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RESUMEN EJECUTIVO.
La presente es una guia para implementar un sistema de trazabilidad en una panaderia

semi industrial que le permita identificar lotes de produccion con problemas.

Se pretende con ella orientar las decisiones de una panaderia semi industrial en relacion
a la trazabilidad de los alimentos en todas las etapas de produccién, transformacion y
distribucion de la linea de produccidn de pasteles a través de directrices recogidas en el
articulo 18 del Reglamento 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo del 28 de
enero de 2002. Ellas se toman como referencia no como plantilla para la implementacion
de los procedimientos necesarios, ya que el sistema mas adecuado consiste en aquel que
mejor se adapte a las caracteristicas particulares de la panaderia semi industrial en

particular.

Para lograr lo anteriormente descrito, se recopild informacién tanto a nivel primario como
secundario. Es importante sefalar que los datos primarios fueron recogidos directamente
de una panaderia semi industrial ubicada en Quetzaltenango, a través de una serie de
entrevistas con el encargado de bodega, supervisores y jefes de linea de produccién y

distribucion.

El trabajo consta de dieciséis capitulos en los que se establecen los distintos topicos
segun la importancia que reporta el estudio, este se limitdé a dar a conocer aspectos
relacionados con la situacién legislativa correspondiente, la importancia del sistema en
relaciébn a las partes interesadas, las responsabilidades que se comprometen para el

desarrollo del sistema y por ultimo, las fases propias de implementacién del sistema.

Dentro de la fase de implementacion, se realiza un estudio de archivos de la empresa
para determinar los limites existentes en cuanto a documentacién. Se consulta con
proveedores y clientes para determinar la informacion que se requiere.

Se define el &mbito de aplicacion, la cual establece los limites del sistema junto con los
criterios de agrupacion més efectivos y productivos en relacion a la trazabilidad.

Con la informacién obtenida y establecida, se decide el tipo de registros y documentacion

necesarios para llevar a cabo un control mas efectivo del sistema a implementar.

Se establecen mecanismos de validacion y verificacion que proporcionan medios para
asegurar que el sistema funcione como debe de ser y si existiesen no conformidades,
5



permitird determinar las acciones correctivas y evaluar la mejora continua ademas de

establecer procedimientos para la localizacion, inmovilizacion y retirada de los pasteles.

A través de toda la informacion recopilada, la trazabilidad se convierte en una herramienta
basica en la gestidon del riesgo. Aumenta la eficacia de la gestion interna en cuanto al nivel
de informacién disponible sobre los productos y procesos, lo que sin duda contribuye a

aumentar la confianza del consumidor.



1. INTRODUCCION.

Toda industria alimenticia tiene un objetivo clave, promover el acceso al alimento como
aspecto fundamental de la salud publica y ofrecer garantias e informacion objetiva a los
consumidores.

En aras de apoyar la transparencia del mercado de los productos alimentarios se debe

poner en marcha la trazabilidad.

Aplicar correctamente la trazabilidad ayuda a profundizar en el conocimiento de la
estructura de la cadena alimentaria, con el fin de poder detectar y corregir posibles fallos
estructurales, tratando de mejorar las relaciones entre los diferentes componentes de la
cadena, desde el proveedor al consumidor.

El poder identificar el origen de un alimento y poder seguir su rastro durante toda su vida

atil, favorece la seguridad y otorga crédito al producto.

Las exigencias relativas a la aplicacion de los sistemas de trazabilidad, representan ahora
una herramienta necesaria que cumple el firme propdsito de garantizar mayores avances
en el acceso al alimento dentro del marco de un mercado globalizado.

De ahi su solidez en la implementacion de los programas de autocontrol instaurados en la

industria.

La instauracion de la trazabilidad supone un refuerzo ineludible en materia del acceso al
alimento. La aplicacion de la misma a lo largo de la cadena alimentaria conjuga la
responsabilidad del operador y la garantia para el consumidor. Permitira mejorar la
gestion en la identificacion, retirada y recogida de alimentos con problemas de seguridad;
disminuyendo los importantes dafios econdmicos que su ausencia puede conllevar para
las empresas y sectores afectados. Su aplicaciéon de forma global al conjunto de la
cadena, facilitard y mejorard la eficiencia de la respuesta de las empresas ante las

demandas de las autoridades sanitarias competentes, clientes e incluso consumidores.

Los sistemas de trazabilidad son resortes necesarios que enfatizan los criterios de
gestion, siendo complementarios en la innovacidon empresarial. La industria alimentaria ha
de cooperar y colaborar con el firme propdsito de conseguir un sector alimentario

competitivo y dinamico capaz de enfrentarse a los grandes retos.



La trazabilidad es una herramienta basica en la gestion del riesgo. Aumenta la eficacia de
la gestién interna en cuanto al nivel de informacion disponible sobre los productos y

procesos, lo que sin duda contribuye a aumentar la confianza del consumidor.



2. MARCO TEORICO.

2.1 Importancia de la Trazabilidad en el Contexto Mundial.

Hoy en dia, los consumidores de los paises industrializados cada vez mas demandan
politicas globales e integrales de proteccién alimentaria. Esto ha hecho que la trazabilidad
del origen de los alimentos independientemente de su origen, sea actualmente un tema

prioritario en la mayoria de los paises (Wilson y Beers, 2001).

Recapitulando un poco la historia, en 1994 se firma el Acuerdo Ronda Uruguay,
creandose la Organizacion Mundial del Comercio (OMC), inmediatamente se aborda el
tema arancelario, quizds uno de los problemas mas dificiles hasta esa fecha. No obstante,
paralelamente se desarrolla un programa de desgravacion arancelaria que inicio en el afio
2000 y culminara en el 2005 (Zepeda, 2001).

Es asi como aparece con mas fuerza en el mercado internacional, una serie de
obstaculos técnicos al comercio denominados restricciones no arancelarias, lo que obliga
a gue conceptos como el de trazabilidad, etiquetado obligatorio e identificacion individual
de alimentos sean incorporados a la legislacion de cada pais, y al mismo tiempo, el

consumidor empieza a ser mas hipersensible con el tema alimentario.

En el contexto en el que se enmarca la problematica de trazabilidad, es sobre todo en
relacién al tema alimentario en general y a la situacién que vivié Europa en la década de
los 90s, con la aparicion de una impactante enfermedad animal la encefalopatia
espongiforme bovina y las dioxinas. Desde entonces, la sociedad europea se sensibilizé
con el tema alimentario. Por ejemplo, en 1999 un diario francés titulaba un articulo “Los
sabios locos de lo agroalimentario”, sefialandose que el fin del milenio ve crecer con un
gran miedo inesperado, el alimento cotidiano, de la vaca loca al pollo a la dioxina,
pasando por el novillo a las hormonas, la soya transgénica, las harinas de carne usadas
en la crianza de animales y el agua mineral contaminada. En el 2001 una campafia de
supermercado también en Francia pregonaba el siguiente slogan “saber de dénde vienes

para saber exactamente lo que comemos”.

Actualmente el tema de la trazabilidad es una prioridad para muchos paises alrededor del
mundo. Las reglas del comercio, junto con la exigencia cada vez mayor de los
consumidores por productos inocuos, estan imponiendo los establecimientos de sistemas
de trazabilidad (Castalode, 2001).



2.2 Trazabilidad.

De acuerdo con articulo 3 del Reglamento 178/2002, la trazabilidad es “la posibilidad de
encontrar y seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccién, transformacién y
distribucion, de un alimento, un pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos
0 una sustancia destinada a ser incorporada en alimentos o piensos o con probabilidad de

serlo” (Parlamento Europeo y Consejo de 28 de Enero del 2002, 2008).

Segun la norma ISO 9001:2008 en la seccion 7.5.3, “Trazabilidad es la capacidad para
seguir la historia, la aplicacion o la localizacibn de todo aquello que esta bajo
consideracion” (9001, 2008).

Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capacidad para seguir el movimiento de
un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la produccién, transformacién y
distribucion” (Codex Alimentarius, 2006).

Este concepto lleva inherente la necesidad de poder identificar cualquier producto dentro
de la empresa, desde la adquisicién 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 eslabédn en la cadena
como lo muestra la figura 1: Ejemplo de participantes en el proceso de trazabilidad en la

cadena de abastecimiento.
Algunos aspectos destacables del sistema de trazabilidad son:

B Es un requisito fundamental para la gestion de la empresa alimentaria, 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.

B Recopila y coteja la informaciéon que se elige y lo enlaza a sus ingredientes y
materias primas, procesos tecnolégicos y productos, asi como cualquier otro
aspecto que pueda tener influencia sobre los mismos.

B El programa de trazabilidad que se desarrolle ha de formar parte de los sistemas
de control interno del operador econémico de la empresa alimentaria y no ser
gestionado de manera separada.

B Debe proporcionar toda la informaciéon imprescindible y necesaria sobre un

producto puesto en el mercado por una empresa y, en su caso, permitir a ésta la

10



adopcion de medidas eficaces, contribuyendo a alimentar la transparencia
necesaria para sus clientes y administracion.

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

B La trazabilidad con vistas a la seguridad alimentaria no debe confundirse con la
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 sélo en el precio sino también en los costes
adicionales que lleva consigo implantar un sistema de identidad preservada. La
utilizaciéon 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.

El procedimiento o sistema de trazabilidad que se adopte dentro de cada empresa debera

tener en cuenta:

1. La identificacién del producto, es decir, un medio Unico, lo mas sencillo posible,
para identificar un producto o agrupacion de productos.
2. Los datos del producto, es decir:
= Las materias primas, partes constituyente 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.
3. 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
11



comercial y de procesos internos y autocontroles (Ministerio de Sanidad y Politica

Social. Gobierno de Espafia., 2009).

Figura No. 1
Ejemplo de participantes en el proceso de Trazabilidad en la Cadena de
Abastecimiento

B
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2.2.1 Componentes de la Trazabilidad.

Los componentes del sistema incluyen:

B Los dispositivos de identificacion (estandares).
B Operadores que generan base de datos.
B Administradores que llevan adelante y auditan el sistema.

B Empresas u organismos que certifican el sistema.

222 Trazabilidad hacia atras.

Se refiere a la recepcion de productos. En este momento los registros son la clave
necesaria para que pueda seguirse el movimiento de los productos hacia su origen, esto

es, desde cualquier punto a su etapa anterior.

La trazabilidad de la cadena puede quebrarse por completo si no se dispone de unos

buenos registros cuando recién se elaboran o reciben los productos.

B . Qué informacién conviene registrar?

1. ¢De quién se reciben los productos?
¢, Qué se ha recibido exactamente?
¢ Cuando?

¢, Qué se hizo con los productos cuando se recibieron?

a s~ N

¢, Qué controles tiene ese producto hasta el punto de recepcion?

2.2.3 Trazabilidad de Proceso (Interna).

Se trata de relacionar los productos que se han recibido en la empresa, las operaciones o
procesos que éstos han seguido (equipos, lineas, camaras, mezclado, division, etc)

dentro de la misma y los productos finales que salen de ella.

B . Qué informacién conviene registrar?

1. ¢Cuéando los productos se dividen, cambien o mezclen?
¢, Qué es lo que se crea?
A partir de qué se crea?

¢ Como se crea?

a &~ N

¢ Cuando?

13



2.2.4 Trazabilidad hacia Adelante.

Es la trazabilidad de los productos preparados para la expedicion y del cliente inmediato
al que se le entregan. Qué y a quién se entregan los productos. A partir de este punto los

productos quedan fuera del control de la empresa.

B . Qué informacién conviene registrar?
1. ¢A quién se entrega?

¢ Qué se ha vendido exactamente?

¢ Cuando?

¢ Medio de Transporte?

o~ DN

¢ Controles logisticos?

2.25 Trazabilidad Externa.

Se refiere a toda la informacién adicional que la empresa proporciona a los consumidores
finales, no sélo en relacion al historial de elaboracién del producto, sino incluyendo datos
relacionados con el tipo de material de empaque, maquina utilizada, cantidad de libras

empacadas, fecha de traslado al centro de distribucién, temperatura de almacenamiento.

Esta trazabilidad es sumamente importante, ya que facilita conocer la ubicacién final del
producto elaborado y empacado por la empresa, con lo cual, se podra retener y
recolectar, asi mismo se evita que llegue a manos del cliente y reducir posibles quejas o

dafos a la imagen de la empresa.

B Factores que deben considerarse para establecer la trayectoria del producto y
efectuar el proceso de trazabilidad:
1. Origen de los insumos.
2. Historia de los procesos aplicados al producto.

3. Distribucion y localizacién posterior a la entrega.

Con la informacién anterior, se proporciona producto con valor agregado a mercados

especificos, con la seguridad de que se conoce el historial y el origen del mismo.

Las areas en las cuales puede introducirse un proceso de trazabilidad con éxito y obtener

mejoras significativas son las siguientes:

a. Produccion.
14



Logistica.

Comercial.

Calidad. (GS1 Panama.)

b
c
d. Informatica.
e
.6 Relacion con el sistema de autocontrol.

2.2

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 implementacién efectiva, definidas como prerrequisitos
0 requisitos previos del sistema. En su mayoria estdn descritos en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos de la Comision del Codex Alimentarius y otros

codigos de Préacticas Correctas.

El sistema de autocontrol basado en los principios del sistema APPCC requiere un
procedimiento de trazabilidad como prerrequisito para garantizar su buen funcionamiento

(Ministerio de Sanidad y Politica Social. Gobierno de Espafia., 2009).
2.2.7 Rastreabilidad.

