad de los productos en cada una de las etapas de la cadena
alimentaria.

Un punto importante a considerar durante la implementacion de un programa POES
es establecer procedimientos eficaces de mantenimiento de registros, ya que estos
muestran los procedimientos en detalle; ofrecen datos de las observaciones realizadas
diariamente (planillas POES pre-operacionales y operacionales de los distintos
sectores); de los desvios detectados y de las acciones correctivas aplicadas para su
solucion (POES-ANMAT, 2019).

Las muestras fueron remitidas semanalmente, en ambos casos, como lo exige la
Resolucion N°336 /2016 de SENASA. Y los resultados obtenidos, de los muestreos
realizados, fueron diferenciados en dos partes. Por un lado, se encuentran aquellos que
hacen referencia a la seguridad alimentaria, también Ilamada inocuidad alimentaria en
algunos paises, y del otro lado, a los que hacen referencia a los criterios de higiene de
los procesos, verificados a través de la evaluacién de microorganismos presentes en el

producto terminado.
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4.1 Inocuidad Alimentaria

En este lugar ubicamos a la Salmonella spp, la cual fue analizada en dos laboratorios
distintos desde 4/7/2017 al 25/4/18, el mismo dia de elaboracion, en efecto, tenemos un
total de 96 resultados de dicha bacteria, de los cuales 48 fue a través de la técnica de 3
M- Molecular System Deteccion, en el Laboratorio de FUNESIL. Mientras que las 48
enviadas a Food Control fue a través de la técnica 1SO: 6579-1:2017. En la Figura 18,
podemos observar que todos los resultados fueron conforme a lo exigido por la
legislacion vigente, Ausencia de Salmonella spp.

SALMONELLA
Spp

AUSENCIA EN TODAS LAS MUESTRAS

Figura 18: Criterios de Seguridad Alimentaria. Salmonella spp.

4.2 Higiene de los procesos

Dentro de esta categoria se ubicaron, las bacterias aerobias mesoéfilas y las
Enterobacteriaceas. En el eje Y se detallan la cantidad de muestras, y en el eje X que
valores arrojaron todas las muestras realizadas tuvieron resultados favorables dentro de
los limites aceptables como lo exige la Res.233/2016, SENASA.

En consecuencia se considera que no es necesario, fundamentar de que fecha es el

resultado porque analizado en conjunto no remite importancia.

Los resultados que detallamos, provienen de las muestras analizadas en el laboratorio
de red de Senasa, en el periodo comprendido 4/7/2017 al 25/4/18.

La técnica utilizada, por el laboratorio de FOOD CONTROL (de Red SENASA),
para el estudio de las bacterias aerobias mesofilas fue: ISO 4833-1:2013, y para el

estudio de las bacterias enterobacteriaceas fue: 1SO 21528-2:2017.

Cabe aclarar que la Tabla 14, con anterioridad descrita, contiene los parametros que
la legislacion vigente de SENASA exige, que sera desarrollado a continuacién a través

de las Figuras 19 y 20 con su correspondiente explicacion en base a los resultados que
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obtuvimos del laboratorio de Red FOOD CONTROL, de las muestras tomadas en la

planta.

En la Figura 19 ubicamos en la categoria “Satisfactorio” aquellos resultados que se
encuentren por debajo 1000 ufc, y “Aceptable” a los que se encuentren entre 1000 -
10.000 ufc, y por ultimo “Insatisfactoria” aquel ovoproducto que posea igual o mas de
10.000 ufc.

Los resultados obtenidos del analisis de estas bacterias aerobias mesofilas, estuvieron
las 48 muestras incluidos en la categoria de “Satisfactorio” segun la legislacion vigente

(Res.336/16, SENASA).

AEROBIAS MESOFILAS
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Figura 19: Criterios de Higiene de los Procesos. Bacterias aerobias mesdfilas.

En la Figura 20 respectivamente: 15 resultados fueron “Satisfactorios” se ubican
por debajo de las 10 ufc (unidades formadoras de colonias) y 33 “Aceptables”, dentro de

las 10 a 100 ufc y 0 “Insatisfactorias” aquellas que sean igual o mayores a 100 ufc. De
acuerdo a lo establecido por la Res.336/16, SENASA.
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Figura 20: Criterios de Higiene de los Procesos. Enterobacteriaceas.

4.3 Indicadores del estado general del ovoproducto, datos de pH y °Brix.

En la Figura 21 se observa a la izquierda los datos de °Brix y a la derecha los de pH,
detallando la fecha de la toma de muestra.

SOLIDOS °Brix (refractometria)  essmph

Figura 21: Resultados de °Brix y pH

Datos de °Brix y pH, muestras tomadas desde 4/7/2017 al 25/4/18 en la empresa
Ovoproductos de Cordoba S.A. La técnica utilizada, refractométrico en °Brix,

potenciométrico para pH, en el laboratorio FUNESIL.

