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RESUMEN EJECUTIVO

Actualmente el comercio mundial de alimentos (y en particular el de carne de ave) es
escenario de cambios significativos en su dindmica y composicion. En el marco de una
tendencia de largo plazo con claros signos de irreversibilidad, temas tales como la
segmentacion de la demanda, los crecientes requisitos sanitarios y las mayores exigencias
de los consumidores sustentadas por los marcos regulatorios de los paises importadores,
plantean un doble desafio a los oferentes tradicionales de la Region: por un lado, deben
readaptar sus potencialidades productivas frente al nuevo escenario y, por otro, se abren
multiples oportunidades de captar rentas sustantivas asociadas a la dinamica cambiante de
los mercados. Frente a ello, la oferta regional se compone de diversos paises con
potencialidades productivas, tecnologicas y empresariales que, si bien son relevantes desde
la perspectiva individual (y como tales exhiben algunos avances parciales), no logran
establecer, con sentido estratégico, una red solida capaz de captar las potencialidades

actuales y futura de los mercados desarrollados.

La trazabilidad es “la posibilidad de encontrar y seguirle rastro, a través de todas las etapas
de produccion, transformacion y distribucion, de un alimento, un pienso, un animal
destinado a la produccion de alimentos o una sustancia destinados a ser incorporados en

alimentos o piensos o con probabilidad de serlo”.

Segtn el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad para seguir el movimiento de
un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccidn, transformacion y
distribucion” 1. Este concepto lleva inherente la necesidad de poder identificar cualquier
producto dentro de la empresa, desde la adquisicion de las materias primas o mercancias de
entrada, a lo largo de las actividades de produccion, transformacion y/o distribucion que
desarrolle, hasta el momento en que el operador realice su entrega al siguiente eslabon en

la cadena.

Algunos aspectos destacables del sistema de trazabilidad son:

viil



X
Es un requisito fundamental para la gestion de la empresa alimentaria y la empresa de
piensos, que requiere procedimientos documentados orientados a la identificacion de todo
producto que se encuentre bajo la responsabilidad de cada operador. Ha de ser

considerado como una herramienta, no como una solucion. (1) Adoptada por la Comision

del Codex Alimentarius, en su 27% sesion celebrada de 28 de junio a 3 de julio de 2004.

Recopila y coteja la informacion que se elige y lo enlaza a sus ingredientes y materias
primas, procesos tecnoldgicos y productos, asi como cualquier otro aspecto que pueda

tener influencia sobre los mismos.

El programa de trazabilidad que se desarrolle ha de formar parte de los sistemas de control
interno del operador econdmico de la empresa alimentaria y la empresa de piensos y no ser
gestionado de manera separada. Debe proporcionar toda la informacién imprescindible y
necesaria sobre un producto puesto en el mercado por una empresa y, en su caso, permitir a
¢ésta la adopcion de medidas eficaces, contribuyendo a alimentar la transparencia necesaria

para sus clientes y Administracion.

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
apariciéon de problemas, en ningin momento debe ser confundida con un mecanismo

destinado de forma exclusiva a la retirada de productos del mercado.

La trazabilidad con vistas a la seguridad alimentaria no debe confundirse con Ila
trazabilidad que se sigue con la Identidad Preservada (IP). Un Sistema de Identidad
Preservada es un procedimiento activo donde se toman una serie de actuaciones
predeterminadas para garantizar las especificaciones de un producto de valor fijadas por un
determinado mercado o cliente en sus movimientos a lo largo de la cadena alimentaria.
Esto significa que proveedor y cliente han llegado a un acuerdo no so6lo en el precio sino
también en los costes adicionales que lleva consigo implantar un sistema de identidad
preservada. La utilizacion de la trazabilidad de productos con estos fines es una respuesta
comercial voluntaria de las empresas a las exigencias de los consumidores. Actualmente,
la identidad preservada es el procedimiento que se utiliza para asegurar la ausencia de

material modificado genéticamente en los productos.
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El procedimiento o sistema de trazabilidad que se adopte dentro de cada empresa debera

tener en cuenta:

La identificacion del producto, es decir, un medio Unico, lo més sencillo posible, para

identifica un producto o agrupacion de productos.

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.

* La relacion 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.

Relacion con el sistema de autocontrol El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC) es actualmente reconocido como el medio mas eficaz para
alcanzar y mantener un elevado nivel de seguridad alimentaria. Previamente a su
desarrollo, hay que tener en cuenta una serie de condiciones y practicas imprescindibles
para su implantacion efectiva, definidas como prerrequisitos o requisitos previos del
sistema. En su mayoria estan descritos en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos de la Comision del Codex Alimentarius y otros Codigos de Practicas Correctas.
El sistema de autocontrol basado en los principios del sistema APPCC requiere un

procedimiento de trazabilidad como prerrequisito para garantizar su buen funcionamiento.



INTRODUCCION

A la hora de tener que entender la Trazabilidad de un producto que se mueve a través de su
cadena de suministro o de su cadena logistica, el concepto de trazabilidad se divide en dos

partes bien diferenciadas:

* La Trazabilidad Interna, que no es mas que poder obtener la traza que va dejando
un producto por todos los procesos internos de una compafiia, con sus
manipulaciones, su composicion, la maquinaria utilizada, su turno, su temperatura, su
lote,., es decir, todos los indicios que hacen o pueden hacer variar el producto para el

consumidor final.

* La Trazabilidad Externa, que no es mas que poder externalizar los datos de la traza
interna y afadirle algunos indicios mas si fuera necesario, como una rotura del

embalaje, un cambio en la cadena de temperatura,.

Como consecuencia vemos que para obtener la trazabilidad de un producto, hay que ir
registrando los indicios que va dejando el producto mientras se mueve por la cadena, ya
sea en el sentido normal o en el sentido inverso (como la logistica inversa). Existen
multiples formas de registrar los indicios, como censores de temperatura, humedad; pero
existen pocos métodos de transmitir estos indicios de una forma estandarizada entre los

diferentes agentes de la cadena, entre los que destacan la codificacion.

El termino trazabilidad no es una palabra del idioma espafiol. La frase anterior deberia de
leer:" Segin el Comité de Seguridad Alimentaria de AECOC: "Se entiende como
seguimiento del producto o rastreo del producto, los procedimientos preestablecidos y
autosuficientes que permiten conocer la historia, la ubicacién y la trayectoria de un
producto o lote de productos a lo largo de la cadena de suministros en un momento dado,

utilizando herramientas determinadas".
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Esta consiste en la capacidad para reconstruir la historia, recorrido o aplicacion de un

determinado producto, identificando:

* Origen de sus componentes.
» Historia de los procesos aplicados al producto.

* Distribucién y localizacion después de su entrega.

Al contar con esta informacién es posible entregar productos definidos a mercados
especificos, con la garantia de conocer con certeza el origen y la historia del mismo. El
concepto de trazabilidad estd asociado, sin duda, a procesos productivos modernos y

productos de mayor calidad y valor para el cliente final.

Hoy en dia existe la tecnologia que permite rastrear con precision el camino que recorre un
producto en la cadena productiva y de comercializacion. La integracion de Internet, redes
de comunicacion, acceso inalambrico, software especializado, dispositivos moéviles, GPS,
entre otros, hacen realidad la idea de poder detectar el punto exacto y el momento donde se

produjo un evento.

Comunmente, la trazabilidad alimentaria es el "diario" del producto en el que podemos leer
toda su historia. La trazabilidad actia como una herramienta para la calidad y seguridad

alimentaria. Se puede referir a:

* El origen de los alimentos o componentes. Un producto o alimento al que hay que
seguir su historial. Trazabilidad es registrar todos los elementos referidos a la
historia del animal, desde el nacimiento hasta la gondola o mostrador, es decir hasta

el final de la cadena de comercializacion de sus cortes.

* La historia de los procesos aplicados al producto o alimento. Un proceso de

transformacion en el que intervienen distintos elementos.

* Los instrumentos o equipo de medida que se emplean en el proceso de
transformacion. Estos instrumentos deben ser trazables para garantizar una fiabilidad

en sus resultados.



Cuando nos referimos a trazabilidad alimentaria, estamos hablando de los dos primeros
casos, pero no hay que olvidar que también los instrumentos que empleamos en el proceso
de transformacion del alimento, balanzas, refrigeradores, deben ser trazables y garantizar

esta seguridad alimentaria.



1 LA TRAZABILIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

1.1 DEFINICIONES

El término trazabilidad es definido por la Organizacion Internacional de Estandares ISO,

en su International Vocabulary of Basic and General Terms in Metrology Como:

“La Propiedad del resultado de una medida o del valor de un estandar donde este pueda
estar relacionado con referencias especificadas, usualmente estandares nacionales o
internacionales, a través de una cadena continua de comparaciones todas con

incertidumbres especificadas.

Segtn el Comité de Seguridad Alimentaria de AECOC:

“Se entiende como trazabilidad aquellos procedimientos preestablecidos y autosuficientes
que permiten conocer el historico, la ubicacion y la trayectoria de un producto o lote de
productos a lo largo de la cadena de suministros en un momento dado, a través de unas

2

herramientas determinadas.

* Segun la norma ISO 8402: La trazabilidad o rastreabilidad es la "aptitud para rastrear
la historia, la aplicacion o la localizacion de una entidad mediante indicaciones

registradas".

* Segln el articulo 3 del Reglamento Europeo 178/2002: La trazabilidad es "la
posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccion,
transformacion y distribucion, de un alimento, un pienso, un animal destinado a la
produccion de alimentos o una sustancia destinados a ser incorporados en alimentos

0 piensos o con probabilidad de serlo".



* Segun el Comité de Seguridad Alimentaria: La trazabilidad son "procedimientos
preestablecidos y autosuficientes que permiten conocer el historico, la ubicacion y la
trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de la cadena de suministros

en un momento dado, a través de unas herramientas determinadas".

La ISO 22000:2005 define los requerimientos basicos para un sistema de administracion

segura para asegurar alimentos seguros en las cadenas de abastecimiento.

1.2 APLICACIONES

La palabra trazabilidad no existe en el idioma castellano, el termino apropiado es:
seguimiento del producto o también se puede utilizar el termino "rastreo de producto.
Tiene aplicacion en diversas industrias y areas, se han impulsado el concepto de
trazabilidad, particularmente en paises con mayor desarrollo en los que se han publicado

normativas especificas.

La trazabilidad es aplicada por razones relacionadas con mejoras de negocio las que
justifican su presencia: mayor eficiencia en procesos productivos, menores costes ante
fallos, mejor servicio a clientes. En este dmbito cabe mencionar sectores como los de

automocion, aeronautica, distribucion logistica, electronica de consumo.

Esta practica es factible de certificacion, por ejemplo en los sistemas de gestion de calidad,

de gestion medioambiental y sistemas de control conocidos como cadena de custodia.

De esta forma, la finalidad y el resultado de la trazabilidad, se haria indispensable cuando
los elementos estructurales fallan. ;Por qué fall6?, ;Cuales fueron los materiales? ;En
cudles fechas se construy6? ;Quiénes fueron los proveedores?, son respuestas que se
encontraran en el registro adecuado y detallado para todos y cada uno de los elementos que

componen un edificio.

En los ultimos afios, los casos de intoxicaciones alimentarias y brotes como el denominado
la enfermedad de la “vaca loca” entre otros peligros alimentarios, tanto en paises

desarrollados y en desarrollo, han puesto de manifiesto la necesidad de normas
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relacionadas con los alimentos que protegen la salud publica y reducir la negativo impacto

social y econdmico de esas crisis.

Dado que los riesgos de inocuidad de los alimentos pueden entrar en la cadena alimentaria
en cualquier etapa, un control adecuado y la comunicacion en todo el proceso es esencial.
Un eslabon débil en la cadena de suministro puede resultar en alimentos que no sean
seguros, que pueden presentar un grave peligro para los consumidores y costoso tener
repercusiones para los proveedores. La seguridad alimentaria es, por tanto, la

responsabilidad conjunta de todos los actores implicados.

Un sistema de trazabilidad permite a una organizacion para documentar y / o localizar a un
producto a través de las etapas y operaciones que intervienen en la fabricacion,
transformacion, distribucion y manipulacion de piensos y alimentos, desde la produccion
primaria hasta el consumo. Por lo tanto, puede facilitar la identificacion de la causa de no
conformidad con un producto (s), y la capacidad de retirar y / o recordar estos si es

necesario.

Aparte de las consideraciones de salud publica, la nueva norma también tiene otras
ventajas sociales y economicas. En la industria alimentaria, la diversidad de los pequeiios
sistemas de calidad y privadas generan desigualdad en los niveles de seguridad, la
confusion sobre los requisitos y el aumento de los costos y complicaciones para los
proveedores la obligacion de ajustarse a multiples programas. ISO 22005 ofrece una
solucion Unica para buenas practicas en todo el mundo y, por tanto, contribuye a reducir las

barreras comerciales.

Trazar el flujo de materiales (suministros, alimentos, ingredientes y envases).

Identificar la documentacion necesaria y seguimiento para cada etapa de la produccion.

Asegurar la coordinacion adecuada entre los distintos actores involucrados.

Requerir que cada parte sea informada al menos de sus proveedores y clientes directos, y

mas.
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El modelo de trazabilidad a implantar debe asegurar dos procesos:

* Trazabilidad hacia atras: partiendo del nimero de lote de un articulo que posee un
cliente final, llegar al conocimiento de los nimeros de lote de las materias primas,
materiales y productos semielaborados de todos los articulos que han intervenido en

su fabricacion.

* Trazabilidad hacia delante: partiendo del numero de lote de un articulo que actua
como materia prima para otros resultantes de procesos posteriores, llegar al
conocimiento de a qué cliente final ha sido entregado el articulo resultante de los

procesos en los que se ha utilizado el articulo inicial o cualquiera de sus derivados

1.3 INFORMACION NECESARIA PARA UN MODELO DE TRAZABILIDAD

Para poder desarrollar un modelo de trazabilidad es necesario tener en cuenta varios
factores como la Profundidad, amplitud y precision del sistema a realizar, ya que no es
posible rastrear un producto a lo largo de toda la cadena alimentaria, por una sola empresa,
pues existen varios participantes en esa cadena y cada uno puede tener seguir a un
determinado producto desde una parte de su proceso hasta la tultima en la que tuvo control

sobre el mismo.