Es la habilidad de rastrear o buscar la informacion trazada de un producto o alimento por

los diferentes procesos de su elaboracion.

Es la lectura de registros de trazabilidad, su funcion es ser el detonador e indicador de
cualquier sistema de trazabilidad ya que pone a prueba su desempefio y es el encargado
de dar respuestas ante contingencias o situaciones de emergencia en la retirada de

alimentos y planes de accion.

La eficiencia y la rapidez con la que se utilice la rastreabilidad determinan la calidad de

todo un sistema de trazabilidad.

La rastreabilidad es el mecanismo que otorga respuestas sobre los procesos en toda la
cadena segun su trazabilidad (GS1 Panama.) (INN, 2010).
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2.2.8 Aplicacion.

La trazabilidad, al igual que otros métodos, es implementada en las compafiias como

medio para generar mejoras en los procesos en los cuales se aplica.

Dentro de los avances que pueden observarse dentro de la empresa al ejecutarse el

sistema de trazabilidad, que justifica su presencia e importancia, se tiene:

= Mayor eficiencia en procesos productivos.

= Menor costo por errores.

= Mejor servicio a clientes.

= Aumenta la seguridad y beneficios econémicos.

= Contribuye con el aseguramiento de calidad e inocuidad del producto.

= Facilita la localizacién, recolecta y retiro de productos del mercado.

= I|dentifica la causa del problema.

= Contribuye a dar solucién a quejas de clientes, ya que demuestra los origenes de

las mismas, ocurridas desde cualquier eslabon de la cadena de produccidn.

2.2.9 Importancias de la Trazabilidad en la empresa.

La importancia de la trazabilidad recae en que es un sistema que engloba toda la
informacién relevante a la produccidn, distribucién y venta de un producto, por lo cual, su

implicacion esta relacionada con la calidad, seguridad y prevencién de los mismos.

Un sistema de trazabilidad dentro de una empresa facilita la generaciéon de confianza en
los consumidores, puesto que, se le puede dar seguimiento a todos y cada uno de los

reclamos relacionados al producto.

Por medio del establecimiento de una serie de cddigos, se puede verificar y detectar
oportunamente, el origen del mismo y el eslabén de la cadena en el cual se dio el fallo y
asi establecer las acciones preventivas y correctivas relacionadas al caso y para evitar la

redundancia de quejas.

Ademads, un sistema de trazabilidad es de suma importancia para las companias, debido a
que garantiza la seguridad alimenticia del producto y permite identificar a los proveedores

de insumos, empaques y cualquier sustancia empleada. También, comprende mejoras
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para la calidad e los alimentos, al conocer mejor los ingredientes y su origen,

concentraciones, pureza o cualquier otro elemento relacionado (Monjes, 2010).
2.3 Importancia del sistema.

La aplicacion del sistema de trazabilidad presenta amplias ventajas, tanto para la empresa

como para los consumidores.
2.3.1 Paralas empresas: aumento de la seguridad y beneficios econdémicos.

Un buen sistema de trazabilidad en la cadena alimentaria no solo juega un importante
papel en la proteccién de los intereses del consumidor, sino que, ademas, aporta grandes

beneficios para las empresas.

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

sistema de trazabilidad.

El sistema de trazabilidad cumple diversas funciones de gran importancia para la

empresa, entre las que se encuentran las siguientes:

e Servir de instrumento para lograr un nivel elevado de proteccién de la vida y la

salud de las personas.

e Proporcionar informacion dentro de la empresa para facilitar el control de procesos

y la gestion (por ejemplo, el control de stocks).
¢ Contribuir al aseguramiento de la calidad del producto.

e Servir de apoyo cuando los problemas surgen, facilitando la localizacion,

inmovilizacion y, en su caso, retirada efectiva y selectiva de los alimentos.

e Permitir tomar la correspondiente decision de destino de lotes 0 agrupaciones de
producto afectados, como reprocesamiento, etc, con los consecuentes beneficios

economicos que ello implica.
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e Permitir demostrar con la “debida diligencia” el origen de un problema,
especialmente importante con vistas a la depuracion de responsabilidades. Este
aspecto tiene especial importancia para posibilitar el tomar acciones dirigidas a

prevenir su repeticion.

e Prestar ayuda para hacer frente a las reclamaciones de los clientes (intermediarios
en la cadena o consumidores) sobre los productos que se entregan, pudiendo
proporcionar informacién sobre sus causas, detectadas en cualquier punto de la

cadena, dese su produccion en origen hasta la venta al consumidor.
2.3.2 Para el consumidor: aumento de confianza.

El sistema de trazabilidad proporciona confianza a los consumidores debido a que da
certeza de que los productos se producen con la conveniente transparencia informativa a

lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el proveedor al consumidor.

Con la aplicacion de este sistema, la empresa tiene la garantia de que ante cualquier
problema las acciones a tomar se realizardn con la maxima eficacia, rapidez y

coordinacion.
2.3.3 Parala Administracién: mayor eficacia en gestion de incidencias.

Este sistema implica una intensa colaboracion e interrelacién entre las autoridades

competentes y los distintos operadores a lo largo de la cadena alimentaria.

La optimizacion del sistema, permitira una mayor eficacia en gestion de incidencias, crisis

o0 alertas sobre seguridad alimentaria.
2.4 Responsabilidades dentro del sistema de trazabilidad.
2.4.1 Operadores:

El articulo 18 del Reglamento (CE) No. 178/2002 responsabiliza al operador de la
identificacion y almacenamiento de la informacién que él puede controlar, es decir, lo que

€l puede verificar y garantizar dentro de sus actividades habituales.

Deberé recopilar la informacion sobre los ingredientes y materias primas, alimentos, y
actividades bajo su control. Por lo tanto, es absolutamente necesaria la implicacién de los

distintos agentes de la cadena alimentaria para que funcione la trazabilidad.
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En relacion con el objeto de esta guia, corresponde lo siguiente:
a. Tener implementado el sistema de trazabilidad.
b. Disponer de la informacion necesaria:

Cada operador debe recopilar y archivar la informacion relevante para garantizarla. La

forma de hacerlo y los medios empleados quedaran a criterio propio de la empresa.
En caso de que surjan problemas de seguridad de alimentos:

a. Informar a las autoridades competentes.

b. Proceder a la retirada de los productos:

Si la empresa considera o tiene motivos para pensar que alguno de los productos que ha
producido y distribuido no cumplen los requisitos de seguridad de los alimentos, sera

responsable de:

1. Proceder inmediatamente a su retirada dentro de los limites fisicos de la

empresa.

2. Informar a las autoridades competentes y al resto de la empresa (si tuviera

tiendas de venta que hayan intercambiado producto).

c. En caso de area de distribucién o tiendas de venta, aunque no afecte al envasado,
etiquetado, inocuidad o a la integridad del producto sera responsable, dentro de

los limites de las actividades que lleve a cabo, de:
1. Retirar los productos que no se ajusten a los requisitos de seguridad.
2. Facilitar la informacion pertinente para su trazabilidad.
3. Cooperar en las medidas que se adopten.
2.4.2 Empresa:
a. Promover la implementacion de sistema de Trazabilidad:

La empresa debe tener, segun establece el articulo 18 del Reglamento 178/2002, la

obligacion de alentar la aplicacion del procedimiento de trazabilidad. Para ello, podrén:
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1. Implantar, mantenery, mejorar el sistema.
b. Coordinar las actuaciones:

Debera existir una coordinacion eficaz y efectiva entre todas las partes componentes de la

empresa, incluso, entre diferentes unidades de control.
2.5 Situacién Legislativa.

Dentro de la normativa existente en materia de trazabilidad se centran disposiciones de
caracter horizontal, que afectan a todos los productos alimenticios, asi como otras de

caracter vertical, que marcan normas para grupos especificos de productos.

Entre las normas de caracter horizontal, cabe destacar el Reglamento No. 178/2002, y
en concreto su articulo 18, a través del cual el Consejo y el Parlamento Europeo sientan
las bases para la puesta en marcha de métodos de trazabilidad por parte de todos los
operadores de la cadena alimentaria. Aunque esta disposicién entrd en vigor en febrero

de 2002, dicho articulo es aplicable a partir del 1 de enero de 2005.

Aparte de esta disposicién general, algunas de las disposiciones de caracter vertical que
contemplan obligaciones relativas a la trazabilidad, aplicada con distintas finalidades,

afectan a los siguientes productos:

e La carne de vacuno.

e Lalechey los productos lacteos.

e Lapescay los productos de la pesca.
e Los huevos.

e Los organismos modificados genéticamente.

Para la puesta en marcha de los procedimientos de trazabilidad, han de ser tenidas en
cuenta las normativas horizontales y verticales que exigen la instauraciéon de sistemas de
autocontrol, asi como la necesidad de que los productos vayan siempre acompafiados por
la pertinente documentacién. Ambas exigencias suponen la identificacién de los productos
que se manejan dentro de cada empresa, lo que facilita el desarrollo del sistema de

trazabilidad.
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2.6 Panaderia Semi Industrial.

En una panaderia, se elaboran panes que satisfacen las necesidades y expectativas del
cliente, de manera que éste pueda degustar de un producto fresco, blando y esponjoso,
gue perdure y no pierda sus propiedades en el transcurso de las horas. (Proceso de

calidad de una panaderia)

Una panaderia semi industrial, como se muestra en la figura 2, consiste en una panaderia
mediana que combina el recurso humano y la tecnologia para la elaboracion de una
variedad de productos usando equipos como: Camaras de refrigeracion, camaras de
fermentacién, congeladores, maquinas boleadoras, laminadoras de masa, hornos de

conveccion y de radiacion que funcionan con gas.

Figura No. 2
Panaderia Semi Industrial

(Civil, 2010)

En esta industria aun el operario manipula la masa de los diferentes productos, dandole el
acabado final al producto o haciendo formas o figuras con las manos, siendo esto un arte
para el panadero. Es en esta rama donde se encuentra la panaderia sobre la cual se

presenta la guia para el desarrollo de un sistema de trazabilidad.
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2.7 Pasteleria.

Si se acepta la idea de que una simple mezcla de harina, leche y miel, puesta a secar en
una piedra calentada por el sol, podria apreciarse entonces como un manjar fuera de lo
comun, se puede considerar que el oficio de pastelero data de unos 5000 afios antes de
Cristo, ya en aquélla época se variaba las composiciones de las formulas lo que
encantaba a los residentes de los primeros Palacios Reales, los mismos que degustaban

con placer cada una de las delicias preparadas.

En Grecia se encontr6 el primer pastel que tomo6 el nombre de Obelias que significaba
ofrenda, tanto que en Francia a principios del siglo Xl costaba demasiado juntar y
organizar a los pasteleros y panaderos, pero cuando se les concedio algunos de ellos el
privilegio de fabricar las obleas (hostias) bajo ciertas exigencias y control de la iglesia,
comienza la organizacion, hasta convertirse en verdaderas escuelas de

perfeccionamiento.

Pronto los pasteleros se amparan en la iglesia, fabricando obleas para ser entregado a los
monjes a cambio les solicitaban tener presente sus oraciones a favor de ellos, de esta
forma se comprende que la pasteleria vivia un poco al ritmo de las fiestas religiosas y se
festejaban siempre con pasteles, actualmente la pasteleria cada vez forma parte
importante del consumo diario, pero sigue estando intimamente asociado a la idea de
alegria, fiesta y placer.

Figura No. 3

Pasteleria Semi Industrial

(Cesareox, 2012)

La Pasteleria o también conocida como Reposteria ya contaba con su propia historia en el
aflo 1566, bajo el reinado de Carlos IX, aqui nace la corporacién de pasteleros, que
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reglamenta el aprendizaje y el acceso a la maestria, el mismo que se examinaba a través
de la confeccion de obras de verdaderos maestros.

En el siglo XVII llega el descubrimiento de la levadura, lo que viene a enriquecer el campo
de la bollaria con una apariciébn de brioches y muchas especialidades afines, se debe
recalcar que el descubrimiento de la levadura biolégica es lo que contribuye con mayor
fuerza a especializar al sector panadero por un lado y al pastelero por otro, aunque en
aquellos tiempos existia muchas cosas en comun en el trabajo de masas de pan y

pasteles.

A principios del siglo XIX, los pasteleros ya tienen un gran repertorio de especialidades,
en esta época un famoso cocinero — pastelero Antonin Careme, publica su obra titulada El
Pastelero Real, considerada como la innovacién mas moderna. En el transcurso de este
siglo la profesidn precisa sus recetas, sus procesos, sus técnicas para de esa manera
mejorar su tecnologia, seleccionar sus utensilios y calificar sus materias primas como
ocurre en la pasteleria semi industrial que se muestra en la figura 3, donde combina la

utilizacion de mano de obra calificada, batidoras y hornos rotativos o de gavetas.
2.7.1 Ingredientes que integran la reposteria.

Se definen como “pasteles” los dulces que se sirven en porciones, que se preparan con
pastas a base de huevos batidos, harina y azlcar, que se hornean y degustan simples o

como la base para rellenos o recubrimientos mas o0 menos cremosos.

Los pasteles se dividen principalmente en dos grandes categorias: los pasteles secos o
simples que en general son los pasteles caseros mas clasicos; los pasteles compuestos o
rellenos que en cambio se componen de una pasta de base y de cremas, glaseados,
almibares, mermeladas, frutas u otros ingredientes, y que en general requieren mas

tiempo y habilidad.

En la preparacion de un pastel, los momentos mas importantes son el leudado, la coccion

y la decoracion.