Las Figuras 22 y 23 se observa la certificacion lograda por la planta, IRAM NM

324:2010 Buenas Practicas de Manufactura en Industria de Alimentos.
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CAPITULO 5: DISCUSION

Como observamos, los parametros microbioldgicos para los ovoproductos, indican
que la toma de muestra se debe llevar a cabo en el final del proceso de fabricacion,
como se hace en este estudio y como asi lo explica en el anexo V (Articulo 14) de la
Res.336/16. Esto tiene como fundamento comprobar la eficacia del tratamiento térmico
y control directo de una posible re contaminacién. La higiene de los materiales, equipos
y superficie de contacto con el ovoproducto, es esencial para poder obtener y mantener
una elaboracion de un producto apto para el consumo humano, por ello, se considera
parte de las acciones a tener presente en todo el flujo de procesos.

El objetivo de la Res.336/16 de SENASA, es contribuir a la salud publica y a la
seguridad e inocuidad alimentaria. También evalia los comportamientos y niveles de
los distintos sistemas de calidad en relacion a las Buenas Practicas de Manufactura, los
Procedimientos Estandarizados de Limpieza y desinfeccion y la Verificacion del Plan
de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (si correspondiese). Es de
relevancia, para nuestro trabajo, la evaluacion de la calidad e inocuidad de los alimentos
que surgen de la cadena agroalimentaria en el marco de ovoproductos.

Por lo tanto, a través del analisis de los resultados obtenidos, se observo que, la
Salmonella spp, “Criterio Microbiologico” (Reglamento (CE) N° 2073/2005 y
Res.336/16, SENASA) y/o “Criterios de Seguridad alimentaria”

En todas las muestras, que en total son 96, las resultantes de dos laboratorios
(FUNESIL Y FOOD CONTROL), cumplen con la legislacion vigente: Ausencia en 25
gramos/mililitros.

Como cualquier alimento se puede contaminar durante la preparacién si las
condiciones y el equipo empleado en el proceso no son higiénicos. La pasteurizacion
destruye por calor esos microorganismos, de acuerdo con INOVO (2011).

La enterocolitis por Salmonella es una de las intoxicaciones alimentarias mas
comunes y ocurre cuando se consumen alimentos o0 agua contaminada con la bacteria
Salmonella. Dado que su presencia se toma como criterio de seguridad alimentaria, la
presencia de un positivo en cualquiera de las muestras tomadas para el analisis obliga a
rechazar la partida y, en su caso, a proceder a un reprocesado que consiga eliminar este

microorganismo (y por lo tanto el riesgo de transmision de una infeccion alimentaria)
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(INOVO, 2011), no se debid, ni rechazar ni reprocesar el producto debido a que los
resultados estan de acuerdo a las especificaciones de la reglamentacion.

Cuando se refiere a los “Criterios de higiene de procesos”, se hace foco en las
bacterias Enterobacteriaceas, por lo cual, el resultado que arroje, el laboratorio de red,
de esta gran familia de microorganismos, demostrarian la calidad microbioldgica de los
ovoproductos.

En los resultados de las 48 muestras enviadas, se realizé el siguiente andlisis:

» 15 resultados fueron “Satisfactorios” se ubican por debajo de las 10 ufc

(unidades formadoras de colonias) y

» 33 “Aceptables”, dentro de las 10 a 100 ufc y

» 0 “Insatisfactorias” aquellas que sean igual o mayores a 100 ufc. De acuerdo a lo
establecido por la Res.336/16, SENASA.

En este caso, se utilizd también a este parametro microbioldgico, para tener un
control completo y constante de la higiene de sus procesos y de su POES como asi
también la verificacion de las BPM , se conoce bien que la Pasteurizacion logra una
disminucion de la carga microbiana, pero en este establecimiento después de la
pasteurizacion se dirige el producto a través de una cafieria de acero inoxidable (que no
estéd incluida en la limpieza CIP) hacia la envasadora, por el contrario su limpieza es
manual de aqui nace la necesidad de corroborar que no haya una re contaminacion del
producto terminado, por ello el muestreo se realizé de manera semanal y constante al
final del proceso en la sala de envasado.

En los alimentos que han recibido tratamiento para garantizar su seguridad, la
presencia de niveles considerables de Enterobacteriaceas indica:

e Tratamiento inadecuado y/o contaminacion posterior al tratamiento; mas
frecuentemente a partir de materias primas, si los mismos empleados que
procesan el huevo en cascara, fueran los que llevan a cabo el proceso de
envasado del producto terminado. En el ejemplo de equipos sucios como lo
determina la resolucion, podemos encontrar que las tuberias que salen hacia el
envasado que no estan incluidos en la limpieza CIP del pasteurizador como se
explico con anterioridad, no cumpliera con la metodologia de POES propuestas

y cuando se refiere a manejo no higiénico del producto final, podemos pensar en
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la manipulacion del producto terminado por parte del operario de la empresa y la
higiene personal.

e Multiplicacion microbiana que pudiera haber permitido el crecimiento de toda
una serie de microorganismos patdgenos y toxigénicos.

e Materia prima contaminada hasta el punto que el tratamiento térmico
(pasteurizacién) no es capaz de reducirlo a niveles considerados aceptables
(INOVO, 2011), este seria el ejemplo de una materia prima sin Buenas Practicas
de Agricultura (BPA), o una falla en el control de materia prima de proveedores
seguros y confiables que cumplan con las politicas de la empresa, que a su vez
entrara a la planta para ser procesada.

