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INTRODUCCION

Tradicionalmente el control de los alimentos se centraba en la inspeccion de los
productos finales y de los establecimientos de elaboracion y distribucion de los
mismos. En los ultimos afios se percibe una sensibilizacion creciente acerca de la
importancia de un enfoque multidisciplinario que abarque toda la cadena
agroalimentaria, puesto que muchos de los problemas de inocuidad de los
alimentos pueden tener su origen en la produccién primaria’. Este enfoque implica
para la industria alimentaria la aplicacion de procesos practicos estandarizados
como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) que permiten optimizar la
produccién y generar una nhueva cultura de inocuidad de los alimentos.
Coherentemente con lo anterior, el Codex Alimentarius dentro de su Codigo
Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, abarca las BPM y las directrices para la implementacién del HACCP en
la produccién de alimentos®. Pero las consideraciones acerca de inocuidad van
mas all4 del producto que finalmente llega al consumidor, e involucra ademas de
las estrategias establecidas para garantizar la inocuidad durante el proceso y su
fabricacion en la agroindustria, la conexion directa con los eslabones primarios de
la produccion agropecuaria, ademas de las Buenas Practicas de Agricolas (BPA),
del establecimiento de sistemas de trazabilidad.

La trazabilidad se ha convertido en un método de proporcionar un suministro de
alimentos méas seguros, y de conexién de los productores y consumidores.
Enfermedades recientes como la encefalopatia espongiforme bovina (EEB) y las
cuestiones relativas a organismos genéticamente modificados (OGM), han
obligado a la creacién e implementacion de sistemas que permiten el control de
cada eslabén de la cadena alimentaria °.

Se define como trazabilidad o rastreabilidad a la “posibilidad de seguir el rastro de
un alimento a través de sus etapas de produccion, transformacion o distribucion”.

' ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA ALIMENTACION Y LA AGRICULTURA - FAO, Ministerio

de la Proteccion Social (Colombia). Taller Nacional Sobre el Analisis de la Normativa Alimentaria Nacional y

Procedimientos para su Armonizacion con las Normas de Codex Alimentarius. Bogota; 2003.

2 CASTELLANOS L., VILLAMIL L., ROMERO J. 2004. Incorporacién del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
3()3r|'ticos de Control en la Legislacién Alimentaria .Rev. Salud publica. 6(3): 289-301.

REGATTIERI A, M. GAMBERI, R. Manzini. Traceability of food products: General framework and experimental
evidence. Journal of FoodEngineering, 81(2):347-356, 2007.



Exige poder identificar cualquier producto desde la recepcién de las materias
primas, proceso de elaboracién, distribucién y venta.

Las ventajas de tener implantado un buen sistema de trazabilidad son numerosas:
permite mejorar la seguridad de los productos, cumplir con la normativa vigente
obtener informacion sobre un determinado producto, sus ingredientes,
proveedores, etc., en caso de presentacién de un problema (brote, intoxicacion...),
asi como retirar Unicamente los lotes de productos afectados, minimizando asi los
costos en la empresa “.Los atrasos de nuestro pais en esta materia son bastantes,
aunque el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural tiene en desarrollo un
proyecto de ley para fortalecer las medidas de proteccion a la salud de los
colombianos, asegurando la sanidad agropecuaria del pais. Se trata del proyecto
que crea el Sistema Nacional de Identificacidn, Informacion y Trazabilidad Animal,
gue sera la herramienta para el desarrollo de las politicas de salud animal y de
inocuidad en la produccion primaria. Todo esto con el fin de crear una cultura en
los productores y consumidores, acerca de la importancia de la trazabilidad.

Una de las principales limitaciones para nuestro pais en la implementacion del
sistema de trazabilidad, son la poca informacién desde los eslabones de
produccion, desconocimiento del tema, la capacidad econ6mica, la poca
organizacion tanto de productores como consumidores, y la falta de
responsabilidad social. Todo este proyecto pretende mejorar la sanidad
agropecuaria e inocuidad de los alimentos, prevenir practicas ilegales en el
comercio de los mismos, mejorar la informacion disponible para el consumidor y
responder a los requerimientos del comercio internacional.

El Sistema planteado sera el punto de apoyo para el desarrollo del potencial
exportador del sector pecuario y la herramienta de las autoridades nacionales,
departamentales y municipales en el control de los diferentes tipos de delitos que
se cometen contra los integrantes del sector pecuario.