Los pasteles se cocinan en el horno caliente y la temperatura ideal es de unos 180 °C,
pero puede variar dependiendo de cada preparacion. Algunos pueden servirse calientes
(pero no hirvientes), o frios; algunos pasteles, como por ejemplo los de frutas, mejoran

después de un dia de reposo. Mas que cualquier otra preparacién, los pasteles deben ser
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hermosos, ademas de buenos, y por lo tanto es justo dedicar mucha atencién también al

aspecto estético.

El azdcar lustre espolvoreado por encima de la superficie del pastel es el sistema de
decoracion mas simple y puede enriquecerse formando dibujos en él con ayuda de discos

de papel perforados o blondas.

Debido a las materias primas utilizadas, cremas en su variedad como se muestra en la
figura 4 necesitan mantener su cadena de frio. Por ende, es importante determinar que
sus ingredientes hayan estado en cuarto frio y que el resultado final: el pastel permanezca
y llegue al cliente manteniendo dicha cadena.

Figura No. 4
Ejemplos de Cremas usadas en Pasteleria que necesitan cadena de frio

‘hantilly

(Wikipedia)

Crema Montada:

Es una crema de leche, a menudo edulcorada, que ha sido batida para incorporarle aire.
Si la crema tiene un 30% o mas de grasa puede ser mezclada con aire, de modo que las
burbujas de aire son capturadas en una red de gotitas de grasa y el coloide resultante
adquiere aproximadamente el doble de volumen de la crema original; sin embargo, si el
proceso de batido continlia las gotas de grasa se pegan entre si destruyendo el coloide y
formando mantequilla y el liquido restante es suero de mantequilla. A veces se afade
azucar glas al coloide, con el fin de endurecer la mezcla y reducir el riesgo de exceso de
batido.
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La crema montada normalmente se prepara con una batidora eléctrica o de mano y
también, con cierta dificultad, con un tenedor, aunque hay que tener en cuenta que el
batido manual consigue un mayor volumen. Por otro lado, es primordial que tanto la
crema como el contenedor donde sea montada y los utensilios de cocina estén frios (entre
5y 10°C): el calor ablanda la grasa de la crema y no permite que se monte. La crema
montada se usa popularmente para cubrir ciertos postres como pasteles o helados
(Wikipedia, Nata Montada).

Crema Pastelera;

Es una crema muy utilizada en reposteria. Sus componentes basicos son leche, huevos,
azucar y harina (de trigo o maiz). Se aromatiza a veces con vainilla, canela, y limén o

naranja en esencia o su ralladura (Wikipedia, Crema Pastelera).
Crema Chantilly:

Es una crema batida ligeramente azucarada y perfumada con vainilla. Se utiliza en
pasteleria para la decoracion. Es igualmente muy apreciada sobre las copas de helado y
sirve también para el café vienés. Se conserva en la heladera hasta su utilizacion

(Wikipedia, Enciclopedia Libre).

2.7.2 Procedimiento para conservar pasteles y tartas que contienen crema
batida.

La invencién se refiere a un procedimiento para conservar productos de reposteria que
contienen crema batida, especialmente tartas de crema.

Se conoce la conservacion de pasteles y tartas, que contienen crema batida, a través de
refrigeracion a baja temperatura. En este caso, son un inconveniente los altos costes, que
implica una refrigeracién ininterrumpida a baja temperatura asi como el gasto de tiempo
durante la descongelacion (Marcas, 2011).

Todas las cremas deberan mantenerse a una temperatura de entre 4 a 6°C.
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3. OBJETIVOS.
3.1 General.
Diseflar una Guia para el desarrollo de un Sistema de Trazabilidad eficaz, que permita
identificar lotes y productos con problemas a lo largo de la produccion de pasteles de una
panaderia semi industrial.
3.2 Especificos.
1. Definir registros y documentos necesarios para desarrollar un adecuado control de
trazabilidad.
2. Establecer mecanismos de validacion / verificacion con relacion al sistema de
trazabilidad a implementar a lo largo de la cadena de valor.
3. Establecer un adecuado procedimiento de recolecta de productos que permita

evaluar la eficacia del sistema.
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4, JUSTIFICACION.

En la actualidad, ninguna panaderia semi industrial ubicada en Guatemala posee un
sistema de informacion que aplique el proceso de trazabilidad. La gran mayoria de las
iniciativas relativas a la implementacion de sistemas de trazabilidad de alimentos han
estado enfocadas principalmente a las empresas que exportan sus productos a mercados
internacionales.

No existen sistemas que permitan satisfacer las crecientes necesidades de informacion de
los consumidores sobre la calidad, inocuidad y procedencia de los productos que estan
comprando. Ademas, frente a problemas de calidad e inocuidad, la empresa se ve
imposibilitada de actuar con mayor rapidez y eficacia en la determinacion de las causas
del problema o del retiro de algin producto de la linea de pasteleria debido a la falta de
informacién sobre el origen del mismo.

Por esta razon se propuso desarrollar esta guia de trazabilidad que permitiese rastrear
cualquier producto del area de pasteleria desde su origen hasta el consumidor final.

Fue necesario desarrollar un sistema que garantice que los marcadores de los diversos
estados en la vida de un producto pudiesen ser rastreados de forma sencilla y eficaz, ya
que el objetivo fundamental en todo ello fue y seguira siendo la proteccion al consumidor

en materia de seguridad alimentaria.
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METODOLOGIA.
La investigacion y desarrollo se realiz6 a través de:
Observacion alo largo de toda la cadena de suministro:
Una cadena de suministros esta formada por todas aquellas partes involucradas
de manera directa o indirecta en la satisfaccion de una solicitud de un cliente. La
cadena de suministro incluye no solamente al fabricante y al proveedor, sino
también a los transportistas, almacenistas, vendedores al detalle e incluso a los
mismos clientes.
Dentro de la panaderia semi industrial, como en el area de produccién, abarca
todas las funciones que participan en la recepcion y el cumplimiento de una
peticion del cliente. Estas funciones incluyen, pero no estan limitadas al desarrollo
de nuevos productos, la mercadotecnia, las operaciones, la distribucion, las
finanzas y el servicio al cliente.
Por ello, fue necesario observar el manejo de la materia prima, del producto en
proceso y del producto terminado en cada punto de la cadena de suministros para
determinar con ello los distintos puntos de control; el manejo que se le da y los
métodos a implementar con relacion al tema de trazabilidad que permitiese
disminuir el riesgo de que el producto poseyera un tiempo de vida menor al
normal.
Investigacion documental, la base teodrica se tomdé como base para
desarrollar el sistema de trazabilidad:
La documentacion hace referencia y diferencia entre los distintos métodos de
trazabilidad, ya sea hacia adelanta, hacia atras o durante proceso.
Se determind con ello, quiénes deben cumplirlo en la cadena de suministros y en
gué sectores. Qué tipo de registros deben llevarse a cabo, qué nivel de precisidon
se debe llevar a cabo, durante cuanto tiempo debe de mantenerse registros de
informacién de trazabilidad y cuales son los puntos a tener especial atencién a la
hora de implantar el sistema de trazabilidad.
Ayuda de experto técnico, se realizé el desarrollo e implementacion real del
sistema:
La experiencia del experto técnico para su implementacién se unificé con el
desarrollo teérico del mismo. Esto permiti6 que el sistema de trazabilidad fuese
adecuadamente efectuado y el costo de pérdida de productos de pasteleria y mal
servicio al cliente disminuyese.
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6. RESULTADOS.

6.1 Observacion alo largo de toda la cadena de suministro:

Para observar adecuadamente el manejo de la materia prima, del producto en proceso y
del producto terminado en cada punto de la cadena de suministros; se implementaron
diferentes formatos que evallan cada uno de los puntos a evaluar.

El primer formato FO-TR-001 permite identificar los puntos que poseen mayor deficiencia
con relacion a un adecuado sistema de trazabilidad. Los cuadros en rojo son los puntos
que cumplen con el esquema dentro de las diferentes fases de produccion y distribucion.

FORMATO FO-TR-001: Esquema de Correlacion.

ANADERIA SEM FORMATO
P INDUS%AI. ' ESQUEMA DE CORRELACION SISTEMA DE
CODIGO: FO-TR-001 TRAZABILIDAD
[ Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1de 1
10/08/2012 NA NA
juema de

Proveedor

iente

Cl




Resultados:

A través de este primer formato, se identific6 que no se cumple en totalidad con
identificar las materias primas con relacion al lote de origen. No se cumple en totalidad la
identificacion de productos intermedios como bizcochos y cremas pasteleras que otros
turnos elaboran ni la elaboracion de productos en proceso que el propio turno realiza tales
como cremas montadas, cremas chantillis, jarabes ni rellenos.

No se identifica el producto en si, ya que existen diversidades de productos elaborados en
el mismo dia y por un mismo turno pero con diferentes procesos y diferentes manos de
obra capacitadas; ni se identifica el equipo en que cada producto en proceso fue
elaborado e incorporado dentro del producto terminado.

Y por ultimo, no se identifica en totalidad el producto que se entrega al cliente, el

destinatario, ni se cumple en totalidad el tiempo de rotacion necesario del producto.

FORMATO FO-TR-002: Cuestionario de manejo de bodega.
Con el siguiente formato, se identifica como bodega central maneja los diferentes lotes de

producto que ingresan.

PANADERIA SEMI FORMATO
INDUSTRIAL CUESTIONARIO DE MANEJO EN BODEGA SISTEMA DE
CODIGO: FO-TR-002 TRAZABILIDAD
Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1 de 1
10/09/2012 NA NA

Entrada de Materia Prima:

1. Las partidas de Materia Prima se identifican con un nimero que corresponde al
orden de entrada en el establecimiento:

2. Se registra la fecha de entrega del producto por parte del proveedor:

3. Se le exige al proveedor ficha de datos del producto:

4. Se identificay registra al proveedor durante la entrega del producto:
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5. Se lleva un control de la cantidad de Materia Prima ingresada durante despacho:

si L] ~No [
6. Se identifica al responsable de recibir la Materia Prima por parte de bodega:

si L1 no [

7. Se posee un formato de registro que permita identificar, en cualquier momento, el
ingreso y egreso de Materia Prima:

si L1 no [

Condiciones en que se ingresan las Materias Primas:

1. Se mantiene un registro de control de temperaturas a lo largo de cadena de frio, si

Materia Prima lo requiere:
si L1 ~o L

2. Se mantiene registro de: .
Cantidad de unidades estibadas: Si I:I No EI
Condiciones de humedad y temperatura del ambiente: Si |:| No |:|

3. Se identifica o rotula la fecha de ingreso de Materia Prima. (Manejo de PEPS):
si L no [

Ruta en Bodega de Materia Prima:

1. Se delimita cual es la ruta de ingreso de Materia Prima a lo largo del area fisica de

bodega:
si L] n~No [

2. Se ha identificado dicha ruta en un diagrama de recorrido que sea visible al

operario:
si L1 w~no L

Recepcion de Devoluciones de Materia Prima:
1. Se identifica el lote del producto que esta siendo reintegrado por parte del area de

produccion:
si L1 no L

2. Se registran las condiciones en que se recibe la Materia Prima:

si L1 no [

3. ¢CoOmo se ubica la Materia Prima de devolucién dentro de bodega?
La incorporan junto con el resto de la MP, no importando cual sea su rotacion ni
condiciones en que se encuentre.
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Algunas veces manipulan demasiado el producto y lo mezclan con producto nuevo, el cual
va afectando a futuro la calidad del resto del producto. Ejemplo claro: ajonjoli. El ajonjoli al
manipularse demasiado comienza a perder grasa y a ranciarse. Al combinarse con lote
nuevo y en buen estado, afecta el sabor del resto del lote. También esta la crema batida o
el queso crema. Debido a que se manea el producto en presentaciones demasiado
grandes, cuando existe sobrante el empaque ya se encuentra abierto. Si este se recibe o
no se maneja adecuadamente puede llegar a contaminarse y el personal no se da cuenta.
Por ende al siguiente dia, se vuelve a despachar el producto y a reutilizar sin percatarse
gue se encuentra en amenaza de contaminacion.

Resultados:

Bodega Central no hace un adecuado manejo de la materia prima.

No identifica adecuadamente la fecha de vencimiento de los mismos y por ende, esto no
permite una adecuada rotacién de productos perecederos. Inclusive no lleva un adecuado
control de temperaturas en el area ni en el cuarto frio. Las materias primas como
hojaldres, manteca y harinas se ven afectadas por el calor y la humedad del &rea lo cual
afecta la calidad de la materia prima que a largo plazo afecta al producto en proceso y
producto terminado.

Ademas las devoluciones que produccion realiza no son adecuadamente administradas n
registradas para llevar control de lo que tiene que retirarse primero antes de continuar
despachando lotes nuevos. La manipulaciéon de la materia prima no es evaluada y por

ende, al mezclarse afecta al demas producto.

Se necesita realizar demasiadas mejoras que permitan llevar un adecuado manejo del

producto.
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FORMATO FO-TR-003: Cuestionario de manejo en pasteleria.

Con el siguiente formato, se determina qué aspectos se cumplen durante la elaboracion
de pasteles.

PANADERIA SEMI

FORMATO

CUESTIONARIO DE MANEJO EN

PASTELERIA

SISTEMA DE
TRAZABILIDAD

INDUSTRIAL CODIGO: FO-TR-003|
Fecha de Emision No. De Edicion Fecha de Edicion: Pagina 1 de 1
10/09/2012 MA NA
plican y

Entrega de Materia Prima a encargado de Pasteleria:

1.