Tomando en cuenta esto, se ha establecido los conceptos que abajo se describen.
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1.3.1 Alcance de la Trazabilidad: Profundidad, Amplitud y Precision

GRAFICO N° 1

INFORMACION PARA LA TRAZABILIDAD

~ "DDE] TALLER DE TRAZABILIDAD

‘ Alcance de la trazabilidad

PROFUNDIDAD << moesteviasadsiens >

AMPLITUD

uoloew.oul

PRECISION e

trazada

Fuente: CORPEI Ecuador
Elaborado por: CORPEI Ecuador

Al momento de definir un sistema de trazabilidad en la industria alimentaria, se debe

establecer tres condiciones basicas:

* Profundidad
* Amplitud

¢ Precision

PROFUNDIDAD: Esto es desde y hasta donde se puede rastrear un producto. Para definir
esto es necesario establecer desde donde se tiene control del proceso y hasta donde se lo
podria controlar. Cuando un proceso no esta bajo control de la empresa, entonces el
sistema de trazabilidad no se lo podria llevar acabo, para lo cual se establece otro elemento

de un sistema de gestion que es el control de los procesos de seleccion de proveedores.
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AMPLITUD: Establecer la cantidad de informaciéon suficiente para poder tener datos

confiables del proceso y se lo pueda rastrear con seguridad.

PRECISION: Definir la unidad hasta la cual se puede rastrear un producto, esto es la

unidad comercial donde sea factible poder identificar la ubicacion de un producto.

Una vez definido estos tres parametros, se establece un alcance del sistema luego de lo
cual, de acuerdo a un sistema de gestion de calidad se tiene que establecer un sistema de

comunicacidn externa hacia los consumidores.

Los procesadores buscan ser certificados por compafiias auditoras externas en un intento de
demostrar a los reguladores y consumidores que han seguido los pasos necesarios para

proteger la seguridad de sus productos.

En afos recientes, los casos de intoxicacion y brotes han empujado a muchos paises,
incluyendo a los miembros de la UE, a requerir que los procesadores tengan un sistema de

trazabilidad establecido para proteger la salud publica.

Las regulaciones generalmente requieren que cada compaiiia sepa quien es su proveedor
inmediato y a quien es enviado el producto, bajo el principio "uno arriba, uno abajo."
Un sistema de trazabilidad puede también ayudar una compaiia a retirar productos mas

rapido y eficientemente.

Los procesadores que alcancen la certificacion bajo el nuevo estdndar ISO se les pedira que
tengan sistemas establecidos para trazar el flujo de suministros, alimentos, ingredientes y

envases hacia y desde sus plantas.

También deben ser capaces de identificar la documentacidon necesaria y seguirla para cada
etapa de produccion, asegurando la coordinacion adecuada entre los distintos actores
involucrados, y requerir que cada parte esté informada de al menos sus proveedores y

clientes directos.
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"Ademas, un sistema de trazabilidad puede mejorar el uso apropiado y fiabilidad de la
informacion, efectividad y productividad de la organizacion, " declaro la ISO en la

publicacion de los estandares.

Dado que los peligros en seguridad alimentaria pueden entrar en cualquier etapa de la
cadena, un adecuado control y comunicacion a través del proceso es esencial, estipulo la

ISO.

"Un enlace débil en la cadena proveedora puede resultar en alimentos no seguros, que
pueden presentar un serio peligro para los consumidores y tener caras repercusiones para
los proveedores, " dijo la organizacion. "La seguridad alimentaria es por lo tanto la union

n

de la responsabilidad de todos los actores involucrados.

La ISO también promueve el estaindar como un costo para ahorrar medidas, suprimiendo la
necesidad de multiples esquemas y a veces conflictivos, utilizados por los diferentes

actores a lo largo de la cadena de abastecimiento.

"En la industria alimentaria, una diversidad de esquemas de calidad, de retail y privados,
generan desiguales niveles de seguridad, confusion sobre los requerimientos y costos
elevados y complicacion para los proveedores obligados a conformarse con multiples
programas. " "La ISO 22005 ofrece una solucion unica para la buena practica sobre la

”

base mundial y de esta forma contribuye a dismuir las barreras comerciales.

1.3.2 Procesos a Rastrear

En el Grafico N° 2 se puede apreciar un proceso a rastrear, donde se describe el flujo de
informacion que debe traspasarse de una etapa de la cadena alimentaria a la siguiente, es
decir de la produccion primaria, cosecha, almacenamiento, transporte, produccién o
transformacion del producto (s), almacenamiento del producto elaborado, transporte y

comercializacion.
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GRAFICO N° 2
PROCESOS A RASTREAR: FLUJO DE INFORMACION

TALLER DE TRAZABILIDAD

Flujo de informacion y trazabilidad

Produccién Almacenaje

recoleccién Produccion Almacenaje
M.P. M. P. Prod. Term.

s
W . 2

o

clientes

Fuente: CORPEI Ecuador
Elaborado por: CORPEI Ecuador

Las implicaciones generales que supone la implantaciéon de un modulo de trazabilidad

integral son las siguientes:

* Para cada centro productivo (granjas y plantas) se ha de controlar:

» Los lotes de la materia prima o materiales auxiliares entregados por proveedores

externos o recibidos de otros negocios de la compaifiia.

= Los lotes de fabricacion a los que se incorporan las materias primas o materiales
que han resultado del proceso productivo.
= Los lotes asociados a las lineas de las o6rdenes de venta por las cuales se han

expedido los diferentes articulos.

» Los transportes que han realizado el servicio.
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¢ Para cada local comercial se ha de controlar:

= Los lotes de producto comprado a proveedores externos.

= Los lotes asociados a las lineas de las ordenes de venta por las cuales se han

expedido los diferentes articulos.

* Los transporte que ha realizado el servicio.

Puede deducirse de dichas implicaciones generales que los requerimientos del modelo son
de dos tipos, operativos y de sistemas de informacién, si bien los primeros estan

estrechamente sujetos a la disponibilidad y caracteristicas de los segundos.

Cada uno de los niveles logisticos de los negocios tienen variables claves de interaccion
entre ellos para el aseguramiento de la trazabilidad. Estas variables deben ser consideradas
para poder obtener la informacion indispensable para continuar el proceso en el siguiente

nivel.

1.4 VENTAJAS DE LA TRAZABILIDAD

Las nuevas y exigentes regulaciones de la Unién Europea y Estados Unidos demandan a
los paises exportadores de productos alimenticios contar con sistemas de trazabilidad
comprobables. Los tiempos de respuesta exigidos y los volumenes de informacion a
administrar, convierte a la incorporacién de tecnologia informética en una inversion que

asegura la llegada de los productos a los mercados compradores mas exigentes.

Cuando se habla de trazabilidad para la exportacion, uno de los escollos a superar es el
cultural, debido a la falta de acuerdo en cuanto qué significa y cudl es el alcance del
concepto. Muchas empresas creen que cuentan con productos trazados cuando en realidad
no es asi, y solo se descubre el equivoco en caso de ocurrir un problema en destino. Segun
la gravedad del incidente, la practica habitual indica el retiro del mercado de toda la
mercaderia asociada al lote con problemas. Sin embargo, si la informacion de trazabilidad
no se aplica a nivel de cada caja, en lugar de retirar el lote en conflicto, la empresa deba

retirar la totalidad de sus envios a todo destino. Las consecuencias economicas son
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enormes, pero a esto se suma el impacto negativo en la imagen y credibilidad comercial,
tanto del la empresa como del pais. Incluso aunque solo excepcionalmente estos eventos

tengan consecuencias sobre la salud del consumidor.

Cuando un sistema de trazabilidad estd soportado sobre una infraestructura, basa en las
tecnologias de la informacion y las comunicaciones (TIC), la trazabilidad puede brindar
importantes utilidades a los diferentes actores de una cadena de valor como ser: gestion

eficiente de la logistica y del suministro y aumento de la productividad.
Como realizar esta trazabilidad:
* Registro de Informacion: cada agente involucrado en la cadena de suministro debe
disponer de un sistema preparado para poder generar, gestionar y registrar la
informacion de trazabilidad necesaria en cada momento.

* Correcta identificacion de mercancias y caracteristicas asociadas:

» Todas las Unidades de Consumo y agrupaciones deben estar codificadas y

simbolizadas con un codigo que las identifique de forma individual y no ambigua.

» Todas las Unidades de Consumo y agrupaciones deben tener impresas la fecha de

caducidad o consumo preferente y/o nimero de lote.

e La transmision de informacion: La transmision de la informacidén de trazabilidad

necesaria al siguiente agente de la cadena de suministros.



2 CAPITULO II: NORMATIVAS PARA LA TRAZABILIDAD EN LA
INDUSTRIA ALIMENTICIA

2.1 NORMA ISO 22005

La ISO 22000:2005 también incorpora los principios de anélisis de riesgos y punto de

control critico (HACCP) sistema para la higiene alimentaria.

La ISO 22005 es la segunda en una serie de estandares de seguridad alimentaria lanzados

por dicha organizacion.

El estandar usa la misma definicion de trazabilidad que la comisiéon Codex Alimentarius y
proporciona un complemento para las organizaciones que implementaron el estdndar ISO

22000:2005, lanzado el 2005.

En resumen, la ISO 22005 permitira a las organizaciones operando en cualquier etapa de la

cadena de alimentos.

ISO toma otro paso adelante para garantizar la seguridad de los productos alimenticios
para los consumidores con la nueva norma ISO 22005 sobre trazabilidad en la cadena
alimentaria, su mas reciente adicidon a la serie ISO 22000 sobre sistemas de gestion de

alimentos.

ISO 22005:2007, Trazabilidad en la cadena alimentaria los "Principios generales y
requisitos basicos para el disefio del sistema y la ejecucion, establece los principios y los
requisitos para el disefio y aplicacion de los piensos y los alimentos un sistema de
trazabilidad. Esta norma permitira a las organizaciones que operan en cualquier etapa de la

cadena alimentaria a:

* Rastrear el flujo de materiales (piensos, alimentos, sus ingredientes y envases).

14
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* Identificar la documentacion necesaria y el seguimiento de cada fase de produccion.

¢ Garantizar una coordinacion adecuada entre los diferentes actores involucrados.

» Exigir que cada parte se inform6 de al menos sus proveedores y clientes directos, y

mas.

* Un sistema de trazabilidad puede mejorar el uso apropiado y fiabilidad de la

informacion, la eficacia y la productividad de la organizacion.

2.1.1 Principios y Objetivos de la Trazabilidad

La norma ISO 22000 se basa en los siguientes principios:

Ademas la norma tiene los siguientes objetivos:

* Verificable

* Aplicacién consistente y equitativa

* Orientado a resultados

* Eficiente en costos

* Préctico en su aplicacion

* Conforme con politica y regulaciones

* Conforme con requisitos

2.1.2 Familia ISO 22000

* ISO/TS 22004, Sistemas de gerencia de la seguridad del alimento - Directrices en el
uso de I1SO 22000:2005, que serd publicado antes de noviembre de 2005,
proporciona la direccion importante que puede asistir a organizaciones incluyendo

las empresas pequefias y medianas alrededor del mundo.

* ISO/TS 22003, Sistemas de gerencia de la seguridad del alimento -, daran la

direcciéon armonizada para la acreditacion (aprobacion) de las entidades de la
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certificacion de la ISO 22000 y definirdn las reglas para revisar un sistema de
gerencia de la seguridad del alimento como conforméndose con el estandar. Sera
publicado en el primer trimestre de 2006.
* ISO 22005, Trazabilidad en la alimentacién y la cadena de alimento -Los principios
y la direccion generales para el disefio y el desarrollo del sistema, seran circulados
pronto como proyecto de norma internacional.
2.1.3 Estructura de la Norma ISO 22000:2005'

2.1.3.1 Sistema de Administracion de la Seguridad del Alimento

* Requisitos generales

* Requisitos de Documentacion

2.1.3.2 Responsabilidad de la Direccion

* El compromiso de la direccion

* Politica del alimento seguro

* Planeamiento del sistema de administracion de la seguridad del alimento.

* Responsabilidad y autoridad

* El lider del equipo de la seguridad del alimento.

¢ Comunicacion:

= Externa

= Comunicacion Interna

" La norma ISO 22000:2005 es extensa, por lo que en este acapite de la tesis solamente se enumeran los
titulos de la misma. En el anexo 1 se incluye una version borrador de la norma.



17

* La Preparacion de Contingencia y Eventualidad
e La Revision de Direccion
= General
= Entradas de Revision
= Revision de salidas
2.1.3.3 Gestion de los Recursos
¢ Provision del recurso
¢ Recursos Humanos

¢ Infraestructura

* Ambiente de trabajo

2.1.3.4 Planificacion y Realizacion del Producto Inocuo

¢ QGeneral

* Programa Pre requisitos

El PRP’s consiste de 2 tipos:

* a) Programas de infraestructura y mantenimiento

* b) PRP’s operacional

* Pasos Previos para un analisis de peligros

* Anélisis de Peligros

* Disefio y reajuste del PRPs operacional (*)

* Disefio y reajuste del plan de HACCP
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La puesta al dia de la informacion preliminar y los documentos que especifican el

PRP(s) y el Plan HACCP

Planeamiento de la Verificacion

Operacion del sistema de gestion de seguridad Alimentaria

2.1.3.5 Verificacion, Validacion y Mejora del Sistema de Gestion de Seguridad

2.2

Alimentaria (SIGIA)

General

Monitoreo y Medicion

Verificacion del SIGIA

La validacién de control (combinaciones)

Mejora

DISENO

Para establecer el disefio del modelo de rastreabilidad, se deberd incluir y considerar los

siguientes aspectos importantes:

2.3

Proveedores de materias primas

Ingredientes y partes constitutivas del producto
Flujo de materiales

Posicion en la cadena alimenticia
Procedimientos

Coordinacion del sistema e integracion vertical

IMPLEMENTACION

Durante la implementacion se debe seguir la metodologia abajo descrita:
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Plan de trazabilidad: Definir un plan de actividades para la implementacion que

consideren los tiempos en los cuales se llevara a cabo el proceso.

Responsabilidades: Establecer quienes seran responsables en cada etapa
Entrenamiento: Sin realizar un proceso de capacitacion sobre la metodologia esta

implementacion no podra ser realizada.

Control y monitoreo: para comprobar el cumplimiento del plan.

Indicadores: definir la forma de medir la eficiencia del proceso.

Revisidn del sistema debe considerar:

= Resultados de pruebas de trazabilidad

» Hallazgos de las auditorias

= Cambios a los procesos y productos

» [nformacion de trazabilidad provista por proveedores y clientes
= Acciones correctivas

= Retroalimentacion y quejas del cliente

= Regulaciones que afecten al sistema

= Métodos de evaluacion estadistica

Situaciones inesperadas tales como:

=  Contaminacidén no intencional

= Contaminacién intencional

= Deteccion de incidentes

Tiene efectos en todas las areas de la empresa.

