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GLOSARIO

ALIMENTO: en términos del Codex Alimentarius, es toda sustancia elaborada,
semi-elaborada o natural, que se destina al consumo humano, incluyendo las
bebidas, el chicle y cualquier otra sustancia que se utilice en la fabricacion,
preparacion o tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el
tabaco ni las sustancias utilizadas so6lo como medicamentos.

CADENA ALIMENTARIA: secuencia de las etapas y operaciones involucradas en
la produccion, procesamiento, distribucidén, almacenamiento y manipulacion de un
alimento y sus ingredientes, desde la produccién primaria hasta el consumo.

CODIGO DE BARRAS: codigo basado en la representacién mediante un conjunto
de lineas paralelas verticales de distinto grosor y espaciado que en su conjunto
contienen una determinada informacion. De este modo, el cédigo de barras
permite reconocer rapidamente un articulo en un punto de la cadena logistica y asi
poder realizar inventario o consultar sus caracteristicas asociadas.

CONSUMIDOR FINAL: el consumidor ultimo de un producto alimenticio que no
empleara dicho alimento como parte de ninguna operacion o actividad mercantil
en el sector de la alimentacion.

DATOS: descripcion y registro de operaciones, procedimientos y controles para
mantener y demostrar el funcionamiento de un sistema.



DECOMISO O RETIRO DE ALIMENTOS: incautar alimentos que no cumplen con
los requisitos del cddigo alimentario, que establecen parametros nutricionales,
higiénico-sanitarios.

EMPRESA ALIMENTARIA: toda empresa publica o privada que, con o sin animo
de lucro, lleve a cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las etapas
de la produccién, la transformacion y la distribucidén de alimentos.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: son molestias originadas
por la ingestion de alimentos o agua, que contienen agentes etioldégicos en
cantidades suficientes para afectar la salud del consumidor en nivel individual o en
grupos de poblacion. Los principales sintomas son caracterizados por: diarrea,
vomitos, nauseas, dolores abdominales, dolores musculares, dolores de cabeza,
fiebre. ETA es la sigla que se utiliza tanto para el singular como para el plural.

FECHA DE FABRICACION: es la fecha que indica el dia en que el alimento fue
fabricado o producido.

FECHA DE VENCIMIENTO: es la fecha que indica el Gltimo dia en que el alimento
estd en Optimas condiciones para ser consumido, siguiendo las recomendaciones
de conservacién aconsejadas.

FICHA TECNICA: son pequefias hojas resimenes en donde se describen
diferentes procesos y/o tecnologias.

HERRAMIENTAS DE TRAZABILIDAD: son los instrumentos que mejoran la
eficiencia de registro e intercambio de informacion entre los integrantes de la
cadena de abastecimiento. En bases de datos puntuales o con registros exactos,



se usa el estdndar EAN.UCC que proporciona la capacidad técnica para ver el
origen de un producto, a los participantes de la cadena de abastecimiento.

INOCUIDAD DE ALIMENTOS: es la garantia de que un alimento no causara dafio
al consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso al
gue se destine.

INSTRUCTIVO: Es un documento que describe detalladamente la forma “como”
debe ejecutarse una actividad o tarea, para asegurar su realizacion.

Tanto los procedimientos como los instructivos deben especificar las actividades
en términos de materiales, equipos, documentos a utilizar, control de las
actividades, formatos a utilizar y registros que deben originar.

LOTE: se entiende por lote el conjunto de unidades de un producto alimenticio
elaborado, fabricado o envasado en circunstancias practicamente idénticas

NO CONFORMIDAD: incumplimiento de un requisito.

PELIGRO: agente biologico, fisico o quimico con el potencial de causar un efecto
adverso para la salud cuando esté presente en el alimento a niveles inaceptables.

PLAN DE TRAZABILIDAD: es el documento donde se describe el sistema de
trazabilidad de una empresa, donde se especifican los registros que conllevan a la
aplicacion del mismo.

PROVEEDOR: una persona que ha provisto o podria proveer bienes o servicios
en respuesta a la invitacion de una entidad para licitar.



RECEPCION: recibir mercancias y verificar su estado.

REGISTRO: documento que provee evidencia objetiva de acciones realizadas o
de resultados logrados

TRAZABILIDAD: la capacidad de reproducir el historial de un producto, con el fin
de poder localizar rdpidamente el origen de los problemas que puedan surgir en su
elaboracion o distribucion y evitarlos en el futuro.

TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: también llamada “trazabilidad de proveedores”:
Posibilidad de conocer qué productos entran en la empresa y quiénes son sus
proveedores.

TRAZABILIDAD INTERNA: también Illamada “trazabilidad de proceso”.
Trazabilidad de los productos dentro de la empresa (independientemente de si se
producen o no nuevos productos).

TRAZABILIDAD HACIA DELANTE: también llamada “trazabilidad de clientes”:
Posibilidad de conocer qué productos salen de la empresa y a quién se han
vendido o facilitado.

VERIFICACION: aplicaciéon de métodos, procedimientos, ensayos Yy otras
evaluaciones, ademas del monitoreo, para constatar el cumplimiento de un plan.



RESUMEN

En los ultimos afios, la aparicion de pandemias en el mundo ha generado una
inquietud en los consumidores con respecto a la seguridad alimentaria, por lo tanto
la constante exigencia de los mismos frente a los productos que consumen ha ido
creciendo, desde alli se evidencia la necesidad de implementar procesos de
calidad que integren dentro de ella planes de trazabilidad.

Para elaborar el plan de trazabilidad se recurrioé a la busqueda bibliografica dentro
y fuera de la empresa, se realiz6 un diagndéstico de lo que actualmente se viene
haciendo en AVINCO S.A. y con respecto a esto se desarroll6 una propuesta para
llevar a cabo un plan de trazabilidad.

Como resultados se han obtenido diferentes formatos aplicados a la trazabilidad
gue pueden complementar muchos de los procesos realizados en AVINCO S.A.
Este plan de trazabilidad puede traer consigo algunos gastos econdémicos
menores, en capacitacion de los operarios pero a futuro se podra apreciar una
notable disminucion en pérdidas econdémicas a la empresa, pues se van a ver
menos afectados cuando se presente algun tipo de problema pudiendo depurar
obligaciones siempre y cuando tomen los registros de una manera clara y
consciente.

En todas las etapas del proceso que se realizan actualmente en AVINCO S.A. se
han sugerido controles y registros que puedan ayudar a realizar un plan de
trazabilidad exitoso.

Palabras calves: pandemias, seguridad alimentaria, trazabilidad, controles, registro



ABSTRACT

The last years the world pandemics appearance has generated a concern among
the consumers about the food safety, therefore the constant demand of them with
respect the consuming products has grown. From there is evidenced the need to
implement quality processes that integrates within it traceability plans.

For the traceability plan developing was resorted to a bibliographic search, in and
out the company, it was made an analysis about what it is actually doing in
AVINCO S.A. and with respect of it was developed a proposal to carry out a
traceability plan.

As a result was obtained different results that applied to traceability can
complement a lot of processes developed in AVINCO S.A. This traceability plan
can bring some lower economic costs in operators trainings, but in the future it will
be able to appreciate a marked decline in economic losses to the company,
because it will going to be less affected when something goes wrong, it could
debug obligations as long as take the records in a clear and consents way.

At all stages that has been made actually in AVINCO S.A. it has been suggested
check controls and records that can help to make a successfully traceability plan.

Key Words: Pandemics, food safety, traceability, check controls, records.



INTRODUCCION

La distribucion global de los alimentos y el aumento de la complejidad de la
cadena agroalimentaria, ha estado en observacion en las ultimas décadas. Se ha
concluido principalmente que éstarequiere de mecanismos eficientes de
comunicaciéon y gestion por parte de los sectores publico y privado, quienes se
comparten la responsabilidad de asegurar la inocuidad de los alimentos, en este
caso son necesarios béasicamente para prevenir y controlar los incidentes
alimentarios.

La trazabilidad es definida en la normativa ISO 9000:2000 como la habilidad para
trazar el historial, aplicacién y ubicacién de lo que estd bajo consideracion. El
Consejo de la Union Europea la define como la habilidad para trazar y seguir un
alimento de consumo humano, alimento de consumo animal, animales destinados
al consumo humano o ingredientes, a través de todas las etapas de la cadena de
suministro.

Incidentes como el brote de EEB, o como se suele conocer “la enfermedad de las
vacas locas”, la gripe aviar, antibiéticos OGM (Organismos Modificados
Genéticamente) y la contaminacién de los alimentos por dioxina, han creado una
inquietud general por la seguridad alimentaria. Es por esto que en los ultimos afios
se ha aumentado la preocupacion entre los ciudadanos por la seguridad y la
calidad de los productos alimenticios, los consumidores requieren garantias de los
alimentos que compran en sus tiendas, a la vez esperan que los alimentos
consumidos en los restaurantes sean seguros, nutritivos, sanos y que su forma de
produccion, obedezca a las normas de calidad impuestas.

Al consumidor también le interesa saber como y donde se producen los alimentos,



asi lo demuestra la creciente demanda de productos biolégicos o de carne de
animales, criados segun normas de bienestar muy  exigentes.

Debido a lo anterior, Avinco S.A. comprometido con la seguridad alimentaria
decide realizar un plan de trazabilidad, en primer lugar porque esto afianzara la
confianza con los clientes, sobre todo en la seguridad de sus alimentos y segundo
porque aplicard lo que por ahora es la LEY 914 DE 2004 que se refiere a la
trazabilidad, actualmente esta dirigida al ganado bovino pero a futuro abarcara
procesos de trazabilidad en todos los alimentos. Inicialmente se aplicara en la
recepcion de materia prima y desde alli se llevara a cabo un registro de
informacion del producto, de manera que sirva en un caso dado al presentarse un
producto no conforme.