Se mantiene registro de las condiciones fisicas de empaque durante la recepcion

de Materia Prima:

Se registra la cantidad y nimero de lote recibido por Materia Prima despachada:

Se registra:

Las condiciones de temperatura en que se recibe:
Las condiciones de humedad en que se recibe:
Las condiciones organolépticas:
La hora y fecha de entrega:
Persona que despacha y quien recibe:

Ruta de entrega al area de almacenamiento:
Se delimita cudl es la ruta de ingreso de Materia Prima a lo largo del area fisica de

1.

2.

produccion:

L L e

Si Materia Prima necesitase de refrigeracién, se cuenta con cuarto frio para evitar
romper la cadena de frio:

Registros de Cuartos Frios:

1.

Se cuenta con registro de control de temperaturas:
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2. Si tuviese varios cuartos frios, registra el ingreso en cantidad y lote de Materia
Prima en cada una de ellas:

Alo largo del proceso de produccién:
1. Se identifica durante la linea de produccion, el lote de Materia Prima que se utiliza
dentro de un producto o linea determinada:

2. Al producto final se le coloca algun método de identificacion antes de ser
entregado:

3. Se mantiene registro de:

Control de temperatura en que se almacena el producto terminado: Si |:|

Unidades finales producidas e ingresadas a cuarto frio: Si |:|

Hora y fecha de ingreso del producto terminado a cuarto frio: Si |:|

Firma de quien es responsable del ingreso apropiado del producto: Si |:|

Fecha y hora de salida del producto terminado al &rea de despacho:  Sj |:|

Temperatura de salida del producto terminado del cuarto frio: Si |:|
Resultados:

Dentro del area de produccién se recibe la materia prima, se evalta en qué condiciones
ingresa y se almacena en las areas que corresponda. No se identifica el lote, ni control de
temperaturas, ni de fecha de egreso e ingreso de productos del cuarto frio. Cuando
existen problemas, no se puede identificar facilmente cual fue la fuente exacta del mismo
ya que no se puede identificar qué lote fue el utilizado, ni en qué condiciones o equipo
estaban durante su procesamiento. Punto clave que hay que solucionar para poder

implementar adecuadamente el sistema.

FORMATO FO-TR-004: Cuestionario de manejo en tiendas.
En el siguiente formato, se obtiene informacion con respecto al manejo actual que el
departamento de ventas lleva a cabo durante la venta de pasteles.

PANADERIA SEMI FORMATO
INDUSTRIAL CUESTIONARIO DE MANEJO EN TIENDAS SISTEMA DE
CODIGO: FO-TR-004 TRAZABILIDAD
Fecha de Emision No. De Edicion: Fecha de Edicion Pagina 1 de 1
10/09/2012 NA NA
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Traslado de Produccion atiendas:

1. Se mantiene registro de las condiciones fisicas del medio de transporte del
producto terminado a tiendas:
si L1 w~o L

2. Se registra la cantidad y numero de lote de Producto terminado que se ingresa a

cada camion:
si L1 no L

OO

3. Se registra:
Las condiciones de temperatura en que se recibe el producto:  Sij |:| No
Las condiciones de temperatura del camion: Si |:| No
La hora y fecha de entrega: Si |:| No
Persona que despacha y quien recibe: Si |:| No
Almacenaje de Producto Terminado en tiendas:
1. Se registra la temperatura en que se recibe el producto terminado:
si L1 ~o L
2. Se posee registro de:
Temperatura de cuarto frio: si [ No
Fecha y hora de inspeccion: Si ] No
Firma de responsable de verificacion: Si |:| No D
Tiempo de permanencia en tiendas:
1. Se cuenta con registro de fecha y nimero de lote de producto terminado ingresado
a tiendas:
si L1 no L
2. Se mantiene control de rotaciéon de producto. Eliminacion de producto a punto de
vencer:
si L] N0 [
Resultados:

No se identifica las condiciones en que el medio de transporte se encuentra ni a qué
temperatura sale el producto terminado hacia la ruta correspondiente.

No se registra la hora de egreso del cuarto frio de planta e ingreso al cuarto frio de tienda
para poder controlar el tiempo de permanencia del producto fuera de la cadena de frio y si
existen problemas con el mismo, identificar si la causa del mismo es el traslado.

Ademds, no se lleva un adecuado control de las temperaturas de los refrigeradores

implementados para estibar los pasteles durante el tiempo de venta en tiendas. La unica
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ventaja que se posee, es que se mantiene un control de rotacion del producto que permite

no venderle al cliente pasteles viejos ni en condiciones que amenacen su salud.

6.2

Investigacién documental:

Trazabilidad hacia atras:

a.

¢, Quiénes deben implementarlo en la cadena?

Lo debe de implementar Bodega Central. Ya que ellos son quienes poseen el
primer contacto con el proveedor y la materia prima antes de ingresar al area de
produccion.

¢En qué sectores?

Al momento de recibir al proveedor durante la entrega de la materia prima.

Tipo de registros a llevar:

Debe registrar el nhombre completo del proveedor, junto con el nombre del
producto que se esta recibiendo. La presentacion, peso en que se recibe, fecha y
hora de ingresa, fecha de produccion y vencimiento. El nimero de lote que esta
ingresando (si fuesen varios, igual deben registrarse), la ubicacion explicita de ese
tipo de producto y siempre recibir el certificado de calidad y ficha técnica del
producto.

Nivel de precision:

Debe ser exacta para identificar adecuadamente el lote durante su ingreso y
egreso.

Tiempo de permanencia de registros:

Durante todo el tiempo de vida del producto terminado.

Puntos a tener especial atencion:

Fecha de vencimiento. Ubicacion. Niamero de lote. Y el cédigo interno que se

estara manejando.

Trazabilidad de proceso (interno):

a.

¢, Quiénes deben implementarlo en la cadena?

Las areas de proceso: turno que elabora la torta (area de batidos), turno que
elabora las cremas de relleno (area de cocina) y turno que rellena, forra y decora
el producto terminado (area de decorados).

¢En qué sectores?
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Durante la entrega de materia prima por parte de bodega central para trabajar.
Durante el proceso de elaboracion de productos en proceso. Durante la
elaboracion del producto terminado y durante el empaque y entrega del producto
al siguiente eslabon.

Tipo de registros a llevar:

Se debe registrar en area de batidos:

La batidora utilizada, el nimero de lote de la materia utilizada durante la mojada,
fecha de vencimiento de la materia prima a utilizar, la hora de realizacién de la
mojada, cantidad a mojar, el tipo de torta o batido a elaborar, cantidad de tortas o
batidos generados antes de hornear, a quién de hornos se le realiz6 la entrega.
Con ello, generar codigo interno.

Se debe registrar en area de cocina:

Persona encargada de realizar la mojada, tipo de crema elaborada, nimero de lote
de materia prima utilizada durante la mojada, fecha de vencimiento de la materia
prima a utilizar, la hora de realizaciéon de la mojada, cantidad a mojar, cantidad de
crema generada, persona quien recibe el producto terminado, temperatura de
crema durante entrega al siguiente turno. Con ello generar cédigo interno.

Se debe de registrar en area de decorados:

El cbdigo interno de cada uno de los productos en proceso. Condiciones de
entrega, cantidad entregada, persona encargada de recibir y entregar el producto
en proceso.

Ademés durante la elaboracion de jarabes, flanes, cremas montadas se debe de
registrar:

La batidora utilizada, el nUmero de lote de la materia utilizada durante la mojada, la
hora de realizacion de la mojada, cantidad a mojar, el tipo de crema o jarabe a
elaborar, cantidad de jarabe o cremas generados.

Para la elaboracion del producto terminado:

El cddigo de torta utilizada por cada pastel, el cédigo de crema generada por area
de cocina, codigo de jarabe o crema montada generada por el propio turno,
cantidad de unidades de producto terminado generado al hacer uso de la
informacién previamente indicada y el cédigo de empaque a utilizar. Fecha de
elaboracion.

Se debe de registrar durante la entrega del producto a distribucion:
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Cadigo de pastel terminado. Cantidad de pasteles entregados segun cédigo. Hora
y fecha de entrega. Persona que entrega y recibe producto. Temperatura de
producto terminado.

d. Nivel de precision:
Debe ser exacto y con toda la informacion necesaria para una adecuada
trazabilidad.

e. Tiempo de permanencia de registros:
A lo largo del tiempo de vida del producto.

f. Puntos a tener especial atencion:
Cddigos internos generados por cada area. Lotes de las materias primas
utilizadas. Fechas y horas de entrega, elaboracion y recepcion de materias primas
y productos terminados. Fechas de vencimiento de cada una de las materias

primas.

Trazabilidad hacia adelante:

a. ¢Quiénes deben implementarlo en la cadena?
Distribucion y area de Ventas (Tiendas). Porque reciben el producto terminado y
disponen de ella fuera de la planta hasta entregar al cliente interno (distribucion) y
al cliente externo (tiendas).

b. ¢En qué sectores?
Distribucion: durante la recepcién del producto terminado y carga al camion.
Tiendas: al momento de recibir el producto por parte de distribucién, durante el
manejo en tiendas y entrega al cliente.

c. Tipo de registros a llevar:
Deben de registrar quién y a quién se entrega el producto terminado. Controles de
cuartos frios en cada una de las diferentes areas, ya que distribucién posee su
propio cuarto frio al igual que tiendas.
Por ende, distribucién debe registrar el nombre del pastel que se esta recibiendo,
cantidad recibida, el lote o cddigo de identificacion que produccién esta
manejando, fecha y hora de entrada y salida a y del cuarto frio, cantidad que se ha
sacado, a qué tienda esta destinado y cudl es la temperatura de almacenaje y a
gué temperatura esté saliendo el producto y entrando a camién.
Tiendas, debe registrar el nombre del pastel que esta recibiendo, quién esta
entregando y quién esté recibiendo, la cantidad, el lote, fecha y hora de entrega
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por parte de distribucion, temperatura en la que esta recibiendo el producto y
temperatura en que se encuentran los cuartos frios para su almacenaje.

Nivel de precision:

Debe ser exacta, debido a que con ello se puede determinar si existe punto de
guiebre en la cadena de frio que puede generar problemas en la presentacion del
producto.

Tiempo de permanencia de registros:

A lo largo del tiempo de vida del producto.

Puntos a tener especial atencion:

Numero de lote. Cantidades. Fecha y Hora de entrega y recepcion. Temperaturas

de cuartos frios.
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7. FASES PARA LA IMPLEMENTACION DEL SISTEMA.

El Articulo 18 del Reglamento 178/2002 impone una obligacién genérica de trazabilidad

en cada una de las etapas de la cadena alimentaria.

Sin embargo, es importante destacar que el Articulo 18 no impone especificamente de
qué forma, ni a través de qué medios, los operadores de la empresa deben conseguir este

obijetivo.

Por ello, la empresa podra elegir libremente entre una gran variedad de sistemas y
herramientas a su disposicion, siempre que cumplan su objetivo final o adaptar las

propuestas que se presentan en esta guia.

Se podran utilizar desde procedimientos manuales sobre papel hasta tecnologias con
soportes informéticos, electronicos, de radio frecuencias etc. Las empresas pueden
también elegir la forma de identificar los pasteles y la forma de recoger y almacenar la

informacién citada.

A continuacion, y a modo de orientacion, se establecen unas pautas de actuacion que la
empresa debera adaptar a sus circunstancias y caracteristicas. Las fases para la correcta

implementacién del sistema pueden ser:

7.1 Estudiar los sistemas de archivos previos.
7.2 Consultar con proveedores y clientes.
7.3 Definir &mbito de aplicacion.
7.3.1 Definir criterios para la agrupacion de los pasteles en relacion con la
trazabilidad.
7.4 Establecer registros y documentacién necesaria.
7.5 Establecer mecanismos de verificacion/validacion por parte de la empresa.
7.6 Establecer mecanismos de comunicacion.
7.6.1 Establecer procedimiento para localizacion, inmovilizacién y, en su caso,

retirada de pasteles.
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7.1 Estudio de los sistemas de archivos propios.
Los primeros pasos pueden ser los mas dificiles, pero también los mas importantes.

En primer lugar, la panaderia deberd estudiar detenidamente los procedimientos de
archivo que esta utilizando, como son los libros de registro y evaluar si con ellos se

cumple el objetivo de trazabilidad.

En algunos casos, la panaderia puede encontrarse con que ya estd haciendo todo lo
necesario para conseguir la trazabilidad. En otros, podria ser necesario generar nuevos

archivos o adaptarlos a los procedimientos existentes.