Tendencia es a minimizar los hechos y transferir responsabilidad a otros participantes

de la cadena alimentaria.
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GRAFICO N° 3
FUENTES DE PELIGRO Y REDUCCION DE RIESGO

Crisis alimentaria

uentes de peligro

Reduccion de riesgo

Personal

- Identificacion / Restriccion de areas
- Verificar comportamiento inusual
- Entrenamiento / Control sanitario

Visitantes - Restriccion de acceso / Determinar motivos
- Revision vehicular
Facilidades - Proteccién de perimetro y accesos

- Atencion a extravio de quimicos / material peligroso

Almacenamiento

- Trazabilidad / Cuarentena / Control de producto rechazado

Transporte

- Control de entregas / Cambios inesperados en rutas

Correspondencia

- Control de entrada y salida de correspondencia / Carga

Control tecnoldgico

- Acceso controlado a sistemas / Eliminacién de claves

- Trazabilidad de transacciones / Backups

Fuente: CORPEI Ecuador
Elaborado por: CORPEI Ecuador

GRAFICO N° 4

EVOLUCION, GESTION Y COMUNICACION

Crisis alimentaria

Gestion de la
solucién

Evaluacion de
la situacioén

Comunicaciény
plan de accién

—\

- Tiempo critico

- Carencia de informacion

- No existe estructura de solucién
- Siempre faltara experiencia

Fuente: CORPEI Ecuador
Elaborado por: CORPEI Ecuador
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GRAFICO N° 5
CLASIFICACION DE LAS RECUPERACIONES DE MERCADO DE ACUERDO
A LA CRITICIDAD

r 1DD'I’_'I

Cr|5|s alimentaria

Clase Il
Clase lll
Situacion de peligro
con remota Situacion sin peligro
posibilidad de de salud para el
problemas consumidor

de salud

Fuente: CORPEI y Food & Drug Adimistration Department USA.
Elaborado por: CORPEI y Food & Drug Adimistration Department USA.

2.4 AUDITORIAS INTERNAS

Estos procesos se realizan por lo menos dos veces al afio para “retar al sistema de calidad”
y evaluar la viabilidad y tiempos de respuesta de la empresa ante situaciones de

emergencia alimentaria.

2.5 REVISION

La revision de la efectividad del sistema de trazabilidad debera cubrir todos los posibles

aspectos que involucren una afectacion a la empresa. Estos pueden ser, entre otros:

* Los objetivos de calidad y seguridad alimenticia
* Las expectativas del consumidor
* La historia y el origen del producto

¢ Facilitar recalls
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* Identificar responsables del proceso de produccion

2.6 NORMATIVAS Y REGULACIONES NACIONALES E INTERNACIONALES

En el Ecuador existe el reglamento de Buenas Practicas de Manufactura, Buenas
Practicas Agricolas y Buenas Practicas Pecuarias donde se establece lineamientos
especificos para la trazabilidad de los alimentos. El primero de estos esta vigente en
el Ecuador desde 2002.

Art. 61. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y
aseguramiento de la inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
todas las etapas de procesamiento del alimento, desde la recepcion de materias
primas e insumos hasta la distribucion de alimentos terminados.

Art. 40. Los registros de control de la produccién y distribucion, deben ser
mantenidos por un periodo minimo equivalente a de la vida atil del producto.’

2.7 MARCO REFERENCIAL

Como marco referencial se ha tomado en cuenta lo descrito en normativas internacionales
sobre la trazabilidad en alimentos, la misma que entraré a ser una exigencia en las
empresas del sector alimentario en muy poco tiempo en el Ecuador. Las normativas

descritas aqui seran las guias para el presente trabajo:

Nota: En los anexos se encuentran estas normativas.

 Codex Alimentarius’

* Food & Drug Administration

e ISO 22005 Traceability in the feed and food chain — General principles and basic
requirements for system design and implementation. This document is intended to
be a tool for traceability that can be coordinated within the context of a broader

management system.4

? Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura 3253, en el registro oficial 696 del Gobierno de Gustavo
Noboa Bejarano.

> CODEX ALIMENTARIUS. Cédigo de los alimentos, de la FAO.

* ISO 22005 Rastreabilidad en la cadena alimentaria y de piensos. Principios Generales y requerimientos
basicos para el disefio e implementacion del sistema.



3 INTEGRACION DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD CON EL SISTEMA DE
GESTION DE CALIDAD

3.1 TRAZABILIDAD COMO UN PROCESO DENTRO DEL SISTEMA DE
GESTION DE CALIDAD

Los sistemas de gestion de la calidad requieren una manera de identificar el producto a lo
largo de la cadena alimentaria, esto es desde el proveedor de insumos que puedan afectar la
inocuidad del producto; asi como materias primas, productos de limpieza, empaques y
mantenimiento de equipos que por una determinada falla podria ocasionar una alteracion al

producto final.

En el Grafico N° 2 de este trabajo, se puede observar como la rastreabilidad recorre a lo
largo de la cadena alimentaria y hacia los lados de la misma, ya que se debe tener en

cuenta requerimientos legales también.

Uno de los puntos importantes que implica la adopcion del sistema de calidad HACCP?, es
la gestion histérica de los controles realizados a los productos, asi como su adecuado
almacenamiento. Sin embargo, la planta de faenamiento no ha estandarizado la operativa
de tratamiento de la informacion relacionada con los controles de calidad y como
consecuencia de ello, el soporte informatico que utilizan varia. Esto supone un perjuicio
para intentar conseguir una gestion global de la calidad en la Avicola Fernandez y

enlazarla con el sistema antes propuesto de gestion integral de la trazabilidad.

No hay una base de datos que relacione las necesidades de la planta con las necesidades de
los almacenes que integran la empresa. Los datos minimas indispensables que deberia

existir para poder hacer una gestion integral de trazabilidad del producto son las siguientes:

> HACCP (Hazzard Analysis Critical Control Point), Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos

23
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1. Relacion del lote de elaboracion de cada lote de materias primas y materiales auxiliares

con los resultados de los controles de calidad en la recepcion.

2. Los controles de calidad pueden ser cualitativos (pasa / no pasa) de acuerdo a las
especificaciones de materias primas, o bien, cuantitativas, registrandose los datos

derivados de mediciones.

3. Relacion del lote del producto terminado con los registros de los controles durante la

fabricacion (proceso on-line).

4. Relacion a cada lote de producto de los resultados de los controles del inventario a

despachar.

5. Planificacion de entrega del producto a los diferentes clientes tomando en cuenta el lote

de fabricacion.

En cualquier caso, es necesario tener en cuenta las dificultades que supone la implantacion
de este modulo, dada la realidad actual de Avicola Fernandez. Algunos de los requisitos

que se han observado son los siguientes:

1. Se sugiere realizar una carga inicial masiva de los datos historicos de calidad presentes
en la planta como en las granjas. (se realizara un andlisis costo-beneficio previo, ya
que puede compensar mantener fuera del sistema los datos historicos y eliminarlos

cuando hayan quedado obsoletos)

2. Habra que realizar una parametrizacion® particularizada en la planta de faenamiento,

granjas y almacenes.

3. Proceso de recepcion de las materias primas e ingredientes. '

4. Proceso de almacenamiento de la materias primas.

% Adaptacion del modelo de trazabilidad a la realidad de la empresa en la que implemento. Cada empresa
debera realizar su propia adaptacion.
7 Los diagramas de los procesos se los identifica en el anexo 1.
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5. Proceso de faenamiento.

6. Proceso de despacho de productos.

7. Proceso de almacenamiento en almacenes.

8. Es muy conveniente realizar una amplia capacitacion en la operatividad que debe

aplicarse en cuanto a gestion de calidad.

Sera necesario establecer puntos de entrada a la informacion contenida en la base de datos
que permita, de manera sencilla, obtener informacion sobre la trazabilidad y calidad de un

determinado lote.

La trazabilidad ha de ser concebida como un sistema de identificacion de productos o
grupos de productos a lo largo de toda la cadena agroalimentaria, especialmente justificado
por razones de seguridad alimentaria, si bien la informacion que acumula puede ser
utilizada para otros fines que marca el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura

20038

Cada empresa debera disponer de un sistema de gestion documental que permita identificar
y realizar un seguimiento de los productos que entran, permanecen y salen en su negocio
de forma agil, rapida y eficaz, con el fin de que ante una pérdida de seguridad del producto
puedan adoptarse las medidas necesarias. Uno de los requisitos imprescindibles para
alcanzar la finalidad de este sistema es la total implicacion de todos los eslabones de la
cadena alimentaria. La ruptura en la transmision de informacion en cualquier punto
implica la invalidez de todo el sistema, haciendo inutiles los esfuerzos realizados por el

resto de operadores.

Aunque en una primera impresion parezca algo completamente novedoso, la herramienta
de gestion que viene a exigir el Reglamento Buenas Practicas de Manufactura esta

implicita en el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) que

¥ El reglamento de Buenas Practicas de Manufactura fue emitido por el Dr. Gustavo Noboa Bejarano,
Presidente de la Republica en el afio 2003. Consiste en lineamientos basicos sanitarios y de calidad
para ser implementados en una industria de alimentos.
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debe tener toda empresa alimentaria. La gestion del sistema APPCC, cuya finalidad es la
reduccion de los peligros asociados a la produccion y comercializacion de alimentos,
requiere, sin duda, la identificacion de los productos bajo la responsabilidad del operador

econdmico.

Ademas, conviene matizar que la exigencia en cuanto a su aplicacion se ha adelantado
expresamente para algunos sectores, incluso estableciendo los medios, como ocurre con los
Organismos Genéticamente Modificados (OGM), la carne de vacuno, la pesca y los

productos de la pesca o los huevos.

3.2 IMPORTANCIA DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD

Al margen de su requerimiento legal, el seguimiento de un adecuado sistema de
trazabilidad presenta grandes ventajas para operadores econdmicos, consumidores y

Administracion.

En caso de problemas sanitarios, quejas de clientes, fallos en la produccion, el operador
econdmico puede retirar los productos con la mayor rapidez. También es capaz de
determinar la causa del problema y demostrarlo con la debida diligencia, asi como decidir
el destino de los productos. La gestion eficaz en caso de crisis reduce considerablemente

los dafios en la imagen comercial de la marca.

Los consumidores se sienten mas satisfechos y confiados en los productos que consumen,
teniendo la garantia de que existe transparencia informativa a lo largo de toda la cadena

agroalimentaria.

La Administracion puede actuar de forma mads eficaz en la gestion de alertas sanitarias,
intoxicaciones, reduciendo las alarmas en la poblacion, que tanto perjuicio suponen, tanto
para los consumidores como para el sector industrial. Asimismo, la Administracion puede
depositar mayor confianza en los establecimientos que tienen implantado un sistema de

trazabilidad, facilitando las actividades de control oficial.
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3.3 ;COMO COMENZAR?

El primer paso puede ser el mas dificil, pero también el mas importante. Es necesario
hacer una revision pormenorizada de todos los procesos y sistemas de registro que se

llevan a cabo en el establecimiento, valorando su posible utilidad.

En algunos casos, se puede encontrar con que ya se estan realizando todas las actividades
necesarias, por ejemplo, dentro del marco del sistema APPCC, de los libros-registro de
entradas y salidas o del control de proveedores. Sin embargo, la mayoria de las veces
comprobaremos que serd necesaria la adaptacioén o incorporacion de procedimientos con

fines especificos de trazabilidad.

Se recomienda contactar con proveedores y clientes, con responsables de otros

establecimientos, con auditores y con las autoridades competentes.

En esta etapa se debe realizar en la empresa una evaluacion previa de los insumos criticos
en el proceso, para poder realizar una preseleccion de proveedores. Una vez que se realiza
este paso, es importante definir los parametros sanitarios, de calidad y financieros, que me
interesa que el proveedor cumpla; de esta manera todo proveedor tendrd claro los

lineamientos a seguir.

Luego de esto se establece una manera de calificarlo y establecerle metas de calidad para

que el mismo pueda ser considerado un “proveedor calificado™.

Cuales son los beneficios que se obtiene de este proceso de calificacion de proveedores,
pues son varios, pero entre los importantes, es cumplir con uno de los 8 principios de la
calidad que es: “tener una relacion mutuamente beneficiosa con el proveedor”, esto es que

tanto el proveedor como la empresa ganen en la negociacion.

Otro beneficio importante es que el proveedor se convierte en un aliado estratégico para la
empresa y me puede ayudar a disminuir costos de calidad como son los de inspeccion y

verificacion.
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3.4 PASOS A SEGUIR

Aunque los pasos a seguir pueden variar segun la bibliografia consultada y, en todo caso,
seran individualizados y decididos por el responsable del establecimiento, a continuacion
se exponen cuatro pasos necesarios para el establecimiento de un correcto sistema de

trazabilidad.

3.4.1 Definir Cémo se van a Agrupar los Productos

Cada empresa debe agrupar el conjunto de unidades que produce, fabrica, envasa o, en

términos amplios, maneja y, ademas, identificarlo.

Los criterios para agrupar productos pueden ser multiples e individualizados para cada
establecimiento. Ejemplos de ellos pueden ser el periodo de tiempo (semanal, diario, por
hora de fabricacién), la linea de produccion, el lugar y fecha de captura (en el caso de

pescados).

El grado de precision con que se agrupen los productos determinard el tamafio de la
agrupacion y debera ser definido por la propia empresa, buscando el mayor equilibrio entre
la reduccidon de riesgos en caso de un incidente de seguridad de los productos y la excesiva

complejidad econdmica y de manejo que una mayor precision acarrea.

La siguiente decision consistira en como identificar la agrupacioén que ha sido definida en
funcion de las actividades que se lleven a cabo y las circunstancias que concurran en el
establecimiento. Existen multiples métodos, desde sencillas etiquetas escritas a mano
hasta todas las tecnologias de la informacion de las que hoy en dia se dispone (c6digos de

barras, chips de radio frecuencia).

Sea cual sea el tipo de identificacion utilizado, el tiempo de reaccion debe ser el minimo
posible, permitiendo relacionar rapidamente el producto que sale de una empresa, los

productos que intervinieron y los procesos de produccién y comercializacion seguidos.
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3.4.2 Definir el Ambito de Aplicacién (Hacia Atris, de Proceso y Hacia Delante)

La trazabilidad hacia atras permitira, a partir de un producto intermedio o final, obtener de
forma 4gil la informacion relevante asociada a dicho producto, hasta llegar al origen de las
materias primas. Puntos a considerar en cada empresa seran el nombre y direccion de los
proveedores, la mercancia recibida con su identificacion, numero de unidades y fecha de

duracion minima o la fecha de recepcion.

La trazabilidad del proceso permitira vincular los productos que entran en una empresa con
los que salen. Es necesario tener en cuenta las divisiones, cambios o mezclas de lotes o
agrupaciones, asi como el nimero de puntos en los que es necesario establecer registros o
nexos con el sistema de autocontrol ya establecido. Aspectos relevantes en este punto
seran la identificacién de los productos obtenidos como resultado de las operaciones
desarrolladas en la empresa, a partir de qué productos, nimero de unidades de venta

producida o qué procesos se han llevado a cabo y cuando.