1. JUSTIFICACION

IMPACTO TECNOLOGICO

Actualmente es indispensable disefiar un sistema de trazabilidad en todas las
empresas en las cuales se manejan gran diversidad de productos de calidad
alimentaria, ya que esto permite hacer un detallado seguimiento de todos y cada
uno de los productos, desde su procesamiento hasta el consumidor final sirviendo
de apoyo en caso de presentarse alguna anomalia o riesgo para el consumidor.

El disefio del sistema de trazabilidad puede traer un gran impacto administrativo
ya que es necesario hacer una alta inversion econdmica, de tiempo, de
capacitacion; pero de igual forma traera grandes beneficios a futuro, puesto que
por medio de este sistema se pueden disminuir los grandes costos que ocasionan
el perder un producto, por no tener un facil acceso a su fecha de vencimiento o
lote, o simplemente el hecho de no poder responder a un cliente con seguridad
frente a una posible ETA. Igualmente se conseguiria aumentar la confianza en la
empresa y se obtendria una mayor eficacia ante situaciones de crisis.

IMPACTO SOCIAL Y ECONOMICO

La empresa AVINCO S.A. en este momento puede verse como una amenaza
contra la sociedad y el medio ambiente, ya que anualmente puede crear un alto
grado de contaminacion ambiental a causa de los productos que anualmente
producen, convirtiéndose esto en un atentado contra la salud. Se puede presentar
una posible ETA por descuido de alguno de los manipuladores al no revisar
cuidadosamente y diariamente los productos que tienen y las fechas de
vencimiento.

Al disefiar un sistema de trazabilidad se puede disminuir en gran parte este tipo de
contaminacion tanto para consumidores y no consumidores, igualmente se
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reducirian las quejas que se reciben dia a dia por calidad, evitando atentar con lo
mA&s importante para la empresa y su razén de ser, el consumidor.

Al no disponer de un sistema de trazabilidad se podrian percibir un sin numero de
quejas, afectando la imagen y los costos empresariales, ya que en el caso de
presentarse pérdida de producto no existirian datos o informacién relevante para
realizar una reclamacion. Implicando a la empresa en toda responsabilidad.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Construir un sistema de trazabilidad que permita hacer un adecuado seguimiento,
a todos los productos que se envian desde la planta de AVINCO S.A. para en
seguida ser distribuidos por los diferentes restaurantes de MEDELLIN y EL EJE
CAFETERO, disminuyendo asi pérdidas econdmicas a la empresa AVINCO S.A.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

X/

% Recopilar informacion de la empresa AVINCO S.A. adaptarla y/o
actualizarla a los procesos de trazabilidad.

% Disefar fichas técnicas y formatos que permitan encontrar y seguir un
rastro de los alimentos en AVINCO S.A. para asi proceder a su retiro dado
el caso que se detecte un peligro para la salud publica.

% Desarrollar instructivos para el desarrollo e implementacion del Plan de
Trazabilidad en AVINCO S.A.

X/

% Concientizar al personal para la implementacién y manejo del plan de
trazabilidad en AVINCO S.A.
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3. MARCO TEORICO

3.1 HISTORIA DE LA COMPANIA

En 1969 bajo el nombre Las Colonias, en un local ubicado en la calle 63 con
Avenida Caracas de Bogota, se dio inicio a la que se convertiria en la cadena de
comidas rapidas, con énfasis en el pollo, mas grande y versatil de pais.

El primer Kokoriko del pais naci6é en Cali, con un tnico menu de pollo asado, papa
y arepa. El clasico menu adn es parte de su variada carta.

En 1978 Tomd el nombre que aun mantiene, convirtiéendose en la cadena mas
recordada, preferida y lider del mercado colombiano.

Desarrollarse no fue sencillo, sin embargo, los puntos de venta de Kokoriko
siguieron apareciendo en distintas regiones del pais, mientras sus empresarios
iban conociendo mejor el mercado. El sabor de Kokoriko cautivaba cada dia a mas
y mas colombianos

Para 1990 Se finaliza la construccién de la sede administrativa y la planta inicia
labores con equipos de ultima tecnologia europea y americana. Se da inicio a la
linea de productos apanados, pre fritos y congelados, destinados a la venta a nivel
institucional (supermercados, clubes, colegios, entre otros).

Hacia 1997, Kokoriko decide impulsar ain mas su linea institucional y crea el
Departamento de Consumo Masivo.

En el 2001 se crea otra modalidad de ventas conocida como Canal de
Distribuidores; mediante esta implementacion, se venden los productos a un
cliente que, a su vez, los distribuye en tiendas o pequefios puntos de comidas
rapidas. En el 2002 el Departamento de Consumo Masivo se independiza como
KLIK S.A. De ahi en adelante, se enfoca aln mas en su area respectiva.
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Hacia el 2003 Avesco S.A. - Kokoriko es la primera cadena de restaurantes en
obtener la certificacion ISO 9001: 2000, gracias a la implementacién de un sistema
basado en la estandarizacibn de procesos que permite ampliar de manera
sostenida el mercado para dar respuestas atractivas a las expectativas de
nuestros clientes.

Kokoriko siempre busca el mejoramiento continuo. Es por eso que investiga
constantemente lo que satisface al consumidor, las tendencias mundiales en
comidas rapidas y las cualidades nutritivas de los alimentos que se ofrecen en los
restaurantes.

Desde 2005 hasta hoy, Kokoriko ha entrado sin timidez en las dltimas tendencias
mundiales. No sélo en la tendencia del fast casual, sino en la linea del bienestar y
salud de los consumidores, desarrollando sistemas de coccion bajos en grasa.

Figura 1. Logo de Kokoriko Figura 2. Logo Klik S.A.

Fuente: Sitio Web Kokoriko Fuente: Sitio Web Kokoriko

3.1.1 Misioén

Entregar a los consumidores productos alimenticios de calidad, nutritivos y
saludables; desarrollados por un equipo humano competente, comprometido en
proporcionar excelente servicio y satisfaccion, generando desarrollo econémico y
social al pais y rendimientos para los accionistas.
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3.1.2 Vision

Ser en el 2012 la compafia de alimentos preferida en Colombia, con participacion
en mercados internacionales. Destacada por su innovacion en el desarrollo de
productos y servicios.

3.1.3 Politica de Calidad

Somos una empresa colombiana que fabrica y comercializa productos e insumos
alimenticios préacticos, inocuos, de buena calidad y acompafados de un excelente
servicio, buscando mejorar continuamente nuestros procesos a través de personal
competente, con el fin de satisfacer y mejorar la calidad de vida de nuestros
clientes y consumidores por medio de los diferentes canales de distribucién.

3.2TRAZABILIDAD

La trazabilidad es el conjunto de procedimientos preestablecidos y autosuficientes
que permiten conocer el historico, la ubicacién y la trayectoria de un producto o
lote de productos a lo largo de la cadena de suministros. Se trata, por tanto, de
una eficaz “herramienta” al servicio de la seguridad alimentaria, en la medida en
gue permite localizar un alimento o lote defectuoso y proceder a su retirada en un
breve plazo de tiempo.

En este sentido, la trazabilidad es muy util para la gestion empresarial y también
para el consumidor que puede ver incrementada la sensacion de que los
productos que llegan a su hogar son seguros.
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La trazabilidad permite

X/
L X4

Conocer el origen de los materiales y los componentes de un producto.
Conocer la  historia del proceso aplicado a un producto.

Conocer la ubicacién del producto en cualquier punto de la cadena de
abastecimiento.

Caracteristicas de la Trazabilidad

La trazabilidad es un requisito fundamental para la gestion de las empresas
alimentarias y las de alimentacion animal, que requieren procedimientos
documentados orientados a la identificacion de todo producto que se
encuentre bajo la responsabilidad de cada operador.

La trazabilidad recopila y compara la informacion que se elige y la enlaza a
sus ingredientes y materias primas, procesos tecnolégicos y productos, asi
como cualquier otro aspecto que pueda tener influencia sobre los mismos.

El programa de trazabilidad que se desarrolle, debe formar parte de los
sistemas de control interno del operador econdmico de las empresas
alimentarias y no deben ser gestionados de manera separada.

Debe proporcionar toda la informacion imprescindible y necesaria sobre un
producto puesto en el mercado y, en su caso, permitir a la empresa la
adopcién de medidas eficaces, contribuyendo a mantener la transparencia
necesaria para sus clientes y Administracion.

La trazabilidad es un instrumento que proporciona informacion dentro de la
empresa con el fin de facilitar la gestion y el control de las distintas
actividades, aunque puede y debe ser usada ante la aparicion de
problemas, en ningdn momento debe ser confundida con un mecanismo
destinado de forma exclusiva a la retirada de productos del mercado.

La utilizaciéon de la trazabilidad de productos con estos fines es una
respuesta comercial voluntaria de las empresas a las exigencias de los
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consumidores. Actualmente, la identidad preservada es el procedimiento
que se utiliza para asegurar la ausencia de material modificado
genéticamente en los productos.

3.2.2 Importanciay Ventajas de la Trazabilidad

La importancia de la trazabilidad como mecanismo para el seguimiento y
conocimiento de la historia de un alimento, ha sido ampliamente reconocido por
distintas organizaciones de ambito internacional. En una reunion conjunta entre la
FAO y la OMS, con un coexponsor en el Codex, se indico que la trazabilidad ha de
ser considerada, cada vez mas, como un elemento fundamental que debe ser
regulado por todos los paises en un futuro inmediato. El consenso que finalmente
se ha alcanzado, muestra la relevancia de una adecuada aplicacion de este
sistema para prevenir crisis alimentarias.

Los sistemas de trazabilidad tienen implicaciones muy importantes en términos de
calidad, seguridad y prevencién. La trazabilidad habia sido definida previamente
por los sistemas de gestion de calidad integral, y especialmente, por las normas
ISO. En este sentido la ISO 9001:2008 la define como la habilidad para trazar la
historia, aplicacion o localizacion de lo que se esté considerando. Esta definicion,
quizas, no es tan clara como la que se daba en la norma ISO 8402:1994 en la que
se definia como la habilidad para trazar la historia, aplicacion o localizacion de una
entidad mediante la recopilacién de datos.