Es importante destacar que el sistema de trazabilidad no tiene porqué ser complicado. El
mejor sistema de trazabilidad para la panaderia semi industrial es aquél que encaje con
sus actividades de trabajo habituales y permita registrar informacién necesaria a la que

luego se pueda acceder de forma rapida y facil.
7.2 Consulta con proveedores y clientes.
Previamente a la implementacion del sistema es recomendable:

a. Consultar con proveedores y clientes.
Pedir consejo a otras partes implicadas: ejemplo tiendas de venta.
c. Solicitar sus registros a proveedores y clientes, ya que estos han de ser

coherentes y acordes entre operadores.
7.3 Definicion del &mbito de aplicacion.
Los operadores que pueden intervenir a lo largo de la cadena de valor del pastel son:

e Proveedores
e Centro de produccién
e Tiendas de venta (minoristas)

e Cliente
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Diagrama 1: CADENA DE PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE PASTELES

La cadena de produccion y distribucion de pasteles mas sencilla y habitual en el mercado

guatemalteco es el siguiente:

RECEPCION

ADITIVOS Y AUXILIARE

ENVASES / EMBALAJES DE PROCESO

MATERIAS PRIMAS

A 4 y

ALMACENADO ALMACENADO ALMACENADO

PESADO / MEZCLADO

FORMADO Y HORNEADO

MEZCLADO / ACONDICIONADO

ENVASADO

PALETIZADO

EXPEDICION

PASTELES FRESCOS
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El sistema de trazabilidad que se implemente en la empresa desde el eslabon anterior
hasta el eslabén posterior, debe ayudar a mantener la trazabilidad en toda la cadena

alimentaria.
Dependiendo de la actividad dentro de la cadena alimentaria, el sistema debe necesitar:

a. Trazabilidad hacia atras: Trazabilidad de cuales son los productos que entran en
la empresa y quiénes son los proveedores de esos productos.

b. Trazabilidad interna o trazabilidad de proceso: Trazabilidad de los productos
dentro de la empresa.

c. Trazabilidad hacia adelante: Trazabilidad de los productos preparados para la

expedicion y del cliente inmediato al que se le entrega.

Debe prestar atencién a la relacién entre las tres areas, ya que lo que se pretende es que
el sistema de trazabilidad no tenga quiebras y la informacion fluya “desde la granja hasta

la mesa” a lo largo de todos los eslabones.

El articulo 18 sdlo impone a la empresa la obligacién legal de identificar a su proveedor
inmediato y a su cliente inmediato. Sin embargo, deben hacerse las siguientes

consideraciones:

a. Para que se cumplan los objetivos del sistema de trazabilidad, es necesario
vincular lo que entra con lo que sale o, lo que es lo mismo, disponer de una
trazabilidad interna de forma mas o menos desarrollada.

b. El sistema de trazabilidad, entendido como prerrequisito del sistema de

autocontrol, no puede funcionar sin considerar la trazabilidad del proceso.

El dambito de aplicacion de trazabilidad para la empresa requiere un sistema de

trazabilidad basado en trazabilidad hacia atras, interna y hacia adelante.
7.3.1 Trazabilidad hacia atras.

Se refiere a la recepcion de productos. (Ver Figura 5: Cuadro de sintesis de la
operaciéon de recepcion). En este momento los registros son la clave necesaria para que
pueda seguirse el movimiento de los productos hacia su origen, esto es, desde cualquier
punto a su etapa anterior. La trazabilidad de la cadena puede quebrarse por completo si

no se dispone de unos buenos registros cuando se reciben los productos.
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Qué informacion conviene registrar:

1. De quién se reciben los productos. El origen de los mismos —no el propietario de la
marca- asi como los detalles del contrato. Debera tenerse registrada una forma de
contactar con el proveedor (nombre, direccion y teléfono) las 24 horas en caso de
que haya problema.

2. Qué se ha recibido exactamente. Debera registrarse el nimero de lote y/o numero
de identificacion de las agrupaciones de productos que entran en la empresa.
Pueden servir la fecha de caducidad, la fecha de consumo preferente o
informacion equivalente que permita acotar el tamafio de las mismas.

Asimismo, debera archivarse cualquier otra informacion sobre los productos, como
son los ingredientes, tratamientos a que han sido sometidos, controles de calidad,
etc.

Podria ser suficiente con registrar el “albaran/documento de acompafiamiento
comercial”, y/o “factura”, siempre que estos documentos faciliten datos concretos
sobre la identidad del producto.

3. Cuando (Fecha de recepcion). Registrar la fecha en la que se recibieron los
productos es necesario porque puede ser otro medio de identificacion.

4. Qué se hizo con los productos cuando se recibieron. Por ejemplo, almacenados en

el cuarto frio X, mezclados con los productos del proveedor Z, etc.
Qué puede dificultar este trabajo:

1. Recepciones cuando no hay ningun operario in situ.

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

3. Dificultades para compatibilizar la identidad del producto entregado y sus
caracteristicas con el proceso de produccion continua o diferida con

almacenamiento previo.
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DIAGRAMA 2: Flujograma de Trazabilidad en Recepcion y Comentarios al

Flujograma.

identificacion
aportada por

Identificacion del Producto

A 4

Emision de Pedido

l

Recepcion de Pedido

A 4

Inspeccidn de la mercancia
y comprobacién de datos (1)

Producto
identificado
mediante Lote

Solicitud
cumplimiento de
Trazabilidad

Solicitud
cumplimiento de

A 4

Trazabilidad

Solicitud de lote al proveedor

®3)

A 4

Etiquetas
Identificacién

Identificacion

del Producto

Control de

A 4

Trazabilidad en
recepcion

Registrar datos (4)

Registrar datos (4)

Registrar datos (4)

A 4

h 4

A 4

Almacenamiento (5)

Almacenamiento (5)

Almacenamiento (5)

46



Comentarios al Flujograma:

(1) Se debe comprobar que cada una de las materias primas recibidas y los
documentos que pudiesen acompafarles son correctos y coinciden con el pedido
realizado. Ademas, es muy importante comprobar que todas las materias primas
lleven indicado su lote.

(2) En ocasiones, para facilitar el sistema, puede interesar la agrupacion de varios
lotes de proveedor en uno o asignarle una denominacion diferente (Ver Tabla 1:
Control de recepcién e identificacion de materias primas), en este caso, es
necesario mantener una relacion entre el codigo que se asigna y el lote que ha
aportado el proveedor. Esta relacidon no debe perderse en ningun caso, de lo
contrario, no se podria trazar hacia el origen.

(3) Si el proveedor no identificase la materia prima que aporta a la empresa, se debe
solicitar que lo haga, en cumplimiento del Reglamento 178/2002, (Ver Carta 1:
Solicitud de Cumplimiento de Trazabilidad).

(4) Se deben controlar y registrar los datos referentes a cada recepcion. Para ello
puede utilizarse el Control de Trazabilidad en Recepcion (Ver Formato FO-TR-
005 y FO-TR-006),

(5) El orden en los almacenes, la utilizacién de sistemas FIFO (lo primero que entra es
lo primero que sale) y el uso en cartelera y etiquetado adecuado, facilitara la
identificacion y/o retirada de una partida si fuera necesario.

La informacion relativa a la ubicacion exacta de una determinada materia prima se
puede registrar en el Control de Trazabilidad en Recepcién (Ver Formato FO-
TR-005 y FO-TR-006).
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TABLA 1: Control de Recepcion e Identificacién de Materias Primas.

LECHE.

¢, Qué debe aportar el ,Qué informaciéon debe Ejemplos de codificacién

proveedor?* registrarse? interna (si desea utilizarse o
fuese necesario)**

= Lote o0 cdbdigo de = Proveedor. » Fecha de entrada ***
identificacion de la = Lote o0 codigo de = Lote o cbdigo de
cisterna de la cual Identificacion de la identificacion de la
procede. cisterna  de la cual cisterna de la cual

= Cantidad. procede. procede.

= Proveedor y Codigo de = Cantidad. *» Fecha de caducidad +
Identificacion. = Fecha de recepcion. Proveedor ***

» Fecha de Caducidad. = Fecha de caducidad. * No. Correlativo de

= Tipo de Analisis. = Tipo de analisis. entrada ***

= Resultado. = Resultado.

= (Cddigo de identificacién
interno. **

DERIVADOS LACTEOS.

Ejemplos de codificacién

¢ Qué debe aportar el

¢ Qué informacion debe

proveedor?* registrarse? interna (si desea utilizarse o
fuese necesario)**
= Lote. = Proveedor. » Fecha de entrada ***
= Cantidad = Lote aportado por el = |Lote aportado por
= Proveedor o Cddigo de proveedor proveedor
identificacién Cantidad Fecha de caducidad +

= Fecha de caducidad

= Sj contiene OGM o
derivado y ndamero de
identificacién del
mismo. Concentracion.

Fecha de recepcion

Fecha de caducidad
Formato

Si  contiene OGM o
derivado y numero de
identificacion del mismo.
Concentracion.
Codificacion interna **

proveedor ***
No. Correlativo de
entrada ***

OGM: Organismo Genéticamente Modificado
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AUXILIARES DE PROCESO, ADITIVOS

¢Qué debe aportar el ¢Qué informacion debe Ejemplos de codificacion
proveedor?* registrarse? interna (si desea utilizarse o
B fuese necesario)**

= Lote. = Lote * Fecha de caducidad ***
= Cantidad = Cantidad » Fecha de recepcion ***
= Proveedor = Proveedor = No correlativo de
= Fecha de caducidad = Fecha de recepcion entrada***
= Si contiene OGM o = Fecha de caducidad

derivado y nimero de = Si es o contiene OGM o

identificacion del derivado y namero de

mismo. Concentracion. identificacion del mismo.

Concentracion.
= Caodificacion interna **

AUXILIARES DE PROCESO, EMPAQUES, EMBALAJES.

Solamente sera obligatorio trazar los que estén en contacto directo con el producto.

¢,Qué debe aportar el ¢ Qué informacion debe Ejemplos de codificacion
proveedor?* registrarse? interna (si desea utilizarse o
fuese necesario)**
= Lote. = Lote » Fecha de recepcion ***
= Cantidad = Cantidad = No correlativo de
= Proveedor = Proveedor entrada***

= Fecha de recepcion

* Se aconseja archivar la informacién aportada por la etiqueta del proveedor.

** En caso de utilizarse codificacién interna no se perdera la relacién de la informacion aportada por el
proveedor.

*** AAMMDD porque facilita el FIFO ya que el nimero mas bajo es el mas antiguo.

Ejemplo: Recepcién 20 de octubre del 2012: 121020

Si se utiliza este sistema y el proveedor entregara diferentes lotes del mismo producto el mismo dia, se
recomienda afiadir el nimero correlativo de entrada.

Ejemplo: 121020/ 01, 121020/02
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CARTA 1. Carta de solicitud y compromiso del proveedor al Sistema de
Trazabilidad.

Datos del Proveedor:

FECHA:

Estimado proveedor:

Como consecuencia de la entrada en vigor el Reglamento (CE) 178/2002 desde Enero de
2005, que exige el cumplimiento de la trazabilidad por parte de todas las empresas del
sector alimentario, nos ponemos en contacto con usted para recordarle la obligacién legal
de este requisito y solicitarle que todos los productos suministrados por su empresa, estén
correctamente etiquetados, haciendo constar un nimero de lote. Ademas, para
facilitar nuestra gestion de la trazabilidad, le solicito que incluya dicho numero de lote en

el albaran de entrega.

Por otra parte le ruego nos informe de si el alimento, ingrediente, materia prima o aditivo
contiene o esta producido a partir de OGM (Organismo Genéticamente Modificado) o
derivado, y de la naturaleza, concentracion e identificacién del mismo en su caso,
cumpliendo asi el Reglamento 1830/03 sobre trazabilidad y etiquetado e OGM vy

trazabilidad de alimentos derivados de estos.
Muchas gracias de antemano por su colaboracion.

Sin otro particular, reciba un cordial saludo.

FIRMA'Y SELLO DE

LA EMPRESA
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FORMATO FO-TR-005: Control de Trazabilidad en recepcion de lacteo.

PANADERIA SEMI
INDUSTRIAL

FORMATO _
CONTROL DE TRAZABILIDA EN RECEPCION
_ DE LACTEO

CODIGO: FO-TR-005

SISTEMA DE
TRAZABILIDAD

Fecha de Emision:
10/09/2012]

No. De Edicion:
NA

Fecha de Edicion
NA

Pagina 1 de 20

Empresa:

Fecha de Recepcidén / Hora:

Descripcion del Producto:

Cantidad:

Proveedor:

Lote o Codigo de
identificacion:

Cddigo de Identificacion
Interno:

No. Depésito de destino:

Tipo de Analisis:

Resultado:

Responsable:

Observaciones:
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FORMATO FO-TR-006: Control de Trazabilidad en Recepcidén de Materias Primas y Auxiliares.

FORMATO ’
CONTROL DE TRAZABILIDA EN RECEPCION

PANADERIA SEMI (MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES: SISTEMA DE
INDUSTRIAL ADITIVOS, COADYUVANTES, ENVASES, TRAZABILIDAD
EMBALAJES, ETC)
CODIGO: FO-TR-006
Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1de 1
10/09/2012 NA NA
Empresa:
UBICACION
FECHA CADUCIDAD/ ; DESTINO
FESQY 5 Eggkjgr% CANTIDAD | LOTE | PROVEEDOR | ALBARAN CONSUMO 0.G.M. Iﬁ(T)EDS\I% (ALMACEN,
PREFERENTE DEPOSTIO,
ETC)
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OBSERVACIONES

DENOMINACION OMG /
CONCENTRACION.

No. IDENTIFICACION

LOTE

INCIDENCIAS

RESPONSABLES
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FIGURA 5: Cuadro sintesis de la operacion de recepcion.

CONTROLAR Y REGISTRAR

:DE QUIEN?
Proveedores de cada materia prima, auxiliares, envases, ete.