La implementaciéon de sistemas de trazabilidad presenta numerosas ventajas para
los entes involucrados en la cadena de produccion, transformacion y distribucion
alimentaria. Para los productores, posibilita el acceso a mercados nacionales e
internacionales con mayores exigencias y mejores oportunidades de rentabilidad;
mejora el nivel de ingresos por la generacion de productos seguros y de calidad
verificable. La trazabilidad garantiza el mejoramiento de la gestiéon y administracion
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de los sistemas productivos, contribuye al control del hurto de animales, facilita el
acceso a lineas de crédito, permite el buen manejo y mejoramiento de las
condiciones sanitarias y productivas de los animales, incrementa la competitividad
del sector productivo y sirve como base de informacién para el mejoramiento
genético de las especies animales en las cuales aplique.

Para los transformadores y comercializadores pecuarios, genera valor agregado a
los productos trazados, mejora la competitividad, contribuye al mejoramiento de la
gestion de los establecimientos, facilita el cumplimiento de las exigencias
sanitarias de los compradores nacionales e internacionales, promueve la
implementacion y operacion de sistemas de aseguramiento de calidad e
inocuidad, amplia la oferta en el mercado de los productos trazados, apoya los
procesos de produccion, transformacion, transporte, distribucién y
comercializacion de los productos de origen animal en mercados internos y
externos.

Para los consumidores, protege la salud de los consumidores, confiere confianza
y certidumbre en la calidad e inocuidad de los alimentos de origen animal, brinda
informacion respecto de la procedencia de los animales,

Para el Gobierno Nacional, sirve de herramienta de apoyo para la formulacién y
ejecucion de las politicas y programas de salud animal y de fomento, apoya las
actividades de inspeccién, vigilancia y control de las autoridades de salud animal,
permite establecer sistemas de identificacion de las especies animales, eventos,
sitios y agentes de las cadenas productivas, por medio de la creacion de una base
de datos nacional, brinda a las autoridades nacionales y territoriales una
herramienta para el control de los delitos que afectan a los productores, a la
sanidad animal y la economia del pais, sirve de fuente de informacién estadistica
para el andlisis y desarrollo del sector a nivel regional y nacional.”

La trazabilidad es un sistema de gestién de calidad que hoy dia requiere de su
desarrollo y puesta en marcha por el sector agroalimentario en Colombia; aunque
en nuestro pais aun no es de obligatorio cumplimiento, la falta de mecanismos de
implementacion genera serias dificultes en todas las etapas de produccién,
transformacion y distribucién, y se espera que en un futuro muy cercano sea
aplicada en todo el territorio nacional. Esta tarea es un reto mayoritario para el
sector agropecuario-agroalimentario donde se involucra un trabajo concienzudo y
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programado para todas los eslabones de la cadena. De tal forma, este trabajo de
practica empresarial tiene como objetivo la implementacion de un sistema de
trazabilidad interna, acorde con las condiciones de la empresa Carne Vally, cuyo
sistema de produccién es el carnico, sector de mayores exigencias en la industria
alimenticia.
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1. MARCO TEORICO

La trazabilidad es un término que aparecio en 1996, respondiendo a las exigencias
de los consumidores, quienes se implicaron fuertemente a raiz de las crisis
sanitarias que ocurrieron en Europa y del descubrimiento e impacto de las Vacas
Locas (EEB) en los distintos paises, considerada como una herramienta de gran
importancia para la proteccion de la salud de los consumidores y para mejorar el
seguimiento y la transparencia de los movimientos de los animales y sus
productos, asi como el procesado de canales y productos carnicos para la venta al
publico. A fin de ser operativa dentro del sector animal, la trazabilidad requiere un
compromiso y adhesién de los distintos agentes que intervienen en dicho sector,
conllevando cambios en la actitud y los habitos de manejo de los operadores.

Estos esfuerzos adicionales de los agentes de cada sector agropecuario y
agroalimentario deben combinarse con la implementacién, dentro de cada pais, de
una organizacion capacitada para la gestion y seguimiento de dicha trazabilidad.
Igualmente, debe generarse una reglamentacion que recoja las reglas generales
de la trazabilidad con las obligaciones de los distintos agentes que intervienen y
las posibles sanciones en caso de fallo o mal funcionamiento en la gestion de
dicha trazabilidad de animales o sus productos. La trazabilidad mejora la imagen y
la caracterizacion de los productos, y por tanto favorece la comercializacién, asi
como la comunicacion y seguridad a los consumidores.