La trazabilidad hacia delante permitird conocer donde se ha distribuido un determinado
producto. Con ella, a partir de una materia prima se puede conocer el producto final del
que ha formado parte. Se deberan tener en cuenta en cada empresa el nombre y direccion

de los clientes, las mercancias distribuidas y la fecha de salida del establecimiento.

Si bien el ambito de aplicacion de la trazabilidad dependera de las actividades de la propia
empresa, en términos generales, la trazabilidad hacia atrds serd necesaria siempre que
exista suministro alguno de productos por parte de un proveedor y la de proceso cuando
exista cualquier tipo de combinacién, mezcla o division de los lotes o agrupaciones de
productos que se reciben. La trazabilidad hacia delante solo se puede obviar cuando los

productos vayan destinados de forma exclusiva al consumidor final.

En el Grafico N° 8 se identifica la interrelacion que se establece en la norma ISO

22000:2005° con referencia a la responsabilidad de cada empresa alimentaria y de

?1S0 22000:2005 es una norma de Sistema de Gestion de Inocuidad en la Industria Alimentaria
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piensos'” en relacion con la trazabilidad termina cuando se identifica al eslabon anterior y
al eslabon posterior a ella misma en relacion con un producto concreto puesto en el
mercado. No se pretende que un operador econdémico conozca todo el recorrido que ha
sufrido una materia prima hasta llegar a constituirse como producto final, sino que so6lo
debera conocer lo que ocurra dentro del ambito de su actividad. La suma de las
informaciones proporcionadas por todos y cada uno de los operadores que intervienen en la

cadena nos permitira conocer el historial completo del producto.

GRAFICO N° 6
INTERACCION DE PROCESOS EN LA CADENA DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
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3.4.3 Definir la Documentacion Necesaria

El sistema de archivo que se elija entre todo el abanico que ofrece el mercado debera

permitir una rapida reaccion ante la aparicion de cualquier incidencia. Conviene recordar

' En el Cédigo de la Salud vigente en Ecuador se establece claramente que toda empresa que elabore
alimentos para consumo humano o animal, debe cumplir con los requisitos establecidos en la normas
sanitarias del Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura.
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que el método de mantenimiento de registros dentro del marco del sistema APPCC puede

ayudar al montaje del sistema de trazabilidad.

La descripcion del sistema incluye los criterios de agrupacion de los productos, el &mbito
de aplicacion del plan y las caracteristicas generales del mismo. Deberd registrarse toda la
documentacion relativa a los productos (materias primas, productos intermedios y
productos finales), a la comercializacion (proveedores y clientes) y a las actividades

generadas como consecuencia del procedimiento de verificacion del sistema.

3.4.4 Establecer Mecanismos de Verificacion del Sistema

En la revision periddica de que el plan de trazabilidad se esta aplicando de forma correcta,
resulta practica la simulacion de una alerta sanitaria. Para ello, se deberd tomar un
producto al azar y tratar de hallar las materias primas que han intervenido y, al contrario,
tomar al azar la documentacion de una materia prima, y tratar de conocer el producto del

que ha formado parte y la distribucién del mismo.

3.5 ENFOQUE EN PROCESOS

El sistema de trazabilidad de la empresa debe permitir poder rastrear un producto desde las

granjas de engorde hasta los locales comerciales en la ciudad de Guayaquil.

La empresa en la cual se implemento el sistema de trazabilidad en la ciudad de Guayaquil,
no tenia un sistema de trazabilidad funcionando, de hecho la no habia una manera de

rastrear el producto en ningn punto de la cadena alimentaria.

Las granjas mantenian un sistema de seguimiento independiente de la planta de proceso.
En la planta de proceso, se mantenia un sistema interno de manejo de producto y
seguimiento, que no coincidia por el manejo por logistica. En los locales no se llevaba
ningun sistema de registro respecto a los lotes que se recibian para la venta. La empresa al

iniciar el proyecto no manejaba identificacion de lotes.

Este manejo desordenado de la informacién no permitia tener un orden logico en la

secuencia y rastreo del producto ni hacia adelante, ni hacia atrés.
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Debido a exigencias legales vigentes en el Ecuador la empresa tomo la decision de iniciar
un sistema de calidad dentro del cual una de los requerimientos es mantener un sistema de

trazabilidad para el producto.

En la primera fase se defini6 un sistema de lote para la planta de produccion, con lo cual se
establecio la manera de identificar el dia, turno y fecha de elaboracion del producto, con
esta informacion los locales comerciales comenzaron a llevar registros de los lotes que

recibian de la planta de proceso.

En la segunda fase se desarrolld los formularios y sistemas de control de granjas que estén
en linea con las necesidades de la planta de proceso. De esta manera se logro rastrear el

producto a lo largo de la cadena alimentaria desde las granjas hasta los locales comerciales.

En la tercera fase se establecid la manera de que las bodegas de almacenamiento de
producto implementen un sistema de identificacion del producto en las camaras de

almacenamiento asi como un sistema de registro de lotes despachados.

En la cuarta y ultima etapa se definid un sistema de almacenamiento en los locales
comerciales para que el producto pueda estar ubicado de tal manera que se logre una

rotacion de producto conforme PEPS (primero entra primero sale).

3.5.1 Procesos de Negocio y de Apoyo

Al definir los procesos del negocio y los de apoyo al sistema de calidad, esto podra
permitir el elaborar un modelo de trazabilidad que se aplicable y que se convierta en una

herramienta para la gestion de calidad de la empresa.

Tomando la cadena de valor y el soporte se establecera como cada uno de los elementos de

apoyo en la empresa que debera intervenir en el modelo de trazabilidad establecido.
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GRAFICO N° 7
PROCESOS DE ACUERDO A LA CADENA DE VALOR DE ACUERDO A
PORTER

TALLER DE TRAZABILIDAD

Procesos del negocio y de apoyo

..................................................... Proceso critico ..l.........g

| Control de calidad |

Almacenaje H Entrega F—;

Fuente: CORPEI y Porter
Elaborado por: CORPEI y Porter

3.5.2 Identificacion y Evaluacion de Procesos

La identificacion y evaluacion de los procesos se determina para establecer cuales son los
procesos criticos para la rastreabilidad de los productos a lo largo de la cadena alimentaria
que este bajo control de la organizacion. Utilizando la tabla descrita el Grafico N° 8, se
establece cada uno de los procesos criticos, los de apoyo y a cada uno se les define
objetivos. En el proceso de rastreabilidad existen procesos, vitales, importantes y
utilitarios; es decir estos ultimos son aquellos a los cuales no me afectan directamente en el

proceso de rastreo del producto en la cadena alimentaria.
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GRAFICON° 8
IDENTIFICACION Y EVALUACION DE PROCESOS

TALLER DE TRAZABILIDAD
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Fuente: CORPEI Ecuador
Elaborado por: CORPEI Ecuador

3.5.3 La Organizacion Tradicional Vs. La Organizacion Orientada a Procesos

Cuando se estable la diferenciacion entre una empresa tradicional y una basada en
procesos, se puede apreciar que los cambios son sustanciales, pues la primera trabaja con
muchos responsables en cada area y todos se enfocan en el cliente. Mientras tanto que la
empresa que trabaja orientada a procesos, tiene un solo responsable indistintamente del
area que se encarga de todo el proceso para atender al cliente, a esto se llama duefio del

Proceso.

Este concepto es el que esta marcando la diferencia en las organizaciones modernas, pues

se hace mas dindmico y los tiempos de respuesta son mucho mas cortos.
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GRAFICON°9
COMPARATIVO DE LA ORGANIZACION TRADICIONAL VS. LA
ORIENTADA A PROCESOS

TALLER DE TRAZABILIDAD
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4 IMPLEMENTACION DE TRAZABILIDAD EN UNA EMPRESA AVICOLA
ECUATORIANA

4.1 DIAGNOSTICO INICIAL DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN LA
EMPRESA EN APLICACION

Para realizar el proceso de evaluacion inicial en dos etapas:

1. Definir el diagrama del proceso.

2. La informacion de los controles tanto de proceso como de calidad que sale llevan a

acabo para asegurar la calidad e inocuidad del proceso.

36
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GRAFICO N° 10
DIAGRAMA DE PROCESO
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Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

Como en todo proyecto de gestion y mejoramiento continuo, se inician por establecer un
compromiso gerencial para concientizar lo de la importancia de mantener este modelo de

control en su empresa.

El siguiente paso fue levantar un diagrama del proceso y la informacién que se requeriria

para lograr la correcta implementacion, en funcién de lo descrito en el Grafico N° 10.

Se separo el proceso en tres partes; logistica-comercial, productiva y financiera (costos de

la implementacién). También se definié un cronograma de implementacion del proyecto.

LOGISTICA-COMERCIAL: esta parte describe, la ubicacién en la cadena del alimento

desde la cual se implemento la trazabilidad, y desde alli hacia atrds y adelante; asi como
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también la unidad factible de rastreo. Para esta etapa se ubicd el producto una vez
despachado de las cdmaras de almacenamiento en la planta, es decir, transporte,

almacenamiento en locales y ubicacion percha del producto.

PRODUCTIVA: Esta parte describe, los controles del proceso y de calidad, asi como la
informacion minima requerida para identificar al producto a lo largo de la cadena. Para la
parte productiva, se realizo en tres areas: Granjas de engorde, Planta de procesamiento y

las camaras almacenamiento ubicadas en la planta de proceso.

En este proyecto se plantea como hipdtesis que el modelo de trazabilidad es aplicable a
todas las empresas sin importar la complejidad del sistema productivo o la diversidad de
lineas que estas produzcan. El costo de la implementacién dependera de la complejidad

del sistema.

Basado en eso se determind que el punto desde donde se iniciara el proceso era la planta de
faenamiento, desde alli se iba a establecer y describir la informacion que se solicitaria,
hacia atras a las granjas y hacia adelante a las cdmaras de almacenamiento. También se
estableci6 el alcance del sistema de rastreo que iria desde las granjas de engorde hasta los
locales comerciales que pertenecen a la empresa. La unidad de rastreo se defini6 como las

gavetas plasticas que contiene 12 unidades.

En relacion al punto productivo, se establecié que la informacion requerida a las granjas

seria:
1. Granja de origen.
2. Galpén y nucleo'" del cual provienen las aves.

3. Estado sanitario de las aves enviadas al faenamiento.

En la planta de proceso se defini6 que la informacion mas importante para el rastreo del

producto era:

1. Registro de la granja en el lote de elaboracion.

"'Nucleo es un grupo de galpones, cada uno es independiente del otro y en cada galpon existen aves de una
misma edad.
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Frecuencia utilizada para el aturdimiento de las aves.

. Registro de Temperaturas del agua de escaldado de aves.'?

. Registro de temperaturas y tiempos de permanencia en el tanque de enfriamiento.

. Registros del control de cantidad de cloro residual en el agua asi como también el

reflujo de agua."

Registros de los controles sanitarios de los procesos.

. Registros de los controles microbioldgicos de los procesos.

. Registros de temperaturas en camaras de almacenamiento y las capacidades de carga de

cada una.

Registros de lotes almacenados conjuntamente con su ubicacion en la camara

En las camaras de almacenamiento de producto tanto en los locales comerciales se

establecio los siguientes documentos:

A

. Registro de temperaturas de cdmaras de refrigeracion.

Registro de control de temperatura de transporte.
Registro de temperatura de producto.
Registros de lotes recibidos y la ubicacion de estos en la camara de almacenamiento.

Registro de hora en que se envi6 a percha un determinado lote de producto.

Siguiendo la metodologia descrita en esta tesis, el primer paso fue realizar una evaluacién

concienzuda de la situacion con la cual se iniciaria el proceso.

12 Escaldado es un tanque con agua caliente donde entran las aves una vez faenadas con el fin de poder retirar

las plumas en la siguiente etapa del proceso

13 Cantidad de agua que se recambio y cada cuanto tiempo.
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4.1.1 Analisis de la Situacion de Trazabilidad

La evaluacion inicial es la siguiente:

EN GRANIJAS: Se dispone de un sistema de identificacion de produccion y crianza desde
el nacimiento hasta las 45 semanas, tiempo en el cual se debe enviar el ave a faenamiento.
En esta etapa se registra el estado zoosanitario de las aves, la alimentacion que se dio
durante el periodo de engorde, asi como también la aplicacion de medicacion si hubiera

sido necesaria.

EN PLANTA: Se llevan registros de las granjas de procedencia de las aves, asi como el

control sanitario al cual fueron sometidas las aves.

EN LOCALES COMERCIALES: Existen camaras de almacenamiento para producto que
permiten mantener las condiciones adecuadas para la correcta conservacion del producto,
pero no dispone de dispositivos que permitan un monitoreo de las mismas. El
almacenamiento no se lo realizaba de manera tal que permita una correcta rotacion de

producto dentro de las cdmaras.

4.2 PLANIFICACION PARA LA IMPLEMENTACION DE LA TRAZABILIDAD
EN LA EMPRESA

Para la implementacion de la rastreabilidad en la empresa AVICOLA FERNANDEZ, se
definié un plan de actividades, un cronograma de implementacion, asi como los recursos

necesarios que se requeriran para su aplicacion.

4.2.1 Objetivo

El objetivo fue rastrear la linea de aves desde la granja hasta la percha en los locales
comerciales. La empresa Avicola Fernandez tiene una cadena integrada y control a lo
largo de de todas estas etapas. No se puede llegar hasta los consumidores puesto que ya no

se tiene control en esa etapa de la cadena.
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Se establecid cuatro (4) etapas para desarrollar la tesis. En el Cuadro N° 1 se describen

estas etapas.

CUADRO N° 1
ETAPAS DEL PROCESO DE IMPLEMENTACION

Flujo del proceso y materiales

Cadena de abastecimiento cubierta

ETAPA 1 0 Requisitos del consumidor

0 Requisitos de informacion a los proveedores

0 Origen y final del producto

Punto focal y unidad de trazabilidad

Protocolos

ETAPA 2 Abastecimiento de materiales

Definicion, disefio e identificacion del producto

Manejo de la informacion y retirada de productos

Implantacion
Plan de trazabilidad

Procedimientos de capacitacion

ETAPA3

Protocolo de codificacion del producto
Sistema de indicadores de gestion

Auditorias

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

4.2.2 Cronograma (Gant de Actividades)

El cronograma aproximado propuesto es el que se describe en la figura adjunta:
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CUADRO N°2
PLAN DE ACTIVIDADES EN EL TIEMPO

MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5

MES 6

Planta de proceso

Granjas de engorde

Locales comerciales

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

4.2.3 Metodologia Para la Implementacion

La metodologia que se llevd acabo este trabajo en tres etapas.

