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RESUMEN

El presente articulo se propone conocer el analisis
sanitario de la industria de la panificacion; en tal sentido,
se presenta en linea de tiempo la trayectoria histérica de
la evolucién en el arte de la panificacion vinculado a la
salud alimentaria de la humanidad, con tendencia a la
mejora continua de la calidad en la cadena productiva
del pan. El control sanitario de inocuidad, seguridad e
higiene est4 normado por el marco legal del Ministerio
de Salud del Pert con la finalidad de asegurar una
alimentacién saludable que contribuya a la reduccion de
los indices de morbimortalidad por desnutricién,
malnutricibn y  enfermedades de transmision
alimentaria. Se aprecia la necesidad de fortalecer las

competencias de la cadena productiva en la
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panificacion, que conlleven a la experticia del control

sanitario y el cumplimiento del marco legal vigente.

En el presente articulo, la metodologia empleada para
la recoleccion y recopilacion de las fuentes de
informacién primaria ha sido la consulta de bibliografia
y linkografia virtual de libros, compendios, repositorio de
tesis nacionales e internacionales y el marco normativo
del Ministerio de Salud del Pert y para las fuentes
secundarias la consulta virtual de articulos, informes
técnicos y revistas. Se ha utilizado la técnica de analisis,
sintesis, e interpretacién y contraste de la informacion
consultada, asi mismo se ha considerado como criterios
de inclusién a la NTSN°088-2010-MINSA-PERU,
Municipalidades, Programas sociales e Industria o
Empresa de la Panificacién y como criterio de exclusion

al publico consumidor.

Palabras clave: Control de alimentos, Gestion
industrial, industria alimentaria, procesamiento de

alimentos
ABSTRACT

This article aims to know the health analysis of the
baking industry; in this sense, the historical trajectory of
the evolution in the art of baking linked to the food health
of humanity has been presented on the timeline, with a
trend towards continuous improvement of quality in the
bread production chain. The legal framework of the
Ministry of Health regulates the sanitary control of safety,
security and hygiene in order to ensure a healthy diet
that contributes to the reduction of morbidity and
mortality rates due to malnutrition, malnutrition and

foodborne diseases.
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In this article, the methodology used for the collection
and compilation of primary information sources has been
the consultation of bibliography and virtual linkography
of books, compendia, repository of national and
international theses and the regulatory framework of the
Ministry of Health of Peru and for secondary sources the
virtual consultation of articles, technical reports and
magazines. The technique of analysis, synthesis, and
interpretation and contrast of the consulted information
has been used; likewise, it has been considered as
inclusion criteria the NTS No. 088-2010-MINSA-PERU,
Municipalities, Social Programs and Industry or
Company of the Bakery and as a criterion for exclusion

of the consuming public.

Keywords: food control, Industrial management, food

industry, food processing.

La industria de la panaderia en sus
albores se inicié de forma rudimentaria y
artesanal, formado parte de la historia de
la humanidad, que con el devenir del
tiempo y la aplicacion de la tecnologia ha
ido mejorando la calidad de sus
productos, dada a la demanda alimentaria
de la diferentes culturas y civilizaciones
“Hasta nuestros dias, donde la oferta de
panes es muy extensa, existen mas de
315 variedades de pan” de distribucion
cosmopolita (Ubeda V., 2014).

El pan, alimento calérico de alto valor

energético de tiempos inmemorables,

presente en las ceremonias costumbristas
de los pueblos lo que es hoy “Irak y Siria,
elaborado con refinamiento en una
proporcibn de harina, agua y sal;
amasada, fermentada y cocida al horno”
(Rondo F., 2016).

La industria de la panificacién es valorada
desde tiempos ancestrales por su
presencia en fiestas populares vy
religiosas, asi mismo su continuidad en la
dieta alimentaria de la humanidad, adn
sigue teniendo un papel importante por su
rol nutricional en la idiosincrasia de las

diversas culturas; por consiguiente, la
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elaboracion del pan ha constituido un arte
doméstico en la gastronomia culinaria y
popular, que con el transcurrir del tiempo
ésta industria “ha evolucionado en las
practicas productivas, al hacer uso de la
tecnologia y meétodo, que agilizan y
mejoran la fabricacion” del pan de alto
contenido caldrico y accesibilidad a la

mesa familiar.