El seguimiento de la vida de un alimento puede aportar informacion suficiente para
saber todos los elementos que han entrado en su produccién, pero también todas
las vias que se han seguido hasta su comercializacion. Como consecuencia,
ayuda a determinar con mas precision la responsabilidad de defectos o de
problemas de seguridad de los alimentos. Del mismo modo, si se produjese un
accidente se podrian localizar de forma facil y precisa no solo los lotes de
produccion, sino todos aquellos elementos que puedan haber estado en el origen
del problema.

Por tanto, un sistema de trazabilidad deberia aportar la capacidad para identificar
los proveedores de una industria, con todas las materias primas, incluidos los
envases Yy cualquier sustancia empleada. Es por ello que el concepto de
trazabilidad no es aplicable sélo a la seguridad alimentaria, sino que es algo mas
amplio. En él se engloban mejoras para la calidad de los alimentos, al conocer
mejor los ingredientes, procedencias, concentraciones, pureza o cualquier otro
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elemento relacionado, ademas de la seguridad de los alimentos y el control de
problemas relacionados con los actos de bioterrorismo.

3.2.2.1 Ventajas paralas empresas

Un buen sistema de trazabilidad en la cadena alimentaria no sélo juega un
importante papel en la proteccion de los intereses del consumidor, sino que,
ademas, aporta grandes beneficios para las empresas.

La implementacion de un buen sistema de trazabilidad no tiene por qué estar
asociado a grandes costos. Es preciso considerar cuidadosamente qué
cambios son necesarios para asegurar trazabilidad en la empresa. El coste de
tales cambios puede ser compensado con los posibles beneficios que supone
el disponer del sistema de trazabilidad.

El sistema de trazabilidad cumple diversas funciones de gran importancia para
los operadores econdmicos alimentarios y empresas de alimentacién animal,
entre las que se encuentran las siguientes:

% Servir de instrumento para lograr un nivel elevado de proteccién de la vida y
la salud de las personas y los animales.

% Proporcionar informacion dentro de la empresa para facilitar el control de
procesos Yy la gestién (por ejemplo, el control de stocks).

X/

+ Contribuir al aseguramiento de la calidad y la certificacion de producto.

« Servir de apoyo cuando los problemas surgen, facilitando la localizacion,
inmovilizacion y, en su caso, retirada efectiva y selectiva de los alimentos y
de los alimentos para animales.

< Permitir tomar la correspondiente decision de destino de lotes o
agrupaciones de producto afectados, como reprocesamiento, desvio a
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alimentacion animal, etc., con los consecuentes beneficios econdmicos que
ello implica.

«+ Permitir demostrar la inocencia o culpabilidad, con pruebas fisicas en caso
de supuesto delitos contra la salud publica, en caso de atentar con la
calidad de un producto, contra los intereses de los consumidores. También
puede posibilitar el tomar acciones dirigidas a prevenir su repeticion.

% Prestar ayuda para hacer frente a las reclamaciones de los clientes
(intermediarios en la cadena o consumidores) sobre los productos que se
entregan, pudiendo proporcionar informacion sobre sus causas, detectadas
en cualquier punto de la cadena, desde su produccién en origen hasta la
venta al consumidor. Los sistemas de trazabilidad son importantes para
autentificar las reclamaciones que no pueden ser apoyadas mediante
analisis, como las relativas al origen o las condiciones de garantia.

% Potenciar el mercado, promoviendo la seguridad comercial de los alimentos
y ganando o recuperando, en su caso, la confianza de los consumidores.

3.2.2.2 Ventajas para el consumidor

Los sistemas de trazabilidad proporcionan confianza a los consumidores
debido a que dan certeza de que los productos se producen con la conveniente
transparencia informativa a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, desde el
productor hasta el consumidor.

Con la aplicacion de este sistema, el consumidor tiene la garantia de que ante
cualquier problema las acciones a tomar se realizaran con la maxima eficacia,
rapidez y coordinacion.
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3.2.2.3 Ventajas para la administracion

El sistema de trazabilidad se puede englobar dentro del amplio enfoque de los
autocontroles de los operadores econdmicos. Esta orientacion ha traido
consigo innumerables beneficios para empresas y administracion, ya que
implica una intensa colaboracion e interrelacion entre las autoridades
competentes y los distintos operadores economicos a lo largo de la cadena
alimentaria.

El establecimiento de sistemas de trazabilidad permite a la administracion
depositar una mayor confianza en las empresas alimentarias de personas y
animales, facilitando las actividades de control oficial a lo largo de toda la
cadena.

El sistema de autocontrol desarrollado por las empresas alimentarias y como
parte del mismo la trazabilidad, estd4 facilitando a la administracion la
racionalizacion y optimizacion de recursos.

Actualmente, si una empresa alimentaria dispone de eficaces sistemas de
autocontrol, la administracion puede realizar el control oficial mediante el
sistema de auditoria. Ello permite que los recursos destinados a lo largo de
muchos afios a la ‘inspeccion tradicional’ se deriven a otros fines, focalizando
la inspeccion hacia aquellas empresas pequefias y/o menos desarrolladas.

La optimizacién de los sistemas de trazabilidad por parte del sector, permitira a
la administracién una mayor eficacia en gestion de incidencias, crisis o alertas
sobre seguridad alimentaria. Ello podra prevenir o atenuar los efectos de las
posibles alarmas en la poblacién, que tanto perjuicio suponen para los
consumidores y el sector empresarial, asi como para la propia Administracion.

El seguimiento de la cadena de suministro supone una serie de beneficios y
mejoras practicas como pueden ser la garantia de la entrega exacta y la mejora
y agilizacion del proceso asociado a la expedicion y recepcion de la mercancia.

Se puede afirmar que todos los eslabones se beneficiaran del proceso de
trazabilidad, ya que supone
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%+ Control individualizado por partida y lote
% Mejora de la gestidon de Stocks y Producto almacenado
% Controlar la evolucién del producto

+ Permite detectar, acotar y analizar problemas con mucha rapidez

% Retirar selectivamente productos con alguna incidencia.
Un sistema de trazabilidad bien implantado permite en caso de una crisis
alimentaria acortar el tiempo de reaccion, lo que disminuye los costos y la
produccion a retirar.

3.2.3 Etapas de la trazabilidad

La identificacion del producto, es decir, un medio Unico, lo mas sencillo posible,
para identificar un producto o agrupacion de productos.

1. Los datos del producto, es decir:

% Las materias primas, partes constituyentes del producto o
mercancias que entran en cada empresa.

% La manera en que fue manejado, producido, transformado y
presentado, en caso de existir tales procesos.

% Su procedencia y destino, asi como las fechas de ambos (una etapa
antes y una etapa después).

% Los controles de que ha sido objeto, en su caso, y sus resultados.

2. La relacién entre la identificacion del producto y los datos Sobre el mismo.
El seguimiento del movimiento de un producto (trazabilidad) va ligado a
informacion comercial y de procesos internos y autocontroles.

El Articulo 18 del Reglamento 178/2002 (por el que se establecen los
principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria) impone una obligacidon genérica de
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trazabilidad (de alimentos, animales destinados a la produccion de
alimentos y otras sustancias) en cada una de las etapas de la cadena
agroalimentaria.

Sin embargo, el Articulo 18 no impone especificamente de qué forma, ni a
traves de qué medios, los operadores econdmicos de empresas
alimentarias deben conseguir este objetivo; por esto, los operadores
pueden elegir libremente entre una gran variedad de sistemas vy
herramientas a su disposicion, siempre que cumplan su objetivo final.

Se podran utilizar desde procedimientos manuales sobre papel hasta
tecnologias con soportes informéticos, electrénicos, de radio frecuencias
etc. A la vez los operadores pueden elegir la forma de identificar los
productos y la forma de recoger y almacenar la informacion.

3.2.4 Tipos de trazabilidad

3.2.4.1 Trazabilidad hacia atras

Se refiere a la recepcion de productos. Los registros son la clave necesaria para
que pueda seguirse el movimiento de los productos hacia su origen, esto seria que
desde cualquier punto ‘regrese’ a su etapa anterior. La trazabilidad de la cadena
puede quebrarse por completo si no se dispone de unos buenos registros cuando
se reciben los productos.

Qué informacion se debe registrar:

1.

2.

De quién se reciben los productos. El origen de los mismos asi como los
detalles del contrato. Deberé tenerse registrada una forma de contactar con
el proveedor (nombre, direccion y teléfono) las 24 horas en caso de que
haya problemas.

Qué se ha recibido exactamente. Debera registrarse el nimero de lote y/o
namero de identificacion de las agrupaciones de productos que entran en la
empresa. Puede servir la fecha de caducidad, la fecha de consumo
preferente o informacién equivalente que permita acotar el tamafio de las
mismas.
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Asimismo, debera archivarse cualquier otra informacion sobre los
productos, como son los ingredientes, tratamientos a los que han sido
sometidos, controles de calidad, etc.

Podria ser suficiente con registrar la nota de remision y/o factura, siempre
gue estos documentos faciliten datos concretos sobre la identidad del
producto.

3. Cuando. Registrar la fecha en la que se recibieron los productos es
necesario porque puede ser otro medio de identificacion.
4. Qué se hizo con los productos cuando se recibieron, por ejemplo
almacenarlos en el almacén X, mezclarlos con los productos del proveedor
Z, etc.
Dificultades

X/
L X4

X/
°

Nuevas recepciones de producto que se utilicen para completar un almaceén
(por ejemplo un tanque de aceite).

Recepciones cuando no hay ningin operario in situ.

Dificultades para obtener la informacion adecuada por parte de los
proveedores. En algunos casos puede ocurrir que el proveedor proporcione
informacion pero que ésta no sea correcta. Puede ser necesario en ese
caso que se realicen controles.

Informacién obtenida limitada, como en el caso de materias primas basicas,
(ejemplo en casos de extraccion en continuo o producciones de lotes muy
grandes).

Dificultades, en algunos casos, para poder diferenciar individualmente los
pequefios volimenes de entrega que se registran, en momentos puntuales
de recoleccion, para preservar la calidad de los productos o por
disponibilidad de envases, transporte o de la propia organizacion de la
recepcion.