L QUE?
Controlar de cada materia prima, auxiiar, envasa recibido; lote
o lote s, cansdades , de qué proveedor @3 cada uno,

L CUANDO?
Fechas de Racapcion

¢ DONDE?
Lugar de recepeion y aimacén de destino,

INFORMACION QUE DEBEMOS MANTENER
ACTUALIZADA DE CADA PROVEEDOR

Nomibra O denominacion de la empresa
Cede /Cades
DirsccidnDireccione s
Persona de Contacto
Tebsfono 24 horas, Fax, Comreo Elactrénico
Producto qus suminisira v detalles dal producto

Dstalles del contraro

7.3.2 Trazabilidad de proceso (interna).

RECEPCION

A 2 =)

/ = IM"EIW.S ADITNOS ¥ IWASIS( Eﬁ

K G mums il auaums | A
/NN f AN
=10 LAY

Provesdor FRoepNs

AN CONTRCL oy
/ oA RECIPE N

A\ e

Cemprobar Froductes Raciidos Decumantacion s eridcacion dalos
Producikes Recbicks
CENT FICACIAN O )
1'%‘)"._' I "‘J 4

{ o — A4~
R B FAN
NS ﬂ ﬂ VAN

dardficar al Producte Recbide Sclctar 2 Proveedores idartficacin
(=i \uaze necesario) dal Products (zi ez el cazo)

-5

Amacaraments

|
. | CONTACL |
| Ol ALMASEN |
o =
Oirigr Produstos 3 wut recpactver |~ O
lugares de almaczenamisrto

Se trata de relacionar los productos que se han recibido en la planta, las operaciones y

procesos que éstos han seguido (equipos, lineas, mezclado, etc.) dentro de la misma y

los productos finales que salen de ella. (Ver Figura 6: Cuadro sintesis del proceso).

Se debera desarrollar en esta parte del sistema teniendo en cuenta las caracteristicas del

proceso y aceptando la responsabilidad con respecto al eslabén anterior y posterior, a los

cuales no podran perjudicar por un insuficiente desarrollo de su trazabilidad interna.
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Qué informacion conviene registrar:

1.

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

Qué es lo que se crea:

a. ldentificacién de los productos intermedios, durante la actividad realizada
(quizas esta identificacion sea solo temporal)

b. Identificacion del producto final que se entrega al cliente, mediante el codigo o
informacién que corresponda como lote u otra forma de agrupacion. Este
codigo debe acompafiar al producto en el momento de la entrega.

A partir de qué se crea: Materia prima, sustancias y todo producto incorporado,

descritos de acuerdo con los propios registros de la recepcion, incluyendo los

nameros de lote otro sistema de identificacién de la agrupacién, si procede. Los
registros de control de stocks podrian ser suficientes para ello.

Como se crea: Cudles son las operaciones (transformacién elaboracion,

almacenaje, etc) a que han sido sometidos los pasteles.

Cuando: Registrar la fecha u hora en la que la modificacion se produjo puede ser

importante para ayudar a trazar el camino de los pasteles a lo largo de la actividad

realizada.

En general, relacionar toda esta informacion con los datos de control de procesado

(tales como registros de temperatura) pueden suponer beneficios posteriores, por

ejemplo en control de calidad, o como ayuda para identificar las causas de

cualquier problema que surja.

Qué puede dificultar este trabajo:

1.

Procesos en continuo sin interrupciones evidentes.
Reprocesado.
Almacenamiento de productos intermedios y finales en depdsitos a granel

(grandes tanques o silos).

Comentarios de trazabilidad en el proceso,

(1) Debe integrarse en la trazabilidad de esta parte del proceso, materias primas,

mezclas, coadyuvantes tecnoldgicos, aditivos, maquina critica, etc, que afecte o
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pueda afectar a la seguridad del producto; en concreto, debe prestarse especial
atencion a la composicion de las mezclas que se realizan o movimientos entre los
diferentes almacenes. Controlando y registrando cantidades y lotes que participan
en las mezclas, origenes, destinos, etc. (Ver Formato FO-TR-007 y FO-TR-011:
Control de Trazabilidad en proceso y Control de Trazabilidad en depdsito)
Los procesos que generen productos intermedios para su utilizacion posterior,
deberdn mantenerse identificados de forma que no se pierda su trazabilidad. (Por
ejemplo, mezclas de producto terminado, tratamientos,...)

No olvidar que los residuos o subproductos generados, deben ser trazados e
identificados.

(2) En el envasado, hay que tener en cuenta que es trazable todo aquello que entra
en contacto directo con el producto. (Ver Formato FO-TR-0072, FO-TR-008, FO-
TR-009 y FO-TR-010: Control de Trazabilidad en el envasado).

(38) Si se identifican los pales con el producto y los lotes que contiene, se facilita
enormemente su control. A su vez deberan incorporar un sistema de seguridad

con el fin de evitar su manipulacién.

TABLA 2: Control e Identificacién de Trazabilidad en el Proceso.

¢Qué informacion debe registrarse?

= MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS (incluidos auxiliares de proceso, aditivos,
coadyuvantes, envases, etc)
Se registrara el lote, cantidad y origen (Proveedor)

= PRODUCTOS INTERMEDIOS, PRODUCTO ELABORADO Y RESIDUOS
REUTILIZABLES.
Se registrard el lote, cantidad y destino (Cliente)

=  MAQUINARIA CRITICA
= OTROS DETALLES QUE INTERVIENEN O SERAN IMPORTANTES EN LA

TRAZABILIDAD EL LOTE DEL PRODUCTO (Personal que interviene en la
elaboracion, parametros del proceso, etc)
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FORMATO FO-TR-007: Control de Trazabilidad en Almacenes y/o Cuarto frio.

FORMATO
[PANADERIA SEMI CONTROL DE TRAZABILIDA ALMACENES SISTEMA DE
INDUSTRIAL Y/O CUARTOS FRIOS TRAZABILIDAD
CODIGO: FO-TR-007

Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1 de 1

10/09/2012 NA NA
Empresa:
Almaceén / Cuarto Frio:

DENOMINACION LOTE/ CODIGO FECHA Y FECHA Y LOTE/ TEMPERATURA
DEL EANLS D DE HORA DE HORA DE CIIIE) 7 DESTINO DE
PRODUCTO Y DE ENTRADA | IDENTIFICACION ENTRADA SALIDA CANTIDAD ALMACENAJE
FORMATO INTERNO DE SALIDA

OBSERVACIONES

INCIDENCIAS




FORMATO FO-TR-072: Control de Trazabilidad en el Empaque.

. FORMATO
PANADERIA SEMI CONTROL DE TRAZABILIDA EN EL SISTEMA DE
INDUSTRIAL EMPAQUE TRAZABILIDAD
CODIGO: FO-TR-007
Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1de 1
10/09/2012 NA NA
Empresa:
< DEPOSITO / <
DENOMINACION p PROVEEDOR LOTE UBICACION
FECRA/MORA PRODUCTO Clntibp L L(!)I\S?QE?\]E EMPAQUE EMPAQUE DESTINO
OBSERVACIONES
INCIDENCIAS
RESPONSABLES
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FORMATO FO-TR-008: Etiquetas Identificativas. (General)

) FORMATO
PANADERIA SEMI ETIQUETAS IDENTIFICATIVAS SISTEMA DE
INDUSTRIAL CODIGO: FO-TR-008 TRAZABILIDAD
Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1 de 1
10/09/2012 NA NA
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FORMATO FO-TR-009: Etiquetas Identificativas. (Pallet con uno o dos lotes de producto elaborado)

_ FORMATO
PANADERIA SEMI ETIQUETAS IDENTIFICATIVAS SISTEMA DE
INDUSTRIAL CODIGO: FO-TR-009 TRAZABILIDAD
Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1de 1
10/09/2012 NA NA
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FORMATO FO-TR-010: Etiquetas Identificativas. (Pallet / agrupacién de varios lotes de producto elaborado)

PRERUESN SO0 ETIQUETESTSS‘IF‘IFI)FICATIVS SISTEMA DE
il CODIGO: FO-TR-010 TRAZABILIDAD
Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1de 1
10/09/2012 NA NA
DENOMINACION PRODUCTO LOTE: CANTIDAD: FECHA DE CADUCIDAD:

/| FORMATO

FECHA DE FABRICACION:

No. De PALET/ CAJA / AGRUPACION:
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FORMATO FO-TR-011: Control de Trazabilidad en el Proceso.

FORMATO

i CONTROL DE TRAZABILIDAD EN EL SISTEMA DE
[PANADERIA SEMI " PROCESO TRAZABILIDAD
THIDEET PR CODIGO: FO-TR-011
Fecha de Emision No. De Edicicn: Fecha de Edicion: Pagina 1 de 1
10/09/2012 NA NA
Empresa:
Fecha:
HORA LINEA MP/ AUXILIARES/ LOTE CANTIDAD PRODUCTO LOTE CANTIDAD UBICACION
ENVASES
OBSERVACIONES
INCIDENCIAS
RESPONSABLES
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FIGURA 6: Cuadro Sintesis del Proceso.

CONTROLAR Y REGISTRAR

ENTRADAS Y SALIDAS DE PRODUCTOS EN EL ALMACEN
(PRODUCTO, CANTIDAD, FECHA ORIGEN, DESTING)

CONTROLAR UBICACION DE LOS PRODUCTOS ENEL
ALMACEN
{UBICACION DE LOTES DE CADA PRODUCTO)

CONTROLAR FECHAS DE CONSUMO PREFERENTE
(EN SU CASC)

CONTROLAR Y REGISTRAR

FRODUCTOS, CANTIDACES Y LOTES QUE INTERVIENEN
FECHA Y HORA

CONTROLAR Y REGISTRAR
PRODULTOS, CANTIDADES ¥ LOTES QUE INTERVIENEN
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ENVASADO

CONTROLAR Y REGISTRAR

PROOUCTOS, CANTIDADES ¥ LOTES QUE INTERVIENEN
FECHA Y HORA

CONTRCOL DE
TRAZABILIDAD
ENEL
PROCESO

PALETIZADO “m rrcouers |

CONTROLAR Y REGISTRAR

PRODUCTOS, CANTIDADES Y LOTES QUE INTERVIENEN
FECHA YHORA

DENTFIADD
/ET'J S _\J

i ¢
AN

PAEFARAR UNIDADES ALMACENAM BNTT

x e

FERSCNAL WACUINARL

=

INFORMAC Cf REJISTRADA

TRASLADC DEMATERAS FRAMAS APACCESD

ALMACENADO

CONTROLAR Y REGISTRAR

ENTRADAS ¥ SALIDAS DE PRODUCTOS EN EL ALMACEN
(PRODUCTO, CANTIDAD, FECHA, ORIGEN, DESTING)

CONTROLAR UBICACION DE LOS PRODUCTOS EN EL
ALMACEN
(UBICACION DE LOTES DE CADA PRODUCTO)

CONTROLAR FECHAS DE CONSUMO PREFERENTE
(EN SU CASO)

Q.

[ s

A

AN I] |]
ALVACENAMIENTO CF

LA AJRUPAZ ON CEPRCOUSTO

=in

NFORMAC G REGISTRADA

-

RUIAR OO ALMASENAMIENTD

O—Cr

TRASLADO DE LA AGRUPACION DE PROCUCTO A LA EXPEDICION

7.3.3 Trazabilidad hacia adelante.

Qué y a quién se entregan los pasteles. A partir de este punto los pasteles quedan fuera

del control de la empresa.

Cuando los pasteles se despachan, los registros deben servir como vinculo con el sistema

de trazabilidad de los clientes. Sin un adecuado sistema de registros de los pasteles

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

propio sistema de registros.
Qué informacion conviene registrar:

1. A quién se entrega: La empresa o responsable de la recepcion fisica del producto.
Registrar los daos del contrato puede ser también adecuado. Debe disponerse de
una lista de clientes con los datos del nombre, direccion, teléfono y persona de
contacto, incluso fuera de horas de oficina.

2. Qué se ha vendido exactamente. Debera registrarse el nimero de lote y/o nimero
de identificacion de las agrupaciones de pasteles que salen de la empresa. Se
debe poder aportar informacion sobre el contenido de las agrupaciones de
expedicion que se remiten a los destinatarios, como son los datos relativos al
namero de cajas y las referencias que la integran, por ejemplo, los lotes de las
mismas, las fechas de duracion minima, etc.

3. Cuando: Guardar la fecha en la que los pasteles se entregaron puede ser
importante como medio de identificacion.

4. Medio de transporte: Los datos de transporte que se consideren indispensables
para garantizar la trazabilidad (por ejemplo, transportista, matricula del vehiculo o

contenedor, temperatura de transporte, medio de contacto 24 horas etc).

Si la empresa posee sucursales, estos son un caso particular de distribucion al
consumidor final. Como el Reglamento obliga a identificar a las “empresas a las que se
hayan suministrado sus productos”, para la empresa y el departamento de distribucion la
obligacion de trazabilidad finaliza al llegar a la sucursal responsable antes del consumidor

final.

En las sucursales, quienes entregan productos directamente al consumidor final, no es
necesario el mantenimiento de registros detallados de cada uno de los clientes
individuales, aunque si es 0til mantener registros de los movimientos de los pasteles que
se reciben, esto es, los lotes o pedidos que se vende y cuando. Un buen control de stock

en el establecimiento puede ser Uutil.
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Ademads, si en las sucursales se tiene conocimiento de que algunos clientes compran los
pasteles para utilizarlos en sus propios negocios, convendria mantener registros

separados de estas ventas.

7.4 Definicion de criterios para la agrupaciéon de pasteles en relacion con la

trazabilidad.

Los pasteles deben estar agrupados y la agrupacion debe ser identificada. Por ellos se
ordenan las producciones en las empresas por grupos de unidades homogéneas,

denominados también “lotes” de producto.
¢ Por qué agrupar los pasteles?

Para poder aplicar cualquier sistema de trazabilidad, cada empresa debe agrupar de
alguna forma el conjunto de unidades que produce, empaca 0, en términos amplios,

maneja y, ademas, la agrupacion debe ser identificada.