En tal sentido, la industria de la
panificaciébn como en todos los paises, ha
innovado su cadena de valor productivo,
siendo actualmente en la industria de la
panificacion un icono de crecimiento y
desarrollo econémico, propiciando un
mercado dindmico entre la oferta y la
demanda, que redunda en la rentabilidad
de la empresa y la empleabilidad de los
trabajadores (Gutiérrez, et al.,, 2019;
Lopez. E. y Tafur H., 2018)

La gestion del control de calidad en la
industria  de la panificacion, incluye
indicadores de cardacter interno y externo,
gue se vincula al analisis sanitario en la
cadena de procesos, desde el
aprovisionamiento de la materia prima
hasta la obtencion del producto
manufacturado y acabado bajo la
aplicacion estricta de la NTS N°088-2010-
MINSA/DIGESA, para la fabricacion,
elaboracion y expendio de productos de

panificacion, con la finalidad de certificar
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la calidad e inocuidad de éstos, aptos para
consumo humano, siendo su correcto
manejo, un factor determinante y decisivo
en el éxito de la industria panificadora,
cuyos productos con el sello de calidad
permiten asegurar la nutricion saludable y
la satisfaccion de los usuarios, asi
también la reduccién considerable de
enfermedades por transmision alimentaria
como gastrointestinales, enterocolitis,

parasitarias, intoxicaciones, entre otras.

El propésito de ésta Norma Sanitaria, es
asegurar y abastecer a la poblacion con la
inocuidad alimentaria requerida, segun
los objetivos de desarrollo sostenible,
para lo cual es necesario e importante que
la industria Panificadora trabaje con un
Plan Sanitario que cumpla a cabalidad
sanitarios

con los pardmetros

establecidos, como infraestructura,
ambientes de trabajo, instalaciones,
equipos, maquinaria, insumos, equipo de
proteccion personal y Buenas Practicas
de Manipulacién, que deben cumplir los
productos de panificacion, galleteria y
pasteleria. Igualmente, la Norma Sanitaria
sefiala las condiciones sanitarias que
deben cumplir y ofrecer el expendio de los
productos para los consumidores; para lo
cual, se debe de entender que la calidad
en el marco del analisis sanitario, “es el

factor clave para que la empresa logre sus
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objetivos de elaborar productos para
satisfacer necesidades y exigencias” de

los clientes (Torres J., 2015).

El Ministerio de Salud a través de la
Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA), ha elaborado la Guia Técnica
Sanitaria que contiene actividades parala
difusion de los tres instrumentos mas
modernos que se vienen aplicando para el
control de la calidad sanitaria e inocuidad
de los alimentos: el Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos (HACCP), las
Buenas Practicas de Manipulacion (BPM)
y el Programa de Higiene de Alimentos,
asi mismo la presente Guia Sanitaria
describe los procedimientos para la
adopcion de estos instrumentos.(Navarro
A., 2000).

Acorde con lo normado por el MNSA-
Peru, el proceso de difusién del HACCP
esta operando en dos niveles en la
industria  alimentaria: las  Buenas
Practicas de Higiene (BPH) y el Programa
de Limpieza y Desinfeccion, como
prerrequisitos establecidos para todos los
procesos de produccién y control de
alimentos, bebidas y productos afines,
gue se complementa con el Plan de
Capacitacion Continua, a fin de garantizar
la calidad e inocuidad de dichos
productos, segun (Gonzales C., 2016

Pefia L., 2018 y Ruiz S., 2018).
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La Guia Técnica Sanitaria constituye una
herramienta practica para la difusién y
adopcion de los Principios del Sistema
HACCP en la cadena productiva de los
alimentos y ha sido adaptada a las
condiciones en que se elabora el pan
desde las pequefias, micros, medianas y
grandes industrias de panificacion; y su
aplicacion lograra mejorar
sustancialmente el nivel higiénico-
sanitario-nutricional del proceso de
elaboracion, asegurando de este modo la
obtencion de productos de panaderia
inocuos para consumo humano. La
DIGESA se pone a disposicion de la
pequefia y microempresa de alimentos,
ofreciendo el asesoramiento y
capacitacion necesaria para la aplicacion
del HACCP en sus procesos de
produccion conforme a su politica de
apoyo a este importante sector de la
industria, tal com lo refieren (Arancibia S.,

y Morales B., 2017).

Los trabajos de investigacion vy
publicaciones inherentes a la cadena
productiva de la panificacion se realizan
en el marco del sustento legal y los
protocolos establecidos segun
normatividad vigente del MINSA-Perq,
técnicos

gue considera  aspectos

sanitarios en términos de eficiencia y
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eficacia en todo el proceso de la cadena
de valor productiva y asi mismo, permite
conocer la situacion actual del
desempefio productivo de la industria de
la panificacion (Pisfil D. y col., 2018 y
Prieto L., 2017).

Dado que a nivel nacional es un producto
apetecible, debe ofrecerse con Ila
intencién de que llegue a las mesas de
cada familia con la garantia nutricional,
aceptabilidad en su presentacién y
agradable al paladar del cliente, este
aspecto es coherente con la Guia Técnica
de DGSIA-MINSA (Ubeda V., 2014).