Definimos como trazabilidad a la habilidad de trazar o dejar huella de los
movimientos y procesos por los que pasa un determinado producto principalmente
destinado al consumo humano, aunque la trazabilidad es también muy aplicable al
manejo logistico de almacenes, inventarios, procesos de produccion de cualquier
producto etc., en la actualidad existen implantaciones en sector alimenticio, salud,
transporte, textil, juguetes, animales, vidrio, ceramica entre otros.®

1.1 TRAZAR

® GSL.El lenguaje de los negocios [En linea ].http://www.gslpa.org. Trazabilidad. [Citada 18 de febrero de
2012.]
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Podria entenderse como sinénimo de seguir lo que ocurre momento a momento,
de conocer la realidad a través de la informacion. También se define como la
informacion para describir una historia de la produccion de cualquier alimento o
cualquier transformacion o proceso al que hubiese estado sometido en su viaje
desde el productor hasta el consumidor .La figura 1y la figura 2 presentan el
modelo de trazabilidad para la comercializacion de ganado bovino, a través de la
identificacion genética Unica e irrepetible para cada animal. La nomenclatura
alélica esta ajustada a la de la muestra de referencia del Test de Comparacion
Internacional de ADN Bovino ISAG 2009-2010 .

Figura 1. Modelo de trazabilidad para ganado bovino desde la produccion primaria
(http://xeneticafontao.com, mayo 05 de 2012).

" GSLEl lenguaje de los negocios [En linea ].http://www.gslpa.org. Trazabilidad. [Citada 18 de febrero de
2012.]
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1. Muestra de Referencia
2. Muestra de Verificacion o Control
3. Extraccion de ADN y procesado laboratorio de las muestras
4. Resultado del genotipo de la muestra de referencia

5. Resultado del genotipo de la muestra de verificacion o
control

6. Comparacion de resultados: verificacion de trazabilidad

Figura 2. Modelo de trazabilidad para ganado bovino en

la cadena
comercializacion de la carne (www.tec-search.net, mayo 05 de 2012).

TRAZABILIDAD

Ejemplo de aplicacién: producto con trazabilidad carnica

Peso en canal

bandejas

Etiquetado
de bandejas
T con trazabilidad

M 25

[ SSHSETE BTR2S0M 120 Identificacion del animal
(lectura EAN-128)

Para Colombia, la Ley 914 de 2004 por la cual se crea el Sistema Nacional de
identificacion e informacion y trazabilidad animal, establece por objetivos:
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Lograr sistemas de identificacion de las especies animales, eventos, sitios y
agentes de la cadena de produccion primaria, por medio de la creacion de una
base de datos nacional.

o Servir de herramienta de apoyo para la formulacién y ejecucion de las
politicas y programas de salud animal.

. Servir de apoyo a las actividades de inspeccion, vigilancia y control de las
autoridades de salud animal.
o Apoyar con la informacion los procesos de produccion, de origen pecuario

en mercados internos y externos, generando valor agregado a los mismos.

. Servir como base de informacion para el mejoramiento genético de las
especies animales en las cuales aplique.

. Apoyar a los organismos de inteligencia, a las autoridades nacionales y
territoriales, en el control de los diferentes tipos de delito que afecten al sector
pecuario.

. Servir de fuente de informacién estadistica para el andlisis y desarrollo del
sector pecuario a nivel nacional.

En conjunto con la Resolucién 377 de 2009 por la cual se establece el estandar de
identificacion nacional para el sistema nacional de identificacion e informacion del
ganado bovino SINIGAN y se adoptan definiciones; la Resolucién 3278 de 2008
por la cual se establece la expedicion de guias sanitarias de movilizacién mediante
el Sistema Nacional web de movilizacién y comercializacion ganadera; la
Resolucién 2341 de 2007 del ICA que reglamenta las condiciones sanitarias y de
inocuidad en la produccién primaria de ganado bovino y bufalino destinados al
sacrificio para consumo humano; la Ley 1375 de 2010 donde se establecen las
tasas por la prestacion de servicios a través del sistema SINIGAN; el Decreto 3149
de 2006 que dicta las disposiciones sobre la comercializacion, transporte, sacrificio
de ganado bovino y bufalino y expendio de carnes en el territorio nacional, y sus
modificaciones por el Decreto 414 de 2007; el Decreto 1500 de 2007 que
establece el reglamento técnico a través del cual se crea el sistema oficial de
inspeccién, vigilancia y control de la carne, productos carnicos comestibles y