En concordancia con lo publicado por INOVO, 2011, siempre y cuando se refiera a
materias primas, no contaminada o poco contaminados, se lograria de esta manera que
el tratamiento térmico reduzca a niveles aceptables y considerados la carga microbiana,
cumpliendo con la normativa vigente. Por lo cual OVOCOR, trabajo en este estudio con
huevo fresco de aquellos productores que cumplen con lo reglamentado, que aportaron
documentacion confiable, nos referimos, a datos de postura y frescura de la materia
prima.

En tanto que, cuando nos referimos a las bacterias aerobias mesofilas, utilizando la
misma frecuencia, exigencias y criterio de las bacterias anteriormente descritas, la
resolucién modifica el nimero de ufc (unidades formadoras de colonias) ubicando
dentro de la categoria “Satisfactorio” aquellos resultados que se encuentren por debajo
1000 ufc, y “Aceptable” a los que se encuentren entre 1000 - 10.000 ufc, y por ultimo
“Insatisfactoria” aquel ovoproducto que posea igual o mas de 10.000 ufc.

Los resultados obtenidos del analisis de estas bacterias, estan todos incluidos en la
categoria de “Satisfactorio” segun la legislacion vigente.

La diferencia que tiene nuestra legislacién con la CE (Comunidad Europea), es que
esta ultima, toma como opcional el andlisis del criterio microbiolégico de las bacterias
aerobias mesdfilas, mientras que en este estudio las incluimos porque son parte de la
exigencia local del ente de control, SENASA en su Res.336/16.

Por esta razon y bajo el fundamento de la importancia que conlleva el estudio de
estas bacterias, que pone de manifiesto el correcto manejo de la materia prima

incluyendo el BPA, desde el punto de vista de la granja y las BPM, desde el punto de
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vista del establecimiento, se tomaron muestras para controlar el proceso de produccién
y asi vincularlo con los pre requisitos anteriormente detallados y utilizados en la planta
ademas de verificar si hubo un tratamiento inadecuado y/o contaminacion posterior al
mismo.

Es necesario remarcar que INOVO, (2011) asocid un inadecuado tratamiento
térmico, mala conservacion o fallas en la cadena de frio del transporte, con el alto
recuento de flora aerobia mesofila, dentro de una misma partida o en partidas diferentes.
De esta manera a la vez para este estudio fue un mecanismo de control méas a la hora de
recolectar datos de la pasteurizacion, la temperatura de conservacién, camaras de frio,

trasporte del producto final, entre otros.

Con respecto a los indicadores del estado general del ovoproducto, observamos el pH
y los grados °Brix.

El potencial hidrégeno (pH) tiene como valor de referencia de 7,5 (INOVO, 2011),
mientras que el pH de referencia local es de 7 (Art 22.5.9, SENASA, 2013).

Los resultados obtenidos, por su parte, se situaron dentro de la normativa vigente,
que especifica un minimo para huevo entero liquido pasteurizado debe ser de 7
(SENASA, 2013).

En cuanto a los datos de referencia Europea que proporciona INOVO, (2011), solo
dos muestras estarian por debajo del minimo (muestra tomada el 10/10/17, con un valor
de 7,48 y del 17/10/17 con 7,40). Analizando esta situacion, el resultado no merece
mayor importancia, ya que los resultados microbioldgicos de esa fecha en cuestion no
poseen observaciones significativas.

Cunningham et al (1965) dieron a conocer que la estabilidad era mayor a valores de
pH entre 6,5 y 7,0. Esta estabilidad se observa claramente en los resultados que
obtuvimos.

En disidencia a lo que expone Heath (1977), que observo que la calidad de los
huevos disminuye con el aumento de pH, lo que conduciria al colapso de la estructura
del gel de la proteina. Con el almacenamiento, la albimina comenzaria a desvanecerse,
perder viscosidad y de esa manera habria un aumento del pH, oscilando
aproximadamente 7,8 cuando el huevo es fresco alcanzando valores de hasta 9,5

después de un almacenamiento prolongado. De lo anteriores planteamientos se deduce
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que la estabilidad se comienza a observar en pH de 7,8 (segln sus datos de frescura) y
en los productos de OVOCOR con el manejo descripto, con el huevo fresco que suele
no superar la semana desde la fecha de postura, los resultados de pH se encuentran en
un rango de entre 7,4 a 7,86 observando estabilidad del producto, pese a estar al limite o
por debajo de los datos de frescura aportados por dicho autor.