El presente articulo tiene el objetivo de
contribuir a conocer la importancia del
analisis sanitario en la industria de la
panificacién y por ende el control de
calidad de los procesos de produccién en

el Perd.

Los diferentes métodos de andlisis y
control sanitario utilizan criterios técnicos
sustentados en la valoracibn de su
importancia (extension y repercusion
socio sanitaria), asi como la capacidad
real de intervencién sobre el mismo que
recae en la salud humana, indicado por
(Rodriguez. F., y Lopez de Castro. F.,
2019).

El estado peruano mediante Norma

Técnica Sanitaria N° 088-
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MINSA/DIGESAV.01-aprobada por
N°1020-
2010/MINSA, regula los parametros

Resolucion Ministerial
fisicoquimicos y microbiolégicos de los
productos de panificacion, disponiendo
los requisitos sanitarios que deben
cumplir los establecimientos que los
fabrican, elaboran y expenden. Particular
importancia en las empresas
panificadoras que proveen a los
programas sociales de todo el pais, como
por ejemplo pan fortificado en la Costa,
papa pan en la Sierra y galletas de agua
fortificada en la selva. La NTS es en un
instrumento normativo en la Direcciones
Generales de Salud (DIRESAS) vy
Municipalidades para fiscalizar el
cumplimiento de los Principios Generales
de Higiene e inocuidad y no constituya
resgo dafio a la salud de los

consumidores (Ibafnez., 2015).

La implementacion del sistema de control
de la calidad HACCP reduce la necesidad
de inspeccion y el andlisis de productos
finales, aumenta la confianza del
consumidor y comercialmente mas viable,
facilita el cumplimiento de exigencias
legales y permite el uso mas eficiente de
recursos, con la consecuente reduccion
en los costos de la industria de alimentos
y una respuesta mas inmediata para la

inocuidad de los alimentos, mencionado
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por (Palomino J., 2000, Zarate V., 2000.,
Rosales M., 2002 y Martinez H., 2002).

Segun Alimenticia Industria (2013) la
gestion de calidad de una empresa esta
basada en primer lugar, en las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), que
asimismo, son el punto de partida para la
implementacion de otros sistemas de
aseguramiento de calidad, como el
Sistema de Analisis de Riesgos y Control
de Puntos Criticos (HACCP). (Carcausto
F., 2018 y Escurra B., 2017).

La empresa panificadora, ademas del
control de pardmetros técnicos de
produccién, debe cumplir a cabalidad con
las medidas que prevengan riesgos de
contaminacion quimica, biolégica o fisica
de los productos, garantizando absoluta
inocuidad de los mismos, lo cual implica la
administracion de una serie de programas
relacionados con las BPMy el HACCP. La
sumatoria de estos dos tipos de controles:
uno  técnico, donde se  busca
productividad y competitividad, y otro
sanitario donde se asegura la inocuidad,
son el marco fundamental del control de la

calidad sanitaria (Montoya D., 2016).

La norma de ISO 22000:2018 presenta
los requisitos para la implementacién del
Sistema de Gestion de Inocuidad

Alimentaria (SGIA), gue esta
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directamente involucrada en la cadena
alimentaria. La norma permite demostrar
el cumplimiento de los requisitos legales,
la evaluacion y valoracion de los
requisitos de inocuidad; mejorar la
comunicacion con todas las partes
interesadas; asegurar la politica de
gestion de la calidad con la planificacion,
implementacion,
actualizacion del SGIA (Pedraza A., 2019)

mantenimiento y

Todos los estudios que conlleven a la
calidad alimentaria estan vinculados con
los dos primeros: ODS-Agenda 2030
(poner fin a la pobreza, poner fin al
hambre, lograr la seguridad alimentaria y
la mejora de la nutricién) para un mundo
en que sea universal los derechos
humanos en todos los espacios de su
desarrollo (Andre A., 2017 y Castafieda
W., 2015).

La Estrategia Nacional Sanitaria de
Alimentacion y Nutricion saludable, segun
RM N°701-2004-MINSA-Peru, sefiala
como uno de sus objetivos: Promover el
desarrollo de comportamientos
saludables direccionados a la
alimentacibn y nutricibn con la
participacion de instituciones publicas,
privadas, organizaciones de base vy
comunidad en general en el &mbito de la

ley General de Salud-Pert N°26842 y del
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MINSA-Pert N° 27657, sefialado por (De
los Santos D., Hernandez B., y Castillo J.,
2017).