La empresa debe asociar los pasteles elaborados, ineludiblemente, con las materias

primas y los ingredientes que se han utilizado.

El Real Decreto 1808/91 define lote como: “un conjunto de unidades de venta de un
producto alimenticio producido, fabricado o envasado en circunstancias practicamente
idénticas”. Existen otras disposiciones o resoluciones que han dado otras definiciones de

“lote”.

En las operaciones de almacenamiento y distribuciébn, se pueden crear nuevas
agrupaciones —distintas al lote- para componer, por ejemplo el pedido que haga un
cliente. En la cadena alimentaria, las agrupaciones que combinan distintos lotes de unos o

mas pasteles también necesitan ser identificados con un cédigo o una referencia.
¢, Como agrupar e identificar los pasteles?

La empresa puede configurar sus agrupaciones segun diferentes criterios, entre los que

se pueden encontrar uno o varios de los siguientes:

1. Periodo de tiempo: horario, diario, semanal.
2. Linea de produccion.

3. Lugar y fecha de captura.

66



Puesto que la condiciones de fabricacion, empacado deben ser PRACTICAMENTE
IDENTICAS, se debe empezar por localizar los puntos que marcan diferencias

importantes. Por ejemplo:

Denominacién del producto.
Origen de las materias primas.
Fase o linea de produccion o maquinaria critica.

Turno.

o ~ wn e

Requisitos de clientes.

En relacién con la identificacion, existe una gran variedad de sistemas disponibles, desde
etiquetas escritas a mano, hasta cédigo de barras y chip de radio frecuencia. La utilizacion
de identificadores estandarizados, tales como los codigo de barras, facilita la circulacion

de los datos a través de la cadena alimentaria.
Tamario del lote o de la agrupacion.

Conviene recordar que corresponde a la empresa la decision sobre el grado de precision
con que configurar sus agrupaciones y el sistema de identificacién. La precisién con que

se conforma una agrupacion determinard, en Ultima instancia, el tamafio de la misma.

Generalmente, cuanto mas acotada esté una agrupacibn menor es la cantidad de

producto que hay que inmovilizar o retirar en caso de problemas de seguridad alimentaria.

Habra que buscar siempre el equilibrio entre el riesgo para la seguridad y la complejidad y

coste econémico que lleva consigo.

TABLA 3: Ventajas e Inconvenientes al acotar al méaximo el tamafio de un lote:

VEREIES Inconvenientes

Mayor control y mejora en la gestion. Mayor coste econdémico en el disefio,
implementacion y puesta en marcha del
sistema de gestion.

En caso de tener que proceder a la retirada | Mayor dificultad en el disefio,

de un lote: implementacion y puesta en marcha del
- Réapida localizacion y retirada. sistema de gestion.
- Menor numero de  posibles
afectados.

- Menor coste econémico.
- Menor consecuencia negativa en la
marca comercial.
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En la practica:

El lote debe indicarse en el pastel, de manera visible, legible e indeleble; para ello, podra
reflejarse de distintas formas dependiendo el tipo de empaque utilizado. El codigo de lote

puede ser numérico o alfanumérico (nimeros y/o letras).
Ejemplos de lotes:

FECHA de ELABORACION + TURNO
FECHA de ELABORACION + LINEA
NUMERO CORRELATIVO de ELABORACION
CODIFICACION del DEPOSITO que CONTIENE el PRODUCTO
ELABORADO + FECHA de ELABORACION / EXPEDICION
FECHA de ENVASADO + TURNO
FECHA DE CADUCIDAD + LINEA DE ENVASADO

a. Sila empresa eligiera la “fecha de elaboraciéon” como sistema de identificacion del
lote o agrupacion, todos los pasteles que lleven tal fecha deberian ser localizados,
inmovilizados o retirados en caso de un incidente de seguridad alimentaria.

b. Sila empresa eligiera “fecha de elaboracion, maquina en la que se ha fabricado y
hora de fabricacion”, s6lo la produccion de esa hora, fecha y maquina deberia ser
localizada, inmovilizada o retirada, en caso de un incidente de seguridad

alimentaria.

A la hora de plantearse cémo elegir la agrupacién de pasteles en la empresa, deben
tenerse en cuenta las ventajas y desventajas de acotar con mayor 0 menor precision.
Debe encontrarse el equilibrio entre el beneficio econdmico del manejo de agrupaciones

muy precisas, la complejidad y el coste econémico que supone esta mayor precision.
7.5 Establecer registros y documentacion necesaria.

Es conveniente que la documentacion del sistema de trazabilidad implantado en la

empresa incluya:

a. Ambito de aplicacion del sistema.
b. Descripcion y caracteristicas del mismo.

c. Registros de las operaciones efectuadas.

68



d. Procedimiento de revision y actualizacién del sistema.

En la seccién 8.3 se ha recogido la informacion que conviene registrar y que se sefiala a

continuacion a modo de recordatorio.

a. Trazabilidad hacia atrés:
De quién se reciben los productos / Qué se ha recibido exactamente / Cuando /
Qué se hizo con los productos cuando se recibieron.

b. Trazabilidad de proceso (interna):
Cuando los productos se dividen, cambian o mezclan / Qué es lo que se crea/ A
partir de qué se crea / Como se crea / Cuando / Identificacion del producto final.

c. Trazabilidad hacia delante:
A quién se entrega / Qué se ha vendido exactamente / Cuando.

Las acciones o la informacion del producto Gtil para la trazabilidad pueden registrarse:

1. En hojas de datos sobre papel que acompafian a cada agrupacion a lo largo de
todos los procesos con cardcter interno dentro de la empresa.

2. Mediante las tecnologias de informacion, que tienen gran capacidad de archivo en
menor espacio y que, ademas, pueden incluir:
a. Recogida automatica de datos y
b. Equipamiento, tal como impresoras de etiquetas y lectores de codigo de

barras, que llevan consigo otras eficiencias operacionales.
Plazo de conservacion de los registros:

El Reglamento 178/2002 en su articulo 18 no establece ningin tiempo minimo de
conservacion de los registros, no habiendo una respuesta Unica a la pregunta de cuanto

tiempo conviene mantener los registros.

En el caso de no estar establecido legalmente, el periodo de conservacion de los registros

dependera en gran medida del destino final del pastel.

En este caso, el periodo de conservacion de los registros serd como minimo, el periodo

de vida util del pastel, mas un periodo adicional de 6 meses.
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7.6 Establecer mecanismos de validacion / verificacion por parte de la empresa.

Conviene revisar habitualmente el sistema para comprobar que funciona de forma efectiva
y registrar que tal comprobacion se ha producido. El sistema debe evaluarse teniendo en

cuenta:

a. La exactitud de la informacion almacenada.
b. El tiempo de respuesta, que debera ser el minimo posible, ya que pueden existir

riesgos para la salud de las personas.

Es dtil hacer, regularmente, un simulacro de demanda de la informacién sobre
trazabilidad. Los inspectores, incluso las sucursales o los clientes, pueden participar y
sugerir “casos practicos” para comprobar que la informacién de trazabilidad puede

recogerse de forma fiable y rapida.

Por ejemplo, se tomara un pastel al azar y se comprobara si se pueden conocer las
materias primas y los procesos tecnoldgicos sufridos. También se verd si, a partir de una
documentacién de una materia prima, se puede conocer el producto del que ha formado

parte y su distribucion.

También conviene valorar la posibilidad de encargar a un tercero independiente la
comprobacion de que el sistema de trazabilidad de la empresa funciona. No hay que
olvidar que la comprobacion del sistema de trazabilidad debe hacerse con clientes y
proveedores, es decir, trazar desde un lote o agrupacion de un producto recibido en la

empresa hacia delante, asi como desde un pastel que se va a expedir hacia atras.
7.7 Establecer mecanismos de comunicacién inter-empresas.

Conseguir la trazabilidad a lo largo de toda la cadena compete a todos los eslabones. Es
responsabilidad de cada uno evitar que se quiebre la trazabilidad en el eslabén que
representa, porque si ello ocurriese pueden verse perjudicados operadores que estén
cumpliendo suficientemente con el desarrollo del sistema de trazabilidad en su lugar de

trabajo.

Ademas, muchas empresas ya piden que sus proveedores compartan con ellos la
informacién sobre trazabilidad. Resulta muy positivo establecer protocolos o mecanismos

comunes sobre cémo compartir la identificacion y la informacion.
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Por ello, es muy util mantener conversaciones con los proveedores y clientes para acordar
entre todos qué informacion (composicidn, origen, etc), es critica y para asegurar que se
proporciona de una forma clara y comprensible.

7.8 Establecer procedimiento para localizacion y/o inmovilizacion y, en su caso,

retirada de pasteles.

La empresa tiene como objetivo, y obligacion legal, poner en el mercado productos
seguros que cumplan los requisitos legales. Sin embargo, a pesar de que puedan haberse

tomado todas las precauciones, hay ocasiones en que se producen incidentes.

En caso de que se produzca un incidente, la empresa debe actuar rdpidamente para
conocer la naturaleza del incidente, tomar las medidas correctoras necesarias para
proteger la salud de los consumidores y el prestigio de la empresa, eliminar la causa del

incidente y evitar que vuelva a producirse.

Cuando se produce un incidente se deben considerar las siguientes actuaciones, en la

mayoria de ocasiones de forma simultanea:
Conocer la naturaleza del incidente.

Se debera trabajar buscando cual puede ser el motivo del incidente, si éste est4 en
alguno de los procesos que realiza la empresa, en los materiales o ingredientes, o bien en

los de los eslabones anteriores o posteriores de la cadena.

Conociendo la naturaleza del incidente se podra actuar acotando el/los lote/s o
agrupaciéon/es afectados, aplicar las medidas correctoras oportunas y evitar que el

incidente se extienda a otros productos.

¢, Qué se debe hacer?

Localizar el producto afectado.

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

El producto puede encontrarse dentro del &mbito de gestion del operador o bien fuera de

éste, en su cliente, o eslabones posteriores, e incluso ya en el consumidor.
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Adoptar medidas correctoras.

Una vez localizado el pastel que ha sido objeto de incidente, y valorando la naturaleza del
mismo, la localizacién del pastel, los costes econdmicos, etc, se procedera a adoptar las
medidas adecuadas para evitar poner en riesgo la salud de los consumidores. Entre estas
medidas podra decidirse la inmovilizacion de los pasteles afectados y, en su caso, su
retirada del mercado. También se decidira el destino de la mercancia, si es necesaria su

destruccioén o si es posible el reprocesado.
Realizar informe post incidente y sacar conclusiones.

Por dltimo, es muy Util en caso de que se haya producido un incidente, elaborar un
informe de lo sucedido, evaluarlo y sacar conclusiones sobre cémo mejorar la forma de

actuar.

Habitualmente, se recomienda que en caso de una incidencia en el producto, la empresa

cree un reducido comité interno de gestion del incidente.

Si es posible, conviene que en el comité de gestiobn este representadas diferentes
funciones de la empresa, tales como calidad, logistica, produccioén, ventas, etc. El comité
es el que evalla la naturaleza del incidente y recomienda las medidas necesarias,

manteniendo informada a la Direccion.
7.9 Auditoria del Sistema de Gestion de Trazabilidad.

Una vez implementado el sistema, es necesario comprobar su eficacia. Para ello,
periddicamente se deben realizar ejercicios de auditoria o autocontrol del sistema de
gestion de trazabilidad. Mediante la realizacion de dichos ejercicios se detectaran las

deficiencias que hubiese y se llevaran a cabo las mejoras oportunas.

Otra manera de comprobar la eficacia del sistema es plantearse o simular una crisis
alimentaria. Se puede suponer diferentes origenes de la crisis; problemas con un aditivo,

un envase, una inadecuada manipulacion o que se ha roto la “cadena de frio”, etc.

De este modo, se comprobard si el sistema, incluido el procedimiento de gestion de crisis,
funciona. En caso de que el sistema no funcionase, se deben llevar a cabo las mejoras

oportunas.
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Cuando se realiza una auditoria, la medida de la eficacia del sistema de trazabilidad es

determinar la tasa de recuperacion, es decir, saber que tanto por ciento del lote en

cuestién se recupera, cuya medida de eficiencia para ello es el tiempo que se ha

empleado.

Diagrama 3: Flujograma de la Auditoria del sistema de Gestion de Trazabilidad
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8. DISCUSION DE RESULTADOS.

Para la empresa panificadora semi industrial, resultard francamente satisfactoria la

realizacion e implementacion de la “Guia de trazabilidad”.

El requisito de trazabilidad es uno de los aspectos claves de la inocuidad segun se puso
de manifiesto en la Comunidad Europea en esta materia. La implementacion de sistemas
y procedimientos de trazabilidad por parte de los operadores de la empresa, es una
herramienta imprescindible en la gestiéon del riesgo de los alimentos, y permite dar
respuesta y gestionar adecuadamente las alertas y crisis alimentarias de forma conjunta
entre la autoridad y el operador de la empresa como responsable de los pasteles que

pone en el mercado.

A partir de la entrada en vigor del Reglamento (CE) 178/2002, en enero del afio 2005, las
empresas alimentarias estan obligadas a implementar estos sistemas y complementarlo
con registros necesarios. Sin embargo, el propio reglamento si bien establece esta
obligacion con caracter de legislacion horizontal y obliga a identificar tanto a los
proveedores de materias primas como a los receptores directos de sus alimentos, no

concreta la forma en la que estos sistemas deben implementarse.