Fuentes Pérez de los Cobos (2002), informé que los procesos de envejecimiento que
se producen en el huevo fresco, se inician tras la puesta, dan lugar a la liberacion de
anhidrido carbdnico desde el interior, tendiendo a equilibrar su concentracion con la
tension parcial de este gas en el aire circundante, con el consiguiente aumento de pH,
tales modificaciones se aceleran notablemente al aumentar la temperatura ambiente.

En contraposicion a lo mencionado, estas caracteristicas, asociados con el tiempo
prolongado y la temperatura, no se observo en los Ovoproductos analizados. La razén
podria estar en los huevos que se procesan en OVOCOR, frecuentemente no superan las
24 horas desde la puesta o hasta un limite maximo de 10 dias. A su vez la temperatura
ambiente no alcanzaria a modificar la calidad del huevo, quizas por el correcto manejo
desde el campo a la planta procesadora. Otro factor que puede influir, es que se coloca
en una sala de “Materia Prima” que posee un aire acondicionado que mantiene la sala a
una temperatura constante de 15°C. Este procedimiento se lleva a cabo mientras se esta
produciendo, de una manera preventiva para evitar la multiplicacién de agentes que
modifican la calidad de la materia prima, desde que entran a la planta y hasta que
finaliza el procesado de los mismos.

En cuanto a los grados °Brix a 20 °C, el minimo recomendado es de 24 (medida
aproximada de extracto seco) (INOVO, 2011), y 23 el recomendado a nivel local (Art
22.5.9, SENASA, 2013).

El porcentaje de s6lidos es una caracteristica que depende de muchos factores. En el
caso de huevo entero liquido, el porcentaje de sélidos puede variar.

En consecuencia, no se obtuvo resultado que no cumpla con la legislacion. Este
parametro puede consensuarse con el cliente o comprador de dicho producto terminado,
se torna importante a la hora de discernir, a qué tipo de produccion de alimento se va a

destinar.
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES

A través del analisis de los resultados obtenidos, se ha podido corroborar que la
hipotesis planteada, es aceptada, ya que se logra optimizar la calidad e inocuidad del
huevo entero liquido pasteurizado. Son tareas clave para los servicios de control de
alimentos que deben ser llevadas adelante con el firme convencimiento de que no hay
inocuidad de los alimentos sin Buenas Practicas (BP) y no hay BP sin POES (POES-
ANMAT 2019).

Evaluamos el efecto de la implementacién y la sistematizaciéon de BPM y POES,
sobre la calidad e inocuidad del huevo entero liquido pasteurizado como objetivo
general, y a su vez analizamos el impacto que tenia la implementacion de estos
prerrequisitos a través del nivel de carga microbiana del producto final, como asi
también analizar los parametros de calidad.

De esta manera podemos validar la calidad e inocuidad del producto terminado que
cumple con la legislacion vigente, en base a los resultados obtenidos.

Por lo tanto podemos discernir que los procedimientos de buenas practicas y de
limpieza elegida, sus registros y actividades observadas, estarian actuando conforme a
lo propuesto a la hora de crearlos y ponerlos en practica.

Aunque se observo, que se llevaron a cabo capacitaciones de los operarios en la
Empresa, con el fin de comprender la base conceptual, y crear de esta manera un solo
lenguaje vinculado al sistema de gestion, creemos que es necesario llevar a cabo estas
actividades con periodicidad, por el recambio del personal y a su vez, asimilar el
lenguaje apropiado que deben utilizar todos los integrantes. Esto es imprescindible para
poder modular una comunicacion efectiva, de manera semejante continuar mejorando lo
que poseen hasta el dia de hoy.

Los resultados obtenidos a partir de los analisis realizados, colaboran para establecer
parametros, que podran ser utilizados cuando se programa el desarrollo de analisis de
riesgos y de puntos criticos de control (HACCP, sus siglas en inglés, Hazard Analysis
and Critical Control Points).

La certificacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) constituydé un
instrumento eficaz para comunicar el compromiso de la organizacion en asegurar la
inocuidad de sus productos de manera sostenible. Las BPM determinaron condiciones