4.2.3.1 Primera Etapa

Como esta descrito anteriormente en este trabajo, consistio en:

* Definir el flujo del proceso y los materiales.

¢ [a cadena de abastecimiento debia estar cubierta.

= Requisitos del consumidor y legales

» Requisitos de informacion a los proveedores

= QOrigen y final del producto

El flujo de proceso se definid desde la granja, transporte hasta la planta de faenamiento,
proceso, almacenamiento, transporte hasta los locales comerciales, almacenamiento en
cada local y colocacién en percha. En cada una de estas etapas entran materiales como
alimento balanceado, medicamentos, insumos para la crianza, materiales de limpieza y

desinfeccion, abastecimiento de agua. Cada uno de estos debi6 ser controlado, registrado y

definido especificaciones para lo que se iba a necesitar.

La cadena de abastecimiento se coordind con el area de compras, lo que debia llegar,

cuando, donde entregar, condiciones de entrega de los productos, para que asi el area

compras pueda evaluar el desempefio de los proveedores.
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Para los requisitos legales se establecid trabajar con los requerimientos legales de
etiquetado, segin lo establece la Ley de Defensa del Consumidor y el Reglamento de

Etiquetado vigente en el Ecuador.

Para efectos de este trabajo se estableci6 como el origen del producto en las granjas de

engorde y su final en las perchas de los locales comerciales de la empresa.
4.2.3.2 Segunda Etapa
En esta etapa del proceso se tomo en cuenta lo siguiente:

* Punto focal y unidad de trazabilidad

* Protocolos o procedimientos

* Abastecimiento de materiales

* Definicion, disefo e identificacion del producto

* Mangjo de la informacion y retirada de productos
GRANJAS DE PRODUCCION DE AVES:

GRAFICO N° 11

| GRANJAS > PLANTA > ALMACENAMIENTO >  LOCALES P>
s

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

En las granjas de engorde, era necesario definir la manera de mantener un control sanitario
que permita asegurar que las aves ahi criadas estuvieran en buenas condiciones de salud

para ser consumidas por los humanos.

Para llevar esto acabo, se coordind con los técnicos veterinarios para establecer la
informacion necesaria (que es legal, ya que estd controlada en los Reglamentos de Sanidad
Animal y Reglamento de Mataderos). Esta informacion se definié como:

¢ Condiciones de crianza,

* Historia clinica de las aves criadas en cada galpon.
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Cumplimiento del programa de vacunacion.

Establecer si las aves padecieron alguna enfermedad durante la crianza y si fue

medicada con antibioticos.

En caso de haber sido medicada, registrar la Ultima fecha en la que se dio la

medicina.

Los lotes del alimento balanceado que se dio a las aves y los registros de calidad de

los mismos.

Por otro lado se debe llevar controles de:

Calidad del agua que se dio de beber a las aves.

Manejo de medicamentos y desechos.

Control del almacenamiento del alimento balaceado, para evitar que el mismo se

contamine por plagas (roedores).

Mantenimiento de los cerramientos de los galpones, ya que podrian ingresar plagas a

los mismos e infectar a las aves.

. .o ., 4
Registros del control de crecimiento y conversién de las aves.'

Registros de control de salud de las personas que laboran en la granja, ya que puede

.15
darse el caso de enfermedades zoonocicas.

Registros de limpieza y desinfeccion de galpones.

' Conve
rsion: Es la cantidad en gramos de peso que gana un aves por cada kilo de alimento que se le suministra
!> Enfermedades Zoonocicas Son enfermedades que se pueden transmitir entre seres humanos y animales y

viceversa.
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* Registros para el control de la mortalidad y sus causas.

* Registros del lote donde se registra el galpon y el nticleo donde se encontraban las

aves a faenar.
ORDENES DE FABRICACION:

* Segun la operativa marcada por Base de datos, en el momento en el que se active el
tratamiento de lotes para un articulo, cada orden de fabricacion exigird la asociacion
de los lotes de cada materia prima o material que se utiliza en ella, derivado del
proceso correspondiente (registro en el momento de servicio a la Orden de

fabricacion.
LOTE DE PROVEEDOR EXTERNO/INTERNO:

GRAFICO N° 12

IGRANIASI> - PLANTA P> ALMACENAMIENTO B> LOCALES >
=

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

Cada articulo recibido del proveedor (interno o externo) debe venir identificado con su
numero de lote de proveedor o, en su defecto, codificarlo a la entrada. Actualmente ya se
realiza en estas plantas una lotificacion manual de los productos entrantes que vienen sin
lote, aunque se propone sustituir la actual codificacion que se asigna a lotes (se trata de una
simple secuencia) por una dato mas significativo como, por ejemplo, la fecha y el turno en
el que se realizd la recepcion, o, en su defecto, asumir el lote propuesto por base de datos
(lo cual eliminaria la posibilidad de que el usuario cometa errores en la introduccion de los

datos en el sistema).

Las materias primas-animal vivo que provengan de las granjas propiedad de Avicola
Fernandez, deben ya venir lotificadas y éste es el primer punto donde los lotes son
introducidos en base de datos, asociandolos a cada linea de la orden de compra. Las
ordenes de fabricacion se asocia a cada orden de fabricacion el lote de animal en pie

recibido de las granjas (flujo tenso en el que el animal recibido en cada camién se procesa
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inmediatamente). segun la operativa marcada por base de datos, en el momento en el que
se active el tratamiento de lotes para un articulo, cada orden de fabricacion exigira la
asociacion de los lotes de cada materia prima o material que se utiliza en ella, derivado del
proceso correspondiente (registro en el momento de servicio a la orden de fabricacion), el
sistema base de datos tiene la posibilidad de proponer al usuario los lotes de que deben
consumirse en una determinada orden de fabricacion, aunque debido a la realidad operativa
de las plantas, se utilizard la opcidon que permite al usuario indicar al sistema los lotes que

la orden realmente va a consumir.

LOTE DE PRODUCTO TERMINADO:

Cada lote de producto terminado o de semielaborado resultado del proceso de fabricacion
estara asociado a la orden de fabricacion que lo ha generado de manera automética
(gracias al tratamiento de lotes disponible en base de datos). Cada unidad de producto
terminado (incorporada a una jaba o caja) debera ir identificada con su codigo de lote de

producto terminado. Es un codigo numérico:

* QGranja de procedencia.
e Turno de fabricacion.
* Dia juliano.

* Dos ultimo digitos del afio en curso.

Ejemplo:

GG T 300 08

ORDEN DE VENTA

A medida que se despacha la mercancia, y dado que el tratamiento de lotes de base de

datos asi lo requiere, se asociaron los lotes que se incluyen de cada articulo a la linea de la

orden de venta correspondiente. La mercancia que se dirija a los almacenes debid ir

paletizada y etiquetada de manera que cuando dicha mercancia llegue a cada local
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comercial, pueda ser gestionada de manera sencilla. Se asoci6 a cada despacho la orden de

venta el transporte primario que la ha realizado: transportista, matricula, empresa.

Las materias primas que provenian de las granjas propiedad de AVICOLA FERNANDEZ,
se codificaron y los lotes serdn introducidos en Base de datos, asociandolos a cada linea de

la orden de despacho.
ALMACENES de comercializacion

GRAFICO N° 13

DUGRANAST> - PLANTA D> ALMACENAMIENTO BB LOCALES P>
==

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

ORDEN DE COMPRA:

Al no disponer de un sistema transmision de datos, debia ser la base de datos quien registre
toda la informacion referente a las entradas de mercancia en el centro, incluyendo la

gestion de lotes necesaria para mantener la trazabilidad.

Esto implico, que la operativa sea similar a la de una planta productiva, aunque al tener que
realizar la introduccién de los lotes de forma manual en el sistema, la probabilidad de
cometer algun error es mayor, por lo tanto fue necesario explorar la posibilidad de emplear

un registro para receptar la mercancia.

ORDEN DE VENTA:

A medida que se despachaba la mercancia, y dado que el tratamiento de lotes de Base de

datos asi lo requiere, se fueron asociando los lotes que se incluian a cada articulo a la linea

de la orden de venta correspondiente.
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4.2.3.3 Tercera Etapa

En esta etapa se considero los siguientes puntos:

* Implantacién

* Plan de trazabilidad

* Procedimiento de codificacion del producto

» Sistemas de indicadores de gestion de la trazabilidad

* Auditorias de calidad internas para trazabilidad.

AGRUPACION DE PRODUCTOS POR PROCESOS SIMILARES

El programa de trazabilidad fue realizado en una industria avicola del Ecuador, el cual
partird desde la incubadora, las granjas de engorde, plantas de faenamiento, centros de

almacenamiento y entrega a clientes.

El objetivo general fue la ejecucion y la implementacion de un modelo de trazabilidad
integral desde la incubadora hasta el centro de almacenamiento de producto procesado y

posteriormente hasta el primer nivel de distribucion.

Tras la definicion del modelo de trazabilidad adaptado a los requerimientos especificos de

una industria avicola ecuatoriana.

UNIDAD MiNIMA A RASTREAR

Dada la complejidad que implicé operar segin un modelo de trazabilidad completo y
fiable, el soporte de los adecuados sistemas de informacién fue fundamental para

garantizar el Optimo funcionamiento y el menor coste asociado.

El modelo conceptual de datos que se presenta a continuacién no pretende mostrar la
organizacion de la base de datos,, sino simplemente mostrar, de manera abstracta, las
entidades basicas involucradas en cualquier sistema que pretenda gestionar la trazabilidad

por lotes:
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GRAFICO N° 14
MAPA DEL SEGUIMIENTO DE LOS MOVIMIENTOS DE LOS INVENTARIOS
DESDE UN LOCAL COMERCIAL HACIA LAS PLANTA

USUARIO \

ARTICULOS BODEGAS / PLANTAS DE

’7 PRODUCCION

/ HISTORICO DE LOTES
LOTES
COMPRADOS LOTES

VENDIDOS

LOTES
CONSUMIDOS

LOTES

TRASLADADOS
LOTES
PEDIDOS DE FABRICADOS PEDIDOS DE
COMPRA LOTES DEVUELTOS VENTA
ORDENES DE
FABRICACION TRASLADOS
DEVOLUCIONES (RPL’S)

PROVEEDORES CLIENTES

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

La entidad “histérico de movimientos” constituye el punto de entrada al sistema por parte
del usuario y deberia almacenar un resumen de los movimientos realizados por un
determinado lote, lo cual permitiria obtener facilmente una vision global de lo que ha

ocurrido con un determinado lote de producto.

A partir de ese punto, y segun las necesidades del usuario, el sistema serd capaz de obtener

el resto de la informacion relacionada:

* Qué proveedores han suministrado un lote de materia prima.

* En qué ordenes de fabricacion se ha consumido un lote de materia prima o

semielaborado.
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* En qué ordenes de fabricacion se ha generado un determinado lote de producto

terminado.

* A través de que RPL’s se ha trasladado un lote y cual ha sido su origen y destino.

* A qué clientes se ha vendido un lote de producto terminado.

4.3 INTEGRACION DE LA GESTION DE LA CALIDAD CON EL SISTEMA DE
GESTION DE LA TRAZABILIDAD

En el momento en el que se incluya en el sistema el modulo de gestion de la calidad,

ademas de las cuestiones anteriores, no supondria mayor problema conocer:

* A qué controles ha sido sometido un determinado lote.

* Cuales han sido los resultados de los controles a los que ha sido sometido un

determinado lote.

¢ Validacion de instrumentos de recoleccion de informacion.

* Universo /muestra al 100% de la produccion de pollos de procesado de la empresa.

¢ Recoleccion de la informacidn.

* Se enfocard a los canales de comercializacion de los locales propios de la empresa.

Validacion de la informacion

Como los datos son al 100% de la produccion de la empresa, se puede ejercer una auditoria
interna para determinar el grado de cumplimiento conforme el objetivo propuesto, dando
seguimiento a las facturas emitidas e identificando el producto en el mercado.

Sistematizacion y analisis de la informacion.

Toda la informacion se obtendra del sistema de administracion de datos de la empresa.
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4.3.1 Punto Focal de l1a Cadena (Hacia Adelante y Hacia Atras)

El modelo de trazabilidad a implantar permitio asegurar dos procesos:

Trazabilidad hacia atras: partiendo del nimero de lote de un articulo que posee un
cliente final, llegar al conocimiento de los numeros de lote de las materias primas,
materiales y productos semielaborados de todos los articulos que han intervenido en su

fabricacion.

Trazabilidad hacia delante: partiendo del nimero de lote de un articulo que actua como
materia prima para otros resultantes de procesos posteriores, llegar al conocimiento de a
qué cliente final ha sido entregado el articulo resultante de los procesos en los que se ha

utilizado el articulo inicial o cualquiera de sus derivados.
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GRAFICO N° 15
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Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho
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Trazabilidad a través de la cadena alimentaria de la empresa Avicola Fernandez. Fuente

ATOS Consultores

Considerando lo anterior, el modelo definido recogié cada uno de los niveles logisticos de
la cadena de abastecimiento, los cuales son las variables claves de interaccion entre ellos

para el aseguramiento de la trazabilidad.

Asimismo, ademas de los factores logisticos contemplados en el modelo, en el mismo se

consider? los factores tecnoldgicos concurrentes para su implementacion:

* Integracion con los sistemas de control mas adecuados:
¢ Gestidn de las comunicaciones interna.

* Integracion con el sistema de gestion de la calidad.

Teniendo en cuenta que en la definicion del modelo se recogen los condicionantes
logisticos y tecnologicos necesarios para la correcta operativa del sistema integral de

trazabilidad.

Los requerimientos del modelo propuesto exigian la identificacion univoca de cada
elemento que contenga producto (ya sea materia prima o producto terminado) y su
posterior registro en un sistema informatico; esto supone una modificacion considerable de
la operativa a todos los niveles y una importante inversion en sistemas de lectura Optica,

por lo que dicho modelo no constituye un objetivo alcanzable a corto plazo.

Ademas, desde un punto de vista conceptual, todos los niveles del negocio de AVICOLA
FERNANDEZ estan mas habituados a trabajar con lotes de produccién y a controlar,
aunque sea de forma manual y local, la trazabilidad de dichos lotes. Exigir la
identificacion de cada contenedor que traslade pollo vivo, por ejemplo, o cada jaba/caja de
producto terminado para poder asociarlos a las ordenes de compra o venta facilitaria a
AVICOLA FERNANDEZ un nivel de precisién que no necesita en el corto plazo, por lo

que se optara por un modelo mas general.
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4.3.2 Informacion Relevante: Formularios, Ruptura de la Cadena

De esta manera, el modelo fundamental propuesto se centra en la identificacion y registro
de lotes a lo largo del ciclo de vida de todos los productos comercializados por AVICOLA
FERNANDEZ. Esto permitira disponer de un sistema de gestion de la trazabilidad
aceptable dentro de un horizonte temporal mucho menor y cumplir asi con las exigencias,

tanto de clientes, como de las autoridades sanitarias ecuatorianas.
4.3.2.1 Granja a Planta

Desde la granja de engorde de pollos se establece la siguiente manera de identificacion

hasta la planta de faenamiento y proceso.