14



derivados carnicos destinados para el consumo humano, y los requisitos sanitarios
y de inocuidad que se deben cumplir en su produccidon primaria, beneficio,
desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte,
comercializacion, expendio de importaciones o exportaciones; la Resolucién 2905
de 2007 por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios y de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles de las
especies bovina y bufalina destinados para el consumo humano y las
disposiciones para su beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacién,
expendio, transporte, importacion o exportacion; la Resolucion 2009026594 de
2009 por la cual se adopta la guia de transporte en forma de canales enteras,
medias canales, cuartos de canal, deshuesada empacada y demas subproductos
comestibles de las especies bovinas, bufalinas y porcina; la Resolucion
2007018119 de 2007 por la cual se reglamentan los requisitos del Plan Gradual de
Cumplimiento para las plantas de beneficio y desposte de bovinos y bufalinos y se
establecen los procedimientos para los procesos de Inscripcion, Autorizacion
Sanitaria y Registro de estos establecimientos; el Decreto 2278 de 1982 que
reglamenta el sacrificio de animales de abasto publico o para consumo humano y
la carne en canal que se procese, transporte, comercialice o consuma en el
territorio nacional o se destine a exportacion, y el Decreto 3075 de 1997, donde se
establece que la carne, los productos carnicos y sus preparados se encuentran
dentro de los alimentos considerados de mayor riesgo en salud publica, que
buscan esclarecer patrones legales y mecanismos comunes para el
establecimiento de un sistema de trazabilidad que aseguren la inocuidad a través
de la cadena cérnica, para el beneficio de la sociedad y los entes productores, al
garantizar la inocuidad y el rastreo de la informacion relacionada y pertinente.

15



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Implementar un sistema de trazabilidad interna para la empresa Carne Vally.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer un analisis diagnostico a cerca de las limitaciones de informacién y
brechas tecnoldgicas presentes en la empresa para el desarrollo e implementacion
de un programa de trazabilidad de la linea de desposte.

Establecer un programa de registros de informacion para el desarrollo e
implementacion del programa de trazabilidad.

Establecer un programa de Trazabilidad interna, donde se recoge todos los
procesos internos de la empresa, teniendo en cuenta el producto primario
ingresado, su manipulacién, maquinaria, equipos empleados, y despacho.

16



3. METODOLOGIA

Siguiendo la metodologia planteada por Andrés (2007), en la publicacion
“Protocolo de actuacion en el disefio de un sistema de trazabilidad para la
industria alimentaria”, se construyo el diagnéstico y el proceso de implementacion
para el sistema de trazabilidad interna de la empresa Carne Vally.

De acuerdo a los objetivos planteados, el sistema de trazabilidad requiere de un
método que permita relacionar todo en lo que ha estado involucrado el producto,
identificando cada etapa de la produccién y transporte en todas las fases de la
cadena de suministro dentro de la empresa, es decir se deberan aplicar y registrar
nameros de identificacion, de lotes, etc., a lo largo de toda la cadena de
suministros y produccion en el organigrama de proceso de la empresa.

Se considero la siguiente secuencia de trabajo:

e Establecimiento de fuentes de informacion mediante trabajos realizados por
algunos autores en el area y la legislacion pertinente aplicados al sector
carnico.

e Trabajo de campo: recopilacion de informacién de la empresa que incluye
organizacion administrativa y de proceso, secuencia de trabajo y responsable
de la labor.

17



4. RESULTADOS

4.1 DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA

A continuacion se presentan los esquemas estructurales y organizacionales de la

empresa, Yy los formatos elaborados para el montaje de sistema de trazabilidad. La
figura 3 presenta los planos de la planta.

Figura 3. Planos de la planta de la empresa.
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Figura 4. Organigrama de la empresa Carne Vally
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Figura 5. Diagrama de flujo desposte.
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Figura 6. Diagrama de flujo proceso de embutidos.
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Figura 7. Formato control de recepcion de materias prima carnica

FORMATO CONTROL RECEPCION DE MATERIA PRIMA CARNICA
DIGO: PCPRT

S‘E?Y!xg’:g - 0 00:1 RESPONSABLE REVISO APROBO!
=R y B VERSION: 02 3 ) y
EVALUACION:

PROCEDIMIENTO:
De acuerdo a los estandares de calidad establecidos por
la empresa Verificar la calidad de las materias primas en|
el momento del recibo, se debe de comprobar que el
material que se este recibiendo corresponda con el
material facturado, de igual manera las que no cumplan
se deben de rechazar efectuando un proceso de

Monitorear las materias primas teniendo en cuenta:
Fecha de recepcion: colocar la fecha de recibo, Nombre de la materia prima: colocar el nombre del producto que ingresa,
Proveedor: quien entrega el producto, Peso/ cantidad: verificar que se este recibiendo el material facturado, Caracteristicas

de calidad: colocar con una ( x) si el producto C: cumple, NC: no cumple verificando que el producto si cumpla con la ficha

tecnica de aceptacion y rechazo establecidas por carne vally, la temperatura debe de tomarse para cada producto, verificar

las condiciones del vehiculo que transporta la carne, solicitar al proveedor el certificado de calidad de cada producto,
Devolucion: el producto rechazado se debe de colocar la cantidad del producto que se devuelve al proveedor, Responsable:
firma quien recibe el producto

devolucion.
FECHA:
CARACTERISTICAS DE CALIDAD
NOMBRE DE LA PESO/ FRESCUR] CERTIFICADO| FECHA RESPONSABLE
MATERIA PRIMA | PROVEEDOR CANTIDAD LOTE A | COLOR| OLOR |TEMPERATURA| p,  |TRANSPORTE] pecavipan | pevoLucion | DE RECEPCION
CINC| C[NC| CINC T CTNC|NC] C

OBSERVACIONES:
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Figura 9. Formato del Reporte de Produccion.