operacionales generales, que al implementarse en las organizaciones favorecieron la
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elaboracién de alimentos inocuos, incluyendo procedimientos relativos al disefio y
mantenimiento de las instalaciones, los utensilios y los equipos, entre otros. (IRAM,
2018)
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ANEXO 1:
PLAN ANUAL DE CAPACITACION Emisidn:
Revision:
ANO:
FECHA TEMA COMTENIDO SECTOR CAPACITADOR | CUMPLIMIENTO
FECHA
GENERALIDADES Generalidades. Calidad,
INOCUIDAD Inocuidad alimentaria. Definicidn. Peligros Fisicos y Quimicos. Peligros bioldgicos. Microorganismos. Alteradores Asistentes de
ALIMENTARIA y patdgenos. Factores que afectan el crecimiento y reproduccion. Temperatura. veterinaria,
Actividad acuosa: Disponibilidad de Agua. Importancia en la conservacion de los alimentos. pH. encargados de
Disponibilidad de Oxigeno y Mutrientes. Importancia. Influencia del tiempo en el crecimiento y multiplicacion de 10nas.
los microorganismos. Donde se encuentran los microorganismos.
ENFERMEDADES Concepto. Cadena de transmision. Multicausalidad de las ETAS. Fuente de contaminacion. Agente etioldgico. Todos los
TRANSMITIDAS POR | Influencia del tiempo y temperatura. Dosis infectiva. Huésped. Susceptibilidad. Alimentos de alto y bajo Riesgo sectores
ALIMENTOS (ETAS) epidemioldgico. Principales fuentes de contaminacion. ETAS mas comunes: Salmonelosis. Staphylococcus aureus.
Escherichia coli patogenas. Principales factores asociados a la transmision de las ETA.
CONTAMINACION Y Alimentos contaminados y Alimentos alterados. Definiciones. Contaminacion Cruzada. Directa e Indirecta. Todos los
ALTERACION DE LOS | Caracteristicas normales y alteradas de Huevos y Ovoproductos. Procedimientos Operativos Estandarizados de seCtores
ALIMENTOS Sanitizacion - POES.
BUEMAS PRACTICAS Sistemas. Implementacion de sistemas para asegurar la inocuidad de los alimentos Buenas Practicas de Todos los
TERCER CHARLA Manufactura- Manual- Mandamientos de las BPM - Incumbencias BPM. Procedimientos de Higiene del personal. seCtores y
Vestimenta. Salud. Lavado de Manos. Habitos. Procedimientos para la disposicion de residuos. Control de Plagas. personal de
Mantenimiento de M.LP
Equipos. Control de Produccion. Procedimientos para la conservacion de los alimentos. Orden y Limpieza.
Procedimientos para la limpieza y desafeccion del establecimiento, de equipos y utensilios.
POES POES. Definicion limpieza y desinfeccion. Metodologia. Agentes de limpieza y desinfeccion. Dosificacion de Personal de
TERCER CHARLA quimicos. Cuidados personales. Residuos de productos quimicos. sanitizacion
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REGISTRO DE ACTIVIDADES DE CAPACITACION | Emisidn:
Revisidn:
TEMA: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA FECHA:

OBIETIVOS: Impartir conocimienta al personal de la Empresas gue manipula Alimentos.

HORA INICHD: 7:00 hs

CAPACITADOR:

HORA FIN: 9:00 he

CONTEMIDO: Definicidn de BPM. Higi=ne Alimentaria. Cadena Alimentaria. Conductas sdecuadas en la manipulacion de
Alimentos. Higiene del personal. Lavado de manos. Vestimenta de trabajo. Accesorios. Maneja de ka ropa en el vestuariao. La
carrecta manipulaciin de kos alimentes. Inocuidad de Alimentos. 5 claves de 2 inocuidad. Microorganismos, Contaminacin
de las Alimentas. Contaminantes quimicos, fisicos y bioldgicos. Contaminacion Cruzada.

MATERIALES DE &POYD: Pawer Point

AZISTENTES

NOMBRE ¥ APELLIDO

SECTOR

FIRNA

EVALUACKIN {*]

FIRPMA CAPACITADOR:

1) A: Aprobado - R: Reprobada
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ANEXO II:

STSTEMA DE GESTION UE CALIDAD E
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EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE Anexos
HUEVO ENTERO LIQUIDO PASTEURIZADO
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EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE HUEVO ENTERO LIQUIDO

PASTEURIZADO

Anexos

ANEXO II1:

ONCATIVO-CBA

ONVOPRODUCTOS DE CORDOBA 5A

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

POES DE TANQUE DE AGUA

R_POES.BPM-001

Versidn N*
Pagina 1de 1

FECHA ¥ HORA

OPERARIO
RESPONSABLE DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION

FIRMA OPERARIO

LIMPIEZA APROBADA DESVIOS/OBSERVACIONES

ACCION CORRECTIVA

VERIFICADO POR
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EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE HUEVO ENTERO LIQUIDO Anexos
PASTEURIZADO