GRAFICO N° 16
ESQUEMA DE TRAZABILIDAD DESDE LA PLANTA HACIA LAS GRANJAS
DE ENGORDE
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Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho
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La identificacion desde la granja se la propone de la siguiente manera:
GINIPICITTDDDAA

De tal manera que:

G = Granja seguida del namero de la granja de procedencia de los pollos
N =nucleo (grupo de galpones) de la granja de procedencia

P = galpdn seguido del namero de identificacion en la granja

C= crianza del afio (5 maximo)

TT = turno de procesamiento

DDD = dia juliano

AA = dos ultimos digitos del afio en curso.

Los nombres de las granjas se identifican asi:
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CUADRO N° 3
GRANJA NOMBRE CODIGO NUCLEO GALPON
Granja 1 Granja 1 S1 1 A
Granja 1 S1 1 B
Granja 1 S1 1 C
Granja 1 S1 2 E
Granja 1 S1 2 D
Granja 1 S1 2 F
GRANJA NOMBRE CODIGO NUCLEO GALPON
Granja 2 Granja engorde 2 S2 1 A
Granja engorde 2 S2 1 B
Granja engorde 2 S2 1 C
Granja engorde 2 S2 2 E
Granja engorde 2 S2 2 D
Granja engorde 2 S2 2 F
GRANJA NOMBRE CODIGO NUCLEO GALPON
Granja 3 Granja engorde 3 S3 1 A
Granja engorde 3 S3 1 B
Granja engorde 3 S3 1 C
Granja engorde 3 S3 2 E
Granja engorde 3 S3 2 D
Granja engorde 3 S3 2 F
GRANJA NOMBRE CODIGO NUCLEO GALPON
Granja 4 Granja engorde 4 86 1 A
Granja engorde 4 86 1 B
Granja engorde 4 86 1 C
Granja engorde 4 86 2 E
Granja engorde 4 86 2 D
Granja engorde 4 86 2 F

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho
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Con estos antecedentes se establece como el codigo para identificacion del lote el

siguiente:

Granja 1: SITAO01DDDAA

Interpretacion:

S1 Corresponde a la granja Granja engorde 1
1 Corresponde al nucleo,

A Corresponde al galpon

01 Corresponde al turno de proceso

DDD  Corresponde al dia juliano

AA Corresponde a los dos ultimos digitos del afio en curso

COLLARIN PARA LA JABA (GAVETA)

S11A01DDDAA

Nombre del local / cliente

ETIQUETA EN EL PRODUCTO

[ S11A01DDDAA 1

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

La identificacion se la registra tanto en el collarin de la jaba (gaveta plastica) como en la

funda pléstica que lleva el producto.

La identificacion y registro de lotes a lo largo de toda la cadena logistica de AVICOLA
FERNANDEZ también exige una seric de modificaciones que afectardn tanto a la
operativa actual de la planta de produccién como de los almacenes y a los sistemas
informaticos presentes en dichos puntos operacionales. Estas adaptaciones, cuyo alcance a

corto plazo se presume factible, se describen a continuacion, negocio por negocio.
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Por otra parte, aunque el mantenimiento de la trazabilidad a nivel de lote no necesita de un
etiquetado y paletizacion que llegue a todos los niveles previstos en el alcance del
proyecto, si se mantiene esa exigencia para la mercancia que se envia a los centros de
comercializacion, ya que, mediante lectores de cddigos de barras podra mejorarse tanto la
gestion del centro, como el registro de la informacion asociada a la mercancia entrante y

saliente.

Desde el punto de vista técnico, y a modo de adelanto, todo el sistema de trazabilidad
propuesto se apoya en la incorporacion o activacion del tratamiento de lotes en Base de
datos, plataforma informatica actualmente presente en todos los niveles de negocio de
AVICOLA FERNANDEZ. Los modulos u operaciones imprescindibles desde el punto de

vista de la trazabilidad son los siguientes:

* Control de inventarios, actualmente presente en la planta de faecnamiento y en los

locales comerciales.

* Gestion de las 6rdenes de compra, actualmente presente en planta de procesamiento.

* Gestion de las ordenes de fabricacion, actualmente presente en la planta de

faenamiento de aves y cerdos; asi como también en granjas.

* Gestion de las 6rdenes de venta actualmente presente en la planta de carnicos.
Tomando como punto de partida esta realidad tecnologica y conociendo la problematica
operativa que supone la gestion de lotes, a continuacion se desarrolla negocio por negocio
la metodologia que debe adoptarse para conseguir alcanzar un sistema de trazabilidad
integral en AVICOLA FERNANDEZ.
4.3.2.2 De Planta a Locales Comerciales

El almacenamiento dentro de las diferentes camaras debe tomar en cuenta lo siguiente:

* El producto con menor vida 1til debe ser el de mas facil acceso para el despacho, es

decir en cada fila el producto de menor vida 1til esta hacia el corredor tomando en
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cuenta también de arriba hacia abajo que el producto de menor vida 1til se encuentra

en la parte superior.

* En el caso de existir varias filas con el mismo producto el de menor vida util sera el

que se encuentre mas cercano a la puerta.

GRAFICO N° 17
UBICACION DE PRODUCTO EN CAMARA DE ALMACENAMIENTO
REFRIGERADO / CONGELADO

Y

Puerta /
Z

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho

Para el caso de producto congelado se debe utilizar identificativos de colores que permitan

una rapida visualizacion de la criticidad del producto para lo se define lo siguiente:

Colores:

Amarillo Prioridad Media

Nota: Los identificativos serdan colocados en cada ruma lo que facilitara la

identificacion.



60

Todo producto de pollo que ha llegado en estado fresco, y que no haya sido despachado en

las siguientes 96 horas (cuatro dias de proceso), deberd pasar a la cdmara adecuada para

que sea congelado. En tiempos de baja rotacion o productos que normalmente rotan poco,

la congelacion del mismo se debe hacer a las 48 horas sino ha sido despachado.

Este movimiento serd registrado en el registro “Ingreso de producto a camaras de

congelamiento” R-xxx-xxx-xx, para no perder trazabilidad.

Se procederd con el siguiente procedimiento almacenamiento:

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

L.5.

1.6.

Para almacenar producto fresco se coloca pallets plasticos o jabas plésticas de base en

los sectores donde se ubicara el producto.

El almacenamiento debe realizarse de acuerdo a la clasificacion por producto,

identificado por etiquetas, esto es cerdo, pollo, embutidos.

En condiciones ideales, la distancia entre jabas de una fila a otra, sera en lo posible de
5 cm. Y separadas de la pared de la cdmara, esto ayudara a la buena circulacion del

aire.

Entre rumas de productos diferentes, se deja una distancia aproximada de 40 cm. A
criterio del Jefe del Céamaras, estas distancias podran variar de acuerdo a las

necesidades de espacio en camara.

La temperatura de la cdmara de fresco deberd estar entre 0 °C a 4 °C, de igual forma

las camaras de embutidos. Las camaras de congelamiento deberan estar entre —12 °C

a-25 °C.

En la medida de lo posible no se debe ubicar producto por debajo ni por detras de los
evaporadores, para evitar que caiga sobre el producto liquido de condensacion; si por
razones de espacio se debe almacenar bajo el evaporador, el producto debe ser

protegido con fundas plasticas.
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1.8.

1.9.
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El almacenamiento de producto congelado se lo podra realizar en jabas o en cajas de
carton acomodando una sobre otra formando filas y columnas. Se debe evitar el
congelar producto en cajas de carton ya que estas evitan el paso del frio hacia el
producto, provocando congelamiento lento e inadecuado, siendo esto un riesgo para el

producto.

Cuando se cambia producto de jabas a cajas, es importante que la informacion
registrada en las etiquetas, no se pierda, para esto serd necesario que dicha
informacion sea transcrita a la cara visible de la caja de carton, de esta forma se evitara

perder trazabilidad en el Centro de Distribucion.

Para garantizar el mantenimiento de las condiciones de almacenamiento, sera
necesario controlar la temperatura de las camaras, para esto serd necesario tomar
lecturas de la temperatura tres veces por dia, estas lecturas seran registradas en el

formulario Control de temperaturas de camaras Xxxxx

Todo el proceso se describe en el siguiente diagrama de flujo:

GRAFICO N° 18

Producto
Fresco

A 4
LIFO General Durante 48 horas

FIFO por
articulo

\ 4

Prod ucto
Congelado

Primero
Seleccion > Congelado
Despacho CDS

Después
Congelado
Tunel de congelamiento

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho
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Para la ubicacion y control de producto en camara se realizard el siguiente diagrama de

ubicacion de producto (DUP):

GRAFICO N° 19
\Diagrama de Ubicacion de Producto (D.U.P)
Fecha:

Céamara # : 1

Puerta:
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Observaciones:

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Antonio Camacho
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Una vez que el producto es despachado a los locales, el lote de elaboracion se registra en la
guia de envio. En el local se recibe la guia y se registra la hora en la cual se recibio.
Ingresa a camara de almacenamiento en cada local, manteniendo el orden descrito abajo.

El producto se envia a percha cada hora, por lo que con la factura de cliente, donde se
registra la hora de compra, se puede identificar el lote perchado y continuar con la

trazabilidad hacia atrés.

La implementacion inicial de este sistema se lo realizara manualmente, pero se esta
desarrollando el sistema de control electrénico a través de un software interno que puedo

llevar toda esta informacion.



5.1

S CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La empresa Avicola Fernandez, preocupada por esta circunstancia y considerando la
posibilidad de abrir otros mercados fuera de la ciudad de Guayaquil, no solo en el
Ecuador sino sus posibilidades de crecer a la exportacion, tomd la decision de
incorporar este sistema de trazabilidad para sus productos, especialmente en la linea

de aves.

El haber tenido el compromiso de la Gerencia General fue muy importante ya que se
requeria trabajar en organizacion de procesos y trabajar en un alcance para poder
rastrear el producto. Esta empresa dispone de infraestructura tanto fisica como
organizacional para implementar un sistema de trazabilidad la cual permitio llegar
desde el consumidor final hasta la incubadora y hasta el alimento balanceado que se
utiliz6 en la crianza. Al iniciar el proyecto, no se llevaba informacion integrada entre
las granjas con la planta; ni ésta con los locales comerciales. Al no estar integrada no
quiero decir que no existia, pues la informacion se la llevaba debido a que se estuvo
trabajando en los procesos durante mas de un afio atras, pero la misma estaba descrita

para la necesidad de cada area de la empresa.

El inicio del proyecto se solicitd el apoyo de todas las &reas, administrativas,
productivas (granjas y planta); y comerciales, para esto hubo mucho compromiso
gerencial en lograr el objetivo, se desarrollo un trabajo compartido entre varios

consultores para planificar la integracion de todas las areas.

El definir el alcance del programa de trazabilidad fue tremendamente importante ya
que la empresa tiene control sobre el producto desde la incubadora hasta las perchas
de sus propios locales comerciales; asi como definir la profundidad, ya que hubo que

definir si se definia el proyecto hasta las gavetas de pollo o hasta cada pollo en
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percha, esto complicéd la decision puesto que un porcentaje del producto llega a la
percha como despresado y en esa presentacion no es posible rastrear el producto

porque ya no tiene etiqueta con el lote de elaboracion.

Al inicio de este trabajo se definio la hipotesis de la implementacién como proyecto
y a lo largo del mismo se fue estableciendo las condiciones y las definiciones que

llevaron el mismo hasta conseguir el objetivo inicial.

Se logro establecer la manera de llevar la informacién en las granjas, en la planta, en
las camaras de almacenamiento y en los locales comerciales. También se realizo
unas auditorias para medir al eficacia del sistema, de las cuales se identifico y
recuperd en la primera auditoria un 10 % del producto despachado antes de
implementar el sistema, luego de hacerlo se logré recuperar el 95% del producto en

menos de 2 horas.

Con esto se concluye que la implementacion de la trazabilidad es una meta cumplible
en un sistema, pero la empresa que decida hacerlo necesita tener un sistema de

calidad por procesos establecido y funcionando.

Al finalizar el proyecto la implementacion se implementd un sistema de trazabilidad,
por medio de documentos y registros. La integracion de las bases de datos que se
tiene facilitd este seguimiento. En granjas se dispone de un sistema en Excel al igual
que en la planta, los locales comerciales disponen de un sistema de registro

electronico.

Como resultado final se obtuvo un sistema de informacion de lotes totalmente

trazable e integrado en los tres niveles.

Teniendo en cuenta las circunstancias anteriormente descritas, se concluye que, la
integracion del sistema de trazabilidad integral propuesto y un sistema de control de
calidad globalizado fue alcanzable a medio-largo plazo, siendo interesante su

potenciacion o priorizacion, ya que permitiria asegurar dos funcionalidades bésicas.
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Este modelo de integracion calidad-trazabilidad da valor afnadido y capacidad de
reaccion a un simple sistema de trazabilidad, ya que permite evaluar de manera mas
fidedigna cudles han sido los estados en los que se ha encontrado un determinado

producto terminado y sus componentes.

Asimismo, y de cara a una evolucién futura del mercado ecuatoriano, permite la
emision, para cada producto expedido a cliente, de un boletin de calidad en el que se

indican todos los controles por los que ha pasado el producto y sus resultados

RECOMENDACIONES

La implementacion de un programa de trazabilidad es de vital importancia para las
empresas que elaboren cualquier tipo de producto, no solo comestibles, pues a través
del mismo se puede lograr identificar el origen de insumos, materiales, materia
prima; asi como las condiciones bajo las cuales fueron procesados, esto es
maquinaria, mano de obra, condiciones ambientales, metodologia utilizada durante el
proceso. También permite ubicar el producto en los sistemas de almacenamiento y

distribucion hasta el cliente.

La trazabilidad actualmente ya es considera dentro de sistemas de gestion como ISO,
y otras normativas internacionales que solicitan a sus proveedores de productos que
les garanticen la rastreabilidad de lo que estan adquiriendo para en caso de necesidad

poder identificar y recuperar el producto.

Este sistema desde un punto de vista estratégico es un “salvavidas” o un “seguro de
vida” para las empresas, ya que permite evitar que el producto afectado llegue al
mercado de consumo antes de que el mismo sea identificado por el cliente y peor aun

por las autoridades de control.