Carne | Buenas Practicas de Manufactura
. BPM gl
@Vally ! Registro de trazabilidad REPORTEDE PRODUCCION

Empresa :

Fecha:

Hora de recepcion de insumos: carne: insumos:

Producto:

EVALUACION DE MATERIA PRIMAS CARNICAS
Tipo de carne: 1) 2) 3) 4) 5) 6) _ 7)

Peso:

Temperatura:

Color.

Olor:

Textura:

[ Contenido graso:

Ph:

Firma la materia prima carnica es conforme ~ SI NO
NOTA: si la materia prima carnica no cumple con los pardmetros de calidad exigidos por carnevally s.a, la empresa no se hace responsable por las
pérdidas en la produccion y las caracteristicas finales del producto. Firma:

EVALUACION DE INSUMOS

Tipo de insumos: Condiciones de empacado: fecha de vencimiento : peso:

1)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)
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Tipo de insumos:

Condiciones de empacado:

fecha de vencimiento :

peso:

10)

11)

12)

12)

13)

14)

15)

16)

17

[ 18)

19)

120)

Firma

pérdidas en la produccion y las caracteristicas finales del producto.

la materia prima carnica es conforme
NOTA: si la materia prima carnica no cumple con los parametros de calidad exigidos por carnevally s.a, la empresa no se hace responsable por las

Firma:

SI NO

TIPO DE OPERACION

TEMPERATURA
INICIAL

PESO INICIAL

TEMPERATURA
FINAL

PESO FINAL

% DE PERDIDA

FIRMA DEL
ENCARGADO

10)

TOTAL PRODUCTO TERMINADO
FECHA DE ENTREGA
ESTA CONFORME CON EL PRODUCTO TERMINADO

FIRMA

LOTE

NO__
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Figura 10. Formato de Despacho

FORMATOS DE DESPACHOS TRAZABILIDAD

carne Vally SA nit 811016817 2

Cliente

Vendedor

Contacto

Despacha

Cuidad

Telefono

Referencia

Cantidad

Lote. local UM

descripcion

Elaborado

Recibido Aprobado
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4.2 MODELO DE TRAZABILIDAD

En base a las consideraciones anteriores, referentes al establecimiento de los
parametros y la informacion necesaria para el establecimiento del sistema de
trazabilidad interno de la empresa Carne Vally, se implementé el siguiente modelo
de trazabilidad.

e Propésito: La trazabilidad es un sistema por el cual se le puede seguir el
rastro a un producto desde su origen hasta el destinatario. Para el caso de
la carne de bovinos, es el seguimiento de los animales vacunos desde el
campo hasta el frigorifico, luego de los cortes hasta el supermercado y
consumidor, identificAandose a los mismos por el establecimiento del cual
provino.

e Alcance. Aplica a las Materias Primas, Producto en Proceso y Producto
Terminado.

e Definiciones:

» Trazabilidad: La habilidad de trazar o dejar huella de los movimientos y
procesos por los que pasa un determinado producto, principalmente destinado
al consumo humano. Para la empresa Carne Vally, trazabilidad se define como
el seguimiento desde la entrada de la canal a la sala de desposte y su salida a
las diferentes areas de la empresa para transformacion en derivados carnicos.

» Unidades comerciales: Unidades de produccién destinadas a la venta para
consumidores potenciales.

Dentro de la empresa se manejan tres areas de produccion, embutidos,
desposte y porcionados.
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Los productos son carne despostada, porcionada fresca y porcionada con
condimentos y en la linea de embutidos, chorizo, salchicha, cabano,
albondigén, jamoén, tocineta, hamburguesa, butifarra.

Responsabilidad: Es labor del director de la planta y el jefe de calidad permitir
el desarrollo del programa y quienes aportaran todo el recurso existente en el
seguimiento de los procedimientos aqui descritos, seguido por supervisor de
areas 0 un operario responsable encargado de llevar registros de todo lo
ocurrido en su area.

Fases para el establecimiento del sistema de trazabilidad

Creacién del equipo multidisciplinar: El equipo sera el que planifique y
coordine toda la implementacion del sistema en la planta con la supervision de
personal de calidad y produccion.