Pequefias compras de medios de produccion que precisen de trazabilidad
para la consecucién de las producciones primarias.
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+ Dificultades para compatibilizar la identidad del producto entregado y sus
caracteristicas con el proceso de produccion continua o diferida con
almacenamiento previo.

3.2.4.2 Trazabilidad de proceso (interna)

Se trata de relacionar los productos que se han recibido en la empresa, las
operaciones 0 procesos que éstos han seguido (equipos, lineas, camaras,
mezclado, division, etc.) dentro de la misma y los productos finales que salen de
ella.

El Reglamento no especifica ningun requisito respecto a ella, ni obliga a aplicar un
sistema patrticular.

Pero la trazabilidad interna es algo que queda implicito para el funcionamiento del
sistema. Estd en manos de los operadores economicos de las empresas, la
organizacién y el grado de precision con que la desarrollen.

Muchas empresas, en el acuerdo comercial con sus proveedores, ya estan
pidiendo garantias relacionadas con la aplicacion de un mecanismo de trazabilidad
interna. Esta parte del sistema relativa al proceso interno al que es sometido el
producto dentro de cada empresa puede ayudar en la gestion del riesgo y aportar
beneficios para la empresa y para los proveedores.

En todo caso, dentro de su capacidad de eleccion, los operadores econémicos de
empresas alimentarias deberan desarrollar esta parte del sistema teniendo en
cuenta las caracteristicas de su actividad y aceptando su responsabilidad con
respecto al eslabén anterior y posterior, a los cuales no podran perjudicar por un
insuficiente desarrollo de su trazabilidad interna.

Qué informacion se debe registrar:

1. Cuando los productos se dividan, cambien o mezclen conviene generar
registros. EI nimero de puntos en los que se necesite hacer registros
depende de la actividad.

2. Qué es lo que se crea: Identificacion de los productos intermedios, durante

la actividad realizada e identificacion del producto final que se entrega al
cliente, mediante el cddigo o informacién que corresponda como lote u otra
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forma de agrupacion. Este coédigo debe acompafar al producto en el
momento de la entrega.

3. A partir de qué se crea: alimentos, sustancias y todo producto incorporado,
descritos de acuerdo con los propios registros de la recepcion, incluyendo
los niumeros de lote u otro sistema de identificacion de la agrupacion, si
procede. Los registros de control de stocks podrian ser suficientes para ello.

4. Coémo se crea: Cudles son las operaciones (transformacioén, elaboracion,
almacenaje, division, etc.) a qué han sido sometidas los productos.

5. Cuando: Registrar la fecha u hora en la que la modificaciébn se produjo
puede ser importante para ayudar a trazar el camino de los productos a lo
largo de la actividad realizada.

En general, relacionar toda esta informacion con los datos de control de procesado
(tales como registros de temperatura) pueden suponer beneficios posteriores, por
ejemplo en control de calidad, o como ayuda para identificar las causas de
cualquier problema que surja.
Dificultades

¢+ Procesos en continuo sin interrupciones evidentes.

¢ Reprocesado.

+ Periodos de demora para solidos y liquidos continuos.

+ Almacenamiento de productos intermedios y finales en depdsitos a granel

(grandes tanques o silos).

3.2.4.3 Trazabilidad hacia adelante
Qué y a quién se entregan los productos. A partir de este punto los productos
guedan fuera del control de la empresa.
Cuando los productos se despachan, los registros deben servir como vinculo con
el sistema de trazabilidad de los clientes. Sin un adecuado sistema de registros de

los productos entregados, la trazabilidad de la cadena agroalimentaria podria
quebrarse completamente.
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Se debe dar la informacion sobre trazabilidad de la forma mas clara posible;
facilitar que el cliente relacione la identificacion y otra informacion del producto que
Se entrega con su propio sistema de registros.

Que informacion se debe registrar:

1. A quién se entrega: La empresa o0 responsable de la recepcion fisica del

producto. Es conveniente también registrar los detalles del contrato. Es
importante tener registrada una forma de contactar con el cliente las 24
horas (nombre, direccion y teléfono, e-mail), en caso de que haya
problemas. Podria también ser conveniente tener identificada (y registrarlo)
la persona a quien se entrega el producto.

. Qué se ha vendido exactamente: Deberé registrarse el nimero de lote y/o

namero de identificacion de las agrupaciones de productos que salen de la
empresa. Entregar facturas o notas de remision junto con la orden de
compra de los clientes puede ser todo lo necesario. Se debe poder aportar
informacion sobre el contenido de las agrupaciones de expedicidon que se
remiten a los destinatarios, como son los datos relativos al nimero de cajas
y las referencias que la integran, por ejemplo, los lotes de las mismas, las
fechas de duracion minima, etc.

. Cuando, guardar la fecha en la que los productos se entregaron puede ser

importante como medio de identificacion.

. Medio de transporte: Los datos de transporte que se consideren

indispensables para garantizar la trazabilidad (por ejemplo, conductor,
matricula del vehiculo o contenedor, temperatura de transporte, etc.).
Merece la pena destacar el caso particular de las empresas de distribucién
al consumidor final. Como el Reglamento obliga a identificar a las
‘empresas a las que se hayan suministrado sus productos”, para el sector
distribuidor la obligacion de trazabilidad finaliza en la dltima entidad
econdmica legal responsable antes del consumidor final.

3.3 SISTEMAS DE IDENTIFICACION

El

EAN-UCC es un conjunto de normas estandares de identificacion y

comunicacién que permiten:
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X/

¢ Identificar bienes, servicios, activos y localizaciones.
«»+» Realizar intercambio de documentos de manera electrénica.

Este estandar ha sido disefiado para uso mundial, superando las limitaciones que
presentan los sistemas internos de compafiias 0 sectores en cuanto a
identificacion y comunicacion, haciendo mas efectivo el manejo de la informacion
para todos los usuarios.

El nombre del sistema proviene de la unién de las organizaciones que lo
desarrollaron: UCC en Estados Unidos (1973) y EAN en Europa (1977). Hoy en
dia, estas dos organizaciones trabajan como un ente conjunto, asegurando la
compatibilidad del sistema en cualquier pais.

En la actualidad, el estandar de identificacion se maneja con nimeros que son
representados en cddigos de barras, los cuales permiten la captura automatica de
informacion. Adicional a esto, el sistema EAN<UCC tiene estructuras estandar para
proporcionar informacion adicional a la identificacion, como: fechas, niumeros de
lote, cantidades, etc., también representables en un cédigo de barras.

3.3.1 Cddigo de Barras

Es una herramienta para la captura automatica de informacion. Consiste en un
conjunto de barras y espacios paralelos y de ancho variable que distribuidos de
manera especifica, simbolizan nidmeros o letras que pueden ser leidas por un
escaner o lector dptico y transmitido a un computador sin necesidad de utilizar el
teclado. El cddigo de barras EAN-UCC esta constituido por dos partes principales:

« El cbdigo es la representacion numérica o alfanumérica que identifica la
unidad de comercializacion, unidad Logistica, localizacion, servicio, etc.

+ El simbolo es la representacion gréafica del codigo, que permite la captura
rapida de la informacion a través de la lectura automatica (son las barras).
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Figura 3. Cédigo de barras.
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« El cddigo de barras puede identificar unidades de consumo, unidades de
despacho, y unidades logisticas.

« Unidad de consumo: es cualquier producto que se comercializa
directamente al publico o consumidor final, por ejemplo un paquete de
azucar, un detergente o una botella de aceite.

% La unidad de despacho: es una agrupacion de productos (unidades de
consumo) establecida para facilitar los procesos de almacenamiento,
despacho, transporte y recepcion de mercancias. Una funda con 24
paquetes de azUcar 0 una caja de cartdon corrugado con 12 botellas de
aceite son unidades de despacho.

% La unidad logistica: son cajas, pallets o contenedores cuya composicién no
tiene por qué ser homogénea y tienen la finalidad de optimizar el transporte,
almacenamiento y distribucion de mercancias.

3.3.2 EAN/UCC-13

Si bien el codigo EAN/UCC-13 puede utilizarse en las unidades logisticas que
pasan por la linea de cajas (cajas de vinos, jugos, sidras, etc.), ocurre que
generalmente en estos envases se utiliza como material de embalaje el cartén
corrugado, en el cual resulta muy dificil lograr una calidad de impresion éptima,
dada la complejidad del simbolo EAN-13. El simbolo ITF-14 (Interleave Two of
Five) o Entrelazado Dos de Cinco, ofrece mejor solucion para este tipo de
materiales porque posee una estructura menos compleja.

Este cbdigo se utiliza para identificar unidades de consumo, como paquetes de
azucar, frascos de champu o botellas de agua mineral. Su estructura esta
compuesta por 13 digitos que hacen referencia al pais de procedencia (770 en el

36



caso de Colombia), la empresa fabricante, el producto dentro de la empresa y un
digito de control, resultado de una operacion aritmética entre los restantes 12
digitos. En la lectura, el scanner o lector Optico vuelve a calcular este digito
verificador como medida de control de que la informacion leida es correcta. El
codigo debe ir debajo del simbolo, con el primer caracter a la izquierda de éste.

s

730000000009

Figura 4. Estructura codigo de barras.
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3.4RETIRO DEL PRODUCTO

El retiro del producto es uno de los procesos que ejecutan las entidades
reguladoras con respecto a la seguridad sanitaria de alimentacién, con la
participacion de los procesadores y consumidores, fundamentados en
procedimientos legales. Consiste en sacar del mercado los productos que no
cumplan con las reglamentaciones legales en su totalidad o de manera parcial.

3.4.1 Clasificaciéon de los Tipos de Retiro

Tipo I: Es cuando el producto involucrado en una accion de retiro, tiene una alta
posibilidad de que su consumo cause serias consecuencias perjudiciales para la
salud de los consumidores, causando incluso la muerte.