La implementacion de un sistema de rastreabilidad, requiere de una empresa muy
organizada en sus procesos, lo cual en muchos casos dificulta su aplicacion ya que no
toda empresa mantiene un sistema por procesos sino mas bien enfocada al producto

final.
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* Definir un programa de trazabilidad no solo requiere de organizacion sino también
de trabajo en equipo porque se requiere una planificacion de actividades
perfectamente bien establecidas y de un trabajo simultaneo de varios departamentos

en una empresa.

* En la actualidad la rastreabilidad de productos es un requerimiento de comercio
internacional pues los gobiernos solicitan a todo importador de productos que pueda

identificar el origen del mismo, ejemplos de esto se ha visto en:

= Encefalopatia espongiforme “vaca loca”.

= Influenza Aviar.

* Influenza porcina.

=  Aftosa.

* Problemas sanitarios que pueden ser transferidos de un pais a otro por el comercio

de productos alimenticios.

* Adquisicién de muebles contaminados con pintura toxica.

=  Caramelos con melamina “chinos”.

* El mercado internacional de comercio es cada vez mas estricto y muy poco tolerante
en con respecto a la permeabilidad de las fronteras, ya que en un mercado
globalizado los factores sanitarios de otros paises permite el intercambio de estos

problemas entre un pais y otro.

NOTA 1: Se aconseja mantener la codificacion que actualmente existe en la planta de
produccion de ave,

NOTA 2: En el caso de carnicos: indicado sobre la bolsa o funda que contiene el
producto. En el caso de canales, el codigo debera ir sellado sobre la piel del animal. en

el caso de producto en bandejas, ira sellado en la propia bandeja
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ESTUDIO DE CASO PRONACA

1. PLAN DE LA CALIDAD

1.1. ESTRUCTURA

ANEXO 1

El Plan de la calidad que Atos Origin elaborara al inicio del estudio incorporara

todos los requerimientos de la Norma ISO 9001.

Incorporara los siguientes items:

* Objetivos y alcance del estudio.

* Condicionantes y restricciones.

* Ciclo de vida del proyecto.

* Andlisis de riesgos iniciales.

* Organizacion y responsabilidades.

* Reuniones e informes.

* Plan de hitos y entregas.

* Modo de control y seguimiento del proyecto.
* Normas y Procedimientos de Desarrollo.
* Modos de recepcion.

* Gestion de configuracion.

* Actividades de aseguramiento de la calidad.

1.2. CONTROL Y SEGUIMIENTO

Atosv@

Se creara un Comité Director compuesto Origin

Origin para:

por responsables de PRONACA y Atos
Proyecto ( Proyecto

Equipo de
trabajo (

o Latoma de decisiones.

Soporte de
especialistas

[PRONAGA

Equipo de
trabajo
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* Realizar un seguimiento del desarrollo de las diferentes etapas del estudio.
* QGarantizar el cumplimiento de los plazos.

* Aprobar los resultados.

El Comité Director se reunira con una periodicidad acorde a la planificacion
prevista del estudio y, en cualquier caso, siempre que sea necesario o lo solicite

cualquiera de las partes.

Todas las decisiones importantes deberan estar siempre consensuadas por parte de
PRONACA y Atos Origin, y todos los Hitos del estudio exigiran una validacion
por parte de PRONACA.

2. MEMORIA DESCRIPTIVA DEL ESTUDIO

2.1

METODOLOGIA PROPUESTA

Para el desarrollo del presente estudio, Afos Origin aportara todos los elementos
necesarios y solicitara a PRONACA la colaboracidon precisa para garantizar el

éxito final del mismo.

En las paginas siguientes se recoge la metodologia de desarrollo del proyecto de
colaboracion propuesto por Afos Origin. Sobre este planteamiento cabe matizar

lo siguiente:

* La descomposicion del estudio en etapas y fases, asi como la identificacion de
las actividades y tareas responde a la 16gica impuesta por el ambito y objetivos

del estudio. Desde este punto de vista se trata de un planteamiento a medida.

e Las bases para la estructuracion y organizacion del estudio son las
metodologias consultoria logistica propias de Atos Origin aplicadas en gran
numero de estudios. Desde este punto de vista se trata de un planteamiento

normalizado, de caracter integral y suficientemente probado.



77

El estudio se realizara mediante la
GRUPOS DE TRABAJO

aplicacion de técnicas de trabajo en

Gestion del proyecto: Know -how sectorial: Tecnologias:
* Nombre 1 + Nombre 1 +  Nombre 1

grupo, de manera que se haga participe a

+  Nombre 2 + Nombre 2 +  Nombre 2
PRONACA en el desarrollo del mismo y

se facilite asi la toma de decisiones. \ L )

Modelo de trazabilidad corporativo

+  Departamento A
+  Departamento B

Los grupos mixtos de trabajo a crear se

+  Atos Origin

corresponderan con los diversos tipos de

usuarios afectados, proponiéndose los que figuran en el diagrama adjunto.

La constitucion y numero definitivo de estos grupos se realizara de comun

acuerdo con PRONACA al inicio del estudio.

De cara al oOptimo desarrollo del proyecto de colaboracion se propone un

desarrollo por etapas, de acuerdo al siguiente ciclo de vida:

| VN .-\ Bl [mplementacion piloto del modelo de trazabilidad de PRONACA

Implementacion global del modelo de trazabilidad para todos los

negocios de PRONACA

ETAPA 2

Ademas de las etapas mencionadas, y con objeto de realizar un seguimiento
estrecho del grado de avance en cada momento, se considerard un conjunto de
hitos asociados al final o al comienzo de algunas de ellas. Dichos hitos suponen
una toma de decision por parte de PRONACA, y sera necesaria su validacion por

¢sta, para la continuacion del estudio y se concretan en los siguientes puntos:

Constitucion del Comité Director y arranque del proyecto

Validacion de la implementacion piloto. Evaluacion de resultados

Validacion de la implementacion global del modelo de trazabilidad

para todos los negocios de PRONACA
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En las paginas siguientes se pasard a inventariar los componentes y actividades
principales de cada etapa, teniendo en cuenta que esta relacion tiene un cardcter
enunciativo y que puede ser modificada a lo largo del desarrollo del estudio, en

funcion de los condicionantes que vayan surgiendo.

2.2. ETAPA 1: IMPLEMENTACION PILOTO DEL MODELO DE

TRAZABILIDAD DE PRONACA

En esta etapa se realizard el analisis del nivel de desarrollo actual del sistema de
trazabilidad de PRONACA con el fin de obtener una definicion clara de su estado
de evolucion. En base a los resultados de dicho andlisis se estara en disposicion
de identificar los requerimientos logisticos, tecnologicos y operativos que seran el
punto de partida para la implementacion piloto del modelo de trazabilidad, la cual

afectard a uno o dos items del negocio de carnicos.

La implementacion piloto del modelo de trazabilidad servird para identificar y
controlar todos los elementos que habran de gestionarse para la implementacion
eficiente del modelo en todos los negocios, teniendo en cuenta los condicionantes

y objetivos indicados en el apartado 3 OBJETIVO

Asociado a esta etapa, y como requisito previo para el comienzo de ella y de las
que siguen, se encuentra el primer hito del estudio:

« HITO A: CONSTITUCION DEL COMITE DIRECTOR Y ARRANQUE
DEL PROYECTO.
Este hito supone la formalizacion del inicio de los trabajos por parte de
PRONACA y Atos Origin.

Esta etapa se estructurara segun las siguientes fases:

2.2.1 FASE I. ANALISIS DEL NIVEL DE DESARROLLO ACTUAL DEL
SISTEMA DE TRAZABILIDAD DE PRONACA

Al objeto de identificar todos los elementos asociados a la trazabilidad que
intervienen en el flujo de informacién y productos desde las plantas

productivas hasta los distribuidores zonales.
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Los puntos de estudio estardn relacionados directamente con los
procedimientos operativos principales y los sistemas de soporte a la
trazabilidad en las plantas productivas y en los centros de distribucion (de

carnicos), considerando:

» Estructura operativa:

* Gestion del maestro de articulos en cuanto a la identificacion de
referencias: registro de codigos EAN, registro de lotes, registro de fechas
de caducidad, etc.

* Gestion de proveedores/aprovisionamiento:

* Realizacidon y comunicacion de pedidos para aprovisionamiento externo
(desde proveedor).

* Realizacion y comunicacion de pedidos para aprovisionamiento interno.

* Modelos colaborativos y de transmision de pedidos con proveedores.

* Incidencia de la aplicacion de tecnologias EDI, EDI-Web, XML.

* Gestion operativa:

* FElementos y variables de control de la trazabilidad asociados a los
procesos operativos:

e Descarga, desconsolidacién, paletizacion, recepcion, etiquetaje,
ubicacion, reposicion, picking, expedicion,....

* Sistema de gestion de almacenes.

* Procesos y sistemas de informacién soporte al control y seguimiento de
la trazabilidad.

* Gestion de distribucion:

* FElementos y variables de control de la trazabilidad asociados a los
procesos de distribucion:

* Realizacidon y comunicacion de pedidos de los puntos de venta.

* Registro de datos de transporte para la trazabilidad.

* Transferencia de informacion de control y seguimiento de trazabilidad.

» Sistemas de informacion:

» Catélogo de sistemas o aplicaciones actuales:
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* Funcionalidades y métodos de gestion de la trazabilidad. Control
integral de la trazabilidad desde la recepcion hasta la venta final. Gestion
de la informacion.

* Integracion entre aplicaciones. Transferencia de datos de trazabilidad.

* Mantenimiento de historicos.

* Informes estandar de entradas y salidas de productos.

» Si existen, planes de desarrollo de sistemas de informacion.

2.2.2 FASE 1L IMPLANTACION PILOTO DEL SISTEMA DE
TRAZABILIDAD

Una vez recogida y analizada toda la informacion requerida para determinar
el ‘status quo’ de la trazabilidad en PRONACA se esta en disposicion de
proceder la implementacion piloto del modelo de trazabilidad para uno o

dos items de carnicos.

Dicha implementacion deberd secuenciarse de la siguiente forma:

1. Activacion de la trazabilidad en las plantas productivas.
Esta activacion implica coordinar todos los elementos necesarios para
obtener el control de la trazabilidad de los lotes de los productos finales

que son materia prima de Carnasa.

El esquema de implementacion sera el siguiente:

* Control de la trazabilidad en la recepcion de productos provenientes
de las granjas.

* Control de la trazabilidad en el ciclo productivo.

* Control de la trazabilidad de los productos finales que se envian a los

centros de distribucion o a Carnasa.

Para la puesta en marcha de todos los procesos anteriores se
determinardn los elementos clave necesarios y se gestionard su

implementacion (sistemas de informacion, etiquetadoras, basculas, etc.).
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2. Activacion de la trazabilidad en Carnasa y en los centros de distribucion.

De la misma forma que en el punto anterior, esta activacion implica
coordinar todos los elementos necesarios para obtener el control de la
trazabilidad de los lotes de los productos finales de Carnasa y de los

productos a distribuir desde los centros de distribucion.

El esquema de implementacion sera el siguiente:

* Control de la trazabilidad en la recepcion de productos provenientes
de las plantas productivas.

* Control de la trazabilidad en el ciclo productivo de Carnasa.

* Control de la trazabilidad de los productos finales que se envian a los
centros de distribucion desde Carnasa (similar al caso de las plantas

productivas) y desde los centros de distribucion a los clientes.

Para la puesta en marcha de todos los procesos anteriores se
determinardn los elementos clave necesarios y se gestionard su

implementacion.

3. Activacion de la trazabilidad en los distribuidores zonales.

Para el control de la trazabilidad se analizard el alcance de la

implantacion de Baan (mediante ASP) en los distribuidores finales.

Asimismo, se aplicaran los principios indicados en el punto anterior para

el control de la trazabilidad.

El proceso de implementacion piloto del modelo de trazabilidad, tal y
como se plantea, es secuencial por lo que se realizaran evaluaciones

parciales para valorar su adecuado desarrollo.

Una vez finalizada la implementacion piloto se realizara una evaluacion

final en la que se analizara el proceso de implementacion en toda su
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dimension para determinar los puntos criticos que hayan aparecido. Este
analisis servird para optimizar del proceso de implementacion global del

modelo de trazabilidad en el resto de negocios de la compaiiia.

A la finalizacién de esta etapa, Afos Origin entregara a PRONACA el
documento:

« INFORME DE LA IMPLEMENTACION PILOTO DEL MODELO
DE TRAZABILIDAD

Asociado a la finalizacion de esta etapa, y como requisito previo para
el comienzo de la siguiente, se encuentra el segundo hito del estudio:

« HITO B: VALIDACION DE LA IMPLEMENTACION PILOTO.
EVALUACION DE RESULTADOS

2.3 ETAPA 2: IMPLEMENTACION global del modelo de trazabilidad para
todos los negocios de pRONACA

Una vez contrastado el correcto funcionamiento del sistema de trazabilidad

implementado mediante el piloto, en la siguiente etapa se abordard la

implementacion global del modelo de trazabilidad para todos los negocios de

PRONACA.

La secuencia de la implementacion sera:

A

Gestion integral de la trazabilidad para el resto de items del negocio de
Carnicos.

Gestion integral de la trazabilidad en las plantas de Alimentos Balanceados.
Gestion de la trazabilidad en el negocio de Secos.

Gestion ampliada de la trazabilidad (en granjas, Hortana, Enaca,...).

Gestion total de la trazabilidad:

Activacion del modulo de calidad de Baan e integraciéon del mismo con el
sistema de trazabilidad.

Asignacion de O/V y RPL’s al transporte.
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A la finalizacion de esta etapa, Atos Origin entregara a PRONACA el
documento:

« INFORME DE LA IMPLEMENTACION TOTAL DEL MODELO DE
TRAZABILIDAD DE PRONACA

Asociado a la finalizacién de esta etapa, y como finalizacion del proyecto, se
encuentra el siguiente hito:

« HITO C: VALIDACION DE LA IMPLEMENTACION GLOBAL DEL
MODELO DE TRAZABILIDAD PARA TODOS LOS NEGOCIOS DE
PRONACA

Awes Yaruqui JAves Sto Dgol Aves Bucay Cerdos Carnasa Quito Guayadquil Cuenca Portoviejo Sto Dgo
Traspaleta 24000 24000 24000 24000 24000 24000 12000 12000 12000 180000
Nivelador 12000 12000 12000 12000 12000 6000 6000 12000 84000
Lectores 3000 3000 3000 3000 3000 15000 15000 3000 3000 6000 57000
etiquetadoras 4000 4000 8000
Adecuacion
de areas 78600 124800 127200 330600
Racks 10000 10000 3000 3000 3000 29000
31000 61000 61000 24000 24000 33000 688600
TOTAL INVERSION INICIAL 688600 771232 Incluye IVA
Consultora Atos Origin 22000 24640
Viaticos consultores 8000 8960
TOTAL 718600 DOLARES

ETAPA | Plantas proce 454600
ETAPAlICarnasa-CD's 234000 262080 inlcuye VA
ETAPA Il DZs 33600

295680
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ANEXO 2

ESTUDIO CASO 3: PLATAFORMA TECNOLOGICA REGIONAL
(PTR)/PROCISUR
CALIDAD Y TRAZABILIDAD DE LA CADENA DE CARNE BOVINA'

“Hacia el Fortalecimiento Competitivo de la Cadena de Carne Bovina en la Region del

Mercosur Ampliado” ?