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

- > R.POES.EPM-002

POES SALA DE QUEBERADO Y EQUIPOS, DEPOSITO DE HUEVO

FORDDER S (MATERIA PRIMA), SALA DE RESIDUOS Y b1 et
SALA DE EXPEDICION
LOTE:
= Fﬁg'“T T'F','E';'ng mﬂm‘i Aﬁlg’;‘ﬁ; DESVIOS/OBSERVACIONES ACCION CORRECTIVA OPERARIO ¥ FIRMA
PRE-OP. CEPLAA Y AGLIA
D D SEGURA
SALA DE QUEBRADD D OPERAC. D a1
{PAREDES. PISOS, DESAGUES ¥ D DESINFECTANTE
CANALETAS) [ rosor. O we
AGUA SEGLURA
D ¥ CLORG
PRE-OP. ESPUMA Y AGUA
D D SEGURA
EQUIPOS DE SALA DE QUEBRADD D OPERAC. D il
CIN'I'hTMNSPmTADDMD D DESINFECTANTE
CENTRIFUGADORY ] [ rosor. O we

D AGLA SEGURA
D PRE-OP. D ESPUMA Y AGUA

EQUIPOS DE SALA DE QUEBRADD SEGURA

CINTA TRANSPORTADORA ] [ oFerac. O«

CENTRIFUSADORY ] [] vesmFECTANTE
[OQrosor. O we

[ acuascsuna
CIFRece | [ ErumAv AGUR

SEGURA
DEPOSITO DE HUEVO [ orerac. O«
{PAREDES. PISDS, DESAGUES ¥ [ oesmrectante
CANALETAS) [ rosor. O wo
AGUA SEGURA
¥ CLORD
[ PRe-oP. O ESPLRIA ¥ AGLIA
SALA DE EXPEDICION ¥ SEGURA (mEl
RESIDUOS [ orerac.
{PAREDES. PISDS,DESAGUES ¥ [ ceswrectante [ [] vo
CAMNALETAS) |:| POS OF.

[] asua secura
¥ CLORD
*Los prl:\duclm utilizados se encuentran en BLBPM-023, Listado de productos utilizados en planta {Concentraciones y cantidades se encuentran en R.BPM-015, Productos guimicos utilizados en producdidn)
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EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE HUEVO ENTERO LIQUIDO Anexos
PASTEURIZADO

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
YCOR R POES.BPM-003
POES SALA DE PASTEURIZADO Y EQUIPOS R
Pigina 1de1
LOTE: FECHA Y TIPO DE PRODUCTO LIMPIEZA DESVIOS/OBSERVACIOMNES ACCION COREECTIVA OPERARID ¥ FIRMA
SALAS HORA POES UTILIZADD* APROBADA
FRE-DF. ESPUMA ¥ AGLA
O O SEGURA Os
SALA DE PASTEURIZADO CJorerac.
(PAREDES. PIS0S,DESAGUES ¥ O cesmeccranTe Owe
CAMALETAS) Odeos o,
[ asua sccuRs
¥ CLORD
EQUIPOS DE SALA DE PASTEURIZADD [JPRE-OP. | [ ESPUMA Y AGLA
ouesrapora [ SEGLRA O«
MESA De SEPARACION [] [Jortrac
CARDS DESARMABLES [T [ oesiwrecTanTe Oro
MESA FILTROS [] Oros op.
O scua secuna
EQUIPOS DE SALA DE PASTEURIZADD [JPreor. | [ Espumay acua
quEBRADORA [] SEGLRA Os
MESA De SEPARACION [ Cortrac
CARDS DESARMABLES [ O cesmercrante Qo
MESA FILTROS [7] Oros oe.
[ acua scaums
Orrc-or.  |[[] ALCALING LIG.
EQUIPDS De SALA DE PASTEURIZADD O
Oorceac. | aciooua
PASTEURIZADOR Orwo
umeiza cp) Oeosor. | asus secura
Orrcor. | ALcauno La
EQUIPDS DE SALA DE PASTEURIZADD |
Oorerac. | O acioo LIcy
PASTEURIZADOR —) O rwo
{LIMPIEZA CIP) Oeos o, [ acua seaura

*Los productos utilizados e encusntran en ABPR-021, Listado de productos utilizsdes en planta (Concentraciones y cantidades se enceentran en R.BPM-015, Productos quimicos utilizados en produccion)

POES APROBADO POR: FIRNAA:




EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE HUEVO ENTERO LIQUIDO

PASTEURIZADO

Anexos

OVOPRCOUCTOS DE CORDOBA 54
DHCATIVO-CRA

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

POES SALA DE ENVASADO Y EQUIPOS, DEFOSITO DE ENVASES Y
DEPOSITO DE PRODULCTO TERMINADO {CAMARA)