Tipo II: Es cuando el producto involucrado en una accion de retiro puede ocasionar

con su consumo consecuencias en la salud temporales o reversibles, es decir, la
posibilidad de que ocasione dafios severos a la salud publica es casi imposible.
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Tipo lll: Es cuando el producto involucrado con el retiro no tiene muchas
posibilidades de ocasionar dafios a la salud publica

3.4.2 Estrategia de retiro de producto

Cuando se produce un incidente se deben considerar las siguientes actuaciones,
en la mayoria de ocasiones de forma simultanea:

1. Informar a las Autoridades competentes.

2. Conocer la naturaleza del incidente.

Se deberé trabajar buscando cuél puede ser el motivo del incidente, si éste esta
en alguno de los procesos que realiza la empresa, en los materiales o
ingredientes, o bien en los de los eslabones anteriores o posteriores de la cadena.

Conociendo la naturaleza del incidente se podra actuar acotando el/los lote/s o
agrupacion/es afectados, aplicar las medidas correctoras oportunas y evitar que el
incidente se extienda a otros productos.

3. Localizar el producto afectado.

Para ello es clave tener implementado un sistema de trazabilidad adecuado.

El producto puede encontrarse dentro del ambito de gestion del operador
alimentario o bien fuera de éste, en su cliente, o eslabones posteriores, e incluso
ya en el consumidor.

4. Adoptar medidas correctoras.

Una vez localizado el producto que ha sido objeto de un incidente, y valorando la
naturaleza del mismo, la localizacién del producto, los costes econdmicos, etc., se
procedera a adoptar las medidas adecuadas para evitar poner en riesgo la salud
de los consumidores. Entre estas medidas podra decidirse la inmovilizacion de los
productos afectados y, en su caso, su retirada del mercado. También se decidira
el destino de la mercancia, si es necesaria su destruccion o si es posible el
reprocesado.
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5. Informar a otros operadores econdémicos.

Informar a los operadores econdémicos que puedan estar afectados por el incidente
y colaborar con ellos en cada una de las actuaciones citadas.

6. Realizar informe post incidente y sacar conclusiones.

Por ultimo es muy util en caso de que se haya producido un incidente, elaborar un
informe de lo sucedido, evaluarlo y sacar conclusiones sobre como mejorar la
forma de actuar.

7. Notificacion del retiro del producto

Si la autoridad sanitaria competente o el publico en general tienen conocimiento
de cualquier alarma sanitaria relacionada con inocuidad alimentaria, deberan
notificar por cualquier sistema de comunicacion disponible, con la finalidad de
ejecutar las medidas de seguridad necesarias.

La informacion basica que debe contener una notificacion de retiro de producto es:
Producto a ser retirado del mercado: Si existe conocimiento de los siguientes
detalles, estos deberan proveerse a la autoridad: nombre comercial, marca,
namero de lote, codigo de barras o cualquier otro dato que sea de utilidad para la
identificacion del mismo.

Cantidad de producto a ser retirado del mercado: si la notificacion de retiro
proviene de un procesador, éste debera informar la cantidad de producto con el

que cuenta aun en posesion.

Una vez que la autoridad contacta al procesador responsable del producto a ser
retirado del mercado, se le requerira:

Cantidad de producto que ha sido distribuido hasta ese momento.
Registros de venta y cualquier otra informaciéon que sea de utilidad para el retiro.

Cantidad de producto aun en posesion.
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4 METODOLOGIA

4.1FUNDAMENTO

Avinco S.A. actualmente se encuentra certificada con la norma ISO 9001:2000, la
cual especifica los requisitos para un sistema de gestion de la calidad cuando una
organizacion necesita satisfacer los requisitos del cliente, asegurar la conformidad
de los requisitos del consumidor y aumentar satisfaccion del mismo a través de la
mejora continua de sus procesos. Especificamente para el desarrollo del presente
trabajo en Avinco S.A, se trabajo en el requisito 7.5.3 Identificacion y trazabilidad:

e Cuando sea apropiado, la organizacién debe identificar el producto por
medios adecuados, a través de toda la realizacion del producto.

e La organizacion debe identificar el estado del producto con respecto a los
requisitos de seguimiento y medicion.

e Cuando la trazabilidad sea un requisito, la organizacién debe controlar y
registrar la identificacion Unica del producto.

Actualmente la trazabilidad no resulta obligatoria para las empresas que se
dedican a prestar un servicio de alimentacion (restaurantes), pero esto no significa
gue este proceso no se realice. Aunque el sistema de trazabilidad no esta
reglamentado, en Avinco S.A. desde la recepcién hasta el cliente se hace un
seguimiento de los productos, lo cual resulta siendo el concepto principal de la
trazabilidad interna.

De acuerdo a la fundamentacion tedrica respecto a los sistemas de trazabilidad
gque se maneja a nivel mundial, pensando siempre en pro de la seguridad
alimentaria, Avinco S.A emprende éste proceso, haciendo participes a todas las
personas gque se encuentran involucradas en la cadena productiva; con el objetivo
de que se familiaricen con el sistema, obteniéndose como resultado la satisfaccion
del cliente y disminucion en el retiro del producto.
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4.2 QUE SE REALIZA ACTUALMENTE EN AVINCO S.A.

Para la ejecucion del plan de trazabilidad se realizo una revision de la
documentacion del sistema de gestion de calidad en AVINCO S.A. con el objetivo
de verificar que procedimientos, instructivos, formatos o guias existentes para el
manejo de la trazabilidad del producto, para asi poder realizar los cambios y/o
sugerencias correspondientes para la construccion del plan de trazabilidad en
Avinco S.A.

Actualmente en AVINCO S.A. se realizan diferentes procesos desde el area de
ASG (Aseguramiento de la Calidad) que pueden servir como apoyo para realizar
el plan de trazabilidad.

Figura 5. Proceso de calidad actual de AVINCO S.A.

Recepcion

Almacenamiento

Distribucion

Recepcion

Proceso de

] Manipulacion
manipulacion

Despacho
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En el proceso actual aunque bien si se toman datos no son los suficientes para
poder llevar un plan de trazabilidad adecuado, a continuacion hago una breve
descripcion de los datos que se toman en cada uno de los procesos:

RECEPCION: Se observan las cualidades organolépticas de los productos, y la
cantidad.

ALMACENAMIENTO: Se realiza una rotacién del producto de acuerdo con los
PEPS (primero en entrar primero en salir).

DISTRIBUCION: Cuando se envia el pedido hacia los restaurantes se tiene en
cuenta las cantidades y el numero de canastas enviadas, a los restaurantes llega
la remisién o factura incluyendo el numero de canastas que se les envia.

RECEPCION EN RESTAURANTE: Al momento de llegar el pedido al restaurante
se revisa que llegue completo, en condiciones adecuadas y se hace la toma de
fecha de vencimiento de una manera manual, lo cual hace que este proceso sea
mas lento.

PROCESO DE MANIPULACION: En el restaurante actualmente no se realiza
ningun tipo de seguimiento al momento de manipular los alimentos.

DESPACHO: En el despacho se tiene en cuenta el nimero de canastas, cantidad
de producto, y la placa del carro que transporta los productos.

En AVINCO S.A. se realizan registros donde se involucran datos de trazabilidad
pero que no son vistos desde este punto de vista:

4.2.1 Descontinuados
tiene como objetivo realizar la desnaturalizacion, por medios quimicos
(hipoclorito), de todas las materias primas y productos terminados que
presenten problemas organolépticos, devoluciones de restaurantes, exceso
de tiempo de retencion, vencimiento O cualquier otra no conformidad con
respecto a las fichas técnicas del producto.
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Cuando se realizan los descontinuados se diligencia un formato el cual incluye los
siguientes datos:

L X4

X/
L X4

4.2.2

Fecha de descontinuado

Motivo de descontinuado

Nombre del producto a descontinuar

Caodigo del producto a descontinuar

Unidad de medida del producto a descontinuar

Lote y fecha de vencimiento del producto a descontinuar
Cantidad de producto a descontinuar

Firma del responsable

Manejo de Posibles ETAS

Cuando se presenta alguna queja por parte de algun cliente se procede a tomar
una serie de datos las cuales hacen parte del protocolo

7
L X4

Informacién del cliente: Los agentes el call center o el encargado del
restaurante recibe el reclamo de la persona que informa el caso (cliente) y
lo reporta a la linea de servicio al cliente, lugar donde se recoge la
informacion y se notifica al &rea de aseguramiento de la calidad.

Recopilacion de datos: Servicio al cliente habla con €l para informarse
sobre los detalles de la situacién y conocer si se tiene producto.

De ser necesario, Aseguramiento de la Calidad se desplaza
inmediatamente al restaurante implicado para establecer las condiciones y
el manejo del producto causante de la posible ETA.

Verificacidn de registros: Se determina el niumero del lote del producto,
fecha de vencimiento para revisar los analisis microbioldgicos reportados
por el laboratorio de calidad AVESCO (en caso de ser un producto
elaborado por ellos )
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4.2.3

1)

Se verifica el registro de temperaturas de almacenamiento.

Se revisan los resultados de las Ultimas inspecciones realizadas por el area
de calidad, el plan de accién desarrollado de acuerdo con las
recomendaciones dadas, la rotaciébn del producto de acuerdo con el
inventario. (Registro del sistema).

Analisis del producto: Se determinara lote y fecha de vencimiento del
producto involucrado y de un producto que cumpla las mismas
especificaciones se sacara una muestra del restaurante y se procedera a
hacer un analisis microbiol6gico que cumpla con las normas del INVIMA o
sugeridas por el laboratorio.

Concepto de calidad: Al recopilar la informacién se realiza un analisis Y se
emite un concepto. En caso de encontrar no conformidades (NC) durante el
proceso, se genera un plan de acciones preventivas y/o correctivas.

Conclusion del caso: Se realiza un informe con las conclusiones del andlisis
realizado por parte de aseguramiento de la calidad, asi mismo se informa al
departamento de servicio al cliente, si es el caso se reporta a soporte
juridico de la compaiia.