Estudio de los sistemas propios de archivos previos: El equipo de trabajo
debe estudiar los procedimientos que la empresa estaba utilizando como los
registros y evaluar si con ellos se cumple con el objetivo de la trazabilidad, de
esta manera se podria encontrar con que las actividades de trabajo habituales
encajan en los sistemas de trazabilidad que se pretenderan implementar ya
gue se hace lo indispensable por registrar toda la informacién para, luego
acceder y transmitir en forma rapida y facil.

Consulta con proveedores y clientes: Previamente a la implantacion del
sistema y simultdneamente a la fase anterior la empresa se consultara con
proveedores, ademas de buscar el apoyo de otras partes implicadas como
consultoras, auditores y autoridades de control que ayuden a tener informacion
pertinente.

Definicién del ambito de aplicacion. Establecer los diferentes &mbitos que se
van aplicar y desarrollar en el sistema, estos incluyen los requerimientos para
hacer: 1) Trazabilidad hacia atras, cuales son, los productos que entran a la
empresa quienes son los proveedores ¢ De quién recibe los productos?, ¢Qué
se ha recibido exactamente?, y 2) Trazabilidad interna de los productos dentro
de la empresa.

Criterios para la agrupacién de productos en relacion con la trazabilidad.
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» La empresa agrupard el conjunto de unidades que produce de acuerdo a carne
fresca y derivados carnicos.

Las agrupaciones se pueden configurar segun diferentes criterios para su
busqueda o almacenaje, entre los que se puede encontrar uno o varios de los
siguientes: fecha de produccién, tipo de producto, fecha de vencimiento, dia de
empacado

Lo mas conveniente serd optar por la utilizacion de identificadores
estandarizados, tales como los codigos de barra, en nuestro caso utilizaremos
registros hechos a mano y archivadores, ya que la empresa no cuenta con este
tipo de sistemas electrénicos, ademas los productos son muy pocos lo cual se
presta para llevar registros de este tipo.

» Establecimiento de mecanismos de validacién/ verificacién por parte de
la empresa.

» Establecimiento de procedimientos para la localizacion, inmovilizacion y
retiro.

Para el seguimiento se plantea recoger las carpetas de cada zona o area de la
empresa donde se guardan los registros de lo que ocurrié en el dia con
respecto a cavas y aseo, se sacan por zona y por dias segun la necesidad,
después debe haber una base de datos en Excel con los lotes que han salido y
a hacia donde se han ido para identificar llamar y recoger el producto si es
necesario, esto lo debe hacer un operario que es la parte del proceso, alguien
como servicio al cliente ademas se encarga de recopilar la informacion diaria.

e Requisitos previos a laimplementacion de un sistema de trazabilidad

» Cadigo de identificacion de mercancias: Para seguirle el trazo o el rastro a los
productos alimenticios es indispensable crear un cédigo que identifique la
mercancia. En este caso los cédigos de barras serian de gran ayuda ya que se
reconocen internacionalmente, pero en la empresa no se cuenta con sistemas
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Optico magnéticos, en este caso fue necesario crear todos los registros
escritos, lo que dificulta la tarea.

Creacién de un catalogo de la empresa: Es fundamental un catalogo o maestro
de referencia que supone las presentaciones de todos los productos
destinados al consumidor final.

Asignacion de coédigo a cada elemento del catalogo: Identificar todos los
productos que figuran en el catalogo mediante un codigo para cada cddigo se
debe tener en cuenta peso, unidades, nombre y referencia.

Cdédigo de la empresa.

Cddigo del producto.

Etiquetado del producto dirigido al codigo de la empresa.

Diferenciar el producto vendido por unidades al que es vendido por peso.

Venta unitaria.

Comenzar con la etiquetada.

Secuencia de trabajo en la implementacién del Sistema de trazabilidad en
la empresa Carne Vally

El operario deberé registrar las informaciones requeridas en los registros,
derivadas de la entrada o el proceso que se realiza en cada etapa. La
informacion serd tomada en cada una de las siguientes etapas:

Etiquetado: la etiqueta es colocada directamente sobre la mercancia, y viaja
fisicamente en ella.

La informacién de las bases de datos de cada operador debe ser rescatada.
Esta hace referencia a los lotes recibidos con su identificacién de proveedores,
namero de unidades, fechas de caducidad, lugar de almacenamiento, entre
otros.
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Marcacion: Se hace necesario marcar cada unidad comercial con los niameros
correspondiente a los lotes, esto se debe hacer en la marcaciéon realizada
automaticamente por la bascula rotuladora. La informacion del lote debe ir
consignada en la etiqueta del producto, el cédigo asignado a los lotes se hara
de acuerdo:

Para la entrada a la sala de desposte de acuerdo a la fecha (mes, dia, afio) y la
secuencia en orden de ingreso a la planta.