Resumen Ejecutivo.

Actualmente el comercio mundial de alimentos (y en particular el de carne bovina) es
escenario de cambios significativos en su dindmica y composicion. En el marco de una
tendencia de largo plazo con claros signos de irreversibilidad, temas tales como la
segmentacion de la demanda, los crecientes requisitos sanitarios y las mayores exigencias
de los consumidores sustentadas por los marcos regulatorios de los paises importadores,
plantean un doble desafio a los oferentes tradicionales de la Region: por un lado, deben
readaptar sus potencialidades productivas frente al nuevo escenario y, por otro, se abren
multiples oportunidades de captar rentas sustantivas asociadas a la descomoditizacion de
los mercados. Frente a ello, la oferta regional se compone de diversos paises con
potencialidades productivas, tecnologicas y empresariales que, si bien son relevantes desde
la perspectiva individual (y como tales exhiben algunos avances parciales), no logran
establecer, con sentido estratégico, una red solida capaz de captar las potencialidades

actuales y futura de los mercados desarrollados.

En el caso particular de la carne bovina el desafio puede resumirse de la siguiente forma:
Lcomo puede transitarse desde un mercado dominado por actores con estrategias
individuales y referidos a productos poco diferenciados hacia otro perfil caracterizado por
una red coordinada de oferentes de corte regional abocada a captar nichos de mercado

altamente rentables, centrados en calidad diferenciada?

" Llamado a Propuestas para la organizacion de Plataformas Tecnoldgicas Regionales (PTRs). Linea
Estratégica de Calidad de las Cadenas Agroalimentarias. Llamado PROCISUR 01/2002. Programa
Cooperativo para el Desarrollo Tecnologico Agroalimentario y Agroindustrial del Cono Sur. Abril de 2002.

? Propuesta presentada por el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria de Argentina y seleccionada en
el Llamado PROCISUR 01/2002.
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Desde esta perspectiva, la presente propuesta tiene por objetivo, establecer las bases de un
proceso gradual tendiendo a la conformacion de una red de alcance regional que mejore la
competitividad e incremente las exportaciones de carne vacuna, contribuyendo al
desarrollo socio-econdmico del bloque comercial. Propone la construccion secuencial de
una Plataforma Tecnoldgica Regional, en torno a un nucleo de actores regionales (ubicados
en nodos claves de la red) y el desarrollo de actividades puntuales en materia de calidad y

que conduzcan a la diferenciacién del producto.

La metodologia que se propone se centra en un proceso progresivo de construccion a partir
de un conjunto acotado de actores (privados y publicos), seleccionados por su relevancia

estratégica y por su poder difusor de tecnologias e innovaciones en la red.

A partir de este nucleo de red, se identifican las oportunidades y los problemas que en el
ambito de la calidad, se presentan en la cadena de carne vacuna en la Region del Mercosur
Ampliado. Varios de los problemas que limitan actualmente el potencial exportador de la
region, pueden ser abordados a partir de una mayor interaccion, cooperacion y
coordinacion entre los diversos actores productivos involucrados y las organizaciones

publicas y privadas de generacion, adaptacion y difusion de tecnologias e innovaciones.

Se considera que las condiciones para lograr la participacion y cooperacion en el nucleo de
la red se sustentan por un lado, en la capacidad de convocatoria de la institucion lider y por
otro, en los beneficios concretos asociados a la resolucion de un nimero reducido de
problemas (hoy condicionantes de un mayor acceso a los mercados mas rentables) que

operaran como incentivo para futuras actividades de cooperacion al interior de la red.

En esta primera etapa el resultado esperado consiste en la integracion de un espacio de
trabajo nucleado por la entidad convocante y conformado por un nimero acotado de
actores privados (de alcance regional) que defina el desarrollo concreto de pocos proyectos
tecnologicos (en sentido amplio) de rapida ejecucion que apunten a la diferenciacion del
producto en base a calidad. A ello se suma el desarrollo de una metodologia referida a la
forma de viabilizar dichos proyectos, basada en resultados con una fuerte presencia privada
y una acciéon publica centrada primordialmente en lo estratégico. La modalidad

organizacional que se propone para el funcionamiento de la plataforma prioriza la
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reduccion de costos de gestion y la asignacion de los recursos disponibles a la ejecucion de

proyectos estratégicos.

Lineamientos generales.

Oportunidades y desafios de la region.

La region contribuye con 10, 25 millones de toneladas de carne, el 20% de la produccion
mundial, que fue de 49, 748 millones de toneladas en el afno 2001 (USDA, 2002). Las
exportaciones a nivel mundial habrian llegado a alcanzar los 5, 7 millones de toneladas
equivalente res en el 2001 y se proyecta un crecimiento que llegaria a los 6 millones de

toneladas equivalente res en el 2002 (USDA, 2002).

Si bien las exportaciones mundiales han crecido menos de un 5% durante la ultima década,
atribuible entre otras causas, a los cambios en los hdbitos de consumo alimentarios y mas
recientemente a los problemas derivados de BSE y aftosa, son significativas las
oportunidades que presenta para la region la colocacion de productos y subproductos en el

mercado internacional (INTA, 2000).

Brasil es en la actualidad el mayor productor de carne bovina en la region, seguido por
Argentina y Uruguay. Los dos primeros concentran el 90% de la produccion y el consumo
de carne vacuna del Mercosur. En este pais, la produccion se orienta cuantitativamente
hacia el mercado interno, en general menos exigente en términos de calidad, mientras que

la exportacion esta llegando al 11% y se centra basicamente en carne industrializada.

La produccion de carne vacuna en Chile es reducida y se concentra mayoritariamente en el
sur del pais. Esto origina significativas pérdidas y costos en términos de transporte a los
frigorificos, ubicados en los grandes conglomerados de consumo. La produccion de este
pais, que dispone de status de libre de aftosa, estd basicamente dirigida al consumo interno

y no incide significativamente en las exportaciones del bloque comercial.

En Paraguay la actividad se centra en productos con baja elaboracion, si bien cuenta desde

2001 con el status de pais libre de aftas con vacunacion, lo que significa mejores
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perspectivas para el comercio internacional. Las exportaciones en este pais fueron del

orden del 10%, concentrandose mayoritariamente en animales en pie a la Argentina.

Tanto en Uruguay como en Argentina la produccion y la exportacion de carne vacuna es de
larga data. El primero cuenta desde mediados de los noventa con el status comercial de
pais libre de aftosa, permitiéndole el acceso a los mercados mas lucrativos del comercio
internacional. Asimismo, la exportacion en este pais ha logrado superar el consumo

interno.

En el caso argentino deben superarse a través de un programa de alcance regional, las
actuales restricciones derivadas de la reaparicion de la aftosa. A nivel del pais el objetivo
estratégico debe ser la erradicacion total de la enfermedad en el rodeo nacional. Esto
posibilitara la recuperacion paulatina de los mercados y el acceso a destinos hoy vedados

del circuito mas lucrativo’.

El desarrollo de una solida agroindustria exportadora a nivel del Mercosur ampliado
constituye una alternativa estratégica de mediano-largo plazo para generar valor agregado
en la produccién vacuna de los paises y contribuir al desarrollo socioeconomico de la

region.

Mejorar la competitividad sectorial y la apertura de nuevos mercados exige alcanzar
mayores niveles de eficiencia y coordinacion entre los actores publicos y privados de la
cadena sobre la base de biotipos productivos, sanidad, calidad, e innovacion en
tecnologias de producto, procesos, segmentacion de mercados, logistica y gestion
comercial. En este escenario es estratégico el desarrollo y la implementacion de sistemas
armonizados que permitan la trazabilidad de la carne vacuna y contemplen las exigencias

de los mercados y los gustos de los consumidores (Procisur, 2001).

Con intensidades distintas, las principales cadenas de carne bovina del Mercosur -
Argentina, Brasil y Uruguay- comparten muchas caracteristicas comunes. Todas se basan
en sistemas pastoriles en su mayor parte, aunque el engorde a corral ha venido creciendo

en los ultimos anos. La estructura industrial estd relativamente poco concentrada y sin la

7 Argentina exporta volimenes que oscilan entre el 10% al 15% de su produccion.
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participacion relevante de grandes empresas internacionales (Paolino et al, 2002). Esto
ha determinado un menor dinamismo en el ritmo de incorporacion de tecnologia e

innovaciones.

En relacion a la produccion primaria, y si bien durante la ultima década ha comenzado a
difundirse con cierta intensidad la practica de la inseminacion artificial en torno a un
numero acotado de proveedores internacionales, se observa el caracter heterogéneo en la
region del perfil de los rodeos bovinos. Asimismo, son escasos los avances en el ambito de
especializacion en biotipos productivos en funciéon de la demanda internacional. Este
problema se agudiza con la falta de armonizacion de los sistemas de tipificacion de res en

los paises del bloque comercial (PROCISUR, 1999).

Por su parte, las implicancias directas sobre la etapa industrial de la falta de homogeneidad
de los rodeos se producen en el ambito de tecnologias de procesos (equipamientos y
automatizacion de tareas) y de las tecnologias de producto, generando mayores costos y
menor calidad de los productos finales que se comercializan. Este tipo de problemas tiene
menor incidencia en los casos de las alianzas entre los frigorificos y las grandes cadenas de
fast food y del supermercadismo que han comenzado a operar en gran escala en la region, y

evidencian importancia creciente como demandantes de materia prima.

El cumplimiento de estdndares de sanidad y calidad internacionales van a contribuir a
disciplinar y al funcionamiento coordinado de los actores involucrados (Paolino et al,
2002). En este proceso tiene una importancia clave la implementacion de sistemas de
aseguramiento de la calidad, incluyendo trazabilidad y certificacion. En esta direccion en
los principales paises exportadores de la region, principalmente en Uruguay, Argentina y
Brasil se observan una cantidad acotada de frigorificos claramente orientados a la
exportacion que operan con modernas tecnologias de procesos (automatizacion de tareas,

cadena de frio), de producto, e implementacion de HACCP y preparados para trazabilidad.

Atribuibles en cierta medida a la segmentacion y a la escasa especializacion y
coordinacion de las etapas previas de cria y engorde, se presentan en estos paises
problemas de abastecimiento de materia prima con calidades especificas que derivan en
tiempos operativos ociosos, escasa diversificacion de productos, deterioro financiero y

dificultades para avanzar en el planeamiento estratégico del negocio. En casos puntuales
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v no generalizables, estos problemas son abordados a través de la integracion, la
normalizacion y contractualizacion de produccion sobre la base de exigencias de genética
animal, sanidad, alimentacion, gestion y logistica. Este esquema se completa con una
cantidad mayoritaria de plantas que operan bdsicamente para el mercado interno e
incursionan en la exportacion solo en forma oportunista. En estos casos el abastecimiento
de materia prima se realiza en torno a una red que, si bien opera con escasos niveles de
normalizacion, resulta relativamente estable y funcional para las necesidades de la
industria y las exigencias del consumo local. Encuentra serias dificultades en cambio
para trascender masivamente al exterior diferenciando hacia productos de mayor valor

agregado.

La presencia de dos circuitos diferenciados -mercado interno y mercado externo- es central
para los paises exportadores ya que incide no solo en el ambito de las tecnologias de
producto y proceso que se adoptan en la red, sino también en la conformacion y densidad
de las tramas de actores con el consecuente impacto en los procesos de generacion,

adaptacion y difusion de innovaciones.

Con la irrupcion del supermercadismo en el escenario comercial de la region, han
emergido nuevas demandas tecnologicas. La reconfiguracion de los canales minoristas de
comercializacion y la consolidacion durante la década de los noventa, del poder econdémico
de las grandes empresas comerciales en cadena, modifica profundamente el entorno
competitivo de los sistemas agroalimentarios en la region. Los condicionamientos y las
nuevas reglas de juego que imponen a sus proveedores las grandes empresas en cadena de
la distribucidon -en su mayoria, filiales de empresas transnacionales-, impulsa en estas
firmas procesos de reestructuracion y el desarrollo de estrategias tecnologicas, productivas,
comerciales, y logisticas para aumentar sus capacidades competitivas (Gutman, 1997;
Gutman y Cesa, 2002). Por un lado, las mayores exigencias y controles que esta
modalidad de comercializacion implica al conjunto de la red, incide sobre la adopcion de
las tecnologias (de producto y/o proceso) mas apropiadas para cada etapa del ciclo
productivo. Mientras que, por otro lado, se abre un amplio espacio para la articulacion
publico-privada y nuevas oportunidades para el desarrollo e incorporaciéon de

innovaciones.
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En este contexto, algunos paises relevantes cuentan con estrategias definidas para la
actividad (con una clara orientacion exportadora), mientras que en otros ésta se explicita
ex post por los hechos. En consecuencia, se hace evidente la falta de una estrategia para
el conjunto de la oferta regional centrada en la captacion de mercados externos
diferenciados. En este contexto, cabe remarcar, la ausencia de una clara vision del perfil
de la demanda diferenciada internacional hacia la que potencialmente apuntarian los
esfuerzos domésticos. En otras palabras, seria altamente conveniente conocer y definir

tanto, el tipo de producto, como los atributos de calidad requeridos.

Resultados esperados.

Aun considerando que en esta etapa de construccion de la red no es posible establecer
resultados cuantificables (dado que en la presente fase s6lo se prevé el armado de la red y

la priorizacion de los proyectos a ejecutar posteriormente) los mismos se refieren a:

* La conformacion de un espacio que nuclea progresivamente a un conjunto de actores

privados y publicos de la red de carnes a nivel regional hoy inexistente.

* Un conjunto de lineamientos que faciliten el funcionamiento de la red.

* Un numero acotado de pre-proyectos de desarrollo tecnoldgico conjunto con impacto

difundido en la red.

* Una serie de guias de trabajo referidas a la posterior implementacion de los proyectos,

sus criterios de asignacion financiera, control y evaluacion de resultados.

* La solucion de los problemas planteados redundard en mejoras a nivel de

competitividad segun las propias estimaciones a ser efectuadas como parte del trabajo.



91

ANEXO 3

TRAZABLIDAD VACUNO

(ARCHIVO DIGITAL ADJUNTO)