Al cliente se le enviara una carta o tarjeta, donde se le informe que estan
tomando acciones correctivas sobre la anomalia reportada por él, ademas
se le adjuntara una atencién para ser redimida en uno de nuestros
restaurantes.

Procedimiento Evaluacién Y/O Productos Para Restaurante

Este procedimiento aplica para todos aquellos productos que para su presentacion
Nno necesitan preparacion.

Se realiza para conocer sus caracteristicas o viabilidad en la operacion del
restaurante.

Para evaluar el producto se realizan los siguientes pasos:

Solicitud de la muestra: Aseguramiento de la calidad solicita al proveedor
una muestra en cantidad suficiente, junto con su ficha técnica para realizar
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la evaluacién sensorial y su operatividad en los restaurantes, de acuerdo a
las necesidades de los mismos o por inconvenientes con los proveedores
actuales.

2) Andlisis de la muestra: La muestra se dispone en tres restaurantes en uno
de alta, uno de media, y uno de baja operacion para observar su
comportamiento en cuanto a almacenamiento, manejo y aceptacion del
cliente.

3) Resultado: El resultado de la muestra del analisis se comunica a gerencia.

4) Visita planta proveedor: Si los proveedores son aprobados se realiza una
visita a la planta del proveedor diligenciando los formatos

Informacién general proveedor (ver anexo |.)

Evaluacion planta proveedores (ver anexo A.).

5) Modificacion o elaboracion de ficha técnica: De acuerdo a la ficha técnica
definitiva presentada por el proveedor, se realiza la ficha técnica interna.

6) Comunicacion: Una vez realizados los cambios a la ficha técnica se elabora
una nueva, se informa a gerencia, despachos, capacitacion, operaciones y
restaurantes para iniciar con el producto.

4.2.4 Procedimiento de Compras de Empaques e Insumos

Este procedimiento aplica para todos aquellos empaques o0 insumos gque puedan
entrar en contacto directo la materia prima, alimento o producto.
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% Proveedores aprobados

Para dar inicio al programa de sistema de gestion de la calidad KOKORIKO, se
aprueban como proveedores los que aparecen en el listado maestro de
proveedores.

Tal aprobacion obedece a la experiencia de las diferentes areas con los mismos,

para lo cual intervinieron el gerente, aseguramiento de la calidad, y direccion de
auditoria y bodega de suministros.

% Seleccién de proveedores

Todo nuevo proveedor para iniciar el proceso de evaluacién debe cumplir por lo
menos con una de las siguientes condiciones:

v" Contar con alguna certificacion de calidad.

v' Capacidad de suministrar los empaques requeridos con las caracteristicas
técnicas solicitadas.

v' Ser recomendados por una compaiiia de renombre.

El auxiliar de auditoria comunica al proveedor via telefénica, los requerimientos
técnicos minimos exigidos.

+ Evaluacién de proveedores

El director de auditoria y bodega de suministros al seleccionar el proveedor
solicita por e-mail o memorando interno a Aseguramiento de la Calidad, el
requerimiento de evaluacion del proveedor seleccionado; el resultado de la
evaluacion “evaluacion de proveedores de empaque” (Ver Anexo B.) o en su
defecto documento que certifique calidad del proveedor, esta informacién debe ser
enviada al director de auditoria y bodega de suministros.

% Registro y aprobacion de proveedores

Si una vez aseguramiento de la calidad emite el resultado de evaluacion y el
proveedor es evaluado con concepto aprobado, este diligencia y entrega el
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formato, informacion general de proveedores, anexando certificado de existencia y
representacion legal, RUT (Registro Unico Tributario), como minimo una
referencia comercial la cual es verificada por el aprendiz de auditoria, si ésta
informacion general es completa, las referencias confirmadas son validas la
documentacion completa, el proveedor es aprobado por el director de auditoria y
bodega de suministros. El aprendiz de auditoria archiva los requerimientos junto
con el informe de aseguramiento de la calidad en la carpeta del proveedor. En
esta misma carpeta se archivan documentos inherentes al proveedor, tales como
cotizaciones, comunicacion, etc. El auxiliar de auditoria informa telefonicamente al
proveedor dicha aprobacion, y se acuerda con él las condiciones de los pedidos.

425 Contacto con los Proveedores

Para realizar este trabajo se contd con el apoyo de los proveedores actuales de
Avinco S.A., con quienes se procedié primero por medio de un contacto
telefénico solicitdndoles algunos datos importantes para realizar una ficha técnica
mas completa a la que se maneja en este momento. Para realizar el proceso de la
ficha se trabajo con soélo algunos proveedores, especificamente con los que
manejan productos mas delicados en su tratamiento.

Con Kokoriko también se hizo otra toma de datos igual que la realizada con los
proveedores ya mencionados, se les solicito datos para elaborar las fichas
técnicas de los productos que actualmente se procesan en la planta de Medellin
como el pollo en salmuera.

En la ficha técnica actual (ver anexo A.) Unicamente se toman algunos datos de
importancia como la definicibn y descripcidbn del producto, una revision
organoléptica pero basada solo en la vision etc. Es una ficha técnica muy general
por lo cual se decidié mejorar estos datos y reforzar la ficha pidiendo datos mas
concretos de manera que fuese mas completa (ver anexo G.).

Actualmente dentro del SGC (sistema Gestién de la Calidad) de Avinco S.A. se
desarrollan otros controles con los proveedores anualmente. Estos se realizan
con previa cita al proveedor la cual se solicita telefonicamente.

Después de realizar la solicitud se realizan dos formatos

1) Informacion general del proveedor (ver anexo |.)
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2) Evaluacién de la planta de proveedores (ver anexo A.).

Actualmente se realiza también, de manera similar que a los proveedores de
productos, una visita a quienes proveen los suministros de Avinco S.A. a los
cuales se les evalla:

1) Informacion general del proveedor (ver anexo 1)
2) Evaluacién de proveedores de empaque

Para implementar el sistema de trazabilidad en la empresa Avinco S.A. es
necesario que los proveedores estén al tanto del proceso, para comunicarles de
una manera mas formal la situacién actual, se propone una carta donde se les
informe sobre el cambio y los requerimientos necesarios para que el sistema de
trazabilidad sea exitoso. (Ver Anexo J)

4.3DISENO FLUJOGRAMA DE TRAZABILIDAD

Se realiz6 el disefio de un flujograma de trazabilidad para el frijol, el cual es
procesado actualmente en la planta Avinco S.A., se hizo para este producto con
la intencion de reforzar la toma de datos que se realiza durante todo el proceso.
Ver figura 6.

Durante todo el proceso es importante observar diferentes datos que puedan
servir para seguir el rastro hasta el eslabon inmediatamente anterior en la cadena

alimentaria.

Durante el proceso es necesario documentar y controlar algunos datos
como:

%+ Materias primas utilizadas (incluidos aditivos, envases etc.)

% Se registrara lote, cantidad y origen (proveedor)
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« Productos intermedios, producto elaborado y residuos
reutilizables en otros procesos.

% Se registrara lote, cantidad, destino (cliente)
% Magquinaria critica

% Otros detalles que intervengan o0 sean importantes en la
trazabilidad del lote del producto (personal que interviene en la
elaboracién, pardmetros del proceso etc.)

Debe integrarse en la trazabilidad del proceso materias primas, aditivos, maquinas
criticas etc. Que afecte o pueda afectar a la seguridad del producto.

Los procesos que puedan generar productos intermedios para su utilizacion,
deberan mantenerse identificados de manera que no se pierda su trazabilidad.

En el proceso de empaque debe considerarse trazable todo aquello que entre en
contacto directo con el producto.
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Figura 6. Flujograma de trazabilidad en el proceso de elaboracién del frijol.

Flujograma de trazabilidad en &l proceso de elaboracion de porcion de frijol
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4.4DISENO FLUJOGRAMA EN RECEPCION

Se disefd este flujograma con el fin de aclarar todos y cada uno de los datos
importantes que van a servir en un futuro para realizar una adecuada trazabilidad.

Es importante comprobar que cada una de las materias primas recibidas y los
documentos que los puedan acompafiar sean correctas y coincidan con el pedido
realizado.

Ademas de esto es muy importante comprobar que todas las materias primas
lleven incluido su lote.

A continuacion se dan algunos datos que son relevantes para cada producto que
vaya a ser recepcionado en la empresa segun su procedencia:

4.4.1 Materia Prima Vegetal
1) Que debe aportar el proveedor
¢ Producto
% Variedad
% Cantidad
« Parcela de origen

s Lote

2) Qué Informacion Debe Registrarse
% Fecha de recepcion
% Cantidad
+« Parcela de origen

% Lote
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<+ Proveedor

« Caodificacién interna

4.4.2 Productos Carnicos
1) Qué debe aportar el proveedor
s Lote
+ Cantidad

% Nombre y nimero de autorizacion de la planta de sacrificio.

2) Qué informacién debe registrarse
¢ Nombre y niumero de autorizacién de la planta de sacrificio.
% Cantidad
% Lote

% Fecha de recepcién

% Fecha de vencimiento

« Caodificacién interna

4.4.3. Auxiliares de Proceso, Aditivos
1) Que debe aportar el proveedor

% Lote

% Cantidad

< Proveedor
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2) Que informacion debe registrarse
% Lote

+ Cantidad

% Proveedor

% Fecha de recepcion

% Caodificacion interna

Ver figura 7.

Para que esta toma de datos sea mas rapida y sencilla se proponen los siguientes
formatos.

Control de trazabilidad en restaurantes (Ver Anexo D.)

Control de trazabilidad en recepcion (ver Anexo C.)
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Figura 7. Flujograma en recepcion
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4.5DISENO FLUJOGRAMA TRAZABILIDAD EN EL DESPACHO

Continuar con una trazabilidad en el momento de despachar el pedido a los
restaurantes es importante ya que de esta manera se asegura que se estan
enviando productos confiables y en caso de presentarse algun tipo de problema se
va a tener la informacion necesaria para proceder a su retiro.