R.POES BPFM-004

D AGLUA SEGURA
¥ CLOROD

LOTE: FECHA Y PRODUCTO LIMPIEZA
SALAS HORA TIFOD DE POES UTILZADO® APROBADA DESVIOS/OBSERVACIOMNES ACCIOM COREECTIVA OPERARIO Y FIRMA
[ AT
SALA DE ENVASADD [ ree-or. AGUA SEGURA
[PAREDES, PIS0S, DESAGUES) Os
O orerscionar | ] pEsiNFECTANTE -
O
[ pos.ce. AGLA SEGLURA
O v cioeo
EQUIPDS OE SALA DE ENVASADD: O crumar
ENVASADORA [ ree-or. AGUA SEGURA
MESA IN ]
cafos pesarmanies[ ] O ceeracionas | O oesineecTanTe
svein] o
O pos.ce. AGLA SEGLURA
O ciomn
EQUIPOS DE SALA DE ENVASADO:
T2000 O O ec-or. O awcauno o,
|LIMPIEZA CIP) O
O ceerscionar | O acooun,
TEOGD Oue
|LIMPIEZA CIP) O ros.ce. [ scua secura
[ GPumaY
O rac-oe. AGUA SEGURA O
sl
DEPOSITO DE ENVASES O ceeracionar | O oesmrecrane
(PAREDES, PISOS ¥ DESAGLES) CIuo
O ros.ce. O AGLA SEGLRA
¥ CLOAD
TSPUMA Y
3 eee-or. = AGUA SEGURA
DEPOSITO DE PRODUCTO TERMINADD O
S O ceensciomar | O oesineecranTe
[PAREDES, PIS0S, DESAGUES) O ros.ce Olvo

*Los productos utilizad os se encuentran en R.BPM-023, Listado de productos utilizados en planta (Concentraciones y cantidades se encuentran en R.BPM-015, Productos quimicos wtilizados en producddn)
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EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE HUEVO ENTERO LIQUIDO Anexos
PASTEURIZADO
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
R.POES.BPM-005
POES V1A DE ACCESO, LAVAMANOS, LAVABOTAS, FILTROS
OVORRODUCTOS BE CORDORA 54 SANITARIOS, CESTOS DE PAPEL, VESTUARIOS, LOCKERS Y ;:;;‘-’E"_TL'E .
OMCATIVO-CEA SANITARIO
LOTE: FECHA Y TIPO DE PRODUCTO LIMPIEZA
SALAS HORA POES UTILZADO® APROBADA DESVIOS/OBSERVACIONES ACCION CORRECTIVA OPERARIO ¥ FIRMA
PRE-OP. ESPUMA Y
VA DE ACCESD O - AGUA SEGURA mE
-PASILLO- [] orerac.
|PAREDES, [ cesiwFecTanTE | [] MO
PI505, DESAGUES Y [ posce.
CAMNALETAS) [] AGUA SEGURA
. ¥ CLORO
PRE-OP. ESPIUMA ¥ AGLIA
O O SEGURA mE
LAVAMANOS ¥ [] orerac.
LAVABOTAS [ esiwFecTanTe | [] mo
[Jroscr.
AGUA SEGURA
O ¥ CLORO
PRE-OF. ESPIUMA ¥ AGLIA
O O SEGURA mE
FILTROS SANITARIO ¥ [ orerac
CESTOS DE PAPEL [ esiwFecTanTe | [] mo
[ rosor.
AGUA SEGURA
O ¥ CLORO
VESTUARIOS, LOCKERS ¥ [erecr. | []oetercenTe O=
SANITARIOS
[roscr. | [Jcworo O meo
[ acua secura

*Los productos utilizados se encuentran en R.BPM-023, Listado de productos utilizados en planta [Concentraciones y cantidades se encuentran en R.BPM-0L5, Productos quimicos utilizados en produccion)

POES APROBADO POR:

FIRMA




EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE HUEVO ENTERO LIQUIDO

PASTEURIZADO

Anexos

OVOPRODLUICTOS DE CORDOBA 54

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

POES PALLETS PLASTICOS, CANASTOS Y CESTOS DE RESIDUOS

R.POES.EPM-006

Version N*
OMCATIVO-CBA Paginaldel
FECHA Y TIPO DE PRODUCTO LIMPIEZA
HORA POES UTILIZADO* APROBADA DESVIOS/OBSERVACIONES ACCION CORRECTIVA OPERARIO ¥ FIRMA
[ PrRe-CP. ESPUMA ¥
AGUA SEGURA
[] oFeRac. s
PALLETS PLASTICOS [ pesivFecTanTE
roscr O no
[ AGUASEGURA
¥ CLORO
O PRE-CP. [ EsPumaY
AGUA SEGURA
[] oFeRrac. (mEl
CAMASTOS De PRODUCTO [ cesinrecTANTE
TERMIMADO Jeosop. O o
AGUA SEGURA
. - ¥ CLORO
PRE-OF. ESFUMA Y
O - AGLA SEGURA
[] oFERAC. Os
PALLETS PLASTICOS [ pesivFecTanTE
CJeoscr. O wno
[J AGUA SEGURA
¥ CLOROD
PRE-OF. ESFUMA Y
O - AGUA SEGURA
[] oFERAC. s
CESTOS DE RESIDUOS [ pesivFecTanTE
CJeoscr. o
[J AGuA SEGURA
¥ CLOROD

*Los productos utilizados se encuentran en RBPM-023, Listade de productos utilizados en planta [Concentraciones y cantidades se encuentran en R.BEPM-015, Productos quimicos utilizados en preduccion)