De igual forma para cada area, se tiene en cuenta la secuencia anterior, pero
asignando una letra segun el area de trabajo, E para embutidos, P para
porcionados.

Registro: Se llevara un registro de entrada del producto donde se registran el
lote y la procedencia de la carne recibida. En el area de embutidos se lleva un
registro de control de lotes y fechas de produccién, en donde se registran las
fechas y los lotes de las producciones diarias, aqui es necesario crear un
namero de identificacion nuevo con todos los lotes que se utilizaron para la
elaboracion del producto.

Monitoria y verificacion: El jefe o supervisor de produccion, monitorea cada
unidad comercial, para verificar que haya sido marcada debidamente,
igualmente verificara que el lote sea marcado con el nimero correspondiente, y
gue no se mezclen lotes sin ser diferenciados. Verificara que los registros sean
diligenciados de manera adecuada y técnica.

Acciones correctivas: Una vez el supervisor de produccion detecte cualquier
marcacion incorrecta de las unidades comerciales, 0 que no se hayan
marcado; inmediatamente se procedera a reclasificar y marcar nuevamente de
manera correcta los lotes o unidades comerciales de produccién, para esto se
deben realizar pruebas de rastreo de producto donde se verifica la eficiencia
del programa. La marcacion debe ser legible y colocada en lugar visible.
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La figura 12 presenta el modelo de trazabilidad implementado para la empresa
Carne Vally, de acuerdo a la secuencia de proceso.
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Establecimiento de mecanismos de validacion/verificacion por parte de la
empresa: La empresa debera revisar el programa continuamente, verificando la
informacion y todos los pasos necesarios para cumplir con el programa, asi se
puede verificar el punto donde hay errores o inconformidades, y realizar las
correcciones necesarias con un tiempo minimo de respuesta, ya que pueden
existir riesgos para la salud. Ademas es necesaria la revision constante de la
efectividad del sistema.

Establecer mecanismos de comunicaciéon inter-empresa: Para el éxito de la
empresa en necesario la constante comunicacion con proveedores Yy
comprador o consumidor final, ayudando en la detecciéon de limitaciones que
no se perviven a simple vista.

Establecer procedimientos para la localizacion, inmovilizacion y, en su caso,
retirada de productos: En caso de que se produzca un incidente, es necesario
saber como se debe proceder, por lo que la empresa elaborara un plan de
actuacion, registrando la naturaleza del incidente, para tomar las medidas
correctivas necesarias, eliminar la causa del incidente y evitar que vuelva a
producirse. Dicho plan considera los siguientes pasos, si se requiere, de forma
simultanea:

Recolectar, recoger o retirar todo producto que no cumpla con las condiciones
para proceso o comercializacion.

Conocer la naturaleza del incidente, tratando de determinar cuél puede ser el
motivo del incidente; si éste estd en alguno de los procesos que realiza la
empresa, en los materiales o ingredientes. Conociendo la naturaleza del
incidente se podra actuar acotando lotes o agrupacion afectados, para aplicar
de esta manera las medidas correctivas oportunas y evitar que el incidente se
extienda a otros productos.

Decidir el destino del producto después de su retirada o inmovilizacién, si es
necesaria su destruccion o si es posible el reprocesado. En todos los casos se
vela por la salud del consumidor.

Informar a otros operadores econdmicos que puedan estar afectados por el
incidente y colaborar con ellos en cada una de las actuaciones citadas.
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e . Realizar informe post incidente y sacar conclusiones.

4.3 LIMITACIONES DE LA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA DE
TRAZABILIDAD

En Colombia, los sistemas de trazabilidad como herramienta de calidad y
seguridad aun no es muy utilizada, ni desde el eslabén de produccion, ni desde
del proceso de transformacion, lo que se constituye una falencia en cuanto a la
gestion del proceso, el aseguramiento de la calidad y la certificacion de producto,
la toma de acciones correctivas cuando surgen problemas y la potencializacion del
mercado para promover la seguridad comercial de los alimentos y ganar la
confianza de los consumidores.