Al momento de preparar la mercancia es necesario comprobar y registrar el lote
de los productos que componen el pedido de cada restaurante y registrarlo de
manera que sea facilmente recuperable. (Ver anexo F.).

Para facilitar la trazabilidad con el siguiente eslabon de la cadena, se recomienda
indicar los lotes de los productos que componen la entrega en la factura u orden
de remision.

45.1

X/
L X4

452

¢Qué identificacion o informacion debe registrarse?
Fecha de despacho

Fecha de vencimiento

Cliente

Lote

Cantidad

¢, Qué informacion se le debe suministrar al cliente?
Lote

Cantidad

Producto

Fecha de vencimiento
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Figura 8. Flujograma trazabilidad en el despacho.

Flujograma trazabilidad en el despacho
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Para que esta toma de datos sea mas rapida y sencilla se propone el formato de
despacho. (Ver Anexo F)
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4.6 DISENO TABLA DE TRAZABILIDAD

Para realizar dicha tabla se recurrié a un ejemplo, el cual fue suministrado por la
asesora de practica. Esta tabla fue aplicada al proceso del frijol.

Se realiz6 con el fin de observar todos y cada uno de los datos involucrados
dentro del proceso, para que posteriormente pueda ayudar a dar respuesta frente
a algun problema, de igual manera se puede usar para concientizar al operario
frente a los datos que se deben tener en cuenta al momento de procesar.

En la tabla se tienen en cuenta datos importantes o relevantes durante el proceso,
como

ACTIVIDAD ETAPA: cada uno de los procesos que se realizan en la elaboracion
de un producto.

DATOS RELEVANTES: son aquellos datos importantes, que se ven involucrados
dentro del proceso que pueden, en un caso dado, darnos informacién acerca de
como fue el proceso.

DATO DE ENLACE: son aquellos datos que de forma independiente o combinada
me pueden servir para recuperar registros Utiles en caso de presentarse algun
problema futuro.

REGISTROS: son todos los datos que se realizan o se toman durante el desarrollo
del proceso y que nos sirven como soporte tales como formatos, plantillas, control
de temperatura etc.
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OBSERVACIONES: corresponde a toda la informacién que sea relevante o fuera
de lo comun y que puedan tener algun tipo de importancia durante todas y cada
una de las actividades o0 etapas anteriores.

Cuadro Disefio tabla de trazabilidad.
TABLA DE TRAZABILIDAD FRIJOL

ACTIVIDAD | ETAPA

DATOS RELEVANTES

DATO DE ENLACE

REGISTRO

OBSERVACIONES

RECEPCION MATERIA
PRIMA

Mombre de proveedor
Cantidad

Fecha de vencimiento
Lote

Wariedad

Farcela de origen
Variedad

Lote

Fecha de vencimiento

Fecha de recepcion
Cantidad

FParcela de origen
Lote

Froveedor

Fecha de vencimiento
codificacion interna

caracteristicas
organolépticas

SELECCIOM Y LIMPIEZA

Auusencia de suciedad y objetos extrafios

Tiempo de desinfeccion
Concentracion
desinfectante
Cantidad agua enjuague

Cantidad agua

HIDRATACION Tamafio del grano X
Tiempo
PRECOCCION Ablandamiento del grano Tiempo caracteristicas
organolépticas
ADICION ADITIVOS DEL ; } Lote ) caracteristicas
Datos obtenidos en la recepcion Cantidad et
PROCESO. ! Fecha de vencimiento organolépticas
COCCION Ablandamiento del grano Tiempo Cal’aC‘tEI"IStI.CES
organalépticas
ADICION ADITIVOS DEL ; ) ) caracteristicas
PROCESO. Datos obtenidos en la recepcion Cantidad T AT
rI:ech: de elEpadque (lote) Late
EMPAQUE Y ETIQUETADQ |- Cmare procuclo Etiqueta

Peso neto
Fecha de vencimiento

Fecha de vencimiento

ALMACEMAMIENTO

Temperatura cava

Formato control
temperatura

DISTRIBUCION

Placa vehiculo

Restaurante

Fecha despacho
Temperatura interna vehiculo

Mumero de lote asignado
por planta

Formato verificacion de
peedido

Para facilitar la toma de estos datos, se sugiere el siguiente formato.

Trazabilidad en el proceso. (Ver Anexo E.)
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5. RESULTADOS

Como resultado se obtuvieron las diferentes tablas y formatos que pueden servir
como ayuda para montar en el futuro un plan de trazabilidad. (Ver Anexos C. D.
E.F.)

Se presenté un proceso igual al actual mejorando algunos aspectos relevantes
para el plan de trazabilidad, en el cual se sugieren tomar algunos datos
importantes para desarrollar el mismo. Ademas proponer algunos formatos para
realizar un procedimiento que cumpla con los requerimientos que se han
planteado a nivel mundial.

Desarrollo de una ficha técnica mas completa donde se tienen en cuenta datos de
gran importancia al momento de recepcionar la materia prima. Ver anexos G-H

Se ha podido llevar a cabo el proyecto propuesto con anterioridad, en el que se
presenta un manual sencillo, donde se determinan los objetivos, el alcance y las
fichas técnicas necesarias para desarrollar un plan de trazabilidad en AVINCO
S.A.

59



6. CONCLUSIONES

Durante el proceso de practica en la empresa AVINCO S.A. se evidencié dentro
del sistema de gestion de la calidad, datos relevantes que se acercan a un plan de
trazabilidad, pero que no estan enfocados hacia este, si no en la calidad del
proceso final.

A nivel nacional aun no se ha establecido ninguna ley que obligue a realizar un
sistema de trazabilidad en las empresas, por lo cual este proceso no es consciente
en las mismas, la toma de datos se realiza como seguimientos sin criterios; no por
lo que significa el sistema y los beneficios que trae.

Econdmicamente el sistema de trazabilidad trae unos gastos significativos con
respecto a lo que se invierte generalmente a este tipo de procesos, por lo cual
muchas empresas prefieren no implementarlo pero es claro que desconocen los
beneficios de la trazabilidad, por ejemplo depurar obligaciones frente a un caso de
intoxicacion masiva.

En todas las etapas del proceso se sugieren controles y registros, que son
importantes para realizar el plan de trazabilidad de la materia prima, y asi enviar a
los restaurantes alimentos de mejor calidad, que suplan las necesidades del
cliente y que generen confianza.
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7. RECOMENDACIONES

CONTROLES QUE SE DEBEN REALIZAR EN EL PROCESO

RECEPCION: Se debe tener en cuenta que tipo de materia prima es, para pedir al
proveedor los datos importantes correspondientes al producto como: lote, fecha de
vencimiento, origen del producto y cantidad, cualidades organolépticas, condicién
de transporte y temperatura.

Para esto se sugiere el formato REGISTRO DE RECEPCION DE MATERIA
PRIMA y CONROL DE TRAZABILIDAD EN RECEPCION.

TABLA REGISTRO DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA

REGISTRO RECEPCION MATERIA PRIMA

FECHA: TEMPERATURA DE
RECEPCION:

PROVEEDOR:

. EXAMEN ORGANOLEPTICO:
MERCANCIA:

CORRECTO | |

61



DATOS DE CONTROL: INCORRECTO |:|

CONDICIONES DE TRANSPORTE: REGISTRO DE TEMPERATURA
DURANTE EL TRANSPORTE:

OBSERVACIONES: FIRMA:

] ]

APTO / NO APTO

ALMACENAMIENTO: EIl principal riesgo que se debe evitar en la fase de
almacenamiento es de tipo microbioldgico, ya que si los productos sufren una
mala conservacion puede acelerarse el proceso de los mismos.

Cuando se hablan de condiciones inadecuadas se refiere basicamente a
temperatura de almacenamiento inadecuada, tiempo de almacenamiento
prolongado, mala rotacion de stock, falta de higiene, orden o contaminacién
cruzada con otros alimentos.

En este proceso es necesario crear un sistema que ayude a llevar un adecuado
manejo de stock, béasicamente se llevaria a cabo implementando un PEPS
(Primero en entrar primero en salir). Se sugiere llevar este procedimiento de una
forma mas sencilla realizando una codificaciéon interna, donde este codigo puede
corresponder a un nimero asignado por la empresa mas la fecha de recepcion o
el lote mas la fecha de recepcion.
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DISTRIBUCION: Se deben aportar unos datos importantes al restaurante para que
puedan continuar con el plan de trazabilidad, asi como la planta debe quedar con
informacion.

Se sugiere implementar el formato REGISTRO DE TRAZABILIDAD EN
DESPACHO (Ver anexo F.).

RECEPCION EN RESTAURANTE: Igual que en recepcion de materia prima se
deben tener en cuenta los mismos datos y se sugiere diligenciar CONTROL DE
TRAZABILIDAD EN RESTAURANTES (Ver anexo D.).

PROCESO DE MANIPULACION: en este punto es importante observar la calidad
organoléptica del producto antes de su preparacion, el lote y fecha de vencimiento.

DESPACHO: Al momento de enviar la mercancia al restaurante es importante
registrar lote, fecha de vencimiento, fecha de despacho, cantidad. De igual manera
se debe reportar al cliente informacién importante como lote, cantidad, producto y
fecha de vencimiento

Para este procedimiento se recomienda utilizar el REGISTRO DE TRAZABILIDAD
EN EL DESPACHO (Ver anexo F).
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Anexo A. Formato Evaluacion de la planta de proveedores Lado 1
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Anexo A. Formato Evaluacion de la planta de proveedores. Lado 2

hocanii [CO0I0 T PALE )
oY

Em;m EVALUACION DE LA PLANTA DE PROVEEDORES

CONTROL DE PLAGAE P OESEAVACIONER

¥ SaLrus Y g o o’ Ow plagas vticer n
TEOTLE & e meieend )

T MugEna pwoents G IRIANCIY 08 oS 4
TOTAL n

FABRICALION L CESERVACIONES

poos S

1 &% antiifzan ¥ COMAGEN Ms Huritee de ool CYIO det procesi
LEa swegirw 4 SHizaU 02 108 RICULICY I Nacos

1 S¢ aveust 188 SEINNE POMIES ¥ WNERRTLES BT 08 AU ke

epauctuy m’ ¥ Drodustad en Deooes
4 T AMacensmisnts 08 TRLNINES PIrtas Oaudns 80 proeess Y
|omcuctos lermnasay e al zIPiNS

n

a

3 Ze evra 9 SONINS RSN TIUDAGA #OINE MAANES DT "
(4]

"

5 Ewsie varetdhdal dende matena oA NaEs Drodutio terminada

W Da cara con of Oencaisn Santany wywss sitlo por in n

auyt= 0z mgm
TOTAL M7

ASEGURAMIENTD DF LA CALIDAD " CB3ERVALIONES
1 fin memicen -y gcm A
MRS SR § prodacos Yot on (dicer @borsng|
t Exmen oe waternes e zaliiad Unneerenisics

frd

12

T 52 posear cwriRiacsiims 28 Catlad ermrndes poc coloie n
oroeteniny

e

T Eouie Ln SopsramanD de ceeasd i e perenrnd enchigada o n

n

2]

13

Zmatisd Om prodicsty
.