La gran diversidad del sector alimentario, la variedad de tamafios de las empresas y de su
problematica en la aplicacién de la trazabilidad, hace imprescindible la elaboracion de
guias de aplicacion concretas como sucede con el area de panificadoras semi industriales

con actividad especifica en pasteleria.

La generacién de esta guia, en la revision de los textos y en su difusién permite concretar
la obligacion que el mencionado Reglamento impone a las autoridades competentes en
materia de inocuidad, de promover y generalizar la implementacion del sistema de
trazabilidad y registros, dando recomendaciones a la empresa de cémo implementar la
trazabilidad y facilitar la formacion de los inspectores para la realizacion de las auditorias

e inspecciones de verificacién del cumplimiento de la legislacion alimentaria.

En este sentido, la incorporacion de la trazabilidad a todo el ciclo de vida de los pasteles,
representa una oportunidad para la revisién de los procesos y un avance espectacular en
la gestion de los mismos; lo que cobra especial interés dadas las exigencias crecientes de

calidad y seguridad de los consumidores hacia los alimentos.
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Ademés la investigacion de campo representa un esfuerzo maximo de desarrollo,
evaluacion y recoleccion de ideas que son una herramienta basica, Gtil e importante. Es

una iniciativa que luego se continGia con unas ayudas a la efectiva implementacion.

Para lograr la adecuada administracion de la trazabilidad se debe incluir la asociaciéon de
un flujo de informacién con el flujo fisico de los pasteles. Para asegurar la continuidad del
flujo de informacién, cada proceso debe pasarle los lotes rastreados al proceso siguiente
de la cadena de produccion, permitiendo que éste Ultimo aplique a su vez los principios
basicos de la trazabilidad. Pero es necesario realizar suficiente capacitacion y
retroalimentacién a cada uno de los involucrados debido a que la comunicacion es una de
las herramientas que se ha visto afectada en todos los niveles y en todas las empresas no
importando su tamafio. Es un punto critico que si no se monitorea ni se retroalimenta,

puede generar un quiebre en el sistema y debilitar la funcionalidad de la trazabilidad.

El contenido de esta guia se sitia en un marco exclusivamente voluntario. Se ha tratado
de recoger todas aquellas orientaciones que pueden ser utilizadas por cualquier
panaderia semi industrial, enfocada mas en el area de pasteleria. La implementacion de

la trazabilidad supone un desafio que se debe abordar gradualmente.

Es razonable asumir que el nivel de complejidad del sistema no evolucionard al mismo
tiempo en todas las areas involucradas. Asi, la trazabilidad interna o trazabilidad en
proceso, como muy bien se explica dentro de la guia, es un aspecto que se considera una
meta a alcanzar pero que de modo alguno la guia la plantea como una imposicion desde

el primer momento.

Esta guia busca facilitar la aplicacion de un sistema de trazabilidad en una panaderia
semi industrial a través de las diferentes fases de implementacion a considerar para
establecer la trayectoria del pastel y efectuar el proceso de trazabilidad. Estas fases
pretenden ser simples a la vez que eficientes para poder ser adoptadas por todas las

partes que intervienen en la cadena de produccion y distribucion de los pasteles.

Esta guia debe ser tomada como referencia, no como plantilla, para la implementacién de
las fases, los registros y los procedimientos necesarios; ya que el sistema adecuado es el
que mejor se adapte a las caracteristicas particulares de cada area o departamento que

constituyen a una panaderia semi industrial.
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Actualmente, la panaderia semi industrial evaluada, posee ya de instrumentos de gestion
esenciales para la implementacion inicial del sistema de trazabilidad como los libros de
registro de horneo y fermentacion, ordenes de produccion, ordenes de materia prima y
bases de datos como SIAX y Quickbox que son Utiles para satisfacer las exigencias
iniciales de un sistema de trazabilidad. Estos instrumentos pueden encontrarse de forma
similar en cualquier otra panaderia semi industrial que atienden las necesidades propias
de su actividad y que pueden ser ventajosos para iniciar con la implementacion del

sistema de trazabilidad.

Esta guia ayuda a entender que la trazabilidad es el “diario” del pastel en el que se puede
leer toda su historia. Indica que la trazabilidad actia como una herramienta para la calidad

y el adecuado acceso del pastel.

Hace referencia a la necesidad de registrar todos los elementos referidos a la historia del
pastel, desde su produccidén tomando en cuenta el proceso de transformacion hasta la
gondola o mostrador, es decir hasta el final de la cadena de comercializacion donde el
cliente adquiere el producto. Ademéas no hay que olvidar que también los instrumentos
que se emplean en el proceso de transformacion del pastel: balanzas, camaras frias,

batidoras, hornos, deben ser trazables y garantizar el adecuado acceso al alimento.

Esta guia hace énfasis en que cada area involucrada 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. Debe generar un cédigo que identifique de
forma individual cada pastel, que posea impresas las fechas de caducidad o consumo
preferente y/o numero de lote y que permita transmitir la informacion de trazabilidad

necesaria a la siguiente area de la cadena de suministros.

De esta forma, la finalidad y el resultado de la trazabilidad, se hace indispensable cuando
las materias primas, los procesos o el producto terminado fallen. ¢Por qué fall6?, ¢ Cuales
fueron las materias primas?, ¢En qué fecha fue producido?, ¢Quiénes fueron los
proveedores?, son respuestas que se encontrardn en el registro adecuado y detallado

para todos y cada uno de los elementos que componen un pastel.
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CONCLUSIONES.

Se desarrollé6 un sistema de trazabilidad que garantiza la trazabilidad de los
pasteles. Permite identificar en cada producto un cédigo de lote que registra al
proveedor, las materias primas utilizadas, empaques y procesos en las que ha
sido sometido para que en caso de alerta o crisis de riesgo; permita delimitar,

localizar y recuperar el producto de forma rapida.

Se definieron requisitos de registros minimos necesarios para llevar un adecuado
control del sistema ademas de disefiarse registros genéricos para realizar un
analisis e identificacion inicial de la existencia de archivos propios a lo largo de la

cadena de valor como aquellos que se necesitan en cada punto de trazabilidad.

Se establecieron mecanismos de validacién / verificacion del sistema como el
desarrollo periédico de simulacros con un ejercicio de crisis alimentarias para

medir la eficacia del sistema.

Se establecieron los procedimientos necesarios de recolecta de productos que
permiten actuar rapidamente para conocer el porqué del incidente ya sea dentro
de los procesos, de los ingredientes o bien en los eslabones anteriores o

posteriores de la cadena.
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10. RECOMENDACIONES.

1. Se necesita establecer un adecuado procedimiento de comunicacion con los
proveedores y entre todos los procesos interrelacionados en la elaboracion y
distribucion de los pasteles a lo largo de la cadena de valor, para lograr la

implementacion adecuada asi de la identificacion de mejoras del sistema.

2. Se debe crear un adecuado programa de capacitacion, que permita que todos los
personajes involucrados en el sistema de trazabilidad realicen las actividades

requeridas de forma adecuada, clara y legible.

3. Se necesita de un grupo multidisciplinario que se involucre y permita implementar

y mejorar continuamente cada uno de los principios de la guia en la empresa.

4. Se necesita que la alta direccion y todos los encargados de los procesos
involucrados en la cadena de produccién y distribucion de pasteles apoyen
totalmente en la documentacion, registro e implementacion de dicho sistema sin

presentar obstaculo alguno.

5. Se recomienda, que luego de implementar este sistema, se planee, disefie,
implemente y administre todo el proceso continuamente, sin desviarse del objetivo:
seguir la historia del producto desde el proveedor hasta el cliente para alcanzar la

seguridad del alimento.

6. En la medida en que el sistema de trazabilidad manual se esté implementando,
sera necesario automatizarlo o crear un software que permita agilizar la obtencion

de informacion para los ejercicios de trazabilidad en crisis real o hipotética.
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11. ANEXOS.

11.1 Formato de Registro de Datos en areas de Observacion.
PANADERIA SEMI FORMATO
INDUSTRIAL ESQUEMA DE CORRELACION SISTEMA DE
CODIGO: FO-TR-001 TRAZABILIDAD
[ Fecha de Emision: No. De Edicion: Fecha de Edicion: Pagina 1 de 1
10/09/2012 NA NA
juema de

Proveedor
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PANADERIA SEMI
INDUSTRIAL

FORMATO

CUESTIONARIO DE MANEJO EN BODEGA
CODIGO: FO-TR-002

SISTEMA DE
TRAZABILIDAD

Fecha de Emision:
10/09/2012

No. De Edicion:
NA

Fecha de Edicion:
NA

Pagina 1 de 1

ny

Entrada de Materia Prima:
8. Las partidas de Materia Prima se identifican con un nimero que corresponde al
orden de entrada en el establecimiento:

9. Seregistra la fecha de entrega del producto por parte del proveedor:

10. Se le exige al proveedor ficha de datos del producto:

11. Se identifica y registra al proveedor durante la entrega del producto:

12. Se lleva un control de la cantidad de Materia Prima ingresada durante despacho:

13. Se identifica al responsable de recibir la Materia Prima por parte de bodega:

14. Se posee un formato de registro que permita identificar, en cualquier momento, el
ingreso y egreso de Materia Prima:

Condiciones en que se ingresan las Materias Primas:
4. Se mantiene un registro de control de temperaturas a lo largo de cadena de frio, si
Materia Prima lo requiere:

5. Se mantiene registro de:

Cantidad de unidades estibadas:

Condiciones de humedad y temperatura del ambiente:

[]
[]

6. Se identifica o rotula la fecha de ingreso de Materia Prima. (Manejo de PEPS):
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Ruta en Bodega de Materia Prima:
3. Se delimita cudl es la ruta de ingreso de Materia Prima a lo largo del area fisica de

bodega:
si L1 no [

4. Se ha identificado dicha ruta en un diagrama de recorrido que sea visible al

operario:
si L1 no [

Recepcion de Devoluciones de Materia Prima:
4. Se identifica el lote del producto que esté siendo reintegrado por parte del area de

produccion:
si L1 ~no L

5. Se registran las condiciones en que se recibe la Materia Prima:
si L1 ~no [

6. ¢Como se ubica la Materia Prima de devolucion dentro de bodega?
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PANADERIA SEMI

FORMATO
CUESTIONARIO DE MANEJO EN

SISTEMA DE

PASTELERIA TRAZABILIDAD
INDUSTRIAL CODIGO: FO-TR-003]
Fecha de Emision No. De Edicion Fecha de Edicion: Pagina 1 de 1
10/09/2012 NA NA
plican y
Entrega de Materia Prima a encargado de Pasteleria:
1. Se mantiene registro de las condiciones fisicas de empaque durante la recepcion
de Materia Prima:

2. Se registra la cantidad y nimero de lote recibido por Materia Prima despachada:

3. Se registra:

Las condiciones de temperatura en que se recibe:
Las condiciones de humedad en que se recibe:
Las condiciones organolépticas:
La hora y fecha de entrega:
Persona que despacha y quien recibe:

Ruta de entrega al area de almacenamiento:

Ll 1L 1

1. Se delimita cudl es la ruta de ingreso de Materia Prima a lo largo del area fisica de
produccion:
2. Si Materia Prima necesitase de refrigeracion, se cuenta con cuarto frio para evitar

romper la cadena de frio:

Registros de Cuartos Frios:
1. Se cuenta con registro de control de temperaturas:

2. Si tuviese varios cuartos frios, registra el ingreso en cantidad y lote de Materia
Prima en cada una de ellas:
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A lo largo del proceso de produccion:

4. Se identifica durante la linea de produccion, el lote de Materia Prima que se utiliza

dentro de un producto o linea determinada:

si L1 no L

5. Al producto final se le coloca algin método de identificacion antes de ser

entregado:

si L1 nNo L

6. Se mantiene registro de:
Control de temperatura en que se almacena el producto terminado:
Unidades finales producidas e ingresadas a cuarto frio:
Hora y fecha de ingreso del producto terminado a cuarto frio:
Firma de quien es responsable del ingreso apropiado del producto:

Fecha y hora de salida del producto terminado al area de despacho:

Temperatura de salida del producto terminado del cuarto frio:
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PANADERIA SEMI CUESTIONARIOF[SER:::L%JO EN TIENDAS
R CODIGO: FO-TR-004

SISTEMA DE
TRAZABILIDAD

Fecha de Ermision No. De Edicion: Fecha de Edicion
10/09/2012 NA NA

Pagina 1 de 1

y

Traslado de Produccién atiendas:

1. Se mantiene registro de las condiciones fisicas del medio de transporte del
producto terminado a tiendas:

2. Se registra la cantidad y nimero de lote de Producto terminado que se ingresa a
cada camion:

3. Se registra:
Las condiciones de temperatura en que se recibe el producto:  Sij |:| No |:|
Las condiciones de temperatura del camion: Si |:| No |:|
La hora y fecha de entrega: Si |:| No |:|
Persona que despacha y quien recibe: Si |:| No |:|

Almacenaje de Producto Terminado en tiendas:

1. Se registra la temperatura en que se recibe el producto terminado:

2. Se posee registro de:
Temperatura de cuarto frio: Si |:| No |:|
Fecha y hora de inspeccion: Si |:| No |:|
Firma de responsable de verificacion: Si |:| No |:|

Tiempo de permanencia en tiendas:

1. Se cuenta con registro de fecha y numero de lote de producto terminado ingresado
a tiendas:

2. Se mantiene control de rotacion de producto. Eliminacion de producto a punto de
vencer:
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