Para la empresa Carne Vally se presentan ciertas limitaciones para la
implementacion del programa de trazabilidad:

e Limitaciones Tecnologicas: No se cuenta con ningun tipo de sistema
codificado ni electrébnico como microchips, ni codigos de barras que permita
seguir el rastro de una forma precisa, lo que dificulta la verificacién del sistema
, todo los registros que se llevan son elaborados a mano en fisico, y se
requiere de la recopilaciéon de documentos en archivos que no agilizan. El
seguir el trazo o el rastro a los alimentos es algo complementario a la logistica
y exige unos codigos gue se han homologado para tener un lenguaje universal,
basado como minimo en codigos de barras que permiten hacer lecturas optico-
magnéticas.

e Limitaciones Técnicas: Se debe realizar capacitacion continua al personal
involucrado en el proceso, para tener una buena organizaciéon y logistica,
especialmente en la recopilacién de la informacion, sin que se escape ningun
detalle y el personal sepa cual es el fin y la importancia de lo que estan
elaborando.
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e Limitaciones Econdmicas: La implementacién de un programa de trazabilidad,
implica la adecuacién, compra y mejoramiento de equipos y personal, que
requieren de inversiones para su ejecucion.

Expertos en el tema afirman que es imprescindible que la Administracion Nacional
se esfuerce en ofrecer al sector alimentario los adecuados mecanismos de
informacion y formacion, para mejorarlas condiciones con las que las empresas
del sistema agroalimentario abordan las nuevas obligaciones y se asegure de
poner en marcha los controles necesarios para verificar el funcionamiento de todo
el sistema. En este contexto, se piensa que el coste de un sistema de trazabilidad
debe considerarse desde una perspectiva sistematica, donde la trazabilidad tiene
un valor estratégico independientemente del poder econémico del operador. Esta
visibn de la cadena de valor como un todo integrado permite mejorar la
coordinacion de los diferentes actores y optimizar su funcionamiento considerando
como obijetivo la satisfaccién del consumidor. Todas estas cuestiones deben ser
tenidas en cuenta en el disefio de lineas de ayuda subvencionadas con fondos
publicos (planes de formacién y ayudas estructurales), de modo que sirvan para
fomentar la aplicacion de la trazabilidad desde su fase inicial en todos los agentes
implicados en la cadena productiva, especialmente en las empresas de menor
dimension y menos profesionalizadas (www.aecoc.com, consultada abril 13 de
2012).

Para finalizar se plantea que este trabajo pueda servir como guia para las
empresas que todavia no estan familiarizadas con el concepto de trazabilidad, o
bien estan en su fase de implementacién. Esto se fundamenta en que a través de
él pueden valorar los métodos y procedimientos utilizados en el subsector carnico,
gue han resultado exitosos, asi como porque pueden encontrar una llamada de
atencion sobre las principales amenazas y oportunidades que tendran que
enfrentar. En este sentido se considera productivo el hecho de que la
reproducibilidad de dichos procesos en otras empresas, ademas de constituir un
buen punto de partida para la innovacion, puede ayudar a un desarrollo méas
sencillo del sistema y proporcionaran mejor equilibrio entre la trazabilidad, el
tiempo dedicado a su gestion y su coste.
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5. CONCLUSIONES

Por parte de la empresa Carne Vally es responsabilidad que productos han sido
expedidos al siguiente agente de la cadena, con toda la informacién necesaria,
como ingredientes, procedencia de los mismos y procesos sufridos. De esta
manera, la responsabilidad de que los alimentos sean inocuos, recae sobre todos
los transformadores productores y comercializadores, asi como sobre las
entidades de control alimentario.

En consecuencia, para implementar un sistema de trazabilidad hay que supervisar
todas las fases, y tener un control permanente de materias primas, conocer los
productos elaborados identificando lotes, fechas de fabricacion, disponer del
personal apropiado y con la formacién precisa.

Para todo esto se deben tomar decisiones acerca de como elaborar el programa
adecuado, acoplandose a las condiciones de la empresa, utilizando como apoyo
las guias ya existentes actualizadas y otros modelos de trabajo en empresas
similares.

La aplicacion de un sistema de trazabilidad, tal y como el que se ha elaborado a
partir de la evidencia empirica recopilada para este trabajo, denota la
preocupacion dela empresa y su compromiso; favoreciendo de esta manera el
acercamiento a la legislacion vigente, generando una respuesta a las exigencias
del mercado, tanto desde el punto de vista de consumo como desde el punto de
vista sanitario; fomentando la seguridad en el sector agroalimentario y
describiendo la correcta actuacion de los agentes que aportan valor a la cadena
de produccién.

A pesar de la dificultad de implementar el sistema debido a la falta de tecnologia
en la empresa Carne Vally, se logré concientizar al personal de la importancia de
la trazabilidad y llevar una informacion muy adecuada y puntal, y que todos
trabajen con el mismo fin.
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Con respecto a los objetivos de esta practica, se logro el disefio de un sistema de
trazabilidad interna y los ensayos de implementacion, evidenciando las
limitaciones presentes para el rastreo de los productos. Para darle continuidad al
proceso se hace indispensable el fortalecimiento del personal, la capacitacion y
cierta tasa de inversion.
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