& 5e nimein cud polescs TyTve y Ooe

3 Eppten de Fenas Tonoas 00 Sinductsd werinaacs

TOTAL

} Elpunt, 1 o ovalunoot ee ) § &l sarecs & SAdE BT, NG Be ApACAT Laconet Mme—rwdias
FRODUCTO) V10 MATERIAE) PRIMAID) SUMINISTRADCS POR Bl MICGVEEDGR

| HESuLTADCS T waiumo [oarenos | FORCENTALE OBTENIDD
[rataL | |

ko]

APROBADO WENTHE TS A 100
FECHAZADOD W ENTRED A 8P

CON OBSERVACIONES [ o caseavaciones =l

ASUOURAMIERTO G LA CALIDAD REPRESENTANTE PROVEEDOR
FRMA FiRWA

© Cuguments CoAdescu tu Sixtoma de Caliiss KOXOGMKO

68



Anexo B. Formato Evaluacion de proveedores de empaque. Lado 1.
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Anexo B. Formato Evaluacion de proveedores de empaque. Lado 2
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Anexo C. Formato De Control De Trazabilidad En Recepcion

CONTROL DE TRAZABILIDAD EN RECEPCION

Fechay Descripcion del producto Cantidad Lote Proveedor = N°defactura Fechade Codificacion interna
hora vencimiento

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS

RESPFONSARLE

[E



Anexo D. Formato de control de trazabilidad en almacenes/restaurantes

CONTROL DE TRAZABILIDAD EN ALMACENES

Denominacion del Producto Cantidad de Lote Fechayhorade |Fechayhora | Lotesalida Destino
entrada Intermo entrada de salida

INCIDENCIAS

RESPONSABLE




Anexo E. Formato Control de trazabilidad en el proceso

CONTROLDETRAZABILIDAD EN ELPROCESO

dd/mm/aaaa

DETALLES DE ENTRADAS PRODUCTO

Lote/
Materias | Codificacion Cantidad Producto Ubicacion/Destino
primas interna

OBSERVACIONES

INCIDEMCIAS

RESPOMNSABLE
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Anexo F. Formato de registro de trazabilidad en el despacho

REGISTRO DE TRAZABILIDAD EN DESPACHO

N* factura | Cliente FechafHora | Producto Cantidad Fechade Datos del
expedicion vencimiento | transporte

OBSERVACIONES

INCIDEMCIAS

RESPONSABLE

~



Anexo G. Formato de ficha técnica del producto

INFORMACION DEL PRODUCTO

La Recetta
FECHA

LCl FICHA TECNICA

a

oo JEs oo rheyadss

. 2 © ~=
Tocineta "y

Producto procesado, cocido, no embutido, elaborado con el costillar L_"::_"_‘.‘- omremsnt e
deshuesado de animales de abasto, con la adicion de ingredientes y
aditivos de uso permitido, y sometido a tratamiento térmico.

Producto carnico que comprende la piel y las capas que se encuentran bajo la piel del cerdo.
Esta compuesta de la piel, tocino (grasa) entreverado de carne.
Descripcion del origen de la materia prima

Piel de cerdo, sal comun, grasa de cerdo, y antioxidantes naturales

w
(=)
2 8 Caracteristicas Método de | Frecuencia Especificacion
= medicién
2 9 Color Visual Diaria Rojo
:_' : Olor Olfativo Diaria Debe presentar un olor caracteristico, libre de presencia
g '5' de productos quimicos, medicamentos, detergentes,
g (=] rancidez o descomposicion.
& o Textura Tacto Semanal Propio del producto
(%2]
£ J Sabor Gusto Quincenal Propio del producto
(Nombre comercial del producto, peso neto, tipo de empaque, embalaje)

o
'g Producto Peso por unidad Empaque Embalaje
8 kg g
« Tocineta Natural 2500 Caja 120-125
—
w
a
z [ CONSERVACIONVCONDICIONESDEALMACENAMIENTO |
‘O
o Mantener en lugar fresco y seco.
g Proteger de la luz directa.
o
o
W
2

Dimensiones, materiales, calibre, proveedor, unidades de despacho, arrume (Almacenamiento)




Producto/referencia | Unidad de | Dimensiones | Material Proveedor Unidad de despacho
empaque bolsa bolsay
(Largo* calibre
Ancho* Alto)
tocineta gr 26*3.5%3.5 caja La Recetta 120-125
Producto/referencia | Unidad de | Dimensiones | Material | Proveedor
empaque bolsa bolsay
(Largo* calibre
Ancho* Alto)

Es el periodo del tiempo en el cual un alimento mantiene sus atributos y caracteristicas de calidad. Depende
del manejo dado al producto desde la consecucién de la materia prima hasta el consumidor final (SEGUN
APLIQUE)

Producto Vida util

Tocineta 120 a 150 dias en su envase original

Fecha de envasado + Turno + Linea

Mantener en lugar fresco y seco.
Proteger de la luz directa.

DECRETO 2162 DE 1983 del ministerio de la salud

Revisado por: Aprobado por:
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Anexo G. Formato de ficha técnica del producto

Agua Linda
FECHA

FICHA TECNICA

Carne molida

Producto resultante de la limpieza del corte fino de carne de res.
Debe cumplir con lo establecido en el decreto no 1500 de 2007

INFORMACION DEL PRODUCTO

Carne de res la cual sufre un proceso de desmenuzado donde se cortan finamente los musculos, grasas y nervios
mediante maquina de picar carne, cuchillo (tajadera), etc.

Carne de res, y sales conservantes.

Analisis que se realiza por medio de los sentidos, en los cuales se detectan algunos factores de calidad como el
aspecto, la textura vy el gusto. Los factores que determinan el aspecto incluyen el tamafio, forma, integridad,
diferentes clases de dafios, transparencia, color y consistencia. Los factores que determinan la textura incluyen, la
consistencia al tacto, la blandura y granulosidad

Caracteristicas Método de Frecuencia Especificacion
medicion
Color Visual Diaria Rojo intenso

Debe tener apariencia limpia, libre de grasa, materia
fecal, codgulos de sangre

NSPECCION Y PRUEBAS DE CALIDAD DEL

Olor Olfato Diaria Caracteristico del producto
o ¢
| Textura Tacto Diaria Textura blanda, firme al tacto, jugosa y superficie sin
= babosidad.
¢ sabor Gusto Cuando sea Caracteristico del producto

necesario

(Nombre comercial del producto, peso neto, tipo de empaque, embalaje)

-
w
g C Producto Peso por unidad Empaque Embalaje
R ke g
< C Carne molida 1000 Bolsa plastica Canastilla plastica
nE: g de primer uso
= § bien sellada
= embalada
dentro de
canastilla
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http://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%BAsculo
http://es.wikipedia.org/wiki/Grasa
http://es.wikipedia.org/wiki/Nervio
http://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%A1quina_de_picar_carne
http://es.wikipedia.org/wiki/Cuchillo
http://es.wikipedia.org/wiki/Tajadera

Dimensiones, materiales, calibre, proveedor, unidades de despacho, arrume (Almacenamiento)

plastica,
limpias y
desinfectadas.

Refrigerado o congelado

Producto/referencia Unidad de Dimensiones | Material | Proveedor Unidad de despacho
empaque bolsa bolsay 1000 Gr.
(Largo* calibre
Ancho*
Alto)
Carne molida Kg. Agua
Linda

Es el periodo del tiempo en el cual un alimento mantiene sus atributos y caracteristicas de calidad. Depende del
manejo dado al producto desde la consecucién de la materia prima hasta el consumidor final (SEGUN APLIQUE)

Producto

Vida util

Carne molida

Significado del cadigo que utiliza el proveedor y describir un ejemplo de como se realiza y cualquier otra referencia
que permita la trazabilidad (SEGUN APLIQUE)

3 dias

Modo de empleo incluida la reconstitucion, si es el caso

Decreto 1500 de 2007 del ministerio de la proteccion social.

Revisado por:

Aprobado por:

78



Anexo |. Informacién general de proveedores
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ANEXO J. Carta a proveedor

DATOS DEL PROVEEDOR:

ROKORIKO

Fecha:

Estimado proveedor:

De acuerdo a las nuevas tendencias y
exigencias del consumidor, se ha decidido
implementar un plan de trazabilidad en la empresa AVINCO S.A. , por lo tanto nos
ponemos en contacto con usted para recordarle y solicitarle de una manera muy
cordial que todos los productos suministrados por su empresa , estén
correctamente etiquetados haciendo constar un numero de lote. Ademas para
facilitar nuestra gestion de trazabilidad, le solicito que incluya dicho niamero de lote
en la remisién y/o factura.

Por otra parte le hare el envio via correo electronico de una ficha técnica y una
tabla de trazabilidad, las cuales se desean comenzar a implementar en la
empresa, para que sean diligenciadas por ustedes con los datos solicitados.

Muchas gracias de antemano por su colaboracion.

Reciba un cordial saludo.

Firmay sello de la
Empresa
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