POES APROBADO POR:

]




EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE HUEVO ENTERO LIQUIDO Anexos
PASTEURIZADO
ANEXO 1V:
SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
R.BPM-010
OVOPRODUCTOS DE CORDORA SA CONTROL TEMPERATURA DEPOSITO DE PRODUCTO TERMINADO
ONCATIVO-CBA (CAMARA DE FRIO)
TEMPERATURA CAMARA*
FECHA/HORA :I?Jm ML M2 DESVIO/OBSERVACIONES ACCION CORRECTIVA HESI?DHII::BLE
10200
'g:ge0
‘OO0
'g:oe0O
OO0
'g:oe0O
10200
1g:ge0O
OO0




EVALUACION DE LA INOCUIDAD Y CALIDAD DE HUEVO ENTERO LIQUIDO

PASTEURIZADO

ANexos

ANEXO V:

Oneative-Cbs

Establecim

Cvoproductos de Cordoba 5.4

o Oficial N" 5182

pisos, paredes,

SISTEMA DE GESION DE CALIDAD & INOCUIDAD

espumar, cepillad

CRONOGRAMA POES DE PLANTA

lmmpieza por espuma

envasado

puera ° presion, ° temps ! profoam ¥ jon clean Ezada la bl
saLa oE oe ai : : ; : q : P :
e i el T .p_ersmn N.A desinfactar y mecanica v Bmpieza por g0 P © cuando de quebrado responsable de calidad
a ycortmas an) - espuma no hay stock en sala.
samtaria de pve. e g.
presion.
pisos, paredes,
P as. .cod espumar,cepillad
== = © cinta de o.enjuague a . > 1
pve.cmta de uebradora, esion, = ma y rofbam v jon clean -operacional operario responsable
SALA DE TRANSFERENGIA| transferencia(que by ._ L " P - mecanica ¥y Bmpieza por P Y3 pre-opera ¥ P responsable de cakdad
g v 80 operacional de quebrado
bradora),caseta a eni a espuma
de ovoscopiado s ssion
v pilem de F
lavado.
espumar,cepillad
pisos, paredes, o.enjuague a _ N
. R lmmpieza mamaal, B B
puerta comediza presion, o . . profoamy jon clean = operario ayudante de -
SALADE RESIDUOS ¥ Gortnes N.A desarfbctar xmcmc:’y‘l::‘?:lezn por s0 pre-operacional sala de quebrado responsable de calidad
samitaria de pve. enjuague a P
presion
quebradora, -
cafios para SSpuEnar, erguagu
e a presion pisos,
producto, .. as : "
urizad - o 1wonal
sos parades, l::_ne s Quebradora, mecanica , limpieza con divosan forte, m:::::::; =i operarno responsable
saLA pE PasTEUREZADO | P “:ﬁ” : ;:hﬂ: * | espumar,cepitiad | espuma,desinfeccion | diverfiow 156, super ‘L_o o i‘;n:ﬂ'md‘); de sala de responsable de calidad
P ) T2000 o, desinfeccion por inmersion, v dilac, profoam. P PI.: 4 pasteurizado
de . 1 A & 2 Clp s
emasado en|
CIP Tangques y
sachet y Pasteurizadora
TE&000. )
emasadora,
cafos de os -
emvasado, P .'eﬂj R u
Clea pres::m p;sos. desinfaccion por
pisos, paredes, de purga - mmersion, limpieza profoam y jon clean N operario responsable N
SALA DE ENVASADO P as. circuito, etwns::orn,::’pu L8 jeza por 80 pre-operacional de e sado responsable de cahdad
wvalvula de desi ccion de espuma ¥y kbmpieza cip.
lienado cafios
bm,palco ¥
T1000
. . N . operario responsable
SALA DE DEPOSITO DE ; P Yyuag P - pre-operacional o ;
rrRODUCTO TERMINADD | PPO5: p:red.es. N.A eap pisos, v limpi pmbmsyojon b despues de salida de d: ef“:s‘d:ﬁz;od responsable de calidad
(CAMARA DE FRIO) puertas. paredes por espuma producto ¥ © = ©
producto
pisos, paredes, N -
P as, o nas operacional y/o pre- | operario responsable
" & d i 3 1 rofoam v jon clean racional o de quebrado wo
a NoA lanpaar v lirmpie za mamaal v P b | ope q W ble de 5
OE ExpEOICON abe Pvca" desinfectar Empieza por espuma 20 despues de salida de | operario de salida de responsa ca
cordon snmla.m producto producto
1 ieza ma 1 operanos
CLAM y PARTES DE lmpiar v " i .' profoam vy jon clean | operacional y/o pre- | responsables de sala "
rQuUIPOS N.A N.A desmnfectar lmmpieza por presion v 80 y/o divosan forte operac 1 de past srado y responsable de calidad