El Plan Estratégico Institucional (PEI)
2019-2022 del Gobierno Regional de
Lambayeque-Perd, en concordancia con
la Ley Organica de Gobiernos Regionales
N°27867-2002, y afin con el rol de

CONCLUSIONES

La controversia en la elaboracion del pan,
se origina en el momento en que las
panificadoras detectan que las formas y
los métodos tradicionales no eran lo
suficientemente efectivos en su utilidad en
términos de costobeneficio, en este
sentido optaron por innovar la técnica en
la cadena del procesamiento acorde con
la tecnologia y exigencia de la oferta y

demandada del mercado actual.

A medida que las civilizaciones se van
industrializando y sofisticando, las
elaboraciones de los productos de
panificacidbn adoptan técnicas intensivas
en la cadena de la manufactura con un
valor agregado en el aporte nutricional,
requerido por el organismo humano para
una dieta saludable de acuerdo a la

pirdmide nutricional.
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competencia del MINSA—Perl, es un
instrumento de gestion que define la
estrategia de la entidad para lograr sus
fines y objetivos propuestos y entre ellos
el de mayor relevancia la atencién integral
de la salud con enfoque en la alimentacién
saludable con énfasis a grupos de riesgo-
vulnerabilidad y pobreza, referido por

(Portocarrero J., y col. 201).

La autoridad sanitaria del Ministerio de
Salud-Peru, ha aprobado y autorizado la
cantidad méaxima permisible de aditivos
guimicos para preservar la conservacion
y mejorar sus caracteristicas
organolépticas en la elaboracion del pan,
aungue verdaderamente no existe la
certeza de que éstas cantidades
permisibles no sean nocivas, asi por
ejemplo el Bromato de potasio por su
efecto cancerigeno se ordend su retirado
definitivo de la industria panificadora,
desde el afio 1992.

La mayoria de los aditivos que contienen
el pan precocido y el pan precongelado
son de efectos nocivos para la salud

humana.

La sal, el azlcar y las grasas saturadas,
son ingredientes que no se estan usando

racionalmente en la elaboracion del pan.
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La Organizacion de Consumidores y
Usuarios (OCU) en el afio 2005 indica que
el limite maximo permisible de sal es
1,8%;

Es una fortaleza en la industria de la
panificacion tener un Plan de Mejora
Continua en la cadena de valor de sus
procesos productivos que asegure la
inocuidad alimentaria, con esta
herramienta de gestion, la industria de la
panificacién lograra producir productos
cada vez mas saludables que beneficien
la salud de la poblacién como parte de su

dieta diaria.

Con la puesta en marcha de las Buenas
Practicas de Higiene (BPH) y las Buenas
Practicas de Manipulacion (BPM) se
lograra impulsar el aseguramiento
sostenible de la inocuidad y por ende de
la calidad alimentaria. La panificacion
mejorard sus procesos productivos con
mayor rentabilidad, debido a que el
propietario y los trabajadores seran
consientes y seran testigos de las
ventajas competitivas de este proceso de
cambio en toda la estructura de la
organizacion, cuya imagen se
posesionard y empoderara en el mercado

como una industria exitosa.

La guia de BPM y BPH, muestran ejes

tematicos establecidos para la
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optimizacion en el cumplimiento de los

requisitos y controles basicos
relacionados con la gestion de calidad de
la industria panificadora y que permiten
elaborar su propio sistema de autocontrol,
como el Sistema de Analisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control (HACCP).

El abordaje en la implementacién de las
BPM y BPH sera una estrategia oportuna
para la panificacion, por razones de salud
publica, de competitividad, de acceso a
mercados, de bienestar y de progreso en

general.

Las panificadoras actualmente
incursionan en la elaboracion y expedido
de un pan ecoldgico, porgue para nadie es
discutible que la demanda de los clientes
cada vez es mas selecta en degustar el
pan artesanal, ya que es sabido que los
gustos de las personas de acuerdos a la
cultura y sociedad a la que pertenecen se
van afinando, tan es asi que prefieren el
pan artesanal en su maxima expresion de

sabor y calidad.

El pan al natural elaborado con masa
madre, que es una mezcla de harina y
agua, cuya mixtura confiere sabores y
aromas inigualables al pan, asi como su
proceso de acidez propicio para el gusto
del paladar del clientes; ademas es

beneficioso para la buena digestion

87



@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA
ISSN Impreso 1692-7125./ ISSN Electrénico 2711-3035.

Volumen 18 No. 1, p. 79 - 90, afio 2020
Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

porque no tiene gluten, posee gran
cantidad de 4cido lactico, baja cantidad de
azucar, presencia de vitaminas del
complejo B, vitamina E y minerales como
el hierro, calcio, fésforo, magnesio,
potasio y zinc; importantes en el balance

nutricional.
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